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Read the operating instructions carefully before using the device for the first time and preserve this booklet

for later reference. Pass this manual on to whoever might acquire the device at a future date.
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Cinnamon Waffle
Maker

Intended Use

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

Technical Data

220240V ~ 50 Hz
Power consumption: 1000 W

Voltage:

ltems supplied

 Cinnamon Waffle Maker
* Operating Instructions

Description of the appliance

@ Control lamp (red / green)
® Hand grip
© Browning regulator

Safety instructions

A\ To avoid potentially fatal electric
shocks:
¢ Ensure that the appliance never comes into contact
with water when the power plug is inserted into
a mains power socket, especially if it is being
used in the kitchen and close to the sink.

* Ensure that the power cable never becomes wet
or damp during operation. Lay the cable such that
it does not get clamped or otherwise damaged.

¢ Arrange for defective power plugs and/or cables
to be replaced at once by qualified technicians
or our Customer Service Department.

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

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

A\ To avoid the risks of fire or injury:

* Parts of the appliance will become hot during
operation; you should hold the appliance only
by the grip. The browning regulator can also be-
come hot after a certain amount of operation -
it is therefore best to wear oven mitts.

* Baked foods can burn! You should therefore
NEVER locate the appliance close to or under-
neath inflammable objects, especially not under
curtains or suspended cupboards.

e Never leave the appliance unattended when it
isin use.

¢ This device is not intended for use by individuals
(including children) with restricted physical, physio-
logical or intellectual abilities or deficiences in
experience and/or knowledge unless they are
supervised by a person responsible for their
safety or receive from this person instruction in
how the device is to be used. Children should
be supervised to ensure that they do not play
with the device.

* Very hot steam clouds can escape when opening
the lid. It is thus best to wear oven mitts when
opening the appliance.

@ Attention! Hot surfaces.




Before taking into use

Baking waffles

Before taking the appliance into use check to ensure
that the appliance, the plug and the power cable are
in a serviceable condition and that all packaging
materials have been removed.

1. Wipe the baking plates with a moist cloth.

2. Close the lid (without batter).

3. Insert the plug into a mains power socket. The
red control lamp @ glows, indictating that the
appliance is connected to mains power. The
green operating lamp @ first glows when the
appliance is sufficiently heated up.

4. Slide the browning regulator @ to level 5.

® Note:

On this first use the development of a light odour
may occur, caused by production residues (a slight
smoke development is also possible). This is normal
and dissipates after a short fime. Provide for sufficient
ventilation. Open a window, for example.

5. Wait until the green control lamp @ glows. Then
slide the browning regulator @ to level 1.

6. Remove the plug from the mains power socket.

7. Open the appliance by compressing the locking
device on the hand grip @ and then lifting the
lid upwards.

8. Leave the appliance open to cool down.

9. Thoroughly wipe the baking plates once more
with a moist cloth.

The appliance is now ready for use.

When you have prepared a pastry that is intended
for cooking in the Cinnamon Waffle Machine:

1. Place the appliance on a flat and heat-resistant
surface.

2. Lightly grease the baking plates with butter,
margarine or oil that is suitable for baking.

A\ Important!:

Take hold of the appliance only by the hand grip @.
The other appliance parts will be very hot.

Risk of Burns!

3 Heat the appliance up with the lid closed. To do
this, insert the plug info a mains power socket and
turn the browning regulator @ to the required po-
sition. We recommend level 4. The red control
lamp @ indicates that the appliance is connected
to the mains power supply and is heating up.
As soon as the green control lamp @ glows the
waffle iron is ready for baking.

4. Open the appliance by compressing the locking
device on the hand grip @ and then lifting the
lid upwards.

5. Shape the pastry into balls about the size of a
cherry. Place a ball of pastry into each of the
8 waffle forms.

® Important:

The amount of pastry can vary depending on the
consistency of the pastry! Increase the size of the
pastry balls if the waffle forms were not filled com-
pletely after baking. Reduce the size of the pastry
balls for the next waffles if pastry is squeezed out
of the waffle iron during baking.

6. Close the lid and thereby spread the dough.
Ensure that the locking device on the hand grip @
engages.




® Important:

If the lid cannot be closed, the consistency of the
pastry is too firm. In this case, wait for a short time.
Once the pastry has become warmer, it will also
be softer.

® Note:

It can happen that, during the baking process,

the green operating lamp @ goes out briefly and
then lights up again. This indicates that the adjusted
temperature had fallen, causing the appliance to
automatically heat itself back up to the programmed

temperature.

* The waffles are ready after about 2 minutes.
You can determine the level of browning either
by adjustment of the temperature regulator @
or by means of the baking time.

The given baking time is only a guide, because

the baking time depends on, ...

... how the batter has been constituted.

... whether you prefer your waffles light or brown
in colour.

... to which level the browning regulator @ is set.

7. Open the waffle iron to check if the waffles are
sufficiently baked resp. brown. If the waffles are
not yet ready, reclose the waffle iron and let them
bake for a little longer.

® Note:

When removing the waffles, be sure not to acciden-
tally damage the coating of the baking surfaces. To
avoid this, use only wooden or heatresistant plastic
implements.

8. Open the waffle iron and take the waffles out.

9. Divide the waffles immediately with a knife while
they are still hot. Once the waffles cool, they will
become hard and cannot be divided so easily.

10. After baking the last waffle, remove the plug

from the mains power socket and allow the
appliance to cool down, with the lid up.

Cleaning and care

A\ To avoid life-threatening electric
shocks:

Never open the appliance housing. There are
no user-serviceable elements inside. When the
housing is open, there is the risk of receiving a
potentially fatal electrical shock.
Before commencing with the cleaning of the ap-
pliance, remove the plug from the mains power
socket and allow the appliance to cool down.
Never submerse any parts of the appliance in
water or other liquids! This would bring about
the risk of a potentially fatal electric shock upon
the next use of the appliance should moisture be
present in the voltage conducting elements .

A\ Important!

Do not use defergents or solvents.

These could damage the surfaces. Residues from
these detergents could be put into the next waffles
and thus lead to personal harm!

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

* Then clean all surfaces and the power cable
with a lightly moistened cloth. Dry the appliance
well before re-using it.




In the case of stubborn residues:

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

e ltis befter to lay a wet wash cloth on the encrusted
residues in order to soften them.

Storage

Allow the appliance to cool down completely be-
fore putting it info storage.

Wind the power cable around the retainer at the
base of the appliance.

Store the appliance at a dry location.

Disposal

Do not dispose of the device in your
normal domestic waste. This product is

mmmm subject to the provisions of European
Directive 2002/96/EC.

Dispose of the appliance through an approved di-
sposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

Dispose of all packaging materials in an

(2
%{9 environmentally friendly manner.

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com

Warranty and Service

You receive a 3-year warranty for this device as of
the purchase date. This appliance has been manu-
factured with care and meticulously examined be-
fore delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the case of a warranty claim, please make contact
by telephone with our service department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods be
assured.

The warranty covers only claims for material and
manufacturing defects, not for transport damage,
wearing parts or for damage to fragile components,
e.g. switches or batteries. This product is for private
use only and is not intended for commercial applica-
tions.

In the event of misuse and improper handling, use of
force and interference not carried out by our autho-
rized service branch, the warranty will become
void. Your statutory rights are not restricted in any
way by this warranty.

The warranty period is not extended by services
carried out under warranty. This applies also fo re-
placed and repaired parts. Damages and defects
potentially present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking or, at the latest,
two days after the date of purchase. Repairs carried
out after expiry of the warranty period are subject
to payment.

DES UK LTD
Tel.: 0871 5000 700 (£ 0.10 / minute)
e-mail: support.uk@kompernass.com

(> Kompernass Service Ireland
Tel.: 1850 930 412 (0,082 EUR/Min.)
Standard call rates apply. Mobile operators may vary.

e-mail: support.ie@kompernass.com

D, Kompernass Service Cyprus
Tel.: 800 9 44 01
e-mail: support.cy@kompernass.com




Tips

Mix all ingredients together uniformly, this will
ensure a constant level of browning.

Never lay crispily baked waffles on top of each
other. This causes them to become soft quickly.

To keep them crispy, lay them next to each other

on a kitchen grill.

Recipes

Cinnamon Waffles

125 ¢ Butter

ca. 200 g Sugar

2 Eggs

65¢g ground Nuts
250 ¢ Flour

10g Cinnamon

1 Tbsp Rum

. Stir the softened butter, the eggs and sugar until

foamy.

. Then add the remaining ingredients.
. Beat the mixture for approx. 2 - 3 minutes at the

highest level with a hand mixer.

. Allow the pastry to stand in the refrigerator for

about 1 hour, so that it can then be shaped into
small balls.

Cinnamon-Marzipan Waffles

250 ¢ Butter

400 g Sugar

400 g Flour

80¢g Cinnamon

200 g Marzipan paste

1. Stir the softened butter and sugar until foamy.

2. Gradually add the eggs.

3. Then add the flour, cinnamon and marzipan
paste.

4. Beat the mixture for approx. 2 - 3 minutes at the
highest level with a hand mixer.

5. Allow the pastry to stand in the refrigerator for
about 1 hour, so that it can then be shaped into
small balls.

Cheese Biscuits

125¢g Flour
100 g Butter
2 Eggs
250 ml Water
1/2 Tsp. Salt

subject fo taste:
50g Parmesan cheese or or a small
amount of Carraway

1. Let the butter melt in the warm water.

2. Add this cooled liquid to the flour.

3. Add the eggs and salt and then mix everything
together.

4. Depending on your taste, you can now add the
Parmesan cheese or the carraway.

Should the mixture be too firm, add a little more
water.

Should the pastry be too soft, you can place it in the
refrigerator for a short time until it is a little firmer.
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Vohvelirauta

Ké&yttétarkoitus

Tamd laite on tarkoitettu vohvelien valmistamiseen

kotitalouksissa. Sitd ei ole tarkoitettu muiden elintar-
vikkeiden valmistamiseen eikd kaytettaviksi kaupal-

liseen tai teolliseen tarkoitukseen.

Tekniset tiedot

220240V ~ 50 Hz
1000 W

Jannite:
Tehontarve:

Toimitettavat osat

¢ Vohvelirauta
e Kayttohje

Laitteen kuvaus

© Merkkivalot (punainen / vihred)
® Kahva
© Ruskistussaadin

Turvaohjeet

A\ Hengenvaardllisen séhkéiskun

vélttémiseksi:

e Varmistq, ettei laite p&dse koskaan kosketuksiin
veden kanssa niin kauan, kun verkkopistoke on
pistorasiassa, erityisesti, jos laitetta kéytetddn
keittidssé pesualtaan lahelld.

Pid& huolta siitd, ettei virtajohto kastu konetta
kéytettdessd. Veda virtajohto siten, ettei se tartu,
puristu tai vaurioidu muulla tavalla.

Anna vaurioitunut verkkopistoke tai virtajohto heti
valtuutetun ammattihenkiléstén tai huoltopalvelun
vaihdettavaksi vaarojen vélttémiseksi.

Irrota pistoke pistorasiasta aina kéytén jélkeen.
Pelkdastadn virran katkaiseminen ei riitd, koska
laitteessa on virtaa niin kauan, kunnes pistoke
irrotetaan pistorasiasta.

Alg kéyta laitetta ulkoisen ajastimen tai erillisen
kauko-ohjatun jgrjestelmén avulla.

A\ Palo- ja loukkaantumisvaarojen

vélttamiseksi:
Laite saattaa kuumentua kéytén aikana. Tartu
tdstd syystd aina vain kahvaan. My8s ruskistus-
s@adin voi kuumentua tietyn kayttéajan jélkeen -
kéytd siksi mielelldan patakintaita.
Paistettavat tuotteet voivat palaal Ald siksi koskaan
aseta laitetta palavien esineiden léhelle tai alle,
erityisesti palavien verhojen tai yldkaappien
alapuolelle.
Alg koskaan j&té laitetta vartioimatta, kun se on
toiminnassa.
Tétd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
(mukaan lukien lapset) kayttéén, joiden rajoitetut,
fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt tai kokemuksen
ja/tai tiedon puute estavit kéytén, lukuun ofta-
matta tilanteita, joissa heité valvoo turvallisuudes-
ta vastaava henkil tai joissa he ovat saaneet téltéd
ohjeita laitteen kaytdsta. Lapsia on valvottava,
jotta varmistettaisiin, etteivét he leiki laitteella.
Kun kansi avataan, laitteesta voi purkautua kuumaa
vesihdyryd. Kun avaat kannen, kéytd patakinnasta.

@ Huomio! Kuumia pintoja.




Ennen ensimmadistd kdytédnottoa

Vohveleiden valmistaminen

Ennen kuin otat laitteen kéytddn, varmistu siitd, ettd
laite, verkkopistoke ja virtajohto ovat moitteettomassa
kunnossa ja etté kaikki pakkausmateriaalit on pois-
tettu laitteesta.

1. Pyyhi paistopinnat kostealla liinalla.

2. Sulie kansi (ilman taikinaa).

3. Liitd verkkopistoke verkkopistorasiaan. Punainen
merkkivalo @ palaa ja osoittaq, ettd laite on
liitettynd séihkdverkkoon. Vihred merkkivalo @
syttyy vasta, kun laite on kuumentunut.

4. Tyénna ruskistussaddin @ tasolle 5.

® Ohje:

Ensimmadisessd kdytdssd saattavat valmistuksesta
johtuvat jGémat aiheuttaa lievad hajua (myds lievé
savuaminen on mahdollista). Témd on normaalia
ja héviaa lyhyen ajan p&dastd. Pida huoli riittévéstd
tuuletuksesta. Avaa esim. ikkuna.

5. Odota, kunnes vihred merkkivalo @ palaa.
Tydnna sitten ruskistussacédin @ tasolle 1.

6. Irrota verkkopistoke pistorasiasta.

7. Avaa laite painamalla kahvan @ lukitusta
yhteen ja kaantamalla kansi ylés.

8. Anna laitteen jGdhtyd auki kéddnnettyna.

9. Pyyhi paistopinnat vield kerran perusteellisesti
kostealla liinalla.

Laite on nyt kayttévalmis.

Kun olet valmistanut kanelivohveliraudalle tarkoitetun
taikinan:

1. Aseta laite tasaiselle ja kuumuutta kestévdlle alus-
talle.

2. Rasvaa paistopinnat kevyesti paistoon tarkoitetulla
voilla, margariinilla tai sljylla.

/A Huomio:

Koske ainoastaan laitteen kahvaan @. Muut laitteen
osat lémpenevét erittdin kuumiksi.

Palovamman vaaral

3. Sulje kansi ja kuumenna laite. Liitd té&té varten
verkkopistoke pistorasiaan ja kierré ruskistussaé-
din @ haluamaasi ruskistusasteeseen. Suositte-
lemme tasoa 4. Punainen merkkivalo @ ilmoittaa,
ettd laite on liitetty sahkéverkkoon ja kuumenee.
Heti kun vihred merkkivalo @ palaa, vohvelirauta
on paistovalmis.

4. Avaa laite painamalla kahvan @ lukitusta
yhteen ja kaantamalla kansi yls.

5. Muotoile taikina noin kirsikankokoisiksi palloiksi.
Aseta aina yksi taikinapallo jokaiseen 8 vohveli-
muotista.

® Ohje:

Taikinan m&ard voi vaihdella taikinan koostumuksen
mukaan! Suurenna taikinapalloja, jos vohvelimuotit
eivdt tdyttyneet paistamisen jélkeen kokonaan.
Pienennd taikinapalloja seuraavien vohveleiden
kohdalla, jos taikinaa pursuaa ulos vohvelimuoteista
paiston aikana.

6. Sulie kansi ja levitd ndin taikina. Varmista, eftd
kahvan @ lukitus lukittuu paikoilleen.




® Ohje:

Jos kantta ei voida sulkea, taikinan koostumus on
liian kiinted. Odota tdlldin véhdn aikaan. Heti kun
taikina ldmpenee, se myds pehmenee.

® Ohje:

Saattaa ollq, ettd paistotapahtuman aikana vihred
merkkivalo @ sammuu lyhyesti ja syttyy sitten taas
vudelleen. Témé tarkoittaa, ettd asetettu lampétila

alittui hetkeksi ja laite on [&mmennyt jglleen asetettuun

lampétilaan.

¢ Vohvelit ovat valmiita n. 2 minuutin kuluttua.
Ruskistusasteen voit madrittad sadatamalld ruskis-
tussacdinté @ tai paistoajan avulla.

lImoitettu paistoaika on vain viitteellinen, koska
paistoaika riippuvu...
... vohvelitaikinan koostumuksesta.

... siité, pidétkd vohveleistasi vaaleina vai ruskeina.

... siitd, mill& tasolla ruskistussacdin @ sijaitsee.

7. Avaa vohvelirauta ja tarkista, ovatko vohvelit
riittévén kypsid tai ruskeita. Jos vohvelit eivét ole
vield valmiita, sulje vohvelirauta ja anna vohvelien
paistua viel& hetken.

® Ohje:

Kun otat vohvelin pois varmista, ettei paistoalueen
pinnoite vahingoitu vahingossa. Kéyté siksi vain
kuumuutta kestévid puu- tai muovivélineitd.

8. Avaa vohvelirauta ja ota vohvelit.

9. Leikkaa vohvelit veitselld heti, niin kauan kun ne
ovat vield kuumia. Jaghtyneet vohvelit kovettuvat,
eikd niiden leikkaaminen ole endé niin helppoa.

10. Kun olet paistanut viimeisen vohvelin, irrota

verkkopistoke pistorasiasta ja anna avatun
laitteen j&dhtyd kunnolla.

Puhdistus ja hoito

A\ Hengenvaarallisen séhkéiskun

vélttémiseksi:

- Alé koskaan avaa laitteen koteloa. Sisélld ei ole
minké&dnlaisia hallintalaitteita. Avattu kotelo voi
aiheuttaa hengenvaarallisen séhkadiskun vaaran.

- Vedé verkkopistoke pistorasiasta ja anna laitteen
jadhtyd ennen laitteen puhdistamista.

- Ala missaan tapauksessa upota laitteen osia
veteen tai muihin nesteisiin! Jos laitteen séhksa
johtaviin osiin joutuu nesteitd, seurauksena on
sdhkaiskun vaara ja laitteen kéyttéminen on
hengenvaarallista.

A\ Huomio!

Alé kayta puhdistusaineita éléké livottimia.

Né&mé voivat vahingoittaa laitteen pintaa. Néiden
puhdistusaineiden jG&mét saattavat siirtyd seuraaviin
vohveleihin ja aiheuttaa ndin henkildvahinkojal

* Puhdista laitteen paistoalue kéytén jélkeen kui-
valla paperipyyhkeelld. Néin siihen ei jad rasva-
jaamia.

* Puhdista sen jdlkeen kaikki pinnat seké virtajohto
kevyesti kostutetulla pyyhkeelld. Kuivaa laite hyvin,
ennen kuin kaytét sitd uudelleen.




Jos laitteessa on kiinni palaneita ja&mié:

Al missadn tapauksessa kéytd apuna kovia
esineitd. Ne voivat vahingoittaa paistopintojen
pinnoitetta.

o Kéytd j@dmien poistamiseen kosteaa pesuriepua.

Sdilytys

Ennen kuin siirrét laitteen syrjadn, anna sen ensin
jadhtyd kokonaan.

Kierrd laitteen virtajohto sen alapuolella olevaan
pidikkeeseen.

Sailytd laitetta kuivassa paikassa.

Havittdminen

Alg miss&én tapauksessa heité laitetta
tavallisen talousjétteen sekaan. Téma

mmmm tuote on eurooppalaisen direktiivin
2002/96/EC mukainen.

Havitd laite hyvéksytyn jatteenhuoltoyrityksen tai
kunnallisen j&atehuollon kautta.
Noudata voimassa olevia madréyksid.

Ota epévarmoissa tapauksissa yhteyttd jételaitokseesi.

Ly, Havita kaikki pakkausmateriaalit ympéris-
(9 t8ystavdlliselld tavalla.

Maahantuoja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, SAKSA

WwWww. kompernoss.com

Takuu ja huolto

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Laite on
valmistettu huolellisesti ja tarkistettu tarkasti ennen
toimitusta.

Sailytd ostokuitti todisteeksi ostosta. Ota takuuta-
pauksessa puhelimitse yhteyttd Iahimpé&an huolto-
pisteeseen. Vain ndin voidaan taata tuotteesi maksu-
ton |&hettéminen huoltoon.

Takuu koskee ainoastaan materiaali- ja valmistusvir-
heitd, ei kuitenkaan kuljetusvaurioita, kuluvia osia tai
herkasti vaurioituvien osien, esim. kytkinten tai akkujen
vaurioita. Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiseen
kéyttdsn. Tuotetta ei siten saa kayttas ammatillisiin
tarkoituksiin.

Vé&éré tai asiaton kéyts, vakivallan kéyttd ja muiden
kuin valtuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset
aiheuttavat takuun raukeamisen. Témé takuu ei rajoita
kuluttajan lakisadteisia oikeuksia.

Takuutapahtuma ei pidenné takuuaikaa. Témé koskee
my&s vaihdettuja ja korjattuja osia. Mahdollisesti jo
ostettaessa olemassa olevista vaurioista ja puutteista
on ilmoitettava vélittémasti pakkauksen avaamisen
jdlkeen, viimeistadn kuitenkin kahden péivan sisélléa
ostopdivéyksestd. Takuuajan padttymisen jalkeen
suoritettavat korjaukset ovat maksullisia.

(FD Kompernass Service Suomi

Tel: 010 30 935 80

(Soittamisen hinta lankaliittymésta: 8,21 snt/puh + 5,9 snt/min /
Matkapuhelimesta: 8,21 snt/puh + 16,90 snt/min)

e-mail: support.fi@kompernass.com

Vinkkeja

* Sekoita kaikki ainekset tasaiseksi, jotta vohvelit
ruskistuisivat tasaisesti.

* Alg koskaan pinoa rapeaksi paistettuja vohveleita
padllekkain. Ne pehmenevéit silloin nopeasti.
Aseta ne vierekkdin uuniritilalle, niin ne pysyvét
rapeina.




Reseptejd

Kanelivohvelit

125 ¢ voita

n. 200 g sokeria

2 kananmunaa

65¢g jauhettuja pahkinsita
250¢g jauhoja

10g kanelia

1 rkl rommia

. Vatkaa pehmed voi, kananmunat ja sokeri vaah-

doksi.

. Lisa& loput ainekset.
. Vatkaa kaikkea 2 - 3 minuuttia késivatkaimen

suurimmalla teholla.

. Anna taikinan vetdytyé jGékaapissa vield n. yhden

tunnin ajan niin, ettd siité voidaan muodostaa
pienid palloja.

Kaneli-marsipaanivohvelit

250 ¢ voita

400 g sokeria

400 g jauhoja

80g kanelia

200 g raakaa marsipaanimassaa

1. Vatkaa pehmed voi ja sokeri vaahdoksi.

2. Lisé&d kananmunat yksitellen joukkoon.

3. Lisaé jauhot, kaneli ja raaka marsipaanimassa.

4. Vatkaa kaikkea 2 - 3 minuuttia késivatkaimen
suurimmalla teholla.

5. Anna taikinan vetdytyd j@dkaapissa vield n. yhden
tunnin ajan niin, ettd siité voidaan muodostaa
pienid palloja.

Juustoleipéset

125¢g jauhoja

100 g voita

2 kananmunaa

2,5dl vettd

1/2Hl suolaa

maun mukaan:

50g parmesaania tai hieman
kuminaa

1. Anna voin sulaa [dmpim&én veteen.

2. Liséd tama j@chtynyt neste jauhoihin.

3. Liséd kananmunat ja suola ja sekoita kaikki.

4. Nyt voit listé parmesaanin tai kuminan makusi

mukaan.

Jos taikina on vield liian kiintedd, lisdd siihen hieman
vettd.

Jos taikina on lian pehmed, voit laittaa sen joksikin
aikaa jGdkaappiin, jotta se kovettuisi hieman.
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Las igenom bruksanvisningen noga innan du bérjar anvénda apparaten och spara den fér senare bruk.
Lémna 6ver bruksanvisningen tillsammans med apparaten om du &verléter den till ndgon annan person.
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Kanelvaffeljarn

Féreskriven anvéndning

Den hér apparaten &r avsedd fér att grédda véfflor
i hemmet. Den ska inte anvéndas fér att tillaga an-
dra livsmedel och inte heller yrkesmassigt eller indu-
striellt.

Tekniska data

220240V ~ 50 Hz
1000 W

Spdnning:
Effektférbrukning:

Leveransens innehdll

e Kanelvéffeljcrn
e Bruksanvisning

Beskrivning

@ Kontrollampor (r6d/grén)
@ Handtag
© Graddningsreglage

Sakerhetsanvisningar

A\ Fér att undvika livsfarliga

elchocker:

* Se fill s& att apparaten aldrig kan komma i kontakt
med vatten s& ldnge kontakten sitter i uttaget,
sarskilt om du anvénder den i kéket i narheten
av diskbénken.

e Akta s& att kabeln inte blir vét eller fuktig nar
apparaten anvénds. Lagg den s att den inte
kan kldmmas eller skadas p& annat sétt.

* L&t omedelbart en auktoriserad yrkesman eller
vér kundtiénst byta ut skadade kontakter och
strdmkablar fér att undvika risken fér skador.

¢ Dra alltid ut kontakten ur uttaget nér du anvént
véffeliéret fardigt. Det riicker infe att bara stéinga
av, eftersom det alltid finns spénning kvar i appa-
raten s& lénge kontakten sitter i uttaget.

e Anvénd ingen extern timer eller separat férr-
kontroll fér att styra apparaten.

/\ Fér att undvika brand och

personskador:

* Apparatens delar kan bli mycket varma nér det
anvénds. Ta dérfér bara i handtaget. Aven
gréddningsreglaget kan bli varmt efter en tids
anvéndning - anvénd darfér alltid grillhandskar.

* Deg och smet kan bérja brinnal Stall darfér aldrig
apparaten under brénnbara féremal, sarskilt inte
under gardiner och &verskép.

* Ldmna inte véffeljérnet utan uppsikt nér det an-
vénds.

* Den hér apparaten ska inte anvéndas av personer
(inklusive barn) med begrénsad fysisk, sensorisk
eller mental férméga eller bristande erfarenhet
och kunskap om de inte férst dvervakats eller
instruerats av ndgon ansvarig person. Se noga
till s& att barnen inte leker med apparaten.

* Nar locket félls upp kan mycket het &nga trénga
ut. Ta pé grillvantar eller liknande nér du 8ppnar

det.

@ Akta! Het yta.




Forberedelser

Gradda vafflor

Innan du bérjar anvéinda apparaten ska du férsékra
dig om att apparat, kontakt och kabel &r i felfritt
skick och att allt férpackningsmaterial tagits bort.

1. Torka av laggarna med en fuktig, ren trasa.

2. Stéing locket (utan smet i jarnet).

3. Sétt kontakten i ett eluttag. Den réda kontrol-
lampan @ ténds for att visa att apparaten &r
kopplad fill elndtet. Den grona kontrollampan @
tands inte férréin apparaten blivit varm.

4. Flytta gréddningsreglaget @ fill steg 5.

® observera:

Férsta gaéngen du anvénder apparaten kan det lukta

(och eventuellt ocksa ryka) lite av rester frén tillver-

kningsprocessen. Det &r helt normalt och férsvinner

efter en liten stund. Sérj fér god ventilation. Oppna

till exempel ett fénster.

5. Vénta tills den grona kontrollampan @ bérjar

lysa. Sétt sedan gréddningsreglaget @ pa steg 1.

. Dra ut kontakten ur uttaget.

. Oppna apparaten genom att trycka ihop l&san-
ordningen pd& handtaget @ och félla upp locket.

8. L&t apparaten st& och kallna med locket uppfllt.

. Torka &n en géng av laggarna med en fuktig trasa.

Apparaten &r nu klar att anvéndas.

Naér du gjort en kanelvéffeldeg:

1. Stéll apparaten pé en plan yta som tal vérme.
2. Smérjlaggarna med ett tunt lager smér, margarin
eller olja.

A\ OBS:

Fatta bara tag i apparatens handtag @. De évriga
delarna blir mycket heta.

Risk for brénnskadal

3. Hetta upp apparaten med locket sténgt. Satt
kontakten i eft eluttag och vrid gréddningsregla-
get @ till 5nskat léige. Vi rekommenderar steg 4.
Den réda kontrollampan @ visar att apparaten
far strém och héller p& att vérmas upp.

S& snart den gréna kontrollampan @ ténds kan
du bérja grédda véfflorna.

. Oppna apparaten genom att trycka ihop l&san-
ordningen pd handtaget @ och félla upp locket.

. Forma kulor i ungefér samma storlek som ett
kérsbar av degen. Légg en kula pé& var och en
av de 8 véffelformarna.

® observera:

Méngden deg kan variera beroende p& dess konsi-
stens! Gor kulorna stérre nésta géng om formarna
inte &r riktigt fyllda nér v&fflan gréddats. Om degen
trdnger ut ur formarna tar du mindre nésta géng.

6. Stang locket s& atft degen trycks ut. Kontrollera
att l&sanordningen pé handtaget @ klickar fast.




® observera:

Om det inte gér att stéinga locket &r degen fér hard.

Vénta i s& fall en stund. S& snart degen vérmts upp
blir den mjukare.

® observera:

Det kan hénda att den gréna kontrollampan @
slocknar till och fér aft sedan téndas igen nér man

gréddar véfflor. Det betyder aft den instéllda tempe-

raturen underskridits en liten stund och att apparaten
ater varmts upp till rétt temperatur.

o Efter ungefdr 2 minuter &r véfflan fardig. Gradd-
ningsgraden kan bestémmas med graddnings-
reglaget @ eller genom gréddningstiden.

Den angivna graddningstiden dr bara eft rikivarde.

Den faktiska tiden beror péd ...

... vad véffeldegen innehdller.

... om man vill ha ljusa eller bruna véfflor.

.. vilket ldge graddningsreglaget @ stér pa.

7. Oppna véffeljérnet och kontrollera om véfflorna
&r fardiggrdddade. Om de inte ér férdiga énnu
sténger du locket och later dem eftergrédda en
stund.

® observera:

Akta s& att du inte rékar skada laggarnas ytbeldg-
gning nér du tar ut véfflan. Anvénd bara tré- eller
plastredskap som tal vérme.

8. Oppna véffeljarnet och ta ut véfflorna.

9. Dela véfflorna genast med en kniv, medan de
fortfarande &r varma. Sé snart véfflorna kallnat
blir de hé&rda och &r svarare att dela.

10. Nér du graddat den sista véfflan drar du ut

kontakten ur uttaget och l&ter apparaten sté&
och kallna med 8ppet lock.

Rengdring och skotsel

A\ Fér att undvika risken for livs-
farliga elchocker:
Oppna aldrig apparatens hélje. Det finns inga
som helst kontrollelement inuti produkten. Om
héliet &r dppet finns risk for livsfarliga elchocker.
Dra ut kontakten ur uttaget och 1t apparaten
kallna innan den rengdrs.
Du fér absolut inte doppa ner négon del av ap-
paraten i vatten eller andra vétskor! Det finns risk
for livsfarliga elchocker om den sétts pé och det
finns vétska kvar som kommer i kontakt med
strdmférande delar.

N\ Akta!

Anvénd inga rengdrings- eller [6sningsmedel.

De kan skada apparatens yta. Rester av medlet kan
hamna i nésta véffla och géra den som éter den
sjuk!

* Rengédr laggarna efter varje anvdndning med en
bit torrt hushéllspapper eller liknande f&r att
suga upp kvarvarande fett.

e Rengér sedan alla ytor och kabeln med en lé&tt
fuktad trasa. Torka av apparaten noga innan du
anvénder den igen.




Onm rester bréints fast:

¢ Anvénd absolut inte nagra hérda féremal for att
ta bort fastbréinda rester. D& kan laggarnas
ytbeléggning skadas.

* Lagg hellre en vét trasa pé det fastbrénda for att
|6sa upp det.

Foérvaring

L&t apparaten bli helt kall innan du stéller undan
den.

Linda kabeln runt om hé&llaren under véffeljérnet.
Férvara apparaten i ett torrt utrymme.

Kassering

Apparaten far absolut inte kastas
bland hushéllssoporna. Produkten faller
mmmm under EU-direktiv 2002/96/EC.

Lamna in den till ett féretag som har tillstand att ta
hand om den hér typen av uttjéinta apparater eller
till din kommunala avfallsanléggning.

F&lj géllande foreskrifter.

Kontakta din avfallsanléggning om du har négra
frégor.

Lry Lamna in allt fsrpackningsmaterial fill

&

miljdvénlig &tervinning.

Importér

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com

Garanti och service

Fér den har apparaten lédmnar vi tre &rs garanti frén
och med inképsdatum. Den hér apparaten har till-
verkats med omsorg och genomgaétt en noggrann
kontroll innan leveransen.

Var god bevara kassakvittot som képbevis. Vi ber
dig kontakta vér kundtiénst per telefon vid garantifall.
Bara dé& kan du skicka in produkten utan kostnad.
Garantin géller endast f5r material- eller fabrikations-
fel, den técker inte transportskador, férslitningsdelar
eller skador p& émtéliga delar som t ex knappar
och batterier. Produkten &r endast avsedd fér privat
bruk och fér inte anvéindas yrkesméssigt.

Vid missbruk och felaktig behandling, anvéndande av
véld och vid ingrepp som inte gjorts av var auktori-
serade servicefilial upphdr garantin att gélla. Den
lagstadgade garantin begrénsas inte av denna
garanti.

Garantitiden férléings inte fér att man utnyttiar garantin.
Det galler éven fér utbytta och reparerade delar.
Eventuella skador och brister som existerar redan vid
képet mdste rapporteras s& snart produkten packats
upp, dock senast tvé dagar efter kdpet. Nér garantiden
&r slut kostar det pengar att reparera produkten.

(B> Kompernass Service Sverige
Tel.: 0770 93 00 35
e-mail: support.sv@kompernass.com

(FD Kompernass Service Suomi

Tel: 010 30 935 80

(Soittamisen hinta lankaliittymésta: 8,21 snt/puh + 5,9 snt/min /
Matkapuhelimesta: 8,21 snt/puh + 16,90 snt/min)

e-mail: support.fi@kompernass.com




Tips

¢ Blanda alla ingredienser fill en slat smet s& blir
véfflan j@mnt gréddad.

¢ lagg aldrig knapergréddade véfflor ovanpd
varandra. D& blir de snabbt mjuka.
Lagg dem bredvid varandra pa ett galler s&
behaller de sin knaprighet.

Recept

Kanelvéafflor

125 ¢ smor
ca200g socker

2 agg

65¢g malda nétter
250 g mio|

10g kanel

1 msk rom

1. Rér det mjuka sméret, &gg och socker fill en pésig
smet.

2. Tillsétt de dvriga ingredienserna.

3. Vispa ihop allt med elvisp i 2 - 3 minuter pa den
hégsta hastigheten.

4. L&t smeten st& och vila ca en timme i kylské&pet,
s& aft den gér att forma till smé kulor.

Kanelvéfflor med marsipan

250¢g smor

400 g socker

400 g mjdl

80¢g kanel

200 g bakmarsipan

1. R&r det mjuka sméret och sockret till en pésig
smet.

2. Tillsétt éggen eft i séinder.

3. Tillsétt mjsl, kanel och marsipan.

4. Vispa ihop allt med elvisp i 2 - 3 minuter p& den
hégsta hastigheten.

5. L&t smeten sté och vila ca en timme i kylskapet,
s& aft den gér att forma till smé kulor.

Ostvafflor

125¢g mjdl

100 g smor

2 agg

2,5dl vatten

1/2 tsk salt

efter tycke och smak:

50g parmesan eller lite kummin

1. L&t smoret smélta i det varma vattnet.
2. Hall den svalnade vétskan éver mjélet.
3. Tillsatt 6gg och salt och blanda.

4. Tillsétt sedan parmesan eller kummin.

Om smeten &r for hard fillsétter du lite mer vatten.
Om smeten &r for mjuk kan du stélla den i kylskapet
ett tag tills den hardnar.
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Laes betjeningsvejledningen igennem far farste brug, og opbevar den il senere brug. Lad vejledningen falge

med, hvis apparatet gives videre fil andre.




Kanelvaffeljern

Anvendelsesformal

Dette vaffeljern er beregnet til bagning af vafler i
almindelige husholdninger. Det er ikke beregnet til
tilberedning af andre fadevarer og ikke fil anvendelse
i erhvervs- eller industrimaessige omgivelser.

Tekniske data

220240V ~ 50 Hz
1000 W

Spaending :
Effektforbrug:

Medfglger ved keb

* Kanelvaffeliern
* Betjeningsvejledning

Beskrivelse af vaffeljernet

© Kontrollamper (red / gren)
@ Handtag
© Bruningsindstilling

Sikkerhedsanvisninger

A\ Undgd livsfare pc grund of elektrisk
stad pé folgende mdde:
 Serg for, at vaffeljernet aldrig kommer i bergring
med vand, s& leenge stramstikket sidder i stikkon-
takten. Det geelder iseer, hvis du anvender vaffel-
jernet i kekkenet i naerheden of kakkenvasken.

¢ Serg for, at ledningen aldrig bliver v&d eller fugtig
under brug. Laeg ledningen, s& den ikke kommer
i klemme eller p& anden méde beskadiges.

* Lad omgé&ende defekte stik eller kabler udskifte
aof en autoriseret reparater, sé farlige situationer
undgés.

o Treek altid stikket ud aof stikkontakten efter brug.
Det er ikke nok at slukke for vaffeljernet, da der
stadig er strem p& det, s& leenge stikket sidder i
stikkontakten.

* Brug aldrig en ekstern timer eller et separat fjern-
betjeningssystem il at betjene vaffeljernet med.

A\ Sédan undgdr du fare for brand

og tilskadekomst:

* Vaffeliernets dele kan blive varme under brug.
Rer derfor kun ved h&ndtaget. Bruningsindstillingen
kan ogséa blive varm efter en vis brugstid - tag
derfor grill-handsker pd.

* Bagvaerk kan braende! Stil aldrig vaffeljernet op
i naerheden aof eller under breendbare genstande,
iszer ikke under braendbare gardiner eller over-
skabe.

¢ Lad aldrig vaffeljernet vaere uden opsyn.

o Dette vaffeljern ma ikke benyttes af personer (in-
klusive bern) med begraensede fysiske, sensoriske
eller psykiske evner eller med manglende erfa-
ringer og/eller manglende viden, medmindre
en ansvarlig person holder opsyn med dem og
giver dem anvisninger fil, hvordan vaffeljernet
skal benyttes. Barn skal vaere under opsyn, s&
det sikres, at de ikke leger med vaffeljernet.

e Nar laget dbnes, kan der komme meget varme
dampskyer. Brug derfor helst gril-handsker, nér
du &bner vaffeljernet.

@ Obs! Varm overflade.
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For forste ibrugtagning

Bagning af vafler

For vaffeljernet tages i brug, skal du kontrollere, at
vaffeljernet, stikket og ledningen er i perfekt stand,
og at alle emballeringsmaterialer er fjernet.

1. Ter bagepladerne af med en fugtig klud.

2. Luk laget (uden dej).

3. Seet stramstikket i en stikkontakt. Den rede kontrol-
lampe @ lyser og viser dermed, at vaffeliernet er
sluttet fil stramnettet. Den granne kontrollampe @
lyser farst, nér vaffeljernet er varmet op.

4. Stil bruningsindstillingen @ pa trin 5.

® Bemeerk:

Nar du bruger vaffeliernet ferste gang, kan det lugte
lidt p& grund of produktionsbetingede rester (der kan
ogsé& udvikles lidt reg). Det er normalt og forsvinder
efter kort tid. Serg for filstrackkelig udlufining. Abn
f.eks. et vindue.

5. Vent, til den grenne kontrollampe @ lyser. Stil
derefter bruningsindstillingen @ pa trin 1.

6. Traek stikket ud af stikkontakten.

7. Abn vaffeliernet ved at trykke I&sen pé handta-
get @ sammen, og klap laget op.

8. Lad vaffeliernet kele of med l&get klappet op.

9. Ter bagepladerne endnu en gang af med en
fugtig klud.

Nu er vaffeliernet klar til brug.

Nér du har forberedt en dej til kanelvaffeljernet:

1. Stil vaffeliernet p& en ter, jaevn og varmebestandig
overflade.

2 Smer bagepladerne let med smer, margarine
eller olie, der egner sig til bagning.

/\ Obs:

Rer kun ved vaffeljernets handtag @. Vaffeliernets
ovrige dele bliver meget varme.
Forbreendingsfare!

3. Varm vaffeliernet op med lukket lag. Saet stram-
stikket ind i stikkontakten, og drej bruningsindtillingen
© til det anskede bruningstrin. Vi anbefaler trin 4.
Den rede kontrollampe @ viser, at vaffeljernet er
sluttet til stramnettet og varmer op. Sa snart den
grenne kontrollampe @ lyser, er vaffeljernet klar
til bagning.

4. Abn vaffeliernet ved at trykke lasen pé& handto-
get @ sammen, og klap laget op.

5. Form dejen til kugler pa starrelse med et kirsebaer.
Leeg en dejkugle i hver af de 8 vaffelformer.

® Bemaerk:

Dejmaengden kan variere afhaengigt af sammensaet-
ningen! Lav dejkuglerne starre, hvis vaffelformerne
ikke er fyldt rigtigt efter bagningen. Ger dejkuglerne
mindre ved de naeste vafler, hvis dejen lgber ud of
vaffelformen under bagningen.

6. Luk léget, og fordel dejen. Serg for, at l&sen p&
handtaget @ gar i hak.
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® Bemserk:

Hvis laget ikke kan lukkes, er dejens konsistens for
fast. Vent et stykke tid. S& snart dejen bliver varmere,
bliver den ogsé bladere.

® Bemeerk:

Det kan ske, at den granne kontrollampe @ slukkes
kortvarigt og derefter lyser igen under bagningen.
Det betyder, at den indstillede temperatur kortvarigt
har vaeret under den indstillede temperatur, og vaffel-
jernet er varmet op til den indstillede temperatur
igen.

* Vaflerne er feerdige efter ca. 2 minutter. Bru-
ningsgraden kan du bestemme ved enten at stille
pé& bruningsindstillingen @ eller ved at aendre
bagetiden.

Den angivne bagetid er kun vejledende, for
bagetiden afhaenger df, ...

... hvad vaffeldejen indeholder.

... om du kan lide lyse eller marke vafler.

... hvilket trin bruningsindstillingen @ stér pa.

. Abn vaffeljernet, og se efter, om vaflerne er bagt
tilstraekkeligt/er brune. Hvis vaflerne ikke er
feerdige endnu, skal du lukke vaffeliernet og
lade dem bage lidt leengere.

® Bemserk:

Naér du tager vaflen ud, skal du passe pd, at du ikke
beskadiger bagepladernes belsegning. Brug derfor
kun trae- eller plastredskaber, som kan téle varme.

8. Abn vaffeljernet, og tag vaflerne ud.

9. Del vaflerne med en kniv med det samme, sé
leenge de stadig er varme. Nér vaflerne kales
af, bliver de hérde og er ikke s& nemme at dele
mere.

10 Efter den sidste vaffel skal du traekke stremstikket
ud of stikkontakten og lade vaffeliernet kale af
med l&get dbnet.

Rengering og vedligeholdelse

A\ Gor folgende for at undgd livsfare
pa grund aof elektrisk stod:

Abn aldrig vaffeljernets kabinet. Der er ikke be-
tieningsdele indeni. Det kan veere livsfarligt at
&bne kabinettet p& grund af elektrisk sted.
Traek forst stikket ud af stikkontakten, og lad
vaffeliernet kele af, inden du renger det.
Vaffeliernets dele m& aldrig dyppes ned i vand
eller andre vaesker! Der kan opsté livsfare p& grund
aof elektrisk sted, hvis der kommer vaeskerester
pé spaendingsferende dele ved neeste brug.

A\ Obs!

Brug ikke rengerings- eller oplasningsmidler.
De kan angribe apparatets overflade. Rester af
disse renggringsmidler kan szette sig i de naeste
vafler og fere til personskader!

* Renger ferst bagepladerne efter brug med et
stykke tert kakkenrulle for at opsuge fedtrester.

* Renger derefter alle flader og ledningen med en
let fugtig karklud. Ter vaffeliernet godt af, inden
du bruger det igen.
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Ved fastbraendte rester:

* Brug aldrig hérde genstande som hjzelpemidler.
Beleegningen p& bagepladerne kan beskadiges.

* laegistedet en vad karklud pé de fastbraendte
rester, s& de kan blive blgdt op.

Opbevaring

Lad vaffeliernet kele helt of, for du stiller det vaek.
Vikl ledningen omkring holderen under vaffeliernets
bund.

Opbevar vaffeliernet et tort sted.

Bortskaffelse

Smid aldrig vaffeliernet ud sammen

)54

mmmm Dette produkt er underkastet det
europaiske direktiv 2002/96/EC.

med det normale husholdningsaffald.

Bortskaf vaffeliernet via en godkendt bortskaffelses-
virksomhed eller den kommunale genbrugsstation.
Folg de aktuelt geeldende regler.

Henvend dig i tvivistilfaelde til det lokale bortskaffel-
sessted.

O

&O

Aflever alle emballagematerialer pé et of-
faldsdepot, s& miljzet skdnes.

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com

Garanti og service

P& dette apparat fér du 3 ars garanti fra kebsdatoen.
Vaffeljernet er produceret omhyggeligt og inden
levering afprevet samvittighedsfuldt.

Opbevar kassebonen som bevis for kebet. Kontakt
venligst din serviceafdeling telefonisk, hvis du ensker
at gere brug af garantien. P4 denne made garanteres
det, at tilsendelsen af varen er gratis.

Garantien gaelder kun for materiale- eller fabrikations-
fejl, men ikke for transportskader, sliddele eller ade-
leeggelse af skrebelige dele som f.eks. kontakten
eller akkumulatorer. Produktet er kun beregnet il pri-
vat og ikke til erhvervsmaessigt brug.

Ved misbrug og uhensigtsmaessig behandling, an-
vendelse af vold og ved indgreb, som ikke er foreta-
get af vores autoriserede serviceafdeling, opherer
garantien. Dine juridiske rettigheder indskraenkes
ikke ved denne garanti.

Garantiperioden forleenges ikke, hvis der gares
brug af garantien. Det gaelder ogsé for udskiftede
og reparerede dele. Eventuelle skader og mangler,
som allerede fandtes ved kab, skal straks anmeldes
efter udpakningen og senest to dage efter kabsdatoen.
Nér garantiperioden er géet, er eventuelle repara-
tioner betalingspligtige.

Kompernass Service Danmark
Tel.: 80-889 980

(Der kan kun ringes til servicenummeret fra fastnet)

e-mail: support.dk@kompernass.com

Tips

* Bland alle ingredienserne godt sammen, sa
du fér en ensartet bruning.

¢ leeg aldrig de sprede, nybagte vafler oven pd
hinanden. De bliver hurtigt blade.
Leeg dem ved siden af hinanden pé en kakkenrist,
s& bliver de ved med at vaere sprade.
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Opskrifter

Kanelvafler

125 ¢ smor

ca. 200 g sukker

2 ®&g

65¢g malede ngdder
250¢g mel

10g kanel

1 spsk rom

. Rer det bledgjorte smer, ;eggene og sukkeret til

skum.

. Tilsaet resten of ingredienserne.
. Bland det hele sammen i 2 - 3 minutter p& hénd-

mixerens hgjeste trin.

. Lad dejen hvile ca. en time i kaleskabet, s& den

kan formes til smé kugler.

Kanel-marcipanvafler

250¢g smor

400 g sukker

400 g mel

80¢g kanel

200 g marcipan-rdmasse

1. Rer det bledgjorte smar og sukkeret til skum.

2. Tilsset seggene lidt efter lidt.

3. Tilseet melet, kanelen og marcipan-rémassen.

4. Bland det hele sammen i 2 - 3 minutter p& hé&nd-

mixerens hgjeste trin.

. Lad dejen hvile ca. en time i kaleskabet, s& den

kan formes til smé kugler.

Ostebagvaerk

125¢g mel

100 g smar

2 &g

250 ml vand

1/2 tsk. salt

efter smag:

50g parmesanost eller lidt kommen

1.
2.
3.
4.

Oples smerret i det varme vand.

Tilszet den afkelede vaeske fil melet.

Tilsaet ;eggene og saltet, og bland det hele.
Efter smag kan du nu tilseette parmesanost eller
kommen.

Hvis dejen er for fast, tilsaettes der lidt vand.

Hvis dejen er for blad, kan du stille den i keleskabet,

sa& den bliver lidt fastere.
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fiir
den spéteren Gebrauch auf. Héndigen Sie bei Weitergabe des Gerdétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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Zimtwaffeleisen .

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von

Waffeln fir den hduslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebens-

mittel und nicht zur Verwendung in gewerblichen .
oder industriellen Bereichen.

Technische Daten

Spannung: 220-240V ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme: 1000 W

Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netz-
kabel niemals nass oder feucht wird. Fihren Sie
es so, dass es nicht eingeklemmt oder
anderweitig beschadigt werden kann.

Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder
Netzkabel sofort von autorisiertem Fachpersonal
oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.

Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Stecker
aus der Steckdose. Das Ausschalten alleine ge-
nigt nicht, weil noch immer Netzspannung im
Gerdgt anliegt, solange der Netzstecker in der
Steckdose steckt.

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

/\ Um Brand- und Verletzungsgefahr

Lieferumfang

e Zimtwaffeleisen
¢ Bedienungsanleitung

Gerdtebeschreibung .

© Kontrollleuchten (Rot / Griin)
@ Handgriff
© Braunungsregler °

Sicherheitshinweise

A\ Um Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag zu vermeiden:
¢ Stellen Sie sicher, dass das Gerdit niemals mit
Wasser in Beriihrung kommt, solange der Netz-
stecker in der Steckdose ist, insbesondere wenn
Sie es in einer Kiche in Né&he der Spile
verwenden.

zu vermeiden:
Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heif3
werden, fassen Sie daher nur den Handgriff an.
Auch der Bréunungsregler kann nach einer
gewissen Betriebsdauer heifs werden - tragen
Sie deshalb besser Topf-Handschuhe.
Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das
Gerdt deshalb niemals unter brennbaren
Gegenstéinden ab, insbesondere nicht unter
brennbaren Gardinen oder Hangeschrénke.
Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt
arbeiten.
Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zusténdige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerét zu
benutzen ist. Kinder sollten beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heife
Dampfschwaden entweichen. Tragen Sie beim
Offnen daher besser Topf-Handschuhe.




@ Achtung! HeiBe Oberflache.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Bevor Sie das Gerdit in Betrieb nehmen, iiberzeu-
gen Sie sich davon, dass das Gerét, Netzstecker
und Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und
alle Verpackungsmaterialien vom Geréit entfernt

sind.

1. Wischen Sie die Backfldchen mit einem feuchten
Tuch ab.

. SchlieBen Sie den Deckel (ohne Teig).

. Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose. Die rote Kontrollleuchte @ leuchtet
und zeigt damit an, dass das Gerét mit dem
Stromnetz verbunden ist. Die griine Kontroll-
leuchte @ leuchtet erst, wenn das Gerét aufge-
heizt ist.

4.

® Hinweis:

Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Ricksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung méglich). Dieser
ist normal und verliert sich nach kurzer Zeit. Sorgen

Sie bitte fur ausreichende Entliftung. Offnen Sie z.B.

ein Fenster.

. Warten Sie, bis die griine Kontrollleuchte @
leuchtet. Schieben Sie dann den Brdunungsreg-
ler @ auf Stufe 1.

. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netz-
steckdose.

. Offnen Sie das Gerét, indem Sie die Verriege-
lung am Handgriff @ zusammendriicken, und
den Deckel nach oben klappen.

8. Lassen Sie das Gerdt aufgeklappt auskiihlen.

. Wischen Sie die Backfléichen noch einmal mit
einem feuchten Tuch griindlich ab.

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.

Schieben Sie den Bréunungsregler @ auf Stufe 5.

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir das Zimtwaffeleisen vorgesehe-
nen Teig vorbereitet haben:

1. Stellen Sie das Gerét auf eine ebene und hitze-
unempfindliche Oberfléche.

. Fetten Sie die Backfléichen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

A\ Achtung:

Fassen Sie das Gerét nur am Handgriff @ an.
Die anderen Geréteteile werden sehr heif3.
Verbrennungsgefahr!

. Heizen Sie das Gerét bei geschlossenem Deckel
auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose und drehen den Bréunungsregler @
auf die gewiinschte Bréunungsstufe. Wir empfeh-
len Stufe 4. Die rote Kontrollleuchte @ zeigt an,
dass das Gerdt mit dem Stromnetz verbunden ist
und aufheizt.

Sobald die griine Kontrollleuchte @ leuchtet,
ist das Waffeleisen zum Backen bereit.

. Offnen Sie das Gerét, indem Sie die Verriege-
lung am Handgriff @ zusammendriicken, und
den Deckel nach oben klappen.

. Formen Sie den Teig zu etwa kirschgroBen Ku-
geln. Legen Sie jeweils eine Teigkugel in jede
der 8 Waffelformen.

® Hinweis:

Die Menge des Teiges kann je nach Teigbeschaffen-
heit variieren! VergrofBern Sie die Teigkugeln, wenn
die Waffelformen nach dem Backen nicht richtig
ausgefiillt waren. Verkleinern Sie die Teigkugeln bei
den néchsten Waffeln, wenn der Teig wéhrend des
Backens aus den Waffelformen austritt.

6. SchlieBen Sie den Deckel und verteilen Sie so
den Teig. Achten Sie darauf, dass die Verriege-
lung am Handgriff @ einrastet.
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® Hinweis:

Wenn sich der Deckel nicht schlieBBen lasst, ist die
Konsistenz des Teiges zu fest. Warten Sie in diesem
Falle einige Zeit ab. Sobald der Teig wérmer wird,
wird er auch weicher.

® Hinweis:

Es kann passieren, dass wéhrend des Backvorgan-
ges die griine Kontrollleuchte @ kurz erlischt und
danach wieder aufleuchtet. Das bedeutet, dass die
eingestellte Temperatur kurz unterschritten war und
das Gerét wieder auf die eingestellte Temperatur
aufgeheizt hat.

* Die Waffeln sind nach ca. 2 Minuten fertig. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie durch Verstellen des
Brdunungsreglers @ oder durch die Backzeit
bestimmen.

Die angegebene Backzeit ist nur ein Richtwert,

denn die Backzeit héngt davon ab, ...

... wie sich der Waffelteig zusammensetzt.

... ob Sie die Waffeln eher hell oder braun mé&-
gen.

... auf welcher Stufe der Braunungsregler @
steht.

7. Offnen Sie das Waffeleisen und prifen Sie, ob
die Waffeln ausreichend gar bzw. braun sind.
Sind die Waffeln noch nicht fertig, schlieBen Sie
das Waffeleisen und lassen Sie sie noch einen
Augenblick nachbacken.

® Hinweis:

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Beschichtung der
Backflachen beschadigt wird. Benutzen Sie daher
nur hitzebesténdiges Holz- oder Plastikbesteck.

8. Offnen Sie das Waffeleisen und entnehmen Sie
die Waffeln.

9. Teilen Sie die Waffeln sofort mit einem Messer,
solange sie noch hei3 sind. Sobald die Waffeln
auskithlen, werden Sie hart und lassen sich nicht
mehr so gut teilen.

10. Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-

stecker aus der Steckdose und lassen das Ge-
rét aufgeklappt abkihlen.

Reinigen und Pflegen

A\ Um Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag zu vermeiden:
Offnen Sie niemals das Gehduse des Geriites.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente darin.
Bei gedffnetem Gehduse kann Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag bestehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und lassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor Sie
das Gerdt reinigen.
Auf keinen Fall dirfen die Geréteteile in Wasser
oder andere Flissigkeiten getaucht werden! Hier
kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag
entstehen, wenn bei erneutem Betrieb Flissig-
keitsreste auf spannungsfishrende Teile
gelangen.

A\ Achtung!

Verwenden Sie keine Reinigungs- oder Lésemittel.
Diese kénnen die Oberfléiche des Gerdtes angrei-
fen. Rickstéinde dieser Reinigungsmittel kdnnen sich
in den ndchsten Waffeln befinden und somit zu Per-
sonenschaden fihren!

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

* Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiltuch.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es
erneut verwenden.
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Bei festgebackenen Riickstéinden:

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

* Legen Sie lieber ein nasses Spiiltuch auf die
festgebackenen Rickstdnde, um diese
aufzuweichen.

Aufbewahren

Lassen Sie das Gerdit erst vollstéindig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

Wickeln Sie das Netzkabel um den Halter unter
dem Gerdteboden.

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.

Entsorgen

Werfen Sie das Geréit keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt

mmmm Unterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EC.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

{17, Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
%{9 einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung Ihrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschadigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schdden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Tel.: +49 (0) 180 5 008107
(0,14 EUR/Min. aus dem dt. Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 EUR/Min.)
Fax: +49 (0) 2832 3532
e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Tel.: 0820 899 913 (0,20 EUR/Min.)
e-mail: support.at@kompernass.com
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(€’ KompernaB Service Switzerland
Tel.: 0848 000 525 (max. 0,0807 CHF/Min.)
e-mail: support.ch@kompernass.com

Tipps

* Vermischen Sie alle Zutaten gleichmé&Big, damit
eine gleichméBige Bréunung entsteht.

¢ Legen Sie knusprig gebackene Waffeln nie iber-
einander. Dadurch werden sie schnell weich.
Legen Sie sie nebeneinander auf ein Kiichenrost,
so bleiben sie knusprig.

Rezepte

Zimtwaffeln

125 ¢ Butter

ca. 200 g Zucker

2 Eier

65¢g gemahlene Nisse
250 g Mehl

10g Zimt

1 EL Rum

1. Rihren Sie die weiche Butter, die Eier und den
Zucker schaumig.

. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu.

. Vermengen Sie alles 2 - 3 Minuten auf héchster
Stufe mit dem Handmixer.

. Lassen Sie den Teig noch ca. eine Stunde im
Kihlschrank ziehen, so dass er sich zu kleinen
Kugeln formen lgsst.

Zimt-Marzipanwaffeln

250 ¢ Butter

400 g Zucker

400 g Mehl

80¢g Zimt

200 g Marzipan Rohmasse

1. Rthren Sie die weiche Butter und den Zucker
schaumig.

. Geben Sie nach und nach die Eier hinzu.

. Geben Sie das Mehl, den Zimt und die Marzi-
pan Rohmasse hinzu.

. Vermengen Sie alles 2 - 3 Minuten auf héchster
Stufe mit dem Handmixer.

. Lassen Sie den Teig noch ca. eine Stunde im
Kihlschrank ziehen, so dass er sich zu kleinen
Kugeln formen ldsst.

Kése-Gebéck

125¢g Mehl

100 g Butter

2 Eier

250 ml Wasser

1/2 1L Salz

je nach Geschmack:

50¢g Parmesankdse

oder ein wenig Kimmel

1. Lassen Sie die Butter in dem warmen Wasser
zergehen.

. Geben Sie diese abgekiihlte Flissigkeit zum
Mehl.

. Geben Sie die Eier und das Salz dazu und ver-
mischen Sie alles.

. Je nach Geschmack kénnen Sie nun den
Parmesankdse oder den Kimmel hinzugeben.

Falls der Teig zu fest ist, geben Sie noch etwas Was-
ser hinzu.

Falls der Teig zu weich ist, kénnen Sie ihn einige
Zeit in den Kihlschrank stellen, damit er etwas fester
wird.
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