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Lieferumfang/Gerateteile

Griff

Verschlussclip
Netzkontrollleuchte
Betriebskontrollleuchte

Backformen antihaftbeschichtet

000000

Bedienungsanleitung und Garantiekarte (ohne Abb.)

Technische und optische Anderungen vorbehalten.



Allgemeines

Allgemeines

Bedienungsanleitung lesen und aufbewahren

Diese Bedienungsanleitung gehort zu diesem belgischen Waffeleisen. Sie
ﬁ% enthadlt wichtige Informationen zur Inbetriebnahme und Handhabung.

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, insbesondere die Sicherheitshinweise,

sorgfaltig durch, bevor Sie das belgische Waffeleisen einsetzen. Die Nichtbe-
achtung dieser Bedienungsanleitung kann zu schweren Verletzungen oder Schaden
an dem belgischen Waffeleisen fiihren.

Die Bedienungsanleitung basiert auf den in der Europaischen Union gtiltigen Normen
und Regeln. Beachten Sie im Ausland auch landesspezifische Richtlinien und Gesetze.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fiir die weitere Nutzung auf. Wenn Sie das

belgische Waffeleisen an Dritte weitergeben, geben Sie unbedingt diese Bedienungs-
anleitung mit.

Zeichenerklarung und weitere Informationen

Die folgenden Symbole und Signalworte werden in dieser Bedienungsanleitung,
auf dem Gerat und/oder auf der Verpackung verwendet oder dienen zur Darstel-
lung von zusatzlichen Informationen.

[]] Bedienungsanleitung lesen und beachten!

Wichtige Warnhinweise sind mit diesem Symbol gekennzeichnet.

A WARNUNG! bezieht sich auf Personenschiden

HINWEIS! bezieht sich auf Sachschaden
Vorsicht!
Wahrend des Gebrauchs werden die Oberfldchen heiB!

Wichtige Informationen sind mit diesem Symbol gekennzeichnet.

e

Mit diesem Symbol markierte Produkte erflillen die Anforderungen

c € Konformitatserklarung (siehe Kapitel ,Konformitatserklarungen®):
der relevanten EG-Richtlinien.



Allgemeines/Sicherheit

1| Das Siegel ,Gepriifte Sicherheit” bestatigt, dass das Gerat bei
) vorhersehbarem Gebrauch sicher ist. Das Priifsiegel bestatigt die
Konformitat des Gerates mit dem Produktsicherheitsgesetz.

E Dieses Symbol signalisiert besondere Vorschriften zur Entsorgung von
Altgeraten (siehe Kapitel ,Entsorgung®).
[
L] (]
Sicherheit

BestimmungsgemaRBe Verwendung

Das Waffeleisen ist ausschlieRlich zum Backen von Waffeln geeignet.
Zudem ist das Gerat nicht flr den gewerblichen Gebrauch bestimmt,
sondern ausschlieBlich fiir die Benutzung im privaten Haushalt, aber
nicht in Klichen fiir Mitarbeiter in Laden, Buros und anderen gewerbli-
chen Bereichen, nicht in landwirtschaftlichen Anwesen und nicht von
Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen sowie Fruh-
stiickspensionen. Jede andere Verwendung oder Anderung des Gerates
ist nicht bestimmungsgemal und ist grundsatzlich untersagt. Fur Scha-
den, die durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch oder falsche Be-
dienung entstanden sind, kann keine Haftung ibernommen werden.

Antihaftbeschichtete Backformen:

HINWEIS!

Auf die Backplatten bzw. Backformen diirfen keinerlei
Gegenstande gelegt werden, da dies zur Beschadigung
der Antihaftbeschichtung fiihren kann.

HINWEIS!

Bei der bestimmungsgemaRBen Verwendung des Gerates
und bei der Reinigung diirfen keine metallischen und/oder
scharfkantigen Gegenstande zur Anwendung kommen.
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Sicherheitshinweise

A WARNUNG!

Lesen und beachten Sie alle nachfolgend aufgefiihrten
Sicherheitshinweise. Bei Nichtbeachten bestehen erheb-
liche Unfall- und Verletzungsrisiken sowie die Gefahr von
Sach- und Gerateschaden.

Gefahren fiir Kinder und Personen mit
eingeschrankten Fahigkeiten

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und darliber so-
wie von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden
oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unter-
wiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Reinigung und die Wartung durch den Benutzer diirfen
nicht durch Kinder vorgenommen werden, es sei denn sie
sind 8 Jahre oder alter und werden beaufsichtigt. Das Ge-
rat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als
8 Jahre fernzuhalten.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder erkennen
nicht die Gefahr, die beim Umgang mit elektrischen Geraten
entstehen kann. Deshalb das Gerat auRerhalb der Reichwei-
te von Kindern unter 8 Jahren benutzen und aufbewahren.
Lassen Sie das Netzkabel nicht herunterhangen, damit nicht
daran gezogen wird.

Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern -
Erstickungsgefahr!



Sicherheit

Gefahren beim Umgang mit Elektrogerdten

- SchlieRen Sie das Gerat nur an eine vorschriftsmaRig ins-
tallierte Schutzkontakt-Steckdose mit einer Netzspannung
gemaR Typenschild an.

- Beider Beschadigung des Netzkabels darf dieses nur durch
eine vom Hersteller benannte Fachwerkstatt ersetzt werden,
um Verletzungs- und Unfallgefahren sowie Schaden am Gerat
zu vermeiden.

- Achten Sie darauf, dass sich die Steckdose in der Nahe des Ge-
rates befindet und frei zuganglich ist, um das Gerat im Storfall
schnell vom Netz zu trennen.

- Reparaturen durfen nur von zugelassenen Fachwerkstatten
ausgefihrt werden. Nicht fachgerecht reparierte Gerate stel-
len eine Gefahr flir den Benutzer dar.

- Das Gerat wahrend des Betriebes nicht ohne Aufsicht lassen,
um Unfalle zu vermeiden.

- Um Unfalle zu vermeiden, sollten niemals mehrere Haushalts-
gerate gleichzeitig (z. B. Uber einen 3er-Steckdosenverteiler)
an dieselbe Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen werden.

- Tauchen Sie das Gerat nie in Wasser und benutzen Sie es nicht
im Freien, da es weder Regen noch anderer Feuchtigkeit aus-
gesetzt werden darf - Stromschlaggefahr!

- Sollte das Gerat doch einmal ins Wasser gefallen sein, ziehen
Sie erst den Netzstecker und nehmen Sie das Gerat dann
heraus! Nehmen Sie das Gerat danach nicht mehr in Betrieb,
sondern lassen Sie es erst von einer zugelassenen Servicestel-
le Uberprufen. Dies gilt auch, wenn das Netzkabel oder das
Gerat beschadigt sind oder wenn das Gerat heruntergefallen
ist. Stromschlaggefahr!

- Ziehen Sie immer den Netzstecker, wenn das Gerat nicht in

Gebrauch ist und vor jeder Reinigung oder bei Betriebssto-
rungen! Niemals am Netzkabel ziehen! Stromschlaggefahr!
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Achten Sie darauf, dass das Netzkabel oder das Gerat nie auf
heiRen Oberflachen oder in der Nahe von Warmequellen
platziert werden. Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht
mit heiBen oder scharfkantigen Gegenstanden in Berlihrung
kommt. Stromschlaggefahr!

Knicken Sie das Netzkabel keinesfalls und wickeln Sie es nicht
um das Gerat, da dies zu einem Kabelbruch fuhren kann.
Stromschlaggefahr!

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn Sie sich auf feuchtem Bo-
den befinden oder wenn lhre Hande oder das Gerat nass sind.
Stromschlaggefahr!

Offnen Sie das Gerat nie und versuchen Sie keinesfalls mit
Metallgegenstanden in das Innere zu gelangen.
Stromschlaggefahr!

Gefahren beim Betrieb des Waffeleisens

10

Bei Betrieb von Elektro-Warmegeraten entstehen sehr

hohe Temperaturen, die zu Verbrennungen fuhren konnen
(z.B. Backplatten bzw. Backformen und Gehause). Beriihren
Sie keinesfalls mit bloRen Handen die heiRen Oberflachen!
Benutzen Sie daher vorhandene Griffe und tragen Sie hierfuir
stets warmeisolierende Kochhandschuhe. Weisen Sie auch
andere Benutzer auf die Gefahren hin!

Verletzungsgefahr!

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie es reini-
gen und/oder verstauen. Bedenken Sie, dass das Gerat auch
nach dem Abschalten noch sehr heil® sein kann.
Verbrennungsgefahr!

Achten Sie darauf, dass Sie das Waffeleisen auf eine rutsch-
feste und hitzebestandige Unterlage stellen. Einen Hitzestau
vermeiden Sie, wenn Sie das Gerat nicht direkt an eine Wand
oder unter einen Hangeschrank o. a. stellen. Decken Sie das
Gerat wahrend des Betriebes nicht ab. Sorgen Sie flir aus-
reichenden Freiraum und Sicherheitsabstand zu allen leicht



Sicherheit

brennbaren Gegenstanden, wie z.B. Gardinen und Vorhan-
gen. Brandgefahr!

Stellen Sie das Waffeleisen auf eine ebene, spritzunempfind-
liche Flache, da Spritzer nicht immer vermeidbar sind. Die
Flache sollte leicht zu reinigen sein.

Um Unfalle zu vermeiden, sollten Sie niemals fir mehrere
Haushaltsgerate gleichzeitig dieselbe Schutzkontakt-Steck-
dose benutzen.

Beim Offnen und SchlieRen des Geratedeckels sowie beim
Backvorgang kann heiRer Dampf austreten. Vorsicht auch
beim Anfassen des Griffes. Verletzungsgefahr!

Benutzten Sie das Gerat ausschlieRlich mit geschlossenem
Geratedeckel, d.h. 6ffnen Sie den Geratedeckel ausschlieRlich
zum Einflllen des Teiges und zur Entnahme der Waffeln und
schlieRen Sie ihn danach umgehend wieder. Das Gerat darf
nicht mit gedffnetem Geratedeckel betrieben werden, um
Verbrennungen/Verbriihungen durch hohe Temperaturen
oder austretenden heiRen Dampf zu vermeiden.

Vermeiden Sie Ortswechsel, solange das Gerat oder Teile des-
sen heil’ sind oder solange sich heiRe Speisen oder Fliissig-
keiten darin befinden. Lassen Sie es erst auf Raumtemperatur
abkuhlen. Verbrennungsgefahr!

Nur Original-Zubehor verwenden. Bei Verwendung von nicht
Original-Zubehor ist mit erhohter Unfallgefahr zu rechnen.
Bei Unfallen oder Schaden mit nicht Original-Zubehor entfallt
jede Haftung. Bei der Verwendung fremder Zubehorteile
und daraus resultierenden Gerateschaden erlischt jeglicher
Garantieanspruch.

Um Gefahrdungen zu vermeiden, ziehen Sie immer bei Nicht-
benutzung den Netzstecker aus der Schutzkontakt-Steckdose
und lassen das Gerat auf Raumtemperatur abkuhlen.

Das Gerat ist nicht daflir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben
zu werden.

1
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12

Ziehen Sie vor der Reinigung stets den Netzstecker aus der
Schutzkontakt-Steckdose. Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat und alle Zubehorteile vor der Reinigung
vollstandig abkuhlen.

Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs- und Scheuer-
mittel.

Achten Sie darauf, dass keine FlUssigkeit in das Innere des
Gerates gelangt.

Beachten Sie die weiteren Hinweise im Kapitel ,Wartung,
Reinigung und Pflege”.
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Aufbau und Montage

Vor dem ersten Gebrauch

A WARNUNG!

Bitte iiberpriifen Sie das Gerat nach dem Auspacken
auf Volistandigkeit und eventuelle Transportschaden,
um Gefahrdungen zu vermeiden. Benutzen Sie es im
Zweifelsfalle nicht, sondern wenden Sie sich in diesem
Falle an unseren Kundendienst. Die Serviceadresse
finden Sie auf der Garantiekarte.

Ihr Waffeleisen befindet sich zum Schutz vor Transportschaden in einer Verpackung.

¢ Nehmen Sie das Gerat vorsichtig aus seiner Verkaufsverpackung.
¢ Entfernen Sie alle Verpackungsteile.

¢ Reinigen Sie das Gerat und alle Zubehorteile von Verpackungsstaubresten,
gemaR den Angaben im Kapitel ,Wartung, Reinigung und Pflege®.

Die heutigen Mobel sind mit einer Vielzahl von Lacken und Kunststoffen beschichtet
und werden mit den unterschiedlichsten Pflegemitteln behandelt. Es kann daher
nicht vollig ausgeschlossen werden, dass manche dieser Stoffe Bestandteile enthal-
ten, welche die GummifiiBe des Gehduses angreifen und aufweichen. Legen Sie ggf.
eine rutschfeste, hitzebestandige Unterlage unter das Waffeleisen.

¢ Stellen Sie das Waffeleisen in der Nahe einer Schutzkontakt-Steckdose auf.

Achten Sie dabei auf eine ebene und trockene sowie rutschfeste und warmebestan-
dige Standflache. Die Flache sollte leicht zu reinigen sein, da Spritzer nichtimmer
vermeidbar sind. Verwenden Sie ggf. eine geeignete, hitzebestandige Unterlage.

(] Sollte Ihr Gerat nicht funktionieren, schauen Sie bitte im Kapitel ,Stérung
1 und Behebung® nach.

13



Aufbau und Montage

®
1

Vor der ersten Benutzung lhres Waffeleisens ist es notwendig einen ca.
5-miniitigen Heizvorgang auszufuihren. Hierbei evtl. auftretender leichter
Geruch sowie leichte Rauchentwicklung sind normal und verschwinden
nach 1-2 Heizdurchgangen. Dies ist keine Fehlfunktion des Gerates. Sor-
gen Sie flir eine ausreichende Beliiftung, z. B. durch Offnen des Fensters.

¢ SchlieRen Sie das Gerat an die Schutzkontakt-Steckdose an und flihren Sie 1-2 ca.
5-minutige Heizvorgange (ohne Zutaten) durch.

¢ Trennen Sie danach das Gerat vom Netz und lassen es auf Raumtemperatur ab-

kihlen.

¢ Reinigen Sie das Waffeleisen wie im Abschnitt ,Wartung, Reinigung und Pflege”
beschrieben.

°
1

14

Zusatzlich empfehlen wir lhnen noch 1-2 Backdurchgange mit Teig
durchzufiihren um etwaige produktionsbedingte Riickstande ganzlich zu
beseitigen. Diese Waffeln sind nicht zum Verzehr geeignet.
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Bedienung

Benutzung des Waffeleisens

A WARNUNG!

Die Backform bzw. Heizzone des Gehausedeckels wird auch
erhitzt, wenn dieser geoffnet ist. Seien Sie deshalb beson-

ders vorsichtig um Verbrennungen und/oder Sachschdaden
zu vermeiden.

A WARNUNG!

Halten Sie den Griff wahrend des Backvorganges nicht fest
- es besteht Verletzungsgefahr durch austretenden heien
Dampf.

o Bereiten Sie den Waffelteig vor und stellen ihn griffbereit in die Nahe des
1 Gerates. SchlieRen Sie das Gerat erst danach an die Schutzkontakt-Steck-
dose an.

o Rezeptvorschlage und Anregungen fur Waffelteige sind in dieser Bedie-
1 nungsanleitung aufgefiihrt.

Die besten Ergebnisse bei der Teigzubereitung erzielen Sie, wenn alle verwendeten
Zutaten etwa die selbe Temperatur haben.

" Teigrezepte mit viel Milch, Starke oder Backpulver etc. neigen zum Anhaf-
1 ten, wir empfehlen Ihnen daher die Backplatten gelegentlich mit Butter,

Margerine oder hitzebestandigem Pflanzendl einzufetten. Sie vermeiden
so ein Anhaften der Waffeln an den Backformen.

¢ SchlieRen Sie das Gerat an die Schutzkontakt-Steckdose an.

* Sobald Sie das Gerat mit einer Schutzkontakt-Steckdose verbinden, leuchtet die
rote Netzkontrollleuchte auf. Nach einigen Minuten ist das Vorheizen be-
endet, die griine Betriebskontrollleuchte beginnt zu leuchten. Damit wird
signalisiert, dass die Backtemperatur erreicht ist und der Thermostat die Heizung
wieder abgeschaltet hat. Die griine Betriebskontrollleuchte schaltet sich

15



Bedienung

wahrend des Betriebes ein und aus und signalisiert, dass die eingestellte Back-
temperatur in etwa konstant gehalten wird.

o Um zu gewahrleisten, dass der Teig wahrend des Backvorganges auch
1 vollstandig mit der oberen Backform in Beriihrung kommt und die Waf-
feln somit auf beiden Seiten gleichmaRig gebacken werden, empfehlen

wir lhnen den Teig bis zur Oberkante der inneren Erhebungen der jewei-
ligen Backform zu fiillen. Verteilen Sie den Teig gleichmaRig, sodass die
gesamte Backform mit dem Teig ausgefiillt ist.

Sie kdnnen mit dem Backen beginnen, sobald die griine Betriebskontrollleuchte
@, nachdem ersten Aufheizen aufleuchtet. Bestreichen Sie die Backformen @&
mit etwas Butter, Margarine oder hitzebestandigem Pflanzendl.

AnschlieRend geben Sie etwas von Ihrem vorbereiteten Teig auf die unteren
Backformen @ und verteilen ihn gleichmaRig. Fiillen Sie nicht zu viel Teig ein.
Bei einer Uberfiillung quillt der Teig beim SchlieRen des Geratedeckels tiber den
Rand der Backformen @ und verunreinigt Gerat und Arbeitsflache.

SchlieRen Sie den Deckel des Gerates sofort nach dem Einfiillen des Teiges und
driicken Sie die Backformen @ am Griff kurz leicht zusammen und verschlieRen
den Verschlussclip @, damit die Waffeln unten und oben eine gleichmaRige
Braunung erhalten. Offnen Sie den Deckel bitte friihestens nach 2-3 Minuten
Backzeit, um das Backergebnis zu kontrollieren. Offnen Sie den Deckel nicht zu
oft, da die oberen Backformen sonst schnell abkiihlen und Sie dadurch ein
ungleichmaRiges Braunungsresultat erhalten konnten.

" Die richtige Fullmenge und die korrekte Backzeit sind in hohem MaRe von
1 der Konsistenz (diinn- oder dickfllissig) des Teiges und von den verwen-
deten Zutaten sowie von lhren Vorlieben abhangig. Beachten Sie bitte,

dass Sie moglicherweise etwas Erfahrung im Umgang mit dem Gerat
bendtigen um das von Ihnen bevorzugte Ergebnis (z. B. leicht oder stark
gebraunt) zu erzielen.

¢ Je nach Rezept und gewtinschtem Braunungsgrad betragt die Backzeit ca.

6-10 Minuten.

Die fertiggebackenen Waffeln konnen Sie nach der Backzeit mit einem geeigneten,
hitzebestandigen Holz- oder Kunststoffpfannwender entnehmen. Achten Sie in je-
dem Fall darauf, dass Sie die Backflachen bzw. die Backformen @& nicht zerkratzen.

" Je nach Zutaten und Konsistenz des verwendeten Waffelteiges, kann es auf-
1 grund der Vertiefungen der Backformen in seltenen Fallen dazu kommen,
das die gebackene Waffel in der Backform des Geratedeckels haften bleibt

16



Bedienung

oder der Geratedeckel nicht sofort zu 6ffnen ist. Fassen Sie in solchen fallen
keinesfalls die heiRen Oberflachen des Gerates an. Verwenden Sie geeig-
nete Kochhandschuhe und/oder einen geeigneten Pfannwender um den
Geratedeckel zu 6ffnen bzw. die Waffel aus dem Gerat zu nehmen.

A WARNUNG!

Vorsicht, die Waffeln sind nach der Entnahme noch sehr
heiB! Lassen Sie die Waffeln vor dem Verzehr ausreichend
abkiihlen. Verbrennungsgefahr!

Wenn Sie danach noch weitere Waffeln backen mochten, schlieRen Sie den Gerate-
deckel wieder und warten bis das Gerat bzw. die Backformen die nétige Tempe-
ratur erreicht haben.

HINWEIS: Beachten Sie bitte, dass die nachsten Waffeln moglicherweise in kiirzerer
Zeit gebacken sind, da die Backformen einen Teil der Warme speichern. Es ist
maglich, dass einige Backdurchgange bendotigt werden, um die optimalen Ergebnis-
se zu erzielen.

Verwenden Sie zur Entnahme der Waffeln keinesfalls metallene oder andere
scharfkantige Gegenstande. Dadurch wird sichergestelit, dass die Antihaft-
beschichtung nicht beschadigt wird, die Waffeln leicht zu entnehmen sind und
nicht ankleben.

Das Gerat muss nach jeder Benutzung vom Netz getrennt werden, indem der Stecker
aus der Schutzkontakt-Steckdose gezogen wird. Lassen Sie das Gerat auf Raumtem-
peratur abkiihlen, bevor Sie es reinigen und/oder verstauen.

TIPPS:

- Derrichtige Waffelteig ist eher etwas dick- bzw. zahflissig, er sollte keinesfalls zu
dinn sein.

- Ist derTeig zu diinn, empfehlen wir die Zugabe von etwas Mehl.

- Bei zu dickem Teig empfehlen wir die Zugabe von etwas Mineralwasser oder
Milch.

- Sollten lhre Waffeln beim Backen zu wenig aufgehen, kdnnen Sie etwas Back-
pulver hinzu geben.

- Vorsicht bei der Verwendung von stark fliissigkeitshaltigen Zutaten, die Flussig-
keit kann beim Backvorgang an den Seiten des Gerates austreten.



Rezepte
Rezepte

Leckere Waffeln selbstgemacht - Hier einige Rezeptvorschlage fur Grundteige, die
Sie nach Belieben verfeinern kénnen.

Die aufgefiihrten Mengenangaben in den Rezeptvorschlagen sind als Richtwerte
anzusehen, Sie konnen die Mengen je nach Bedarf, verhaltnismaRig anpassen.

Grundteig 1
Zutaten: Menge:
Butter (weich) 3759
Zucker 3759
Eier 9 (GroRe M)
Vanillezucker 3 Packchen
Zitronensaft oder Zitronenaroma 172 Teeloffel
Mehl 3759
Backpulver 1Messerspitze
Mineralwasser 1Schuss
Milch nach Bedarf
Zubereitung:

Die weiche Butter und Zucker mit einem Handriihrgerat schaumig schlagen - Eier,
Vanillezucker und Zitronensaft unterriihren. Mehl und Backpulver hinzu geben und
verriihren nun einen Schuss Mineralwasser hinzu geben und die Milch einriihren,
sodass sich ein dickflussiger Teig ergibt.

18
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Grundteig 2
Zutaten: Menge:
Margarine (weich) 600g
Zucker 3009
Eier 12 (GroRe M)
Vanillezucker 3 Packchen
Rum oder Rumaroma 1Teeloffel
Mehl 600 g

Backpulver

1/2 Teeloffel

(Milch)

Zubereitung:

Die weiche Margarine und Zucker mit einem Handriihrgerat schaumig schlagen -
Eier, Vanillezucker und Rum unterriihren. Mehl und Backpulver hinzu geben und
verriihren, sodass sich ein dickfllssiger Teig ergibt.

Diese Masse wird sehr zah, fligen Sie bei Bedarf etwas Milch hinzu.

Grundteig 3
Zutaten: Menge:
Margarine (weich) 2509
Zucker 2509
Eier 6 (GroRe M)
Vanillezucker 2 Packchen
Mehl 500 g
Backpulver 1Teeloffel
Milch 500 ml

19
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Zubereitung:

Die weiche Margarine und Zucker mit einem Handriihrgerat schaumig schlagen -
die Eier und Vanillezucker unterrtihren. Mehl und Backpulver hinzu geben und ver-
rihren, anschlieBend die Milch unterriihren, sodass sich ein dickflissiger Teig ergibt.

Dieses Grundrezept kann auch ohne Eier zubereitet werden! In diesem Fall die halbe
Menge Milch durch Wasser ersetzen.

TIPPS:
- Dem Grundrezept ggf. eine Prise Salz hinzufiigen, das gibt mehr Geschmack.
- Ein Schuss Mineralwasser lasst den Teig locker werden.

- Die Eier trennen, das EiweiR steif schlagen und zum Schluss vorsichtig unter die
fertige Teigmasse ziehen - so werden die Waffeln knuspriger.

Rezept fiir ,,Dicke Waffeln“ (Briisseler Art)

Zutaten: Menge:
fllissige Margarine 1009
Eier 3
Vanillezucker 3 Packchen
Mehl 250 g
Backpulver 112 Teeloffel
Salz 12 Teeloffel
Milch 250 ml
Zubereitung:

Eier trennen, EiweiRe mit einer Prise Salz steifschlagen. Mehl, Backpulver, Salz, Vanil-
lezucker und wenig Milch verriihren. Mit den Eigelben und der Restmilch zu einem
lockeren Teig aufschlagen. Fllissige Margarine dazugeben, Eischnee vorsichtig
untermengen. Sofort backen.
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Wartung, Reinigung und Pflege

Wartung, Reinigung und Pflege

A WARNUNG!

Ziehen Sie bitte immer den Netzstecker, und lassen Sie
das Gerat auf Raumtemperatur abkiihlen, bevor Sie es
saubern und verstauen!

A WARNUNG!

Achten Sie unbedingt darauf, dass keine Fliissigkeit in
das Innere des Gerates gelangt. Das Gerat nie in Wasser
tauchen. Stromschlaggefahr!

Um die Backformen zu reinigen, entfernen Sie zundchst die Kriimel mit einer
weichen Blirste oder einem Backpinsel. Dann nehmen Sie Haushaltspapier oder ein
trockenes Tuch, um Fettriickstande aufzusaugen.

Entfernen Sie zundchst alle Speisereste mit einem feuchten, gut ausgewrungenem
Tuch oder einem Pinsel.

Mit einer weichen, leicht angefeuchteten Spiilbiirste, lassen sich die Backformen
auch sehr gut reinigen. Alle Teile gut trocken reiben.

HINWEIS!

Benutzen Sie zur Reinigung des Geradtes bzw. Backformen
nie scharfe oder scheuernde Reinigungsmittel oder scharf-
kantige Gegenstdnde.

Zur Reinigung des Gerateauleren benutzen Sie ein trockenes, allenfalls maRig
feuchtes, gut ausgewrungenes Tuch und reiben anschlieRend das Gehause trocken.
Vergewissern Sie sich, dass keine Flissigkeit in das Innere des Gerates gelangt.
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Stérung und Behebung

Storung und Behebung

Storung:

Ursache:

Behebung:

Das Gerat zeigt
keine Funktion.

Nicht mit der Schutz-
kontakt-Steckdose
verbunden.

Stecken Sie den Netzstecker in
die Schutzkontakt-Steckdose.

Die rote Betriebs-
anzeige leuchtet
nicht.

Die Spannungsversor-
gung ist unterbrochen.

Das Gerat an eine Schutzkon-
takt-Steckdose anschlieRen.

unterschiedlich
braun.

Die Waffeln werden

Zu wenig Teig wurde
eingefullt.

Dosieren und verteilen Sie die
Teigmenge richtig.

Der Teig ist Uiber-
gelaufen.

Sie haben zuviel Teig
eingefiillt.

Dosieren und verteilen Sie die
Teigmenge richtig.

Die Waffeln sind zu
hell geraten.

Die Backzeit war zu kurz.

Passen Sie die Backzeit an die
Teigmenge und den gewlinsch-
ten Braunungsgrad an.

Die Waffeln sind zu
dunkel geraten.

Die Backzeit war zu
lang.

Passen Sie die Backzeit an die
Teigmenge und den gewiinsch-
ten Braunungsgrad an.

Bei hier nicht aufgefiihrten Stérungen wenden Sie sich bitte an unseren Kunden-
dienst. Unsere Kundenberater helfen lhnen gerne weiter. Unsere Serviceadresse
konnen Sie der Garantiekarte entnehmen. Die Bedienungsanleitung kann bei unse-
rem Kundendienst im PDF-Format angefordert werden.
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Technische Daten/Konformitatserklarungen/Entsorgung

Technische Daten

Nennspannung: 230V~
Nennfrequenz: 50 Hz
Nennleistung: 1000 W
Schutzklasse: I

Konformitatserklarungen

c € Die EU-Konformitatserklarung kann auf der beigelegten Garantiekarte
angeflihrten Adresse angefordert werden.

Entsorgung

Verpackung entsorgen

oY Die Produktverpackung besteht aus recyclingfahigen Materialien. Das
%@ Verpackungsmaterial kann an 6ffentlichen Sammelstellen zur Wieder-
verwendung abgegeben werden.

Gerat entsorgen

Altgerate gehoren nicht in den Hausmiill! Entsprechend gesetzli-
E cher Vorschriften muss das Altgerat am Ende seiner Lebensdauer einer

geordneten Entsorgung zugefuihrt werden. Dabei werden im Altgerat
enthaltene Wertstoffe wiederverwertet und die Umwelt geschont.
Weiterfiilhrende Auskiinfte erteilen die zustandige kommunale Verwal-
tungsbehorde oder lhr ortliches Entsorgungsunternehmen.
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