AMBIANO

XL-Waffeleisen

GT-SF-LWE-02

[ KUNDENSERVICE |
0800/5000 136
3 Jahre ((D)) (kostenlose Hotline)
E-Mail:
HERSTELLER Q gt-support@teknihall.de
|

ARANT ART-NR.: 1026471 11/2024

ORIGINALBEDIENUNGSANLEITUNG

11/2024
ART.-NR.: 1026471
PO51032197/P051032198




-

Inhaltsverzeichnis

Inhaltsverzeichnis

Allgemeines

Einflhrung
EU-Konformitatserklarung
Bestimmungsgemale
Verwendung

Produktbestandteile /
Lieferumfang

Sicherheit

Allgemeine Sicherheitshinweise
Gefahren fiir Kinder und Personen
mit eingeschrankten Fahigkeiten

Gefahren beim Umgang mit
Elektrogeraten

Gefahren beim Betrieb des
Waffeleisens
Symbolerkldrung und
weitere Informationen

Aufbau und Montage

Vor dem ersten Gebrauch

Bedienung
Benutzung des Waffeleisens

Rezepte
Grundteig 1
Grundteig 2
Grundteig 3
Rezept fir,Dicke Waffeln”
(Briisseler Art)

Wartung, Reinigung und Pflege

Aufbewahrung

2}

2}

10

1
11

13
13

17
17
17
18

18

19
19

Storung und Behebung
Technische Daten

Entsorgung

20

21

22




Allgemeines

Einfiihrung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das XL-
Waffeleisen von Ambiano entschieden
haben. Sie haben damit ein qualitativ
hochwertiges Produkt erworben, das
hochste Leistungs- und Sicherheits-
standards erfiillt. Flir den richtigen
Umgang und eine lange Lebensdauer
empfehlen wir lhnen, die nachfolgen-
den Hinweise zu beachten.

Bitte lesen Sie die Anleitung und
insbesondere die Sicherheitshinweise
vor der Inbetriebnahme des Gerates
sorgfaltig durch. Sie finden eine Reihe
von wichtigen und niitzlichen Hinwei-
sen, die vor der Inbetriebnahme von
jedem Benutzer verstanden und
beachtet werden miissen. Bewahren
Sie die Bedienungsanleitung auf und
geben Sie diese bei Weitergabe des
Gerates mit.

EU-Konformitatserklarung
c € Die Konformitat des
Produktes mit den gesetzlich
vorgeschriebenen Standards wird
gewahrleistet. Die vollstandige
Konformitatserklarung finden Sie im
Internet unter www.gt-support.de.
Das Gerat entspricht den
Anforderungen des deutschen
Produktsicherheitsgesetzes. Dies wird
nachgewiesen durch das
GS-Zeichen des
unabhangigen
Prifinstitutes:

BUREAU
VERITAS

gepriifte
Sicherheit

Bestimmungsgemafle
Verwendung

Das Waffeleisen ist ausschlief3lich
zum Backen von Waffeln geeig-
net. Zudem ist das Gerat nicht

fur den gewerblichen Gebrauch
bestimmt, sondern ausschlief3lich
fur die Benutzung im privaten
Haushalt, aber nicht in Klichen fiir
Mitarbeiter in Laden, Biros und
anderen gewerblichen Bereichen,
nicht in landwirtschaftlichen
Anwesen und nicht von Kunden
in Hotels, Motels und anderen
Wohneinrichtungen sowie Friih-
stlckspensionen. Jede andere
Verwendung oder Anderung

des Gerates ist nicht bestim-
mungsgemall und ist grundsatz-
lich untersagt. Fiir Schaden, die
durch nicht bestimmungsge-
malen Gebrauch oder falsche
Bedienung entstanden sind,
kann keine Haftung Gibernom-
men werden.

Herausgeber der Anleitung:
Globaltronics GmbH & Co. KG
Bei den Miihren 5

20457 Hamburg
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Produktbestandteile / Lieferumfang

4 N

A) Griff

Temperaturregler
Netzkontrollleuchte

D) Betriebskontrollleuchte

E) Netzkabel (ohne Abb.)

F) Backformen antihaftbeschichtet

G) Bedienungsanleitung und
Garantiekarte (ohne Abb.)

Technische und optische Anderungen vorbehalten.
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Sicherheit

Lesen und beachten
Sie alle nachfolgend
aufgefiihrten Sicher-
heitshinweise. Bei
Nichtbeachten beste-
hen erhebliche Unfall-
und Verletzungsrisiken
sowie die Gefahr von
Sach- und Gerate-
schaden.

Allgemeine
Sicherheitshinweise

Gefahren fiir Kinder und

Personen mit eingeschrank-

ten Fahigkeiten

- Dieses Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dartiber sowie von Per-
sonen mit reduzierten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Er-
fahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder
beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und

die daraus resultierenden
Gefahren verstanden ha-
ben.

Reinigung und die War-
tung durch den Benutzer
dirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es
sei denn sie sind 8 Jahre
oder alter und werden be-
aufsichtigt. Das Gerat und
seine Anschlussleitung
sind von Kindern jlinger
als 8 Jahre fernzuhalten.
Kinder dirfen nicht mit
dem Gerat spielen. Kin-
der erkennen nicht die
Gefahr, die beim Umgang
mit elektrischen Geraten
entstehen kann. Deshalb
das Gerat auBBerhalb der
Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren benutzen
und aufbewahren. Lassen
Sie das Netzkabel nicht
herunterhangen, damit
nicht daran gezogen
wird.

Halten Sie Verpackungs-
material von Kindern fern
- Erstickungsgefahr!
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Gefahren beim Umgang mit
Elektrogeraten
- SchlieBen Sie das Gerat nur

an eine vorschriftsmafig
installierte Schutzkontakt-
Steckdose mit einer Netz-
spannung gemal3 Typen-
schild an.

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

Achten Sie darauf, dass sich
die Steckdose in der Nahe
des Gerates befindet und
frei zuganglich ist, um das
Gerat im Storfall schnell
vom Netz zu trennen.
Reparaturen diirfen nur von
zugelassenen Fachwerk-
statten ausgefiihrt werden.
Nicht fachgerecht reparier-
te Gerate stellen eine Ge-
fahr fir den Benutzer dar.
Das Gerat wahrend des
Betriebes nicht ohne Auf-

sicht lassen, um Unfalle zu
vermeiden.

Um Unfalle zu vermeiden,
sollten niemals mehrere
Haushaltsgerate gleich-
zeitig (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 Feuch-
tigkeit ausgesetzt werden
darf - Stromschlaggefahr!
Sollte das Gerat doch ein-
mal ins Wasser gefallen
sein, ziehen Sie erst den
Netzstecker und nehmen
Sie das Gerat dann heraus!
Nehmen Sie das Gerat da-
nach nicht mehr in Betrieb,
sondern lassen Sie es erst
von einer zugelassenen
Servicestelle Gberprifen.
Dies qgilt auch, wenn das
Netzkabel oder das Gerat
beschadigt sind oder wenn
das Gerat heruntergefallen
ist. Stromschlaggefahr!

J




-

- Ziehen Sie immer den Netz-
stecker, wenn das Gerat
nicht in Gebrauch ist und
vor jeder Reinigung oder
bei Betriebsstorungen! Nie-
mals am Netzkabel ziehen!
Stromschlaggefahr!

- Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel oder das Gerat
nie auf heillen Oberfla-
chen oder in der Nahe von
Warmequellen platziert
werden. Verlegen Sie das
Netzkabel so, dass es nicht
mit heiBen oder scharf-
kantigen Gegenstanden in
Berlihrung kommt.
Stromschlaggefahr!

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

- Benutzen Sie das Gerat
nicht, wenn Sie sich auf
feuchtem Boden befinden
oder wenn |hre Hande oder
das Gerat nass sind.
Stromschlaggefahr!

- Offnen Sie das Gerét nie
und versuchen Sie keines-
falls mit Metallgegenstan-
den in das Innere zu gelan-
gen. Stromschlaggefahr!

Gefahren beim Betrieb des

XL-Waffeleisens

- Bei Betrieb von Elektrowar-
megeraten entstehen sehr
hohe Temperaturen, die zu
Verbrennungen flihren kon-
nen (z.B. Backplatten bzw.
Backformen und Gehause).
Berilihren Sie keinesfalls mit
bloBen Handen die hei3en
Oberflachen! Benutzen Sie
daher vorhandene Griffe
und tragen Sie hierfir stets
warmeisolierende Koch-
handschuhe. Weisen Sie
auch andere Benutzer auf die
Gefahren hin!
Verletzungsgefahr!

- Lassen Sie das Gerat vollstan-
dig abkuhlen, bevor Sie es
reinigen und/oder verstauen.
Bedenken Sie, dass das Gerat
auch nach dem Abschalten
noch sehr heil3 sein kann.
Verbrennungsgefahr!

- Achten Sie darauf, dass Sie
das Waffeleisen auf eine




rutschfeste und hitzebe-
standige 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 Betrie-
bes nicht ab. Sorgen Sie fur
ausreichenden Freiraum und
Sicherheitsabstand zu allen
leicht brennbaren Gegen-
standen, wie z.B. Gardinen
und Vorhangen.
Brandgefahr!

Stellen Sie das Waffeleisen
auf eine ebene, spritzunemp-
findliche Flache, da Spritzer

nicht immer vermeidbar sind.

Die Flache sollte leicht zu
reinigen sein.

Achten Sie darauf, dass

das Gerat abgeschaltet ist
(Temperaturregler bis zum
Anschlag gegen den Uhrzei-
gersinn gedreht) bevor Sie
es an eine Schutzkontakt-
Steckdose anschlieBen oder
es vom Netz trennen.

Um Unfalle zu vermeiden,
sollten Sie niemals fiir
mehrere Haushaltsgerate
gleichzeitig dieselbe Schutz-
kontakt-Steckdose benutzen.

Beim Offnen und SchlieBen
des Geratedeckels sowie
beim Backvorgang kann
heil3er Dampf austreten. Vor-
sicht auch beim Anfassen des
Griffes. Verletzungsgefahr!
Benutzten Sie das Gerat
ausschlie3lich mit geschlos-
senem Geratedeckel, d.h.
offnen Sie den Geratedeckel
ausschlief3lich zum Einfullen
des Teiges und zur Entnahme
der Waffeln und schlieBen
Sie ihn danach umgehend
wieder. Das Gerat darf nicht
mit geoffnetem Geratedeckel
betrieben werden, um Ver-
brennungen/Verbriihungen
durch hohe Temperaturen
oder austretenden heil3en
Dampf zu vermeiden.
Vermeiden Sie Ortswechsel,
solange das Gerat oder Teile
dessen heil sind oder solan-
ge sich heil3e Speisen oder
Flussigkeiten darin befinden.
Lassen Sie es erst auf Raum-
temperatur abkuhlen.
Verbrennungsgefahr!

Nur Originalzubehor ver-
wenden. Bei Verwendung
von nicht Originalzubehor ist
mit erhohter Unfallgefahr zu
rechnen. Bei Unfdllen oder
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Schaden mit nicht Original-
zubehor entfallt jede Haf-
tung. Bei der Verwendung
fremder Zubehorteile und
daraus resultierenden Gera-
teschaden erlischt jeglicher
Garantieanspruch.

Um Gefahrdungen zu ver-
meiden, ziehen Sie immer
bei Nichtbenutzung den
Netzstecker aus der Schutz-
kontakt-Steckdose und
lassen das Gerat auf Raum-
temperatur abkiihlen.

Das Gerat ist nicht daftr
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.
Ziehen Sie vor der Reinigung
stets den Netzstecker aus der
Schutzkontakt-Steckdose.
Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat und alle
Zubehorteile vor der Reini-
gung vollstandig abkihlen.
Verwenden Sie keine schar-
fen Reinigungs- und Scheu-
ermittel.

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

Beachten Sie die weiteren
Hinweise im Kapitel ,War-
tung, Reinigung und Pflege”.




Symbolerklarung und weitere Informationen

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

[m] Bedienungsanleitung lesen und beachten!

Aﬁ Wichtige Warnhinweise sind mit diesem Symbol
, gekennzeichnet.

Gefahr - bezieht sich auf Personenschaden
Achtung - bezieht sich auf Sachschaden

Wichtige Informationen sind mit diesem Symbol
gekennzeichnet.

e

WARNUNG! Wahrend des Betriebs des Gerates kann
die Temperatur der beriihrbaren Oberflache sehr hoch
sein.

Dieses Symbol signalisiert besondere Vorschriften
zur Entsorgung von Altgeraten (siehe Kapitel
~Entsorgung”).

I




/

Aufbau und Montage

Vor dem ersten Gebrauch
Uberpriifen Sie das Gerit

A nach dem Auspacken auf

Vollstandigkeit und eventuel-
le Transportschaden - um
Gefahrdungen zu vermeiden.
Benutzen Sie es im Zweifels-
falle 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 Transportschdden in einer
Verpackung.

« Nehmen Sie das Gerét vorsichtig aus
seiner Verkaufsverpackung.

« Entfernen Sie alle Verpackungsteile.

« Reinigen Sie das Gerat und alle
Zubehorteile von Verpackungs-
staubresten, gemaf} den Angaben
im Kapitel ,Wartung, Reinigung und
Pflege”.

Die heutigen Mébel sind mit einer
Vielzahl von Lacken und Kunststof-
fen beschichtet und werden mit den
unterschiedlichsten Pflegemitteln
behandelt. Es kann daher nicht vollig
ausgeschlossen werden, dass manche
dieser Stoffe Bestandteile enthalten,
welche die GummifiiBe des Gehauses
angreifen und aufweichen. Legen Sie
gdf. 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 war-
mebestandige Standflache. Die Flache
sollte leicht zu reinigen sein, da Spritzer
nicht immer vermeidbar sind. Verwen-
den Sie ggf. eine geeignete, hitzebe-
standige Unterlage.

o Sollte Ihr Gerat nicht funktio-
1 nieren, schauen Sie bitte im
Kapitel ,Stérung und Behe-
bung” nach.

Vor der ersten Benutzung lhres
Waffeleisens ist es notwendig
1-2 ca. 5-minutige Heizvorgan-
ge auszufiihren. Hierbei evtl.
auftretender leichter Geruch
sowie leichte Rauchentwick-
lung sind normal und ver-
schwinden nach 1-2 Heiz-
durchgangen. Dies ist keine
Fehlfunktion des Gerates.
Sorgen Sie fiir eine ausreichen-
de Beliiftung, z.B. durch Off-
nen eines Fensters.

e

« Schliel3en Sie das Gerat an die
Schutzkontakt-Steckdose an und
flihren Sie 1-2 ca. 5-minditige Heiz-
vorgange (maximale Temperatur
und ohne Zutaten) durch.




« Trennen Sie danach das Gerdt vom
Netz und lassen es auf Raumtempe-
ratur abkihlen.

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

o Zusatzlich empfehlen wir

L | 'hnen noch 1-2 Backdurchgan-
ge mit Teig durchzufiihren, um
etwaige produktionsbedingte
Rickstande ganzlich zu beseiti-
gen. Diese Waffeln sind nicht
zum Verzehr geeignet.

Antihaftbeschichtete Backplatten:

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

Bei der bestimmungsgema-
Ben Verwendung des Gerates
und bei der Reinigung diirfen
keine metallischen und/oder
scharfkantigen Gegenstidnde
zur Anwendung kommen.

>
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Bedienung

Benutzung des Waffeleisens
Die Backform bzw. Heizzone
des Gehausedeckels wird

auch erhitzt, wenn dieser ge-
offnet ist. Seien Sie deshalb
besonders vorsichtig um Ver-

brennungen und/oder Sach-
schaden zu vermeiden.

Halten Sie den Griff wahrend
des Backvorganges nicht fest
- es besteht Verletzungsge-
fahr durch austretenden hei-
Ben Dampf.

>

Achten Sie darauf, dass der
Temperaturregler bis zum
Anschlag gegen den Uhrzei-
gersinn, auf Position , MIN”
gestelltist, bevor Sie das Ge-
rat an eine Schutzkontakt-
Steckdose anschlie8en oder
es vom Stromnetz trennen.

>

Bereiten Sie den Waffelteig vor
und stellen ihn griffoereit in
die Ndhe des Gerates. Schlie-
Ben Sie das Gerat erst danach
an die Schutzkontakt-Steckdo-
sean.

mie

Rezeptvorschlage und Anre-
gungen fur Waffelteige sind in
dieser Bedienungsanleitung
aufgefiihrt.

mie

Die besten Ergebnisse bei der Teig-
zubereitung erzielen Sie, wenn alle
verwendeten Zutaten etwa dieselbe
Temperatur haben.

o Wir empfehlen Ihnen bei den
1 | ersten Backversuchen zundchst
nicht die maximale Tempera-
tureinstellung zu wahlen,
sondern etwas niedriger zu
beginnen und bei weiteren
Backdurchgangen die Tempe-
ratur anzupassen, da die maxi-
male Einstellung fiir manche
Teigsorten zu heil3 sein kann.

Teigrezepte mit viel Milch,
Starke oder Backpulver etc.
neigen zum Anhaften, wir
empfehlen Ihnen daher die
Backplatten gelegentlich mit
Butter, Margerine oder hitzebe-
standigem Pflanzendl einzufet-
ten. Sie vermeiden so ein
Anhaften der Waffeln an den
Backformen.

e

Die Temperatur ldsst sich mit Hilfe des
Temperaturreglers (B) einstellen, wobei
die Temperatur bei Drehung im Uhr-
zeigersinn, also von der Position MIN
(niedrigste Temperatur) in Richtung
MAX (héchste Temperatur) zunimmt.

Zum Backen von Waffeln empfehlen
wir eine relativ hohe Temperaturein-
stellung im Bereich des letzten Drittels
der mdglichen Einstellung, also nahe

J




der MAX-Position zu wahlen. Je nach
verwendeten Zutaten, Filllmenge und
gewiinschtem Braunungsgrad, kann es
notig sein, die Temperatureinstellung
innerhalb dieses Bereiches anzupassen.
Beachten Sie bitte, dass Sie moglicher-
weise etwas Erfahrung im Umgang

mit dem Gerat bendtigen, um die von
Ihnen bevorzugte Einstellung zu finden
und so das gewiinschte Ergebnis (z.B.
leicht oder stark gebraunt) zu erzielen.
Eine niedrigere Einstellung sollten Sie
wahlen, wenn Sie Ihre Waffeln nach
dem Backvorgang aufwarmen mdch-
ten.

« Schlie3en Sie das Gerat an die
Schutzkontakt-Steckdose an. Achten
Sie dabei darauf, dass der Tempera-
turregler (B) bis zum Anschlag gegen
den Uhrzeigersinn, auf Position
+,MIN” gestellt ist. Die rote Netzkon-
trollleuchte (C) zeigt die Verbindung
an. Bei niedriger Einstellung des
Temperaturreglers, also wenn kein
Heizvorgang stattfindet, leuchtet
zudem die Betriebskontrollleuchte
(D).

- Stellen Sie nun den Temperaturreg-
ler (B) auf die gewiinschte Tempera-
tur. Die Betriebskontrollleuchte (D)
erlischt und schaltet sich wieder ein,
sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist. Fallt die Temperatur
wieder unter den eingestellten Wert,
beginnt erneut der Heizvorgang.
Dies wird durch das Erléschen der
Betriebskontrollleuchte (D) ange-
zeigt. Hierdurch wird die Tempera-

tur in etwa konstant gehalten (die
Betriebskontrollleuchte (D) schaltet
sich wahrend des Betriebes immer
wieder an und aus).

Bestreichen Sie die Backformen (F)
der unteren und oberen Gehause-
halften mit einer geringen Menge
weicher Butter, Margarine oder
hitzebestandigem Pflanzendl. Hierzu
koénnen Sie einen geeigneten Pinsel
verwenden um die Vertiefungen in
der jeweiligen Backform besser zu
erreichen. Fetten Sie die Backflachen
nicht zu haufig ein, Sie vermeiden
dadurch, dass das Fett aus den
Backformen (F) bzw. Gber die Rander
des Gerates tritt. Ein einmaliges
Einfetten reicht meist fiir mehrere
Backdurchgadnge aus.

o Um zu gewahrleisten, dass der
1L | Teig wahrend des Backvorgan-

ges auch vollstandig mit der
oberen Backform in Berlihrung
kommt und die Waffeln somit
auf beiden Seiten gleichmaBig
gebacken werden, empfehlen
wir lhnen den Teig bis zur
Oberkante der inneren Erhe-
bungen der jeweiligen Back-
form zu fiillen. Verteilen Sie
den Teig gleichmaBig, sodass
die gesamte Backform mit dem
Teig ausgefillt ist.

Wenn die gewlinschte Temperatur
erreicht ist, also die Betriebskont-
rollleuchte (D) leuchtet, geben Sie
etwas von lhrem vorbereiteten Teig
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auf die unteren Backformen (F) und
verteilen ihn gleichmaBig. Fillen Sie
nicht zu viel Teig ein.

Bei einer Uberfiillung quillt der Teig
beim SchlieBen des Geratedeckels
Uber den Rand der Backformen (F)
und verunreinigt Gerat und Arbeits-
flache.

o Die richtige Fullmenge und die
1 korrekte Backzeit sowie die

Wahl der richtigen Temperatur-
einstellung sind in hohem
Maf3e von der Konsistenz
(dlinn- oder dickfliissig) des
Teiges und von den verwende-
ten Zutaten sowie von lhren
Vorlieben abhangig. Beachten
Sie bitte, dass Sie moglicher-
weise etwas Erfahrung im
Umgang mit dem Geréat bend6-
tigen, um das von lhnen bevor-
zugte Ergebnis (z.B. leicht oder
stark gebraunt) zu erzielen.

SchlieBBen Sie den Deckel des
Gerates nach dem Einfillen des
Teiges damit die Waffeln unten und
oben eine gleichmafige Braunung
erhalten. Offnen Sie den Deckel bitte
frihestens nach ca. 2-3 Minuten
Backzeit, um das Backergebnis zu
kontrollieren. Offnen Sie den Deckel
nicht zu oft, da die oberen Backfor-
men (F) sonst schnell abkihlen und
Sie dadurch ein ungleichmaBiges
Braunungsresultat erhalten konnten.
Je nach Rezept, eingestellter Tempe-
ratur und gewiinschtem Braunungs-

grad 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 jedem Fall
darauf, dass Sie die Backflachen bzw.
die Backformen (F) nicht zerkratzen.

o Je nach Zutaten und Konsis-

1 | tenzdesverwendeten Waf-
felteiges kann es aufgrund der
eng aneinanderliegenden
Vertiefungen der Backformen
in seltenen Fallen dazu kom-
men, dass die gebackene
Waffel in der Backform des
Geratedeckels haften bleibt
oder der Geratedeckel nicht
sofort zu 6ffnen ist. Fassen Sie
in solchen fallen keinesfalls die
heiBen Oberflachen des Gera-
tes an. Verwenden Sie geeigne-
te Kochhandschuhe und/oder
einen geeigneten Pfannwen-
der, um den Geratedeckel zu
offnen bzw. die Waffel aus dem
Gerat zu nehmen.

Vorsicht, die Waffeln sind
A nach der Entnahme noch
sehr heif}! Lassen Sie die Waf-
feln vor dem Verzehr ausrei-
chend abkiihlen.
Verbrennungsgefahr!

Wenn Sie danach noch weitere Waffeln
backen mochten, schliel3en Sie den

J




Geratedeckel wieder und warten bis
das Gerat bzw. die Backformen (F) die
notige Temperatur erreicht haben.

Beachten Sie bitte, dass die

A nachsten Waffeln méglicher-

weise in kiirzerer Zeit geba-
cken sind, da die Backformen
einen Teil der Warme spei-
chern. Es ist moglich, dass
einige Backdurchgange
bendétigt werden, um die
optimalen Ergebnisse zu
erzielen.

Verwenden Sie zur Entnahme der Waf-
feln keinesfalls metallene oder andere
scharfkantige Gegenstande. Dadurch
wird sichergestellt, 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
Temperaturregler (B) bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn gedreht und
der Stecker aus der Schutzkontakt-
Steckdose gezogen wird. Lassen Sie
das Gerat auf Raumtemperatur abkih-
len, bevor Sie es reinigen und/oder
verstauen.

TIPPS:

- Der richtige Waffelteig ist eher etwas
dick- bzw. zahflissig, er sollte keines-
falls zu diinn sein.

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

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

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

- Vorsicht bei der Verwendung von
stark flissigkeitshaltigen Zutaten,
die Flussigkeit kann beim Backvor-
gang an den Seiten des Gerétes
austreten.




Rezepte

Leckere Waffeln selbstgemacht — Hier
einige Rezeptvorschldge fiir Grundtei-

ge, die Sie nach Belieben verfeinern

kénnen.

Die aufgefiihrten Mengenangaben

in den Rezeptvorschlagen sind als
Richtwerte anzusehen, Sie kdnnen die
Mengen je nach Bedarf, verhaltnisma-

Big anpassen.

Grundteig 1

Zutaten: Menge:
Butter (weich) 3759
Zucker 3759

Eier 9 (GroRe M)
Vanillezucker 3 Packchen
Zitronensaft oder | 72 Teeldffel
Zitronenaroma

Mehl 3759

Backpulver

1 Messerspitze

Mineralwasser

1 Schuss

Milch

nach Bedarf

Zubereitung:

Die weiche Butter und Zucker mit

einem Handrihrgerat schaumig schla-
gen - Eier, Vanillezucker und Zitronen-
saft unterriihren. Mehl und Backpulver
hinzu geben und verriihren nun einen
Schuss Mineralwasser hinzu geben und

die Milch einrGihren, sodass sich ein
dickflissiger Teig ergibt.

Grundteig 2

Zutaten: Menge:

Margarine (weich) | 600g

Zucker 3009

Eier 12 (GroRRe M)
Vanillezucker 3 Packchen
Rum oder 1 Teelffel
Rumaroma

Mehl 600 g
Backpulver 2 Teeloffel
(Milch)

Zubereitung:

Die weiche Margarine und Zucker

mit einem Handrihrgerat schaumig
schlagen - Eier, Vanillezucker und Rum
unterriihren. Mehl und Backpulver hin-
zu geben und verriihren, sodass sich
ein dickflissiger Teig ergibt.

Diese Masse wird sehr zah, fligen Sie
bei Bedarf etwas Milch hinzu.
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Rezept fiir,,Dicke Waffeln”

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

Zubereitung:

Die weiche Margarine und Zucker

mit einem Handriihrgerat schaumig
schlagen - die Eier und Vanillezucker
unterriihren. Mehl und Backpulver hin-
zu geben und verriihren, 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 Ge-
schmack.

- Ein Schuss Mineralwasser lasst den
Teig locker werden.

- Die Eier trennen, das Eiweil3 steif
schlagen und zum Schluss vorsichtig
unter die fertige Teigmasse ziehen -
so werden die Waffeln knuspriger.

(Briisseler Art)
Zutaten: Menge:
flissige Margarine | 1009
Eier 3
Vanillezucker 3 Packchen
Mehl 2509
Backpulver 1V2 Teeltffel
Salz 2 Teeloffel
Milch 250 ml

Zubereitung:

Eier trennen, Eiweile mit einer Prise
Salz steifschlagen. Mehl, Backpulver,
Salz, Vanillezucker und ein wenig Milch
verriihren. Mit den Eigelben und der
Restmilch zu einem lockeren Teig auf-
schlagen. Flissige Margarine dazuge-
ben, Eischnee vorsichtig untermengen.
Sofort backen.
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Wartung, Reinigung und Pflege

Ziehen Sie bitte immer den
A Netzstecker, und lassen Sie
das Gerat auf Raumtempera-

tur abkihlen, bevor Sie es

saubern und verstauen!

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

A

Um die Backformen (F) zu reinigen,
entfernen Sie zunachst die Krimel mit
einer weichen Biirste oder einem Back-
pinsel. Dann nehmen Sie Klichenpapier
oder ein trockenes Tuch, um Fettriick-
stande aufzusaugen.

Entfernen Sie dann alle Speisereste mit
einem feuchten, gut ausgewrungenen
Tuch.

Mit einer weichen, leicht angefeuchte-
ten Spulbirste, lassen sich die Back-
formen auch sehr gut reinigen. Alle
Teile gut trocken reiben.

A

Benutzen Sie zur Reinigung
des Gerates bzw. Backformen
nie scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel oder
scharfkantige Gegenstande.

Zur Reinigung des GeradteduBeren
benutzen Sie ein trockenes, allenfalls
maRig feuchtes, gut ausgewrungenes
Tuch und reiben anschlieBend das
Gehause trocken. Vergewissern Sie sich,
dass keine Flissigkeit in das Innere des
Gerétes gelangt.

Aufbewahrung

1. Reinigen Sie das Gerat wie unter
Wartung, Reinigung und Pflege
beschrieben.

2. Lagern Sie das Gerat immer an
einem trockenen, sauberen und
flir Kinder unzuganglichen Platz,
vorzugsweise in der Originalverpa-
ckung.

3. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
wahrend der Lagerung bzw. eines
Transports nicht herunterfallt oder

kippt.
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Storung und Behebung

Storung:

Das Gerdt zeigt keine
Funktion.

Die rote Betriebs-
anzeige leuchtet nicht.

Die Waffeln werden
unterschiedlich braun.

Der Teig ist
Ubergelaufen.

Die Waffeln sind zu hell
geraten.

Die Waffeln sind zu
dunkel geraten.

Ursache:

Nicht mit der Schutz-
kontakt-Steckdose ver-
bunden.

Die Spannungsversorgung
ist unterbrochen.

Zu wenig Teig wurde
eingefiillt.

Sie haben zuviel Teig
eingefillt.

Die Backzeit war zu kurz.

Temperatureinstellung zu
niedrig.

Die Backzeit war zu lang.

Temperatureinstellung zu
hoch.

Behebung:

Stecken Sie den Netzste-
cker in die Schutzkontakt-
Steckdose.

Das Gerat an eine Schutz-
kontakt-Steckdose an-
schlieBen.

Dosieren und verteilen Sie
die Teigmenge richtig.

Dosieren und verteilen Sie
die Teigmenge richtig.

Passen Sie die Backzeit an
die Teigmenge und den
gewlnschten Braunungs-
grad an.

Temperaturregler hoher
einstellen.

Passen Sie die Backzeit an
die Teigmenge und den
gewlnschten Braunungs-
grad an.

Temperaturregler niedriger
einstellen.

Bei hier nicht aufgefiihrten Stérungen wenden Sie sich bitte an unseren Kunden-
dienst. Unsere Kundenberater helfen Ihnen gerne weiter. Die Serviceadresse finden
Sie in unseren Garantiebedingungen auf der separat beigelegten Garantiekarte. Da
unsere Produkte standig weiterentwickelt und verbessert werden, sind Design- und
technische Anderungen méglich. Diese Bedienungsanleitung kann auch als pdf-Datei
von unserer Homepage www.gt-support.de heruntergeladen werden.




Technische Daten

Nennspannung: 220-240V~
Nennfrequenz: 50-60 Hz
Nennleistung: 1200 W

Schutzklasse: |
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Entsorgung
Verpackung entsorgen
& Entsorgen Sie die
v‘?o"'* Verpackung sortenrein.
&/ Geben Sie Pappe und Karton
zum Altpapier, Folien in die
Wertstoff-Sammlung.

wmap, .
SN ’/,.4

Altgerat entsorgen

(Anwendbar in der Europadischen
Union und anderen europdischen
Staaten mit Systemen zur getrennten
Sammlung von Wertstoffen)

Altgerdte gehoren nicht in
den Hausmiill!
Das nebenstehende Symbol

B ;cigt an, dass dieses

Gerat der Richtlinie 2012/19/EU
unterliegt. Diese Richtlinie besagt,
dass Sie dieses Gerat am Ende seiner
Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmdill entsorgen diirfen,
sondern in speziell eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben
mussen. Diese Entsorgung ist fur Sie
kostenfrei.

Batterien und Akkus, die nicht fest
vom Elektro- oder Elektronikgerat
umschlossen sind und zerstorungsfrei
entnommen werden kdnnen, sind

vor der Abgabe des Gerats an einer
Erfassungsstelle von diesem zu trennen
und einer vorgesehenen Entsorgung
zuzuflhren.

Das Gleiche gilt fiir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Gerat
entnommen werden kdnnen.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht. Fir den deutschen
Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben
Sie das Recht, das entsprechende
Altgerdt an lhren Handler
zurlickzugeben. Handler von Elektro-
und Elektronikgeraten mit einer
Verkaufsflache von mindestens 400
m2 sowie Lebensmittelhdndler mit
einer Verkaufsflaiche von mindestens
800 m2, die regelméRig Elektro- und
Elektronikgerdte verkaufen, sind
auBerdem verpflichtet bis zu drei
Altgerdte einer Gerdteart unentgeltlich
zurlickzunehmen, auch ohne dass
ein Neugerat gekauft wird, wenn die
Altgerdte in keiner Abmessung grof3er
sind als 25 cm.

Generell haben Vertreiber die Pfl-
icht, die unentgeltliche Riicknahme
von Altgeraten durch geeignete
Ricknahmemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zu
gewdbhrleisten.

Informieren Sie sich auch

bei Ihrem Handler Uber die
Ricknahmemdglichkeiten vor Ort.
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