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Fiir Ihre Sicherheit
ACHTUNG: Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und

A Anweisungen. Versdaumnisse bei der Einhaltung der
Sicherheitshinweise und Anweisungen konnen elektrischen
Schlag, Brand und/oder schwere Verletzungen/Verbrennungen
verursachen!

Allgemeine Sicherheitshinweise

e Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

¢ Reinigung und Wartung diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

¢ Diese Gerdte kdnnen von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

e Lassen Sie das Gerdt bei Betrieb nicht unbeaufsichtigt.

e Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.

e Verpackungsmaterialien wie z. B. Folienbeutel gehdren nicht in
Kinderhande.

* Dieses Gerdt keinesfalls iber eine externe Zeitschaltuhr oder ein
separates Fernwirksystem betreiben.

¢ Vor jeder Inbetriebnahme das Gerat und die Zubehdorteile auf
einwandfreien Zustand kontrollieren, es darf nicht in Betrieb
genommen werden, wenn es einmal heruntergefallen sein sollte
oder sichtbare Schdden aufweist. In diesen Fdllen das Gerdt vom Netz
trennen und von einer Elektro-Fachkraft tiberpriifen lassen.

® Beachten Sie bei der Verlegung der Anschlussleitung, dass niemand
sich darin verheddern oder dariiber stolpern kann, um ein
versehentliches Herunterziehen des Gerdtes zu vermeiden.

e Halten Sie die Anschlussleitung fern von heifen Oberflachen, scharfen
Kanten und mechanischen Belastungen. Uberpriifen Sie die
Anschlussleitung regelmaBig auf Beschdadigungen und Verschleif.
Beschddigte oder verwickelte Anschlussleitungen erh6hen das Risiko
eines elektrischen Schlages.

e Um das Gerdt vom Stromnetz zu trennen, ziehen Sie nur am Stecker,
niemals an der Anschlussleitung!

e Tauchen Sie Gerdt, Anschlussleitung und Netzstecker zum Reinigen
nie in Wasser.



e Lagern oder nutzen Sie das Gerdt nicht im Freien oder in feuchten
Raumen.

e Dieses Elektrogerat entspricht den einschlagigen Sicherheits-
bestimmungen. Ist das Gerdt oder die Anschlussleitung beschadigt,
sofort den Netzstecker ziehen. Reparaturen diirfen nur von
autorisierten Fachbetrieben oder durch unseren Werkskundendienst
durchgefiihrt werden. Durch unsachgeméafie Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

¢ UnsachgemafBer Gebrauch und Missachtung der Bedienungsanleitung
flihren zum Verlust des Garantieanspruchs.

Sicherheitshinweise zum Gebrauch des Geradtes

ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!
Gehduse-Oberflachen, Backplatten und sonstige Zubehorteile
werden wahrend des Betriebs heif3. Heif3e Oberfldchen sind
auch nach dem Ausschalten zunédchst noch heif3!

Arbeiten Sie daher mit Vorsicht:

e Zum Schutz empfehlen wir die Benutzung von Topflappen und
entsprechendem Kochbesteck aus Holz oder Kunststoff!

® Benutzen Sie die Oberseite des Gerdtes nicht als Ablage- oder

Arbeitsflache, da diese bei Gebrauch des Gerates heif} wird! Zum

Schutz vor Brandgefahr generell keine Gegenstande aus Papier,

Plastik, Stoff oder anderen brennbaren Materialien auf hei8e Flachen

legen!

e Die Backplatten in Betrieb nie mit Alufolie abdecken!

e Transportieren Sie das Gerdt nicht in heiflem Zustand. Zur Reinigung
und zum Transport muss das Gerat erst vollstandig abgekiihlt sein!

¢ Fiir die Aufstellung des Gerites ist Folgendes zu beachten:

o Gerdt auf eine warmebestdndige, stabile und ebene Arbeitsflache
(keine lackierten Oberflachen, keine Tischdecken usw.) stellen.

o AuBerhalb der Reichweite von Kindern aufstellen.

o Der Raum iiber dem Gerdt muss frei sein. Lassen Sie auf allen
Seiten des Gerdtes einen Beliiftungsabstand von mindestens 20 cm,
um Schaden durch Hitze bzw. Dampf zu vermeiden und um
ungehindert arbeiten zu kdnnen. Fiir ungehinderte Luftzirkulation
ist zu sorgen.

0 Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen (Herd,
Gasflamme etc.) sowie in explosionsgefahrdeter Umgebung, in der
sich brennbare Fliissigkeiten oder Gase befinden.



e Fiir eine sichere Ausschaltung ziehen Sie nach jedem Gebrauch den
Netzstecker.
® Benutzen Sie das Gerat nicht als Raumheizkorper.

Einleitung

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein Rommelsbacher Gerat entschieden haben und bedanken
uns fiir Ihr Vertrauen. Die einfache Bedienung, die superleichte Reinigung und die leckeren
Backergebnisse werden auch Sie ganz sicher begeistern. Damit Sie lange Freude an diesem
Geréat haben, bitten wir Sie, die nachfolgenden Informationen sorgféltig zu lesen und zu
beachten. Bewahren Sie diese Anleitung gut auf. Hdandigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe
des Gerdtes an Dritte ebenfalls mit aus. Vielen Dank.

Bestimmungsgemafier Gebrauch

Das Gerat ist zur Zubereitung von Lebensmitteln bestimmt. Andere Verwendungen oder
Verdnderungen des Gerdtes gelten als nicht bestimmungsgemas und bergen erhebliche
Unfallgefahren. Fiir aus bestimmungswidriger Verwendung entstandene Schaden tibernimmt
der Hersteller keine Haftung. Das Gerdat ist nicht fiir den gewerblichen Einsatz oder Dauerbetrieb
bestimmt.

Technische Daten

Das Gerat nur an eine vorschriftsméasig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlielen. Die
Netzspannung muss der auf dem Typenschild angegebenen Spannung entsprechen. Nur an
Wechselstrom anschlief3en.

Nennspannung: 220-240V ~ 50/60 Hz
Nennaufnahme: 1000 W
Standby-Verbrauch: oW

Durchmesser Backflache: 18 cm

Mafe Gerat: 24 X25X9Cm
Gewicht: 1,7 kg
Verpackungsmaterial

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung zufiihren.
Papier-, Pappe- und Wellpappe-Verpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben.
Kunststoffverpackungsteile und Folien ebenfalls in die dafiir vorgesehenen Sammelbehélter

gebern. A NANANA
uz CM US U6
l'u-fg l'E—i% m’)) 1’9
In den Beispielen fiir die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fiir Polyethylen,
die Kennziffer o2 fiir PE-HD, o4 fiir PE-LD, PP fiir Polypropylen, PS fiir Polystyrol.

Vor dem ersten Gebrauch

Wir empfehlen Ihnen, die beiden antihaftbeschichteten Backplatten mit einem feuchten Tuch
abzuwischen. Vor dem ersten Backvorgang fetten Sie die beiden Backplatten bitte leicht ein
(Ol oder Butter). Zum Schutz der Beschichtung keine spitzen oder scharfen Gegenstinde
verwenden. Bitte storen Sie sich nicht an der kurzzeitig auftretenden leichten, unschadlichen
Rauch- und Geruchsentwicklung.

Wichtig!

Die beschichteten Backplatten sind kratzempfindlich. Hantieren Sie deshalb nicht mit
scharfen oder spitzen Gegenstdanden auf den Backplatten. Beachten Sie hierzu auch die
Reinigungshinweise.



So bedienen Sie lhr Gerat

1. Aufheizen

Gerdt an eine Steckdose mit Wechselstrom anschlieBen. Das Gerét ist jetzt eingeschaltet. Die
rote Kontrolllampe der Backampel leuchtet auf.

Gerdt 6ffnen und beide Backfldchen mit einem Pinsel leicht einfetten. Da die Backflachen
antihaftbeschichtet sind, miissen Sie diese jeweils nur vor dem ersten Backvorgang einfetten,
danach normalerweise nicht mehr. Gerdt schlieRen.

Drehen Sie den Temperaturregler im Uhrzeigersinn auf die mittlere Position. Sobald die
vorgegebene Temperatur erreicht ist, wechselt die Backampel von rot auf griin. Das Gerét ist
backbereit.

2. Teig einfiillen

Geben Sie nun den Teig in die Mitte der unteren Backplatte. Achten sie darauf, die Teigmenge
richtig zu dosieren. Wird zuviel Teig eingefiillt, lduft er ber und verschmutzt das Gerét.
Schlieflen Sie das Gerdt mit leichtem Druck auf den Griff. Halten Sie den Deckel gedriickt und
warten Sie, bis der meiste Dampf entwichen ist. So wird die Waffel gleichmaBig gebrdunt.

3. Backen

Wenige Sekunden nachdem Sie den Teig eingefiillt haben, wechselt die Backampel auf rot. Der
Backvorgang beginnt.

Mit dem stufenlos einstellbaren Temperaturregler konnen Sie den Braunungsgrad bestimmen.
Bei niedriger Einstellung erzielen Sie hellere, bei hoherer Einstellung dunklere Waffeln.
Dazwischen liegen stufenlos alle gewiinschten Braunungsgrade.

Wenn der Backvorgang beendet ist, wechselt die Backampel wieder auf griin. Gleichzeitig wird
die Beheizung unterbrochen. Der Backvorgang ist beendet.

Sobald Sie die Waffel herausgenommen haben, kann das Geréat sofort wieder mit Teig befillt
werden.

Nach dem Backen den Netzstecker ziehen. Erst jetzt ist das Gerdt ausgeschaltet.

& Vorsicht! Verbrennungsgefahr! Achten Sie darauf, keine hei3en Geréteteile zu beriihren.

Reinigung und Pflege

ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

Vor der Reinigung immer den Netzstecker ziehen

und das Gerdt abkiihlen lassen!
Tauchen Sie das Gerat nie in Wasser und achten Sie auch darauf, dass von unten kein Dampf
oder Wasser eindringen kann! Sdubern Sie das Gerat niemals mit oder unter Wasser. Am besten
reinigen Sie die noch warmen Backflachen mit einer weichen Biirste oder einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie niemals spitze Gegenstdnde. Sie wiirden die Antihaftbeschichtung zerkratzen.
Verwenden Sie keinesfalls Stahlwolle, Scheuerpads, Scheuer- oder Lésungsmittel und auch
keine Backofen-Sprays!
Das Gerdt darf nicht mit einem Dampfstrahlgerdt behandelt werden.

Nachdem das Gerat abgekiihlt ist, wischen Sie das Gehduse mit einem feuchten, weichen Tuch
ab. AnschlieBend mit einem trocknen Tuch nachreiben.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Backen und Genief3en!



Rezepte

Mit den nachfolgenden Rezepten mochten wir hnen einige Ideen und Anregungen geben.
Die Grundrezepte sind beliebig nach Geschmack und Fantasie mit verschiedenen Zutaten

zu variieren. Natirlich kdnnen Sie auch auf die Vorschldge in handelsiiblichen Kochbiichern
zuriickgreifen oder lhre eigenen Rezepte verwirklichen. Waffeln sind ein Leckerbissen fiir alle
Anldsse — Geburtstag, Kinderfest, Tee- oder Kaffeenachmittag, zu Bier oder Wein.

Viel Spaf} beim Ausprobieren und Guten Appetit!

SiiBe Waffeln (siehe Rezepte Nr. 1-9)

Bei der Geschmacksrichtung konnen Sie z. B. eine Prise Salz, gemahlene Nelken, gehackte oder
geriebene Niisse und Mandeln dazugeben, oder auch Rosinen, sehr feine Apfelstiickchen, Zimt,
Kardamom, Anis, Ingwerpulver, Koriander, abgeriebene Zitronenschale bzw. Zitronensaft usw.
Mit einem Schuss Alkohol verfeinern Sie jede Waffel. Besonders eigenen sich dazu Arrak, Rum
und Kirschwasser. Servieren Sie die Waffeln mit Puderzucker oder mit Zucker und Zimt bestreut.
Kostlich dazu sind Erdbeeren mit Schlagsahne, heie Himbeeren oder Sauerkirschen,
Johannisbeeren, Apfelmus, Apfelkompott usw.

Pikante Waffeln (siehe Rezepte 10 —11)

Bei der pikanten Geschmacksrichtung kénnen Sie folgende Gewiirze und Zutaten (stets gut
zerkleinert) dazugeben: Schinken, roh oder gekocht, Salami, Mandeln, Niisse, Apfel, Zwiebeln,
Gurken, Paprikaschoten, Sardellenfilets, Oliven, Kapern, Lachs, Muscheln, Artischockenbdden,
Champignons, geriebener Kédse (Schweizer, Italiener, milder Hollander), Krabben, frische
Tomaten, halbiert und in sehr diinne Scheiben geschnitten.

Wiirzen Sie mit Pfeffer, Salz, Paprika, Oregano, fertiger Pizzawiirzmischung, Senf,
Tomatenmark, Kiimmel, Cayennepfeffer, Knoblauch usw.

Als Beilage eignen sich z.B. verschiedene Salate, pikant gewiirzter Hiittenkdse oder Quark.

1. Haushaltswaffeln (knusprig, siif3)

Zutaten:

125 g Butter, 75 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 3 Eier, 1 Essléffel Rum, 125 g Mehl, 125 g
feine Speisestarke, 2 gestrichene Teeloffel Backpulver, gut 1/8 | Milch

Zubereitung:

Fett mit Zucker und Vanillezucker schaumig rithren, anschliefend Eier, Rum, und das gesiebte
Mehl zusammen mit der feinen Speisestdrke und dem Backpulver zugeben. Den Teig mit Milch
verdiinnen, bis er dickfliissig vom Loffel geht. Fiir ca. 10 Waffelringe

2. Schwibische Feinwaffeln

Zutaten:

125 g Margarine oder Butter, 30 g Zucker, 100 g Mehl, 4 Eier, 1 Pdckchen Vanillezucker,

5 Essloffel Sahne

Zubereitung:

Eier trennen. EiweiB steif schlagen (1 Essloffel des Zuckers kurz vor dem Steifwerden
dazugeben). Butter / Margarine schaumig rithren, dabei Eigelbe, Zucker und Vanillezucker nach
und nach zufiigen. Abwechseln das gesiebte Mehl und die Sahne untermengen. Zum Schluss
den steifen Eischnee unterziehen. Fiir ca. 8 Waffelringe

3. Apfelwaffeln

Zutaten:

250 g Margarine oder Butter, 75 g Zucker, etwas abgeriebene Zitronenschale, 4 Eier, 250 g
Mehl, 1 Teeloffel Backpulver, gut 1/8 | Milch lauwarm, 300 g Apfel, geschalt und fein wiirfelig
geschnitten, 50 g Mandeln oder Niisse, gerieben, Y2Teel6ffel Zimt, 1 Essloffel Rum
Zubereitung:

Die klein gewiirfelten Apfel mit Zimt, Zucker, Rum und den gemahlenen Niissen vermischen und
etwas durchziehen lassen. Butter / Margarine schaumig rithren und geriebene Zitronenschale



sowie die Eier dazugeben. Mehl und Backpulver mischen und gesiebt abwechselnd mit
lauwarmer Milch einriihren. Das Apfel-Nuss Gemisch vorsichtig unter den Teig heben.
Die fertigen Waffeln mit Zucker und Zimt bestreuen und warm servieren. Fiir ca. 8 Waffelringe

4. Mandelwaffeln

Zutaten:

200 g Margarine oder Butter, 75 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 4 Eier, 125 g geschdlte,

fein geriebene Mandeln, 350 g Mehl, 1 Teel6ffel Backpulver, gut 1/8 | Milch, lauwarm, 2 Essloffel
Rum

Zubereitung:

Eier trennen. EiweiR steif schlagen (1 Essloffel des Zuckers kurz vor dem Steifwerden
dazugeben). Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker schaumig riihren, dann die zerlassene Butter
/ Margarine langsam dazu geben. Das gesiebte, mit Backpulver vermischte Mehl und die Milch
abwechselnd dazu riihren. Zuletzt die Mandeln und den Eischnee unterziehen.

Diese Waffeln sollten méglichst 1 Tag lang in einem gut verschlossenen Behélter (Blechdose)
aufbewahrt werden, damit sich der Mandelgeschmack voll entfalten kann. Fiir ca. 10 Waffelringe

5. Quarkwaffeln

Zutaten:

100 g Butter, 125 g Quark, abgetropft, 40 g Zucker, abgeriebene Schale einer ¥4 Zitrone, 150 g
Mehl, knapp ¥4 | Milch, 4 Eier

Zubereitung:

Eier trennen. Eiweif steif schlagen (1 Essloffel des Zuckers kurz vor dem Steifwerden
dazugeben). Eigelbe und Zucker schaumig riihren, Quark, Butter und abgeriebene
Zitronenschale dazu geben. Mehl und Milch (lauwarm) abwechselnd dazu riihren. Zuletzt den
Eischnee unterziehen.

Fiir ca. 12 Waffelringe

6. Sandwaffeln

Zutaten:

250 g Margarine oder Butter, 150 g Mehl und 100 g feine Speisestarke, 4 Eier, 150-200 g Zucker,
1 kleines Glas Schwarzwalder Kirschwasser oder Weinbrand, je nach Geschmack Anis, Zitrone,
Ingwerpulver oder Koriander

Zubereitung:

Margarine oder Butter erwdrmen, jedoch nur weich und nicht hei8 werden lassen. Zucker

und Eier schaumig schlagen und das zerlassene Fett langsam dazu riihren. Durch ein feines
Sieb nach und nach das mit der feinen Speisestdrke vermischte Mehl dazugeben. Zuletzt
Schwarzwdlder Kirschwasser oder Weinbrand einriihren. Mit Puderzucker bestreuen.

Fiir ca. 8 Waffelringe

7. Sahnewaffeln

Zutaten:

14 | siifie Sahne, 8 Eier, eine Prise Salz, 125 g Butter, 200 g Mehl, abgeriebene Schale einer
1/ Zitrone

Zubereitung:

wie schwabische Feinwaffeln (2.)

Waffeln mit Zucker und Zimt bestreuen und warm servieren. Fiir ca. 20 Waffelringe

8. Hefewaffeln

Zutaten:

150 g Butter, 75 g Zucker, 4 Eier, 1 Prise Salz, geriebene Schale einer Zitrone, 375 g Mehl, 25 g
Hefe, 1/8 | saure Sahne



Zubereitung:

Hefe, ca. 75 ccm lauwarmes Wasser, 1 Essloffel Mehl und etwas Zucker zu einem Brei anriihren
und aufgehen lassen. Alle Zutaten zu einem leichten Hefeteig verarbeiten und wieder gehen
lassen. Daraus Waffeln backen, die man heif} und mit Zucker und Zimt bestreut serviert. Fir ca.
14 Waffelringe

9. Griefwaffeln — unser besonderer Tipp

Zutaten:

150 g weiche Margarine oder Butter, 100 g Zucker, abgeriebene Schale einer Zitrone, 5 Eier,
185 g Grief3, 1TL Backpulver,1 gehdufter EL feine Speisestdrke, 300 ml Sahne, 1 TL Zitronensaft
Kompott: 500 g Erdbeeren, 5 EL Erdbeerkonfitiire, 3 EL Orangensaft, 1 cl Kirschwasser,
Puderzucker

Zubereitung:

Butter bzw. Margarine mit Zucker und Zitronenschale schaumig schlagen. Die Eier trennen
und die Eigelbe nach und nach zugeben. Grief, Backpulver und feine Speisestdrke mischen
und mit der Sahne zur Butter-Ei-Mischung geben. Eiweifs mit Zitronensaft steif schlagen, dann
vorsichtig unter den Waffelteig heben. Fiir das Kompott die Erdbeeren vorbereiten und in
Stiicke schneiden. Erdbeerkonfitiire mit Orangensaft und Kirschwasser glatt riihren, dann die
Erdbeerstiicke zugeben.

Waffeln mit Puderzucker bestreuen. Kompott dazu servieren. Fiir ca. 12 Waffelringe

10. Pizzawaffeln

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine, 4 Eier, 150 g Mehl, %2 Teeloffel Backpulver, knapp 1/8 | lauwarmes
Wasser, 100 g gekochter Schinken in feine Streifen geschnitten, 2 Apfel fein gewiirfelt, 50g Wal-
oder Haselnusskerne fein gerieben, 1 Essloffel Tomatenmark, Pfeffer, Salz, 2 Essloffel fertige
Pizza-wiirzmischung

Zubereitung:

Die Butter bzw. Margarine schaumig riihren, nacheinander die Eier hinzufiigen. Dann
abwechselnd das mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl sowie das lauwarme Wasser
unterriihren. Schinken, Apfel und Niisse hinzufiigen und mit Tomatenmark, Pfeffer, Salz und
Pizzawiirzmischung wiirzen.

Den Teig sofort backen.

Abwandlung mit beliebigen Zutaten méglich, z. B. Champignons und Kése, Oliven, Gurken, etc.
Fiir ca. 10 Waffelringe

11. Schinkenwaffeln

Zutaten:

150 g Butter oder Margarine, 4 Eier, 250 g Mehl, 1 Teelo6ffel Backpulver, knapp 1/8 |
lauwarmes Wasser, 125 g gewiirfelten rohen Schinken, 1-2 Gewiirzgurken fein geschnitten,
2-3 Sardellenfilets zerpfliickt, 1 Zwiebel gewiirfelt, Salz, Paprika, 1 Prise Zucker, Pfeffer nach
Belieben, Oregano,

1 Teeloffel Zitronensaft

Zubereitung:

wie Pizzawaffeln (10.)

Abwandlung: mit Kapern, Oliven, Salami. Fiir ca. 8 Waffelringe
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For your safety
WARNING: Read all safety advices and instructions. Non-
A observance of the instructions and safety advices may cause
electric shock, fire and/or bad injuries!

General safety advices:

¢ Always keep children under 8 away from the product and the power cord.

e Children must not clean or maintain the appliance, unless they are
older than 8 years and supervised.

¢ This appliance can be operated by children from the age of 8 and by
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge, if they are supervised or got proper
instructions regarding the safe handling of the appliance. It must be
ensured they understood the dangers which arise from using the
appliance.

® Never leave the appliance unattended during operation.

e Children must not play with the appliance.

¢ Packing material like e. g. foil bags should be kept away from children.

¢ Do not operate this unit with an external timer or a separate
telecontrol system.

® Prior to each use, check the appliance and the attachments for
soundness, it must not be operated if it has been dropped or shows
visible damage. In these cases, the power supply must be
disconnected and the appliance has to be checked by a specialist.

* When laying the power cord, make sure that no one can get entangled
or stumble over it in order to avoid that the appliance is pulled down
accidentally.

¢ Keep the power cord away from hot surfaces, sharp edges and
mechanical forces. Check the power cord reqgularly for damage and
deteriorations. Damaged or entangled cords increase the risk of an
electric shock.

¢ Do not misuse the power cord for unplugging the appliance!

* Never immerse the appliance, power cord and power plug in water for
cleaning.

¢ Do not store or operate the appliance outside or in wet rooms.

e This electrical appliance complies with the relevant safety standards.
In case of signs of damage to the appliance or the power cord, unplug
the appliance immediately. Repairs may be effected by authorised
specialist shops only. Improper repairs may result in considerable
dangers for the user.

¢ Improper use and disregard of the instruction manual void all

warranty claims.
11



Safety advices for using the appliance

WARNING: Hazard of injury and burns!
Casing, baking plates and other components are getting hot
during use and firstly stay hot after switch-off!

Thus, act with caution:

e We recommend using pot cloths and appropriate cooking cutlery
made from wood or plastic!

¢ Do not use the appliance’s upper side as depositing rack or working
top as it will get hot when operating the appliance! As protection
against fire, do generally not put objects made of paper, plastic, fabric
or other inflammable material on hot surfaces!

* Do not cover the baking plates with aluminium foil during use!

* Do not transport the appliance when hot. Appliance and accessories
must have cooled completely before cleaning or moving them!

¢ Observe the following when setting up the appliance:

o Place the appliance on a heat-resistant, stable and even surface (no
varnished surfaces, no table cloths etc.).

o Place it beyond children’s reach.

o The space above the appliance should be free. Leave a ventilation
distance of at least 4 cm to all sides to avoid damage by heat or
vapour and to grant an unobstructed work area. Unhindered air
supply has to be ensured.

o Do not operate the appliance in the vicinity of sources of heat (oven,
gas flame etc.) or in explosive environments, where inflammable
liquids or gases are located.

e Pull the power plug after each use for safe switch-off.
¢ Do not use the appliance as space heater.

Introduction

We are happy that you have decided in favour of a Rommelsbacher appliance and thank you
very much for your confidence. The simple handling, the super easy cleaning and the tasty
baking results will certainly also fascinate you. To make sure you can enjoy using this appliance
for a long time, please read through the following notes carefully and observe them. Keep this
instruction manual safely. Hand out all documents to third persons when passing on the
appliance. Thank you very much.

Intended use

The appliance is designed for preparing food. Other uses or modifications of the appliance are
not intended and harbour considerable risks. For damage arising from not intended use, the
manufacturer does not assume liability. The appliance is not designed for non-stop operation or
commercial use.

12



Technical data:

Only connect the appliance to an isolated ground receptacle installed according to regulations.
The rated voltage must comply with the details on the rating label. Only connect to alternating
current.

Nominal voltage: 220-240V ~ 50/60 Hz
Nominal power: 1000 W

Standby consumption: oW

Diameter baking surface: 18 cm

Dimensions appliance: 24X25Xx9cCm
Weight: 1.7 kg

Packing material

Do not simply throw the packing material away but recycle it.
Deliver paper, cardboard and corrugated cardboard packing to collecting facilities.
Also put plastic packing material and foils into the intended collecting basins.

VAR AREATIA®
uz CM US U6
lh:—l% lhi% u‘) 19
In the examples for the plastic marking PE stands for polyethylene, the code
figure o2 for PE-HD, o4 for PE-LD, PP for polypropylene, PS for polystyrene.

Prior to initial use

We recommend wiping the two non-stick baking plates with a damp cloth. Prior to the initial
baking process, grease both baking plates slightly (oil or butter). For the protection of the
coating, do not use any sharp objects.

Please do not be bothered by the slight formation of harmless smoke for a short time.

Important!
The coated baking plates are susceptible to scratches. Therefore, do not handle with pointed
objects on the baking plate. Also observe the cleaning advices in this respect.

How to operate your appliance

1. Heating up

Connect the appliance to an outlet with alternating current. The appliance is now turned on. The
red pilot lamp of the baking lights glows.

Open the appliance and grease both baking surfaces slightly with a brush. As the baking
surfaces are non-stick coated they must only be greased at every first baking process, it is
normally not necessary for further applications. Close the appliance.

Turn the temperature regulator clockwise to the middle position. When the specified
temperature is reached, the baking light changes from red to green. The appliance is ready for
baking.

2. Pouring in the dough

Now, pour the dough in the middle of the lower baking plate. Make sure to take the right dough
quantity. If too much dough is poured in, it will run over and soil the appliance.

Close the appliance by slight pressure on the handle. Keep the cover closed and wait until most
of the vapour has escaped. Thus, the waffle becomes evenly browned.

3. Baking
A few seconds after you poured in the dough, the baking light will change to red. The baking
process starts. By means of the infinitely variable temperature regulator you can choose the
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level of browning. At a lower setting you get lighter waffles and at a higher setting you get
darker ones. In between there are stepless all desired levels of browning. When the baking
process is finished, the baking light changes to green again. Simultaneously, the heating is
interrupted. The baking process is finished.

As soon as you have taken out the waffle, the appliance can be filled with dough again
immediately.

Pull the mains plug after baking. Only now the appliance is switched off.

& Attention! Hazard of burns! Avoid touching hot appliance parts.

Cleaning and maintenance

ATTENTION: Hazard of injury and burns!

Before cleaning, always unplug the appliance

and let all parts cool down.
Never immerse the appliance in water and make sure no steam or water may infiltrate the
underside! Never clean the appliance with or under water. Clean the still warm baking surfaces
with a soft brush or a damp cloth the best. Never use pointed objects. They would scratch the
non-stick coating.
On no account must you use steel wool, scrubbing pads, abrasives, solvents or oven cleaners!
Never use a steam jet appliance for cleaning!

After the appliance has cooled down, wipe the casing with a damp, soft cloth. Rub it with a dry
cloth afterwards.

Have a lot of fun when baking and enjoying!
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Avvertenze di sicurezza
ATTENZIONE! Leggete attentamente le avvertenze di sicurezza
A e le istruzioni per l’'uso. La non osservanza delle misure di
sicurezza puo provocare scossa elettrica, ustioni e/o gravi
lesioni.

Avvertenze die sicurezza generali:

* Bambini di eta inferiore agli 8 anni devono essere tenuti lontani dal
'apparecchio e dal cavo di collegamento.

e Bambini non devono pulire 0 mantenere I’apparecchio a meno che
abbiano piu di otto anni e siano sorvegliati.

® Quest’apparecchio possono essere utilizzati da bambini di eta
superiore a 8 anni o da persone con capacita fisiche, sensoriali o
mentali ridotte, 0 mancanza di esperienza e conoscenza, quando sono
sorvegliati o istruiti sull’'uso sicuro del apparecchio e hanno compreso
i rischi risultanti.

* Non lasciare incustodito I’apparecchio durante il funzionamento.

e | bambini non sono autorizzati a giocare con ’apparecchio.

¢ 'imballaggio, come ad esempio il sacchetto di plastica avvolgente,
non va dato ai bambini per giocare.

¢ Non utilizzate quest’apparecchio con un timer esterno di accensione o
con un sistema separato di telecomando.

e Controllate lo stato dell’apparecchio e degli accessori prima di ogni
uso. Non usatelo nel caso fosse accidentalmente caduto a terra o
fosse danneggiato. Disinserite il cavo d’alimentazione e fate
controllare "apparecchio da un tecnico specializzato.

e Per evitare che ’apparecchio cada inavvertitamente a terra e si
danneggi, non lasciate mai il cavo d’allacciamento penzolare dal
ripiano di appoggio.

e Tenete il cavo d’allacciamento lontano da fonti di calore, da
angoli taglienti o da altre apparecchiature meccaniche. Controllate
regolarmente che sia in buono stato. Un cavo elettrico danneggiato
aumenta il pericolo di scossa elettrica.

* Non tirare sul cavo d’allacciamento per disinserire la spina dalla presa
di corrente!

¢ Non immergete mai l‘apparecchio o il cavo con spina nell’acqua
qguando lo pulite.

* Non lasciare ’apparecchio all’aperto o in luoghi umidi.

® Quest’apparecchio é stato costruito in ottemperanza delle
pertinenti norme di sicurezza. Nel caso di deterioramento del cavo
di allacciamento o dell’apparecchio, disinserite immediatamente la
spina. Per riparazioni rivolgetevi sempre e solo a negozi specializzati
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e autorizzati. In seguito a riparazioni fuori norma possono insorgere
dei pericoli per l‘utente.

e | danni causati dalla non osservanza di queste avvertenze non sono
coperti dalla garanzia.

Avvertenze di sicurezza per l'uso dell’apparecchio
ATTENZIONE: Pericolo d’ustione e di scottature! Con

& I’apparecchio in funzione le superfici (cassa, piastre e altri
accessori) si riscaldano molto. Il calore persiste anche dopo
averlo spento.

Percio lavorate con prudenza:

e Si consiglia l'utilizzo di guanti di protezione e posate da cucina di
legno o plastica!

* Non utilizzare la superficie come base di appoggio o di lavoro,
perché 'apparecchio si surriscalda durante 'uso! Per evitare pericoli
di incendio, non appoggiare oggetti in carta, plastica, tessuto o altri
materiali infiammabili sulle superfici calde!

* Non coprire le piastre con foglio d’alluminio!

e Aspettare che I’apparecchio e gli accessori si siano ben raffreddati
prima di pulirli o spostarli!

e Per l’installazione dell’apparecchio procedere come segue:

o L’apparecchio deve appoggiare su una base robusta, piana e
resistente al calore (non su tovaglie e superfici verniciate).

o Appoggiare fuori dalla portata dei bambini.

o Posizionare I’apparecchio lasciando uno spazio sufficiente (di
almeno 20 cm) su tutti i lati, per evitare danni causati dal calore o
vapore e per poter lavorare senza impedimenti. Mantenere una
buona circolazione d’aria.

o Non usate I’apparecchio nelle vicinanze di altre fonti di calore
(flamma viva, forno) neanche in un ambiente con pericolo di
esplosione, per esempio nelle vicinanze di sostanze infiammabili
(liquidi o gas).

e || disinserimento sicuro dell‘apparecchio € garantito con il distacco
dalla presa di corrente.

* Non usare I’apparecchio per riscaldare I’'ambiente.
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Introduzione

Siamo lieti di costatare che avete scelto questo elettrodomestico di alta qualita della marca
Rommelsbacher e vi ringraziamo per la fiducia in noi riposta. Siamo certi che anche voi
apprezzerete la facilita d‘uso e di pulizia cosi come il gustosissimo risultato delle vostre
ricette. Affinché possiate godervi a lungo questo nuovo apparecchio, vi preghiamo di leggere
e osservare attentamente le sequenti avvertenze, che vanno depositate in un posto sicuro e
passate all’'utente rispettivo. Grazie!

Uso appropriato

Usate I’apparecchio solo per la preparazione di cibi. L’'uso inappropriato dell’apparecchio e le
modifiche effettuate su di esso possono causare gravi incidenti. In questo caso il fabbricante
non é responsabile dei danni subiti. apparecchio non & adatto all’uso professionale o servizio
continuato.

Dati tecnici

Collegare I'apparecchio solo ad una spina con contatto di terra, installata a norma di legge.
Fate attenzione che la tensione di rete sia identica a quella riportata sulla targhetta di modello.
Allacciate esclusivamente a una presa di corrente alternata.

Tensione: 220-240V ~ 50/60 Hz
Potenza: 1000 W

Consumo standby: oW

Diametro superficie di cottura: 18 cm

Dimensioni: 24 X25X9Cm

Peso: 1,7 kg

Imballaggio

Gettate il materiale d’imballaggio nei giusti contenitori per il riciclaggio della carta e della
plastica, tenendo conto delle diverse identificazioni riguardanti i materiali di plastica.

N NN
COCDLATD
PE-HD PE-LD pp PS

PE sta per polietilene, la cifra 02 per PH-HD, o4 per LD-PE, PP per polipropilene,
PS per polistirolo.

Prima dell‘uso

Vi consigliamo di pulire le due piastre antiadesive con un panno umido. Ungetele con un po’
d’olio o di burro prima della prima messa in funzione. Non utilizzate oggetti appuntiti o taglienti
per evitare che si graffino. Non preoccupatevi se I’apparecchio emana ora un leggero e innocuo
odore.

Importante!
Le piastre sono suscettibili a graffi, evitate quindi 'uso di oggetti appuntiti o taglienti sulla
superficie di cottura. Leggete i consigli per la pulizia.

Messa in funzione

1. Riscaldare
Allacciate I’apparecchio a una presa di corrente alternata. L’apparecchio & ora acceso come pure
la spia di controllo rossa.
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Aprite ’apparecchio e ungete leggermente le due piastre con un pennello. Poiché le superfici di
cottura sono rivestite di un materiale antiaderente, é di regola superfluo ripetere la procedura.
Chiudete ora I’apparecchio.

Girate il termostato in senso orario sulla posizione intermedia. Quando la temperatura
desiderata € stata raggiunta, il colore della spia cambia dal rosso al verde. L’apparecchio &
pronto.

2, Travasare l‘impasto

Travate ora la pastella nel centro della piastra inferiore. Faccia attenzione alla giusta dose:
'impasto eccessivo fuoriesce e sporca 'apparecchio.

Chiudete 'apparecchio premendo leggermente sulla maniglia. Continuate a premere sul
coperchio finché il vapore diminuisce per favorire una cottura uniforme.

3. Cuocere

Pochi secondi dopo aver messo la pastella, la spia ridiventa rossa. E iniziata ora la cottura.
Potete definire il grado di cottura tramite il termostato regolabile. Con una temperatura bassa si
ottiene un waffle di colore chiaro, con una temperatura pit alta di colore scuro. Potete regolare
la cottura senza limiti. A fine cottura la spia di controllo diventa verde, contemporaneamente,
s’interrompe il riscaldamento e la cottura € terminata. Togliete ora il vostro waffle dalla piastra e
riempite con dell’altro impasto.

A fine utilizzo staccate la spina dalla presa d’alimentazione. Solo cosi I'apparecchio &
completamento spento.

& Attenzione! Pericolo d‘ustione! Non toccate le parti calde dell‘apparecchio.

Pulizia e manutenzione
ATTENZIONE: Pericolo d’ustione e di scottature!
Attendere che l‘apparecchio si raffreddi del tutto ed

estrarre il cordone di allacciamento dalla presa a rete.
Non immergete mai ‘apparecchio nell’acqua quando lo pulite. Fate attenzione che dal lato
inferiore non penetri nell‘apparecchio acqua o vapore! Non lavate mai I’apparecchio con o sotto
l’acqua. Pulite le piastre ancora calde di preferenza con una spazzola morbida o con un panno
umido. Non usate mai degli attrezzi appuntiti, questi graffierebbero la superficie antiaderente
delle piastre.
Non usate assolutamente lana d’acciaio, tamponi o detergenti abrasivi e nemmeno spray da
forno!
L‘apparecchio non si deve mai pulire con getto di vapore.
Quando 'apparecchio si é raffreddato, potete strofinare il supporto prima con un panno
morbido umido poi con un asciutto per lucidarlo.

Vi auguriamo buon divertimento e buon appetito!
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Service und Garantie (giiltig nur innerhalb Deutschlands)

Sehr geehrter Kunde,

ca. 95% aller Reklamationen sind leider auf Bedienungsfehler zuriickzufithren und kdonnten ohne
Probleme behoben werden, wenn Sie sich telefonisch oder per E-Mail mit unserem Kundenservice
in Verbindung setzen. Wir bitten Sie daher um Kontaktaufnahme mit uns, bevor Sie lhr Gerdt an lhren
Handler zuriickgeben. So wird Ihnen schnell geholfen, ohne dass Sie Wege auf sich nehmen miissen.

Die ROMMELSBACHER ElektroHausgerdte GmbH gewdhrt Ihnen, dem privaten Endverbraucher, auf
die Dauer von zwei Jahren ab Kaufdatum eine Qualitdtsgarantie fiir die in Deutschland gekauften
Produkte. Die Garantiefrist wird durch spatere Weiterverduf3erung, durch Reparaturmanahmen
oder durch Austausch des Produktes weder verldngert, noch beginnt sie von neuem.

Unsere Produkte werden mit groRtmoglicher Sorgfalt hergestellt. Beachten Sie bitte folgende
Vorgehensweise, wenn Sie trotzdem einen Mangel feststellen:

1.

Melden Sie sich bitte zuerst bei unserem Kundenservie unter Telefon 09851/ 57 58 57 32 oder
E-Mail service@rommelsbacher.de und beschreiben Sie den festgestellten Mangel. Wir sagen
lhnen dann, wie Sie weiter mit Ihrem Gerit verfahren sollen.

Sollte kein Bedienungsfehler oder dhnliches vorliegen, schicken Sie das Gerat bitte zusammen
mit dem Kaufbeleg und einer schriftlichen Fehlerbeschreibung an unsere nachstehende Adresse.
Ohne Kaufbeleg wird die Reparatur ohne Riickfrage kostenpflichtig erfolgen. Ohne schriftliche
Fehlerbeschreibung miissen wir den zusatzlichen Aufwand an Sie in Rechnung stellen.

Bei Einsendung des Gerdtes sorgen Sie bitte fiir eine transportsichere Verpackung und eine
ausreichende Frankierung. Fiir unversicherte oder transportgeschaddigte Gerate iibernehmen
wir keine Verantwortung.

ACHTUNG: Wir nehmen grundsitzlich keine unfreien Sendungen an. Diese werden nicht zuge-
stellt und gehen kostenpflichtig an Sie zuriick. Bei berechtigten Garantiefillen iibernehmen
wir die Portokosten und senden lhnen nach Absprache einen Paketaufkleber fiir die kostenlose
Riicksendung zu.

Die Gewadhrleistung ist nach Wahl von ROMMELSBACHER auf eine Mangelbeseitigung oder
eine Ersatzlieferung eines mangelfreien Produktes beschrédnkt. Weitergehende Anspriiche sind
ausgeschlossen.

Die Gewdbhrleistung erlischt bei gewerblicher Nutzung, wenn der Mangel auf unsachgemafer
oder missbrauchlicher Behandlung, Gewaltanwendung, nicht autorisierten Reparatur-
versuchen und/oder sonstigen Beschadigungen nach dem Kauf bzw. auf Schédden
normaler Abnutzung beruht.

Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-Strafle 18
91550 Dinkelsbiihl

Tel. 09851/57 58 0

Dieses Produkt darf lt. Elektro- und

Fax 0985 1/57 58 57 59 Elektronikgerdtegesetz am Ende seiner
mail: service@rommelsbacher.de Lebensdauer nicht iiber den normalen

Hausmiill entsorgt werden. Bitte geben Sie

www.rommelsbacher.de es daher kostenfrei an einer kommunalen

Sammelstelle (z. B. Wertstoffhof) fiir das
Recycling von elektrischen und
elektronischen Geréten ab. Uber die

Entsorgungsmaglichkeiten informiert
_ Sie Ihre Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
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