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Uvod

Cestitamo na kupnji Vaseg novog uredaija.

Time ste se odluéili za vrlo kvalitetan proizvod.
Upute za uporabu predstavljaju sastavni dio ovog
proizvoda. One sadrZe vaZne napomene za sigur-
nost, rukovanie i zbrinjavanie. Prije uporabe proiz-
voda upoznaite se sa svim napomenama za ruko-
vanije i svim sigurnosnim napomenama. Proizvod
koristite isklju¢ivo na opisani nadin i u navedenim
podrugjima uporabe. U sluaju predaje proizvoda
tre¢im osobama predaite i svu dokumentaciju.

Namjena

Ovaj je uredaj namijenjen za peéenije vafla za
uporabu u domaéinstvima. Nije predviden za upo-
rabu za pripremu druge hrane, niti za koristenje u
komercijalnim i industrijskim podrugjima.

Tehnicki podaci

Nazivni napon: 220 - 240 V ~ (izmjeni¢na struja),
50/60 Hz

Snaga uredaja: 1200 W

5t

Opseg isporuke

Pekac vafla

Svi dijelovi ovog uredaija koji dolaze u dodir
s namirnicama neskodljivi su za namirnice.

Upute za uporabu

Nakon raspakiranja uklonite sav ambalazni
materijal ili zadtitne naljepnice s uredaija.

Opis uredaja
© Radna lampica (crvena / zelena)
O Rucka

© Gumb za regulaciju
O Namataé za kabel



SILVERCREST'

Sigurnosne napomene

OPASNOST! STRUJNI UDAR!

» Osigurajte da uredaj nikada ne dode u dodir s vodom sve dok je
utikag priklju€en na utiénicu, posebice kada se koristi u kuhinji u
blizini sudopera.

» Pazite da naponski kabel nikada ne bude vlaZan ili mokar dok uredaj
radi. Kabel postavite tako da se ne moZe prignijeiti ili na drugi nacin
ostetiti.

~ Osteéene mrezne utikale i kabele obavezno mora zamijeniti ovlaste-
no struéno osoblje ili servis za kupce, kako biste izbjegli opasnosti.

» Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite mrezni utikaé iz utiénice.
Samo iskljuéivanije nije dovoljno, jer jo3 uvijek postoji mrezni napon
u uredaju, dok je utikaé utaknut u uti¢nicu.

» Ne koristite vaniski uklopni sat ili posebne sustave za daljinsko
upravljanje uredajem.

A\ Oprez! A Upozorenje:

Moguénost strujnog udara!l Ne otvarati kuéiste proizvodal

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

» Djeca od navrienih 8 godina kao i osobe sa smanjenim fizickim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i/ili
znanja uredaj smiju koristiti ako su pod nadzorom, ili ako su primile
i shvatile upute o uporabi uredaja, kao i opasnosti koje proizlaze
iz uporabe uredaja.

» Djeca se ne smiju igrati uredajem.
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/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

~ Prilikom otvaranja poklopca iz uredaja moze izaéi vrlo vruéa para.
Zbog toga je najbolje da prilikom otvaranja nosite zastitne rukavice.

~ Ci$éenje i odrzavanije koje provodi korisnik ne smiju obavljati djeca
ako nisu navriila 8 godina i ako nisu pod nadzorom.

~ Djecu mladu od 8 godina treba drZati podalje od uredaja i prikljué-
nog voda.

~ Tijekom rada uredaja njegovi dijelovi mogu postati vruéi, stoga uredaj
drzite iskljucivo za ruéku. | gumb za reguliranje moZe nakon odredenog
vremena rada postati - zbog toga radije nosite zastitne rukavice.

& Pozor! Vruéa povrsinal
POZOR! OPASNOST OD POZARA!

~ Peciva se mogu zapaliti! 1z tog razloga uredaj nikada ne postavljajte
u blizini zapaljivih predmeta, posebno ne ispod zavjesa.

~ Nikada ne ostavljajte uredaj u pogonu bez nadzora.

~ Mrezni kabel uvijek potpuno odmotajte s namataca za kabel prije
pustanja uredaja u pogon.
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Priprema uredaja za pecenje
vafla

Prije ukljucivanja uredaja uvjerite se da su uredaj,
mrezni utikad i mrezni kabel u besprijekornom
stanju i da je uklonjena sva ambalaza.

1) Prvo oistite uredaj na nadin opisan pod
,Ci%¢enie i odrzavanie".

2) Zagrijte uredaj sa zatvorenim poklopcem na
maksimalnu temperaturu (polozaj 5). U tu
svrhu utaknite mrezni utika& u utinicu i gurnite
gumb za regulaciju @ skroz udesno.

NAPOMENA

> Kod prve upotrebe moze zbog ostataka od
proizvodnije doéi do razvijanja blagog mirisa
(mogué je i nastanak male koli¢ine dima). To
je normalna pojava, koja nestaje nakon krat-
kog vremena. Pobrinite se za dovoljan odvod
zraka. Npr. otvorite prozor.

Crvena radna lampica @ svijetli sve dok je mrezni
utikag u utiénici. Zelena radna lampica @ svijetli
&im se dostigne postavljena temperatura.

3) lzvucite utikag i ostavite otklopljen uredaj da
se ohladi.

4) Uredaj jo$ jednom ogistite na nagin opisan pod
,Cidenje i odrzavanije". Nakon toga uredaj za
pecenie vafli je spreman za upotrebu.

~ L3 .

Peéenje vafli

Kada ste pripremili tijesto predvideno za uredaj za

peenije vafli:

1) Zagrijte uredaj sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu utaknite mreZni utika& u utiénicu i
zatim gumb za regulaciju @ gurnite na polo-
zaj 3. Sto dalje gumb za regulaciju @ gurnete
udesno, to ¢e vafli biti tamnije peceni.

NAPOMENA

> Ako ste pripremili tijesto s malim udjelom ma-
snoce, primjerice fijesto sa svjezim sirom, po-
vidine za peéenje lagano namastite priklad-
nim maslacem, margarinom ili uljem.

Cim zelena radna lampica @ zasvijetli, povriine
za pecenije su vruce!

2) Tijesto ravnomjerno rasporedite preko donije
povriine za pecenije. Da biste odredili ispravnu
kolicinu tijesta, dodaijte dovoljno tijesta sve dok
lagano ne dotige rub povriine za peéenie.
Ako je potrebno, za sliedece vafle povecaite ili
smanijite koli¢inu tijesta. Pazite da se tijesto ne
prelije preko ruba povriina za pedenje. Zatvorite
poklopac.

3) Nakon najmanje 2 minute mozete otvoriti poklo-
pac za provjeru rezultata pegenja. Otvaranje
poklopca prije toga samo ée potrgati vafle.

Vafli su gotovi nakon otprilike 3 minute.

NAPOMENA

> Buduéi da idealan stupanj tamnjenja jako ovisi
o osobnom ukusu i vrsti tijesta, vrijeme pece-
nja moZe varirati: stoga vafle pecite sve dok
se ne postigne Zelieni stupanj tamnjenja.
Stupanj tamnjenja mozete odrediti pomica-
njem gumba za regulaciju @ ili vremenom
peenija. Tako se mogu ispedi vafli od zlat-
no-zute do hrskavo smede boje.

Prilikom vadenja vafla pazite da sluéajno ne odtetite

presvuéenu povrsinu za peéenje. U protivnom se

na tim mjestima vafli vise neée lako odvaijati od

povrsine.

4) Nakon 3to ste zavriili sa zadnijim vaflom, izvu-
cite mrezni utika€ iz utiénice i ostavite uredaj
otkloplien da se ohladi.
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Cis¢enje i odrzavanje

OPASNOST! STRUJNI UDAR!

> Nikada ne otvarajte kudiste uredaja. U njemu
nema upravljagkih elemenata. Prilikom otvara-
nja kuéista postoji opasnost po Zivot od struj-
nog udara. Prije ¢id¢enja uredaja izvucite
mrezni utika¢ iz utiénice i ostavite uredaj da

se ohladi. Opasnost od ozliedal

Ni u kom sluéaju dijelove uredaja ne ura-
njajte u vodu ili druge tekucine! Moglo bi
dodi do opasnosti po Zivot uslijed strujnog
udara, ako pri ponovnom radu uredaija te-
kuéina dospije na dijelove koji se nalaze
pod naponom.

B Povriine za pecenie najprije odistite suhim papir-
natim kuhinjskim ruénikom, kako biste upili ostatke
masnode.

B Nakon toga sve povriine i mrezni kabel ocistite
lagano navlazenom krpom za pranje. Uredaj
dobro osusite prije ponovne uporabe.

POZOR!

> Ne upotrebliavajte nikakva sredstva za &isée-
nje ili otapala. Ista mogu ne samo ostetiti ure-
daj, ve¢ zaostati na povriinama i dospjeti na
sliedece vafle.

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

B nikada ne koristite tvrde predmete. Na taj se
nacin moze oétetiti sloj protiv prianjanja na
povriinama za pecenije.

M Stavite radije mokru krpu za pranje posuda
na zapecene naslage kako bi ih omeksali.

Cuvanje

Ostavite uredaj da se potpuno ohladi, prije nego
ga odlozite.

Mrezni kabel namotajte oko namatada @ ispod
uredaja i priévrstite kraj kabela pomoéu kopée:

Uredaj Euvaijte na suhom mijestu.
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Zbrinjavanje
Uredaj nikako ne smijete baciti
s obiénim kuénim otpadom.
Ovaj proizvod podlijeze europ-
skoj direktivi 2012/19/EU.
Uredaij zbrinite preko ovlastenog poduzeda za
zbrinjavanie ili preko Vase komunalne ustanove za
zbrinjavanije otpada. Postujte treuntno vazeée pro-

pise. U sluaju dvojbe obratite se mjesnom poduze-

éu za zbrinjavanie otpada.

O moguénostima zbrinjavanja starih
uredaja mozete se raspitati u grad-
skom ili opéinskom poglavarstvu.

oa
i

-

AmbalaZa se sastoji od materijala
neskodljivih za okoli¥ koji se mogu
zbrinuti preko mjesnih ispostava za
recikliranje.

Pazite na oznake na razligitim materi-
jalima ambalaze i po potrebi ih zbrinite

odvojeno. Materijali ambalaze ozno-

&
&eni su kraticama (a) i brojkama (b)

s||edeceg zna&enja: 1-7: Plastika, 20-22: Papir i
karton, 80-98: Kompozitni materijali.

Jamstvo tvrtke

Kompernass Handels GmbH
Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnije. U slu&aju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaju zakonska prava
na teret prodavaca proizvoda. U nastavku izloZe-
no jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva

Jamstveni rok zapocinje danom kupnje. Molimo,
sacuvaite racun. Potreban je kao dokaz o kupniji.

Ako u roku od tri godine od datuma kupnje ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvorni¢ka
greska proizvod ¢e biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravlien ili zamijenien, ili ée Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunjenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodisnjeg roka predoditi ure-
daj s nedostatkom i dokaz o kupnii (raéun), te pisa-
nim putem ukratko opisati u ¢emu se sastoji greska
proizvoda i kada se pojavila.

Ako je kvar pokriven nadim jamstvom, poslat éemo
Vam popravlien ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapodinje novi jamstveni rok.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju ne-
dostataka

Kori3tenje prava na jamstvo ne produzuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelo-
ve. Stete i nedostatke koji eventualno postoje ve¢
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvrieni
popravci se naplaéuju.
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Opseg jamstva

Uredaj je pazljivo proizveden sukladno strogim
smjernicama u pogledu kvalitete i prije isporuke
briZljivo provieren.

Ovo jamstvo vrijedi za greske u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom habaniju i stoga se smatraju
dijelovima brzog habanja ili za 3tetu lomljivih dije-
lova, npr. prekidaéa, akumulatora ili dijelova koji su
proizvedeni iz stakla.

Ovo jamstvo propada ako je proizvod ostecen, i
ako nije struéno koristen ili servisiran. Za struéno
koristenje proizvoda potrebno je to&no poitivati sve
naputke navedene u uputama za uporabu. Upo-
rabne namijene i radnje, koje se u uputama ne pre-
poruéuju ili na koje se upozorava, obavezno se
moraiju izbjegavati.

Proizvod je namijenjen iskljuivo za privatnu, neko-
mercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti u slu-
&aju zloporabe, nenamjenskog koristenja, primjene
sile i zahvata na uredaiju koje nije obavila za to
ovlastena podruznica servisa.

Readlizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

Kako bismo zajaméili brzu obradu Vaseg zahtjeva,
molimo slijedite sliedeé¢e napomene:

B Molimo Vas da za sve upite u pripravnosti drzite
blagajnieki raun i broj artikla
(npr. IAN 12345) kao dokaz o kupnji.

B Broj artikla moZete pronadi na tipskoj plogici na
proizvodu, u obliku gravure na proizvodu, na
naslovnoj stranici uputa za uporabu (dolje lije-
vo) ili u obliku naliepnice na straznjoj ili donjoj
strani proizvoda.

B Ako dode do smetnji u radu ili drugih nedostata-
ka, najprije telefonski ili preko
elektronske poste kontaktirajte servisni
odjel naveden u nastavku.

B Proizvod registriran kao neispravan onda moze-
te zajedno s priloZzenim dokazom o kupnii (bla-
gaijni¢ki raéun) i s opisom nedostatka i kada se
pojavio, besplatno poslati na dobivenu adresu
servisa.

®FAE Na stranici www.lidl-service.com
¥ | moZete preuzeti ove i mnoge druge
L} e . . .

priruénike, videosnimke o proizvodu

(=l i softver za instalaciju.

A ontcta

ravno na Lidl servisnu stranicu

(www.lidl-service.com) i otvoriti upute za uporabu

unosom broja artikla (IAN) 123456.

S ovim QR kodom, mozete ofiéi iz-

Servis

Servis Hrvatska

Tel.: 0800 777 999
E-Mail: kompernass@lidl.hr

[1AN 332498_1904 |

Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa nave-
dena v nastavku nije adresa servisa. Najprije kon-
taktirajte navedenu ispostavu servisa.

Lidl Hrvatska d.o.0. k.d.,
Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska

Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompernass.com
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Recepti

Osnovno tijesto
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (omeksalog)
200 g seéera

2 paketi¢a vanilin 3eéera

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mlijeka

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa $eéerom i margarinom/
maslacom umijesite glatku smjesu. Dodaijte vanilin
3ecer. Dodaite brasno i prasak za pecivo i umijesaite ih.
Na kraju dodaijte mlijeko i mije3ajte sve dok tijesto
ne postigne glatku i meku konzistenciju.

Na sredinu donje povriine za peenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju. Gotove vafle zatim stavite na
redetku za kolage.

Vafli s vrhnjem

Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca

150 g Secera

4 jaja

250 g vrhnja ili créme fraiche
300 g bragna

100 g jestivog $krobnog bragna

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori
piena. Umije3ati prvo vrhnije, te zatim brasno i
$krob.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

250 g bradna

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g maka za kolage (gotov proizvod)
50 g $ecera

100 ml Amaretta

40 ml slatkog vrhnja

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa $eéerom i maslacom umi-
jesite glatku smjesu. Dodaijte ostale sastojke i dobro
pomijesaite.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Cokoladni vafli

Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g &okoladnih kapljica
200 g bragna

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa secerom, jajima i créme fraiche izlupaite
tako, da nastane pjena. Zatim uz mije3anje dodajte
&okoladne kapljice i bragno.

Na sredinu donje povriine za pe&enie stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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Vafli s makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g Secera

3 jaja

100 g maka za kolage (gotov proizvod)
200 g bragna

5 g praska za pecivo

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom, jajima i mljevenim makom
pienasto umutite pa umijesaijte brasno i prasak za
pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s lje$njacima

Za oko 8 komada

100 g fino mljevenih lie3njaka
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g Secera

40 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac pomijesaite s jajima, mlijekom, lie3njacima i
brasnom.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

10 HR

Vafli s marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 vrhom puna &ajna Zlica cimeta

290 g bradna

1 &ajna Zligica praska za pecivo

1/4 | mlijeka

Secer u prahu i cimet u prahu za posipanie.
Jabuke ogulite, nareZite na &etvrtine, izvadite kostice

i narezite na male kockice. Sirovi marcipan narezite
na sitne kockice.

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom izlupaite tako
da nastane pjena. Umije3ati kockice od jabuka i
marcipana. Zafim umijesati brasno, pradak za pecivo
i mlijeko.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Malo 3ecera u prahu pomijedati sa cimetom i tople
vafle posuti eéerom sa cimetom.

Vafli s medom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 &ajna Zli¢ica praska za pecivo
1/4 | mlijeka

6 jusnih Zlica meda

1 prstohvat soli

Seder u prahu za posipanije.
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Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac s medom, jajima i soli pjenasto umutite,
umijedajte mlijeko, pa zatim Seéer, brasno i prasak
za pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju. Gotove vafle zatim postavite na
redetku za kolade i pospite 3e¢erom u prahu, dok
su jos tople.

Vdfli s bijelom éokoladom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

150 g Secera

100 g naribane bijele ¢okolade

250 g bragna

1 &ajna Zli¢ica cimeta

50 ml mlijeka

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, eéerom i cimetom pjenasto umu-
tite. Nakon toga umije3aijte mlijeko, bijelu ¢okoladu
i bragno.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
2 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Vafli sa zobenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca
130 g 3ecera

3 jaja

100 g masnog vrhnja

1 botica arome ruma

75 g bragna

75 g sitnih zobenih pahuljica

Seéer u prahu za posipanie.

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom, jajima, vrhnjem i aromom od
ruma izlupati tako, da nastane pjena. Zatim umije-
3ati brasno i zobene pahuljice.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim postavite na redetku za kolage
i pospite 3eéerom u prahu, dok su jo3 tople.

Vafli s kokosom
Za oko 8 komada

40 g kokosovog brasna
150 g omek3alog maslaca
180 g ecera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo

150 ml mlijeka

1 g ribane limunove korice (Citro-Back)

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori

piena. Zatim umijedaijte limunovu koricu, brasno,
kokosovo bragno, pradak za pecivo i mlijeko.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s bananama
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca
100 g Secera

3 jaja

2 banane

150 g bragna

5 g pragka za pecivo

HR 11
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Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Banane ogulite i nareZite na manje komadide.

Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori
piena. Zatim umijesajte banane, brasno i prasak za
pecivo.

Na sredinu donje povriine za pe&enie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli sa sirom
Za oko 8 komada

80 g omek3alog maslaca
200 g kiselog vrhnja

250 g bragna

100 g ribanog parmezana
200 ml mlijeka

1 prstohvat soli

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Od maslaca, kiselog vrhnja, brasna, parmezana,
mlijeka i malo soli umijesite glatko tijesto.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s rajéicom

Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 &ajna Zlicica soli

8 jusnih Zlica mladenice
150 g brana

100 g sudenih rajéica u ulju

3 stabljike bosiljka

12 HR

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Prvo odvojite bielanjak od Zumanika. Zatim izlupaite
bjelanjak, dok ne o&vrsne. Zumanike sa maslacom
i soli mijesajte, dok ne nastane pjena. Zatim umije-
$ajte mlacenicu i brasno.

Raijéice pustiti da se ocijede i isjedi u sitne komadide.
Bosiljak operite i tre$enjem osusite.

Ofkinite listiée i usitnite ih.

Rajgice i bosiljak umijedaijte u tijesto, zatim dodajte
snijeg od jaja. Tijesto povremeno promije3ajte, tako
da se komadiéi rajéica ravnomjerno rasporede.

Na sredinu donje povriine za peenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 4 minute, da
poprimi zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli od krumpira
Za oko 8 komada

1 kg kuhanog brasnjavog krumpira

4 jaja

100 g 3kroba

100 g bradna

8 judnih Zlica zobenih pahuljica

4 jusne Zlice soli

1 grancica ruzmarina

Ogulite krumpire, operite ih i fino ih naribaite.
Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Krumpire u jednoj zdjeli pomije3aite sa jajima, zo-
benim pahuljicama i malo soli. Umijesajte bradno
i Zkrob. Iglice ruzmarina otkinuti s granéice, usitniti
i umijesati u fijesto od krumpira.

Otprilike 5 jusnih Zlica tijesta stavite u sredinu
donije povrsine za pecenie, te tijesto ravnomjerno
razvucite na sve strane pomodu Zlice.

Zatvorite uredaj za pe&enie vafli. Svaki vafl pecite
otprilike 5 minute, da poprimi zlathosmedu boju.
Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.

Time ste se odluéili za savremen i kvalitetan proiz-
vod. Uputstvo za upotrebu je sastavni deo ovog
proizvoda. Ono sadrZi vazne napomene o bez-
bednosti, upotrebi i odlaganiu. Pre kori¥¢enja proiz-
voda, upoznaijte se sa svim napomenama vezanim
za rukovanie i bezbednost. Koristite proizvod samo
na opisani nadin i u navedene svrhe. Predaite svu
dokumentaciju prilikom prosledivanja proizvoda
trecim licima.

Namena

Ovaj aparat je namenjen za pe&enje vafli za kuénu
upotrebu. Aparat nije namenjen za pripremu druge
hrane niti za komercijalnu ili industrijsku upotrebu.

14 RS

Tehnicki podaci

Nazivni napon: 220-240V ~
(naizmeni&na struja),
50/60 Hz

Ulazna snaga: 1200 W

Svi delovi ovog aparata koji dolaze u
dodir sa hranom, ne ugrozavaju njenu

Wt
bezbednost.

NAPOMENA

A
AA

noos 19

Ovim znakom se potvrduje, da je
ovaj uredaj u skladu sa srpskim
zahtevima za bezbednost proizvoda.

Obim isporuke
Aaparat za vafle

Uputstvo za upotrebu

Uklonite sav ambalazni materijal ili zadtitne
nalepnice sa aparata nakon raspakivanja.

Opis aparata

Indikator rada (crveni/zeleni)
Rucka

Dugme regulatora

o0 e

Kalem za namotavanije kabla
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Bezbednosne napomene

OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

» Osigurajte da aparat nikada ne dode u dodir sa vodom, dokle god
je mrezni utikad u utiénici, pogotovo kada ga koristite u kuhinji ili u
blizini sudopere.

» Vodite racuna da se elekiriéni kabl nikada ne pokvasi ili navlazi za
vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne moze da se uklesti ili
na neki drugi nadin oteti.

» U svrhu izbegavanja opasnosti, pobrinite se da ovlaséeno struéno
osoblie odmah zameni o$teéeni mreZni utikad ili elektriéni kabl ili
se obratite korisni¢kom servisu.

» Uvek izvucite mrezni utika¢ iz utiénice nakon upotrebe. Samo
isklju¢ivanje aparata nije dovoljno, jer je jo§ uvek pod mreznim
naponom, dokle god je mrezni utika¢ u utiénici.

~ Ne koristite aparat sa spoljadnjim tajmerom ili zasebnim sistemom
za daljinsko upravljanje.

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

» Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od 8 goding, kao i
osobe sa smanjenim fizi¢kim, senzornim ili mentalnim sposobnostima
ili sa nedostatkom iskustva i/ili znanja, ako su pod nadzorom ili su
im data uputstva za rukovanje aparatom na bezbedan nadin i ukoliko
razumeiju opasnosti do kojih moZe da dode.

» Deca ne smeju da se igraju aparatom.

RS 15
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/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

> Prilikom otvaranja poklopca mogu da se oslobode vruéi oblaci pare.
Zbog toga je bolje da nosite kuhinjske rukavice kada ga otvarate.

~ Deca ne smeju da diste i obavljaju korisni¢ko odrZavanje aparata,
osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

~ Drzite decu mladu od 8 godina podalje od aparata i prikljuénog

kabla.

~ Delovi aparata mogu da postanu vruéi tokom rada, pa zbog toga
hvatajte aparat samo za ru¢ku. Dugme regulatora takode moZe da
postane vruée nakon odredenog vremena rada - zbog toga je
bolije da nosite kuhinjske rukavice.

& PaZnja!l Vruéa povrsinal

PAZNJA! OPASNOST OD POZARA!

~ Peciva mogu da se zapale! Zbog toga nikada ne postavljajte aparat
u blizini zapaljivih predmeta, pogotovo ne ispod zapaljivih zavesa.

~ Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

~ Pre pustanja aparata u rad, uvek potpuno odmotaite elektriéni kabl
sa kalema za namotavanie.
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Priprema pekaéa vafli

Pre pustanja aparata u rad, uverite se da su aparat,

mrezni utika¢ i elekiriéni kabl u besprekornom stanju

i da su svi ambalazni materijali uklonjeni sa aparata.

1) Naijpre oistite aparat kao $to je opisano u
poglavlju ,Ciséenie i nega”.

2) Jednom kratko zagreijte aparat sa zatvorenim
poklopcem na maksimalnu temperaturu (polo-
zaj 5). U tu svrhu, umetnite mrezni utika& u
utiénicu i gurnite dugme regulatora € do
kraja udesno.

NAPOMENA

> Prilikom prve upotrebe moZze da nastane blagi
neprijatni miris (moguée je i neznatno stvara-
nje dima), zbog ostataka usled proizvodnie.
Ovo je normalno i nestaje nakon kraéeg vre-
mena. Pobrinite se za dovoljno provetravanije.
Otvorite, na primer, prozor.

Crveni indikator rada @ svetli, dok se mrezni
utika¢ nalazi u utiénici. Zeleni indikator rada @
svetli &im je podesena temperatura postignuta.

3) lzvucite mrezni utikad i ostavite aparat sa
otvorenim poklopcem da se ohladi.

4) Ponovo ogistite aparat kao $to je opisano u po-
glavlju ,Ciséenije i nega”. Pekag vafli je nakon
toga spreman za rad.

Pecenje vafli
Kada pripremite testo predvideno za pekaé vafli:

1) Zagrejte aparat sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu, umetnite mreZni utika& u utiénicu i
gurnite dugme regulatora @ u polozaj 3. Sto
vide dugme regulatora € gurnete udesno, to
¢e vafle biti tamnije ispecene.

NAPOMENA

> Nakon 3to pripremite posno testo, kao npr.
testo od sitnog posnog sira, lagano podmazite
povriine za pecenje maslacem, margarinom
ili uliem, koje je pogodno za peéenie.

Povriine za pedenije su vruée, &im zeleni indikator

rada @ svetli!

2) Ravnomerno raspodelite testo na donju
povrdinu za pecenje. Da bi se odredila taéna
koli¢ina testa, sipaite testo dok ono malo ne
dodirne ivicu povriine za pedenje. Ako je pot-
rebno, poveéaite ili smanijite koliinu testa za
sledeéu vaflu. Vodite raduna da se testo ne pre-
lije preko ivice povriine za peéenije. Zatvorite
poklopac.

3) Poklopac moZete da otvorite najranije nakon
2 minuta, da proverite da li su vafle pegene.
Vafle bi se preranim otvaranjem samo rascepale.

Vafle su gotove nakon otprilike 3 minuta.

NAPOMENA

> S obzirom da idealni stepen tamnijenja zavisi
od li¢nog ukusa i vrste testa, vreme peéenija
moze da varira: Zbog toga, pecite vafle sve
dok dovoljno ne potamne. Stepen tamnjenja
mozete da odredite ili pode3avanjem dugmeta
regulatora @ ili viremenom peenija. Na taj
nadin ée se ispedi vafle zlatno-smede do
hrskavo smede boje.

Prilikom vadenja vafli, vodite raéuna da sluéajno
ne odtetite neprianjajuéu prevlaku povriina za
pecenje. U suprotnom, vafle se na tom mestu vide
neée dobro odvoijiti.

4) Kada je poslednja vafla ispegena, izvucite
mrezni utika¢ iz utiénice i ostavite aparat sa
otvorenim poklopcem da se ohladi.
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Ciscenje i nega

OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

> Nikada ne otvaraite kuéiste aparata. U njemu
se ne nalaze nikakvi upravljagki elementi. Kod
otvorenog kuéista moze da postoji opasnost
po Zivot usled elekiri¢nog udara. Pre &idéenja
aparata, izvucite mrezni utikad iz utiénice i
ostavite aparat da se ohladi. Opasnost od
povredal

Delovi aparata niposto ne smeju da se
potope u vodu ili u druge te¢nosti! U tom
sluéaju postoji opasnost po Zivot usled
elektri¢nog udara, kada tokom rada ostaci
te¢nosti dodu u dodir sa delovima pod
naponom.

B Nakon upotrebe, otistite povriine za peéenje
najpre suvim papirnim ubrusom da bi se upili
ostaci masnode.

B Nakon toga oéistite sve povriine i elektriéni kabl
blago navlazenom krpom za pranje posuda.
Dobro osusite aparat pre nego $to ga ponovo
upotrebite.

PAZNJA!

> Ne koristite sredstva za &i$¢enie ili rastvarae.
Ne samo da mogu da ostete aparat, veé
mogu i da ostave ostatke na sledeée vafle.

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

B Niposto ne koristite tvrde predmete kao
pomoéno sredstvo. Time moze da se osteti
neprianjajuéa prevlaka povriina za pecenie.

M Bolje je da stavite mokru krpu za pranje posuda
na tvrdokorne ostatke, da bi omeksali.

18 RS

Cuvanje

Ostavite aparat da se potpuno ohladi pre nego 3to
ga stavite na stranu.

Namotaite elektriéni kabl oko kalema za namota-
vanije kabla @ ispod donije strane aparata i
privrstite kraj elekiri¢nog kabla spajalicom:

Cuvaite aparat na suvom mestu.
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Odlaganje
Niposto ne bacaijte aparat u
uobiéajeni kuéni otpad. Ovaj
proizvod podleze Evropskoj
direktivi 2012/19/EU.
Predajte aparat ovlaéenom preduzeéu za uprav-
lianje otpadom ili lokalnom komunalnom preduzeéu
za sakuplianje i odlaganije otpada. Postujte trenutno
vazede propise. U sluéaju nedoumica, obratite se
lokalnom komunalnom preduzeéu za sakupljanje i
odlaganije otpada.

® O moguénostima za odlaganje dotra-
jalog proizvoda saznadete u Vasoj op-
$tinskoj ili gradskoj upravi.

AmbalazZa se sastoji od ekoloskih ma-
terijala koje moZete da odloZite putem
lokalnih mesta za reciklazu.

Obratite paznju na oznaku na razligi-
b tim ambalaZnim materijalima i, ako je
potrebno, odvojite ambalazne materi-
a jale zasebno. Ambalazni materijali su
oznadeni skradenicama (a) i ciframa (b) sa slede-
¢im zna&enjem: 1-7: Plastika, 20-22: Hartija i

karton, 80-98: Kompozitni materijali.

GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i
obavezama koje proistiéu iz Zakona o zatiti
potro3aéa, a u pogledu ostvarivanja prava iz
garancije.
Ova garancija ni na koji nadin ne utie, niti
isklju€uje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zaititi potrodaca po osnovu
zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje 2 godine
od dana kada je roba predata kupcu.
Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:
- besplatno otklanjanje kvarova u garantnom roku,
koji bi nastali kod uobigajene upotrebe ili zbog
gresaka u proizvodnii i materijalu, ili

zamenu aparata, u garantnom roku predvidenim

ovom garancijskom izjavom, u slu&aju da
opravka nije moguéa, ili

ako otklanjanie kvara nije moguée, kupac ima
pravo da zahteva od prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godina.

Garantni rok pocinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuje fiskalnim ragunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno telefonom, pisanim putem ili elektronskim
putem na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz
dostavu fiskalnog racuna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja proizvod se koristi
u skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za
upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom
roku, prodavac ée izvriiti otklanjanje kvarova i
nedostataka na proizvodu u roku predvidenim
Zakonom.
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Garantni uslovi:

Pre obracanja prodavcu za tehni¢ku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih
potrebnih uslova naznaéenih v Uputstvu za
upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je preuzeo u
trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pocev od dana kada je roba
predata kupcu, a na osnovu fiskalnog odsecka. U
istom periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni sve tehnicke
kvarove bez naknade, u zakonskom roku.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije prilozen
fiskalni ragun sa datumom prodaije.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sliénim delovanjem spoljne
sile na sam uredaj (poZar, poplava, naponski
udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i osteéenja na
uredaiju posledica delovanja spoljnih uticaja,
kao $to su: velika vlaga, previsoka i suvise
niska temperatura (pucanie cevi usled

smrzavanja, odteéenja gumenih delova, rdanie,

itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu sa
Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokusalo da popravi treée

neovlaséeno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu sa
namenom.

7. Ukoliko je &iséenije i odrzavanje uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod koris¢en u profesionalne
svrhe.
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Naziv proizvoda:

Aparat za vafle

Model:

SWE 1200 D1

IAN / Serijski broj:

332498_1904

Proizvodad:

KOMPERNASS
HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,
44867 BOCHUM,
NEMACKA

www.kompernoss.com

Ovlaséeni
serviser:

ICOM
COMMUNICATIONS doo,
Dragoslava Srejovi¢a 39b,
21203 Veternik,

Republika Srbija,

tel. 0800-191-191,

e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum predaje
robe potro$adu:

datum sa fiskalnog raéuna

Uvozi i stavlja
u promet:

Lidl Srbija KD,

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,

tel. 0800-191-199,
e-mail: kontakt@lidl.rs
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Recepti

Osnovno testo
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (mekog)
200 g seéera

2 pakovanija vanilin $e¢era

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mleka

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Izlupaijte jaja miskerom i pomesaite ih sa $ederom i
margarinom/maslacem, tako da testo bude glatko.
Dodaite vanilin $ecer. Dodaijte i pomesaijte brano i
prasak za pecivo.

Na kraju postepeno dodajte mleko i pomesaijte
sve, dok testo ne bude glatko i meko.

Stavite ofprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povriine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju. Nakon toga stavite gotove vafle na resetku
za kolace.

Vafle sa pavlakom

Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca

150 g Secera

4 jaja

250 g kisele pavlake ili pavlake
300 g bragna

100 g gustina

Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

Penasto umutite maslac sa $ecerom i jajima. Dodaite

pavlaku i onda pomesaite sve sa bradnom i gustinom.

Stavite ofprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g bradna

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g nadeva od maka (gotov proizvod)
50 g $ecera

100 ml amareta

40 ml slatke pavlake

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Izlupaite jaja miskerom i pome3aite ih sa 3ederom

i maslacem, tako da testo bude glatko. Dodaite
ostale sastojke i sve dobro promesaite.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenje i zatvorite pekad vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na reetku za
kolace.

Cokoladne vafle
Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g pavlake

80 g &okoladinih kapljica
200 g bragna

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa 3e¢erom, jajima i pavla-

kom. Pomesaite sve sa &okoladinim kapljicama i
bragnom.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenje i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na reetku za
kolage.
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Vafle sa makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g Secera

3 jaja

100 g nadeva od maka (gotov proizvod)
200 g bragna

5 g praska za pecivo

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa $eéerom, jajima i nade-

vom od maka i onda pome3aite sve sa brasnom i
praskom za pecivo.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povrine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa lesnicima
Za oko 8 komada

100 g fino samlevenog jezgra le3nika
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g Secera

40 ml mleka

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Promesajte maslac sa jajima, mlekom, le3nicima i
brasnom.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povrsine za pecenje i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.
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Vafle sa marcipanom
Za oko 8 komada

2 kisele jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g mekog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 puna kasicica cimeta

290 g bradna

1 kacigica praska za pecivo

1/4 | mleka

Secer u prahu i cimet u prahu za posipanie.
Oljustite jabuke, isecite ih na Eetvrtine, izvadite

kostice i isecite ih na kockice. Isecite sirovi marcipan
na kockice.

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa jajima, $ecerom i cime-
tom. Dodaite kockice jabuka i marcipana, pa sve

pomesaite. Zatim dodaijte bra3no, pradak za pecivo
i mleko, pa sve dobro promesaite.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatho-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Promesaijte malo 3eéera u prahu sa cimefom i
pospite vafle zasladenim cimetom.

Vafle sa medom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 kagicica praska za pecivo
1/4 | mleka

6 supene kasike meda

1 prstohvat soli

Seder u prahu za posipanie.
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Zaklopite peka¢ vafli i zagreijte ga.

Penasto umutite maslac sa medom, jajima i solju,
dodajte mleko i onda pomesaite sve sa 3eéerom,
bradnom i praskom za pecivo.

Stavite ofprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju. Nakon toga stavite gotove vafle na resetku
za kolade i pospite ih Se¢erom u prahu, dok su jo3
vruce.

Vafle sa belom ¢okoladom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

150 g Secera

100 g narendane bele &okolade

250 g bragna

1 kasigica cimeta

50 ml mleka

Zaklopite peka¢ vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa $eéerom, jajima i cime-

tom. Zatim pomesaite sve sa mlekom, belom
&okoladom i bragnom.

Stavite otprilike po 2 supene kasike testa na sredinu
donije povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle od ovsenih pahuljica
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

100 g kisele pavlake

1 fladica arome ruma

75 g bragna

75 g mekih ovsenih pahuljica

Seéer v prahu za posipanie.

Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

Penasto umutite maslac sa $ecerom, jajima, kiselom
pavlakom i aromom ruma. Zatim dodaijte bragno i
ovsene pahuljice, pa sve dobro promesaite.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenje i zatvorite pekad vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na reetku za
kolage i pospite ih secerom u prahu, dok su jo3
vruce.

Vafle sa kokosom
Za oko 8 komada

40 g rendanog kokosa
150 g mekog maslaca
180 g ecera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo
150 ml mleka

1 g arome limuna

Zaklopite peka¢ vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa 3e¢erom i jajima. Zatim

dodajte aromu limuna, brasno, pradak za pecivo,
rendani kokos i mleko, pa sve dobro promesaite.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa bananama
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca
100 g Secera

3 jaja

2 banane

150 g bragna

5 g pragka za pecivo
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Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.
Oljustite banane i isecite ih na male komade.

Penasto umutite maslac sa $ecerom i jajima. Onda
pomeiajte sve sa bananama, bradnom i praskom
za pecivo.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povriine za pecenje i zatvorite pekad vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa sirom
Za oko 8 komada

80 g mekog maslaca

200 g kisele pavlake

250 g bragna

100 g narendanog parmezana
200 ml mleka

1 prstohvat soli

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Me3ajte maslac sa kiselom pavlakom, bragnom,

parmezanom, mlekom i malo soli, dok ne dobijete
glatko testo.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povriine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa paradajzom
Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 kasicica soli

8 supenih kasika mlacenice
150 g brana

100 g suvog paradajza iz ulja

3 stabljike bosiljka
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Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Naijpre odvojite belanca od Zumanaca. Zatim izlu-
paijte belanca, dok ne budu &vrsta. Penasto umutite
zumanca sa maslacem i solju. Onda pomeiajte sve
sa mlaéenicom i bragnom.

Ostavite paradajz da se ocedi i onda ga isecite
na sitne komade. Operite bosiljak i osusite ga
protresanjem.

Otkinite listove i isecite ih na sitne komade.
Dodaijte paradajz i bosiljak dok mesate testo i onda
pomesajte sve sa penom od belanaca. Povremeno
promesaite testo, da bi se komadi paradajza rav-
nomerno rasporedili.

Stavite ofprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povriine za pecenije i zatvorite pekac vafli.
Pecite svaku vaflu oko 4 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage.

Vafle sa krompirom
Za oko 8 komada

1 kg krompira za kuvanije sa visokim sadrzajem
skroba

4 jaja

100 g gustina

100 g bradna

8 supenih kasika ovsenih pahuljica

4 kasicice soli

1 grancica ruzmarina

Oljustite krompir, operite ga i sitno ga izrendaite.
Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Promesaijte krompir sa jajima, ovsenim pahuljicama
i malo soli v ¢iniji. Dodajte bradno i gustin, pa sve
dobro promeiajte. O&upaite iglice ruzmarina sa

grancice, isecite ih na sitne komade i pomasaite ih
sa testom od krompira.

Stavite otprilike po 5 supenih kasika testa na sredinu
donije povrsine za pecenie i rasporedite testo
kadikom na sve strane.

Zatvorite pekag vafli. Pecite svaku vaflu oko 5 min,
da dobije zlatno-smedu boju. Nakon toga stavite
gotove vafle na resetku za kolace.
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Eicaywyn

2uyxapnTipIa yia TNV ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

To mpoidv mou amokmoare eival éva TTpoidy uynAng
moiomrag. Or odnyieg xpfiong amoteAolv TprAua
autol Tou TpoidvTog. MepidapBavouy onuavrikég
umodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kai Ty
anodppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidvTog,
e€oikeiwBeite pe ONeg TG uTodeileig xeipiopol kal
aopaleiag. XpnoIpoTIOIETE TO TTPOIOV ATTOKAEICT-
K& OTwG mepIypaderal Kal yia Toug avadepope-
voug Topeig xpAong. Ze mepimtwon mapadoong
Tou TPoidvTog Ot Tpitoug, mapadaoTe pali kai
oha Ta éyypada.

Zkomog xpriong

H mapoloa cuokeun mpoopilerar yia 1610TIKA
Xpnon, yia o yhoipo Badrov. Aev mpoPAimeral
yia v eroipacia GANwv Tpodipwy Kar yia T XpHon
o¢ emayyehpatikolg f Propnxavikolg Topeig.
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Texvika XapakTnpIoTIKa

Ovopaoriki Tdon: 220-240V ~
(evaMaoobdpevo pelpal,
50/60 Hz

Karavawon ioxtog: 1200 W

‘OMa Ta eapripara autig TG CUOKEURG, Ta
orroia ¢pyovral ot emagn pe 1poOdIpa, pro-
pouv va xpnoiporolouvral pe aodaleia ota
TPOIpa.

5t

Mapadotéiog s€omhiopodg
Badhitpa
Odnyieg xpriong

Merd v amocuokeuacia, apaipéote OAa Ta UNIKA
CUCKEUACIAG [) TA TIPOCTATEUTIKA AUTOKOANTA
amo T CUOKEUT).

Meprypadn ouokeurg

@ Auyvia hemoupyiag (kdkkivn/mpdacivn)
O Xepohafn

© Koupmi pubpiom

O Adraén 1oNéng kahwdiou
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOZX! HAEKTPOINAHE=IA!

» BePaiwveote o1 n ouokeun Sev épxetal Toté ot emadn pe vepd, 600
10 BUopa tival ouvdedepévo oty mpila, Kuping dTav T XpPnoipo-
noieite otnv kouliva kovta ot vepoyUiTn.

» To kalwdio diktlou dev mipémel va Ppéxeral fy va épyeral oe emadn pe
uypa kard ) didpkeia TG Aeroupyiag. TomoBeteite To katd TéTolOV
TPOTIO, WOTE VA PNV UTTAPXEl TIEPITITWOT VA HAYKWOEI 1} VA UTTOOTEI
aMou gidoug {nuid.

» Ta Buopara fj Ta kaAwdia SikTuou Tou éxouv uttooTel {npid TPEMEl
va avtikaBioravrar dpeca amd eéouciodomnuévo e&adikeupévo mpo-
OWTTIKO A amd To TuApa e€utinpéTong TeEAaTWV, WOTe va amodelyo-
vTal Tuxov kivouvol.

> Merd ) xpRon, amoouvdiere mavrore To Buopa amd v mpila.
H amevepyotoinon amd povn g dev apkei, 161 ouveyile va
urtapyel Taon SikTUou oTn cuokeur), doo To Bucpa cival oty mpila.

> Mn xpnoipotoieite eéwtepikd xpovodiakodmn f EexwpioTd Thhexelpr-
OTIPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUOKEUNG.

A\ NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mropsi va yiveral xprion autig TG ouokeung amd maidid ave Tev
8 erwv, kaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aloBnmpiakég n
vonTikég IKavoTnTeg 1 pe ENNeyn epmeipiag kai/f yvooewy, ebdoov
gmTnpouvTal f) éxouv ekmaideutel avadopika pe TV achaln xpnon
TNG OUOKEURG Kal £XOUV KATavor ol Toug emakdlouboug kivduvoug.

» Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.
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A\ NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ Kard 1o avoiypa Tou kamakioy, evéxerar va e£éNBouv e€aipetika
kautoi atpoi. ' auto, katd To Avolypa cuvicTaTal N XPron yaviiov
koulivag.

~ O kaBapiopdg kai n ouvipnon xpnot Sev empémeral va die€ayo-
vral amd maidid, ektog edv eival ave Twv 8 erov kar emPBAémovral.

> Maidid pikpodTEPa TWV 8 €TQV TTPéTel va pévouy Hakpid amoé 1 ou-
okeur Kai To kahwdio oluvoeong.

~ KaBwg n Beppokpacia twv e€aptparwv g cuokeung evéxeral va
auénBsi onpavrikd kata ) Sidpkeia TG Aeitoupyiag, mMavere povo
M xeipohrafn. Akdpa kai To koupTi pubpioTh pmopsi perd améd ou-
ykekpipévn Sidpkeia Aeroupyiag va umepBeppavOei - yia Tov Aoyo
autd, doparte kautepa yavTia koudivag.

& [poooxn! Kautn emaveial

NMPOXOXH! KINAYNOX NYPKAFIAX!

» Ta mpoiovTa ynoipatog pmopei va mapouv ¢pounal ' autod, pnv
TomroDeteiTe TTOTE TN CUOKEU KOVTG O eUdAEKTA QVTIKEIPEVA, KAl
e161KG Ox1 KATW a6 eUPAEKTEG KOUPTIVEG,.

~ [lote pnv adnvere T cuokeur oe Aeitoupyia Xxwpig emThpnon.

~ ZeTuliyere TAvTa TMAAPWG To kaAwdio Siktuou atd tn diataén TUN-
&ng, mpotou Btoete T cuokeun ot Aeiroupyia.
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Mposroipaocia Tng Baphitpag
Mpiv amd v evepyormoinon g cuokeung, Pefaiw-
Ocite &1 n ouokeun, To Buopa kal To kaAddio SikTU-
ou Bpiokovral ot dpio katdoTaon kar 6T Exouv
amopakpuvBei GAa Ta uhikd cuokeuaciag amd ™
OUOKEUT.

1)

2)

KaBapiore mpota ™ ouokeur dmwg meprypd-
$erar oto onpsio "KaBapiopdg kar dpovrida".
Zeotavere pia $opda TN CUOKEUN HE KAEICTO TO
kaméki yia Niyo ot péyiorn Oeppokpacia
(6¢on 5). Na Tov okomd autd, cuvdiote To
Buopa oty mpila kal peTakivAoTe TO KoupT
pubpioTh @ Téppa Seia.

YMNOAEI=H

> Kard v mpdtn Xpnon, evééxeral va maparn-

pnBsi pia ehadpid oopn (evdixeral va epdavi-
otel kal Niyog kamvég) Adyw Twv kataokeua-
OTIKQV UTTOAEIPpPATWY. AuTo gival puaioloyikd
Kal UTToXWpEl Perd amé pikpd xpovikd Sid-
otnpa. ®povrilere yia emapkn agpiopd.
Avoiére, yia mapaderypa, éva mapaBupo.

H kokkivn Auyvia Aeroupyiag @ avape, 6co 1o
Buopa Bpiokerar otnv mpila. H mpdoivn Auyvia
Nemoupyiag @ avaPe, pohig emmeuxBel n pubr-
opévn Beppokpacia.

3) Arnoouvéiore Eava To Buopa kar adrore

4

CUOKEUN AVOIKTH YIA VA KPUWOEI.

KaBapiote Eavad T ouokeun dmwg meprypaderar
oo onpeio "KaBapiopodg kai ppovrida".

31 ouvixea, N Badiépa eivar roiun mpog
Aermoupyia.

Wnoipo Bapiwv

Edv éxere mpoetoipdoe pia katdAnAn yia ™ Po-
dMitpa opn:

1) Zeotavere T ouokeun pe kheiotd kamaki. Ma

ToV oKoTd auTd, cuvdiote To Blopa omy mpida
ka1 perakivioTe To kouptt puBpiot) @ ot
6ton 3. Oco mo &e&id peraxiveital To koupi
pubpiot @, Tdco mepiccdTEpo Ba podoyn-
Bouv ol BadAes.

YIMNOAEI=H

> Edv éxere eropdoe pia {0pun xapnhr ot Aimapd,

omwg yia mapaderypa {ipn amd Tupdmmypa,
aheiyTe ENadPWG TIG EMPAVEIEG YnoipaTog pie
katadAno Boutupo, papyapivn A Aad.

MoNig avayel n mpacivy Auyvia Aemoupyiag @,
o1 emaveieg ynoiparog eivar {eotég!

2)

3)

Moipdaote 1 {ipn opoidbpopda oty kaTw emmi-
$aveia ynoiparog. MNa va mpoadiopioere T
owot moodtTa {upng, mpoobiote 1d6on {Upn,
péxpr va ayyile ehadpd To dkpo TnG emdaver
ag ynoipartog. Eav xpeiaots, auéhore A peio-
ote v moodmTa g {Upng oty embpevn Pé-
$Aa. Mpoot&te wote n Lbpn va pnv Tpéxe
TAvw ammoé 1o AkpPo TG em$AveIag YnoipaTog,.
KA\eioTe 1o kamaki.

Mera amé touhdyioTov 2 Nerrtd, pmopeite va
avoiéere To kaméxi yia va ehéy&ete av n Badra
éxer ynOei kahd. Eav avoiéere vopitepa To Ka-
méki, N Badra amhd Ba Siahubei.

O BadAeg eivar troipeg perd amd mep. 3 hermra.

YIMNOAEI=H

> Kabug o 16avikog Babudg podioparog e€ap-

Téral katd Bdon amd To mpocwiKG youoTo
kai 1o £idog g {Upng, o xPOVoG wnaoiparog
moikiMer: Whvere Aoimdv 1ig PadAeg péxpr va
emrUyere Tov emBupntd Babpod podioparog.
Mmopsire va kaBopiocere Tov abud podicpa-
T0G &iTe pEoW Tou koupmol pubuiot € eite
péow Tou xpodvou ynaiparog. Erol, propeire
va ¢nidéere amd xpuookiTpiveg péxpl kal Tpa-
yavig podokokkiveg Pades.

Katd mv adaipeon g Badrag, mpootyere va pnv
kataoTpéyere katd AaBog v avrikoAnTIKY emi-
oTPWON TWY emdavelwy ynaoipatog. Alapoperika,
ol BadAeg Sev Ba EekoMave kahd.

4) Merd v tedeutaia Badha, amoouvdiore To

Buopa amd my mpila kar adroTe T cuokeun
QVOIKTN YIa VA KPUWOEI.
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Ka@apiopoég xai ppovrida

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!

> T[lot¢ unv avoiyere To mepiPAnpa TG CUCKEURG.
Aev uTiapyoUV OTOIXEIQ XEIPIOHOU OF QUTO.
Orav To mepiPAnua eivar avoixtd, udictaral
kivéuvog yia T {wi) Adyw nhektpormAnéiag.
Mpiv kaBapioere T cuockeur, amocuvdiore To
Buopa améd my mpila kar adrote ™ ouckeun
va kpuwoel. Kivduvog tpaupamiopou!

>¢ kapia mepimmwon pn Pubilete pipn g
OUOKEUNG Ot VePO 1) ANka uypdl Ymapyel
Bavaoipog kivéuvog Aoyw Bpayukukhopa-
TOG, OTAV KATA TNV €K VEOU AeItoupyia utro-
Aeippara uypwv katainouv ot peupatodd-
pa pépn.

B Merd m xprion, kaBapiote mpoTa i embaveieg
ynoiparog pe éva oteyvo xapri koulivag, yia va
QTTOpaKPUVETE T UTTOAEippaTa Aimoug,.

B 3> ouvéxea, kaBapiote OAeg TG emdaveieg kal
10 KaAGSio Siktlou pe dva ehadpog vomd mavi.
2TeyVOOTE KOG T CUCKEUN TIPIV ATTO TNV €K
véou xpnon.

MPOXOXH!

> Mn xpnoiporoieite amoppumavtika ) Siakl-
TeG. AUTA, EKTOG TOU OTI PTTOPE VA TIPOKANE-
oouv {nuiEg ot cuokeun, pmopei va adr-
couv Kal uTToAeippaTa oTig emdpeveg PadAeg.

2 & TTEPITITWOT UTTOAEIHPATWV TTOU €XOUV HEIVEI OTN
CUOKEUN:

B Mn xpnoipormoinoete oe kapia TePIMTWOT OKAN-
pd avrikeipeva. Mmopei va mpokAnBei {nuid
oV avTIKOAANTIK) EMOTPWON TWV EMPAVEIQY
ynoiparog.

B TormoBemote kaAUTepa dva vord mavi emdve
OTa UTTOAEIPPATA YIa VA HAAAKOOOUY.
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dDilaén

Adr|oTE TN CUOKEUN VA KPUWOE! KNG, TIPIV TN
durdéere.

Tuhi&re To kahwdio Siktlou yUpw amd ™ Sidraln
10MEng kahwdiou @karw amd Tov TATO TG OU-
OKEUNG Kal OTEPeWOTE To AKpPo Tou kakwdiou SiktU-
ou pe TOV OIYKTAPA:

AmoBnkeloTe T ouokeun oF OTEYVO XOPO.
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Anéppiyn
Mnv amoppiysrte oz kKapia mepi-
TITWOTN TH CUOKEUI| OTA OIKIAaKA
amroppippara. Autoé To Tpoidv
uTToKEITAlI OTNV EUPWTTAiKT) 0dn-
yia 2012/19/EU.

AToppiyTe TN CUOKEUN PECW PIAG EYKEKPIPEVNG ETTI-

XEIPNONG amoppIYnG 1 HECW TNG KOIVOTIKAG ETTIXEN-

pnong améppiwng. Tnprote Tig 10xUouceg mpodia-

ypadig. Xe mepimmwon apdifoNiwy, emkoivevioTe

pe TNV appddia emyeipnon anéppiwng.

Na mig duvardmreg amdppIyng ToU

o2 TTPOIOVTOG ETA TO TENOG TOU KUKAOU

%A {wnig Tou, ameuBuvBsite oty appddia
UTINPESIa TNG KOIVOTNTAG, N TG TTOANG

oag.

@7 H cuokeuacia amoteheital amd dihika
%@ mpog 1o TepIBaANov uhikd, Ta omoia
KQV Onpeiov avakukAwong.

A&Bete udyn T onpavon ota diddo-
pa uNika ouckeuaaoiag kal, epocov
amarreital, Eexwpiote Ta. Ta ukika ou-
okeuaoiag $pépouv oHpavon pe GuvTo-
poypoq)lsq (a) ka1 ynoia (b) pe v e&ig onuacia:
1-7: M\aortikd, 20-22: Xaprti kar xaptowvi,
80-98: ZuvOerika UAiKA.

HTTOPEITE VO QTTOPPIYETE HECW TRV TOTTI-

Eyyonon mg

Kompernass Handels GmbH
Adibnipn mehdmooa, aéidripe meham,

H mapoloa cuokeun Siabérel 3 xpdvia eyylnon
amod v nuepopnvia ayopdq. 2y mePIMTwoT eA-
Aelpewv oTo mpoidy Exete vopika Sikaiopata évavr
TOU TTLANTA Tou TTPOIGVTOG. AuTd Ta vopika Sikaik-
pata Sev mepropiovral pEcw TG KaTwTEPW avade-
pPOpEVNG eyyunang.

Mpoimobioeig eyyinong

H mepiodog eyyunong &exiva v nuepopnvia ayo-
pdg. Qudooere v an6deién ayopdg. Amarreitar
wg amodeikTikd ayopds.

Edv, eviog tpiwv eTwv amo v nuepopnvia ayopdg,
mapampnBei kamoio opdApa uhikol A kataokeurg
oto mpoidy, Ba emokeudooupe A Ba avrikaraoTh-
ooupe (katomv kpiong pag) To mpoidv dwpedv i
Oa cag emotpadei To Mocd ayopdg. H mapolca
gyyunon mpoimoBérel 6T N eAaTTOpATIKA CuoKeun
kai n an6daén ayopag Oa urofAnBolv pali pe
pia olvropn mepiypadn avadopikd pe to ol Ppi-
okeral n éNNelyn kai moTe mapatnpeROnke, evidg g
mepIdS0U TWV TPILV ETOV.

Eav 1o eAamrepa kalimrerar amoé Ty eyyunor pag,
Ba AaPere 1o emokeuacpévo i éva vio TTPoidy.

Mepiodog eyylnong kai vopikig amaimosig
Aoyw eNeipewv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g
mapoxng eyylnong. Autd ioxUe kai yia e€aptipa-
Ta, Ta omoia éxouv avrikataoTabei kal emokeua-
otel. Evbexopeveg Ndn umdpyouoeg {nuitg kar ek
Aeiyeig katd v ayopd mpémel va yvwoToroloUvral
aptowg perd v amoouockevacia. Merd m Afén
TOU XPOVoU eyylnong, Tuxov epdavildpeveg em-
OKEUEG XpEWVOVTAL.
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Evpog eyyunong

H ouokeun katackeudoTtnke cUpdwva He auoTnPEg
odnyieg moidtrag kar eNtyxOnke mpooekTikd TIPIV
amo TV amooToM).

H eyyunon 1oxbel yia opaipara ulikou 1y kara-
okeung. H mapoloa eyylnon dev kaime eapth-
HaTa TOU TTPOTIOVTOG TTOU UTIOKEIVTAl OF pUCIONOYI-
ki $Oopd kal, wg ek TolTou, Bewpolvral
avahwoipa eéapmpara f {npitg ot elOpauota
e€apthpara, m.x. S1akOMTEG, CUGOWPEUTEG 1} YU
va eéapmpara.

H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nui& oto Tpoidy, eav Sev yiverar cwoth xprAon
ouvmpnon. Na pia cwoTr xprAon Tou Mpoidvrog
Tpémel va Tnpouvtal emakpifg o avadepOpeveg
umo&eiéeig orig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal XEIPIOPOi TTou Sgv oUVICTOVTAI 1) yIa TOUG OTToi-
oug uTidpyel TTpoeidottoinon mpémel amapaimra va
amodelyovrar.

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 18iwTikr kai &
YO ETAYYENPATIKY XPFON. 2€ TTEPITITWON KAKNG HE-
Tayeipiong kar akatdnAng xpfiong, xpnons Piag
ka1 mapepPaocwy, o omoieg Sev Sie€hxOnoav amd
10 eouaiobotnpévo pag Tpfpa oépPig, n eyylinon
Tavel va 1oxUel.

Aiadikaoia ot mepintwon eyylnong

Na v eéacdpahion yphyopng emelepyaciag Tou
{nmpatdg oag, mptite TIg akdAoubeg umobeieig:

W Na 6\eg Tig epwThoEIg Exete £Toipn v amddeén
ayopdg kai Tov kwikd TTpoidvTog
(m.x. IAN 12345) wg anddeén yia mv ayopd.

H Na tov kwdikd Tpoidvrog, avarpiére oty miva-
kida TUTToU oTO TTPOIbY, OF pIa ETIKETA GTO TTPOT-
v, ato e£odullo Tav odnyiov xpAong (kaTw
apioTepd) fj o éva autokOANTO GV oW N
KGTW TTAEUPA TOU TTPOTOVTOG.
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B Edv mpokUyouv odpdhpata Aerroupyiag f aAheg
eEMNEIYEIG, EMIKOIVOVIOTE KAt apyfV HE TO AKO-
NouBo avadepdpevo Tunpa otpPig
™Asdpwvika r pe E-Mail.

B Eva mpoidv mou Bewptital ehattopatikd propei-
TE VA TO ATTOCTEINETE ATEAWG OTNY AvadePOpEVN
S1ebBuvon Tou otpPig emouvanTovrag Ty amd-
be&n ayopdg (amddaén trapciou) kar avadipo-
vrag mou PBpiokerar n éENelyn kar moTe epdavi-
OTNKE.

EF3E 21nv 1oToceNida

) www.lidl-service.com pmopeite va
TTPAYHATOTION OETE Ay TRV
mapovTey f Gy odnyiev xprong,
Bivreo mpoidvTwy Kar Aoyiopikou.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autdv Tov kwdikd QR perafBaivers ameubeiag
otn oehida e&utmpétong Lidl
(www.lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov
kwSIk6 Tpoidvtog (IAN) 123456 pmopsirte va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xpriong.

ZipPig
S¢pPig EMada

Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(D 3épPic Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 332498_1904]

Eicaywyéag

H akdioubn &iebBuvon Sev eivar SiebBuvon otp-
Big. Emkoivaviote, kat’ apxnyv, pe TNV avadepope-
vn utinpeoia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMANIA

www.kompernoss.com
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Zuvrayig

Baoikn {Upn
lNa mep. 20 tepayia

250 yp. papyapivn 1 Boutupo (parako)
200 yp. Zaxapn

2 makerakia {axapn Pavikiag

5 auya

500 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep

400 ml yaka

K\eiote kar {eotavere ) BadMipa.

Xturote Ta auyd pe T {axapn kai Ty papyapivn/
10 BolTupo péxpi va Snpioupyndei éva opoloyevig

peiypa Upng. Mpoobiote m {axapn Pavihiag. Mpo-

obtoTe alelpi kal PTTEIKIV TTAOUVTEP KAl AVAKATEYTE.
Téhog, avakatéyre oryd-oiya 1o yaha Eekivovrag
amd k1w, twg 6Tou N {Upn amokToel Asia kal
amadn uén.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {ipn om péon g

kdtw emdaveiag ynoipatog kai khsiote T BadMiépa.

Whote k&Be Pada mepimou 3 herrd twg 6Tou TTapE
¢éva xpuookdoTtavo xpwpa. 2 ouvéxela, Tomobet-
ote TG ¢roipeg PadAeg ot pia oxdpa yia yAuka.

BadAeg pe kpipa yalakrog
la mep. 8 tepayia

200 yp. pakakoé Boutupo

150 yp. Zaxapn

4 auya

250 yp. kpépa yarhaktog n kpep dpeg
300 yp. aketpi

100 yp. kOpv pAdoup

K\eiote kar {eotavere ) BadMipa.

Xrurmote To Boutupo pe ™ {axapn kai Ta auyd
£wg OTou yivouv adpog. Avakateyre v kpépa
YAAQKTOG Kal peTa TO alelpl Kal To KOPV pAdoup.
Bahre mepimou 3 kout. oolmag {Upn ot péon g
kAT emaveiag ynoiparog kai kheiote T Badhié-
pa. Wnote k&Be Badra mepimou 3 Aerrrd g bTOU
TTAPEl £va XPUOOKAOTAVO XPWHA.

3m ouvéxela, TomoBetoTe Tig éropeg PadAeg ot
pIa oXApa yia YAUKA.

Badeg pe mamapouvoomopoug Kal
apapiro
Ma mep. 8 tepayia

150 yp. parakd Bolrtupo

250 yp. aketpi

100 yp. akatépyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

3 auya

40 yp. mamapouvooTIopol yia YAUKA

(¢ro1po Tpoidy)

50 yp. {axapn

100 ml apaptro

40 ml kpépa ydhaktog

Kheiote kar Leoravere T Padhiépa.

Xturriote Ta auyd pe 1 {axapn kai To Poutupo pé-
Xp! va dnuioupynBsi éva opoloyevig pelypa {png.
Mpocbtote Ta umrdNoiTa UNIKG kal avakaTéyTe KaAa.
BdAre mepimou 3 kout. ooumag {upn ot péon g
KATR emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whore k&Oe Badra mepimou 3 Aerrd twg bTou
TIApEl éva XPUoOKACTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBeroTe Tig éroipeg BadAeg ot
pia oxapa yia yAuKa.

BagAeg pe cokolara
la mep. 8 repayia

200 yp. parakéd Polrupo

200 yp. Zaxapn

4 auyd

150 yp. kpep dpeg

80 yp. pikpd Kopparakia cokohdrag
200 yp. akelpi

Kheiote kar {eotévere T Badhidpa.

Xrurmote To Boutupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TNV KPEPA YAATKTOG £€0G OTOU Yivouv adpog. Ava-
KATEUOTE T KOYHATAKIA COKONATAG KAl TO AAeUpl.
Bdhre mepimou 3 kout. coumag {uun ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoiparog kar kKheiote T Padhiépa.
Whore k&Be PadAa mepimou 3 hemrd twg 6Tou Tapel
€va XPUOOKACTAVO XPWHA.

31m ouvixeia, TomoBethoTe Tig roipeg PadAeg oe
pia oxapa yia yAuKa.
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Badeg pe marmrapouvoéonopous
la mep. 8 Tepdyia

160 yp. parakd Boltupo

130 yp. Zaxapn

3 auvya

100 yp. mamapouvdomopol yia yAukd (éroipo
Tpoidy)

200 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep

Kheiote kar {eotdvere ) Padhiépa.

Xrurmote To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TOUG TTATTAPOUVOCTIOPOUG PEXP! VA Yivouv adpodg
Kal, OTN CUVEXEID, AVAKATEWTE TO AAEUpPI KAl TO pTTél-
KIV TTGOUVTEP.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipartog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kaOe Padra mepimou 3 Aerrdr wg drou
TTAPEI Eva XPUCOKACTAVO XPWHA.

31 ouvixela, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg oe
HIa oXApa yia YAUKQ.

Ba¢eg pe pouvrolukia
la mep. 8 repayia

100 yp. akeopéva pouvrolkia
160 yp. parakéd Bolrupo

3 auya

200 yp. aketpr

120 yp. {axapn

40 ml y&ha

K\eiote kar {eotavere ) BadpMiépa.

AvakareloTe To PolTupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
¢ouvroukia kai To alelpl.

BaAre mepimou 3 kout. oolmag {Upn o péon g
k&t emaveiag ynoipartog kai kheiote T Badhié-
pa. Wnote k&Oe Badra mepimou 3 Aerrrd ¢wg bToOU
TTApEl £va XPUOOKAOTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBetoTe Tig érolpeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKA.
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Badeg pe apuydalomaora
(paprommrav)
Ma mep. 8 tepayia

2 &ivopnha

120 yp. akattpyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auya

115 yp. Zaxapn

1 yeparo k. yA. kavéha

290 yp. akelpi

T k. yA. pméikiv maouvrep

1/4 Nitpo ydha

Axvn {axapn kai okovn kavéihag yia To macTaNiopa.

Zephoubiote Ta pfha, kOYTE Ta oTa TéooEPa, Pyal
TE T KOUKOUTOIA KAl KOWTE Ta ot PIKpd KuPdkia.
Koyre v akarépyaom pdla apuydaloémactag
(papromav) ot pikpd kuPdkia.

K\eiote kar {eotavere T Badphipa.

Xturmote To Boltupo pe Ta auyd, T {axapn kai my
kavéha WoTe va yivouv adpodg. Avapeilte Toug kiBoug
pAAou kar apuydalomacTag. 21 Cuvexeld, avaka-
TEYTE TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TIAOUVTEP KAl TO YAAQ.
BdAre mepimou 3 kout. oolmag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipatog kar kheiote ) Padhi-
pa. Whore k&Oe Badra mepimou 3 Aerrd twg Tou
TIApEl éva XPUoOKAoTavo Xpwpa.

311 ouvixeia, TomoBerhoTe Tig droipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAUKa.

Avakaréyte Niyn axvn {axapn pe kavéha kai ma-
omahiore Tig {eotéq Badheg pe T {axapn kavéhag.

BadAeg pe péhi
Ma mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo
3 auvya

270 yp. akelpi

200 yp. Zaxapn

1 K. yA. pméikiv maouvrep
1/4 Nitpo yaha

6 k. o. pENI

1 mpéla akém

Axvn Zaxapn yia To macaNiopa.
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Kheiote kar Leotdvere ) Padhiépa.

Avakaréyrte To Poltupo pe To péN, Ta auyd Kai 1o
QAT péxp! va yivouv adpog, mpoobiote To yaha kal
émerra ™ {ayapn, 10 akelpl Kal TO PITEIKIV TIAOUVTEP.
Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipartog kar kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kaBe Padra mepimou 3 Aerrdr wg drou
mépel éva xpuookdotavo xpwpa. TomoBerhote Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa yia yAukd kai To-
omaNioTe pe axvn {axapn 6oo tival akopa eoTi.

Ba¢eg Aeukiig ookolarag
la mep. 8 repdyia

150 yp. parakéd Boltupo

3 auya

150 yp. {axapn

100 yp. Tpippevn Aeukr) cokoara
250 yp. aketpi

1 k. yA. kavéha

50 ml ydha

Kheiote kar {eotdvere ) Badhiépa.
Xrurmote To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TNV KavéAa £wg OTou Yivouv adppog. 2Tn ouvexeia,

avapeiére To yaa, T Aeukr cokoAdTa Kai To aelpl.

Bahre mepimou 2 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipartog kar kheiote ™ Padhié-
pa. Wnote k&Be Badra mepimou 3 Aerrrd {wg bToU
TTAPEl £va XPUOOKACTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBetfoTe Tig éropeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKQ.

Bageg pe vipadeg Bpwpng
lNa mep. 8 repdyia

150 yp. parakéd Bolrupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yahakrog

1 prroukaldki dpwpa polpt

75 yp. akelpl

75 yp. herrtég vigpadeg Ppopng
Axvn {axapn yia To maomdAiopa.

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Xrurfote To Boutupo pe T {axapn, Ta auvyd, Tv

KPEHa yAAQKTOG Kal TO Apwpa poupl twg otou yi-
vouv appOq. 2N CUVEXEID, QVAKATEWTE TO AAeUpI

pe Tig vidadeg Bpopng.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {upn ot péon ™G
KATw emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whore k&Oe Badra mepimou 3 herrd twg bTou
TApel éva XPUoOKACTavo XpwHa.

TomoBemore Tig £Toipeg PadAeg ot pia oxdpa yia
yAukd kai TaomraNioTe pe ayvn {axapn 6oo eivai

akopa eorig.

Bageg ps kapuda
la mep. 8 repayia

40 yp. Tpippa kapLdag

150 yp. pakakoé Boutupo
180 yp. {axapn

3 auvya

250 yp. aketpi

5 yp. pritikiv méouvrep

150 ml yéha

1 yp. apwparikr) UAN Aepoviol

Kheiote kar {eotdvere T Badhidpa.

Xrurote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
€WG OTOU Yivouv adpog. TN CUVEXEID, AVAKATEYTE
TNV apwHaTiKr UAN Aepoviou, To alelpl, TO pTTEIKIV
mdouvrep, To Tpippa kapldag kai To yaha.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Tw emaveiag ynoiparog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kdOe Badra mepimou 3 Aerrdr Ewg drou
TTAPEI £Va XPUCOKACTAVO XPWHA.

311 ouvéxeia, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg ot
pia oxapa yia yAuka.

Ba¢Aeg pe prravava
lNa mep. 8 epayia

150 yp. parakéd Bolrtupo
100 yp. Zaxapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. akelpi

5 yp. pméikiv mdouvtep
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Kheiote kar Leordvere ) Padhidpa.

Zedphoudiote TiG prravaveg kai KOYTe TIG O¢ PIKPA
KOHHaTAKIa.

Xrurmote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
£wg bTou yivouv adpodg. 21n ouvéxeia, mpoobiote
TNV pIravava, 1o alelpl Kai To PTIEIKIV TTAOUVTEP.
Bahre mepimou 3 kout. colmag {upn o péon ™G
kaTw emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whote k&Be PadAa mepimou 3 Aerrrd twg OToOU
TApel éva XPuooKAoTavo Xpwpa.

311 ouviyeia, TomoBerhoTe Tig éroipeg BadAeg oe
Hia oxapa yia yAuka.

BagAeg pe Tupi
la mep. 8 repdyia

80 yp. parakd Poutupo
200 yp. kpépa yaraktog
250 yp. akelpi

100 yp. Tpippévn mappelava
200 ml yaAa

1 mpéla akém

Kheiote kar {eordvere ) Badhiépa.

Zupdote To Boutupo, v Kpépa yaAatog, To alelpl,
v mappelava, o yda kar Niyo aAam dnpioupyd-
vrag pia Asia {opn.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Te emdaveiag ynoipartog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wnote k&t Badra mepimou 3 Aerrrd g bToU
TTAPEl £va XPUOOKACTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBetfoTe Tig éroipeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKA.

BagAeg pe vropara
lNa mep. 8 tepdyia

5 auya

100 yp. parakéd Bolrupo

1 k. yA. aham

8 k. 0. Poutupdyaia

150 yp. aketpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe AadI viopdreg

3 kotodavia Bacihikd
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Kheiote kar {eotdvere T Padhiépa.

Mpwra xwpiote ta avya. Emera, xrumrote kaka to
aompddi. Xrurote Toug kpokoug pe To BolTupo
Kal To aAdT éwg oTou yivouv adpdg. 2T ouvexela,
avakaréyte 7o Boutupdyala kai To alelpl.
Adrote Tig vTopdreg va otpayyiéouy kal KOYTE TG
ot pikpd kopparia. MAbvre Tov Bacihiké kai Tivaére
ToV £0G 6Tou oTeyvwoe.Madhote Ta pulapdkia
Kl KOYTE Ta OF PIKPA KOHHATIA.

Avakaréyre i vropdreg kai Tov Bacihikd péoa ot
{Upn kai mpooBiote To aocmpddi. Avakariyte katd
Siaotpara m {upn, Gote Ta KoppdTia viopdrag va
katavepnBolv opoidpopda.

BdAre mepimou 3 kout. oolmag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipatog kar kheiote ™ Padhie-
pa. Whote k&Oe Badra mepimou 4 herrd twg 6Tou
TIApEl éva XPUoOKAoTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBeroTe Tig éroipeg BadAeg ot
pia oxapa yia yAuka.

BagAeg pe marara
la mep. 8 tepayia

1 kNG padakég, BpaoTiq matdreg
4 auyd

100 yp. apurdieupo

100 yp. akelpi

8 k. 0. vipadeg Bpopng

4 k. y\. aAam

1 xotodvi evdpohifavo

Zedhoudiore, TAUVTE Kal YINOTPIYTE TIG TTATATEG,
Kheiote kar {eordvere T Badhipa.

Avakatéyte Tig TaTdTEG pE Ta auyd, TiG vidadeg
Bpopng kar Niyo aXdi ot éva proX. Avakatéyte To
alelpi kar To apuldeupo. Madhote Ta kKhwvapia
SevSpolifavou, wihokdyte kar avakatéyrte 1o Sev-
Spohifavo pe T {opn g marérag.

Bdhre mepimou 5 kout. coumag {Uun ot péon g
KATW €MAVEIAG YNoIPATOg, KATAVEIpETE OPOIOHOP-
$a ™ {0pn pe To KouTdNl O OAeG TIG PEPIEG.
K\eiote tn Badhitpa. Wrote k&Be Padha mepimou
5 \emTd £wg OTOU TTAPEN VA XPUTOKATTAVO XPWHA.
311 ouvéxeia, TomoBetoTe Tig éroipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAuKa.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fiir den héuslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebens-
mittel und nicht zur Verwendung in gewerblichen
oder industriellen Bereichen.
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Technische Daten

Nennspannung: 220-240V ~
(Wechselstrom),
50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1200 W

i Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
Q’J mitteln in Berilhrung kommen, sind lebens-
mittelecht.

Lieferumfang
Waffeleisen

Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches
Verpackungsmaterial oder Schutzaufkleber vom
Gerdt.

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot/ Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

Co0e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in Berihrung
kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere,
wenn Sie es in der Kiche in der Néhe einer Spile verwenden.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von auto-
risiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

» Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steck-
dose. Das Ausschalten alleine genigt nicht, weil noch immer Netz-
spannung im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in der Steck-
dose steckt.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem, um das Geréat zu betreiben.

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

~ Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.
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/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifle Dampfschwaden ent-
weichen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

~ Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

~ Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher
nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer

gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdit deshalb niemals
in der Néhe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

~ Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt arbeiten.

~ Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstéandig von der Kabelaufwick-
lung ab, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen.
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Waffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Geréit in Betrieb nehmen, iberzeugen
Sie sich davon, dass das Gerdt, Netzstecker und
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle
Verpackungsmaterialien vom Gerét entfernt sind.

1) Reinigen Sie zunéchst das Gerdt, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel einmal kurz auf maximale Temperatur
(Position 5) auf. Hierzu stecken Sie den Netz-
stecker in die Steckdose und schieben Sie den
Reglerknopf @ ganz nach rechts.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Riicksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung méglich).
Dieser ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie bitte fir ausreichende Entlijf-
tung. Offnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Be-

triebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

3) Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen
Sie das Gerdt aufgeklappt auskihlen.

4) Reinigen Sie das Gerdt erneut, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben. Danach
ist das Waffeleisen betriebsbereit.

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und schieben den Regler-
knopf @ auf die Position 3. Je weiter Sie den
Reglerknopf @ nach rechts schieben, umso
dunkler werden die Waffeln gebacken.

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet
haben, wie zum Beispiel Quarkteig, dann feften
Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, sind
die Backflachen heif3!

2) Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backfléche leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der néchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht ber den Rand der
Backfléiche I&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frilhestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur

die Waffel aufreiBBen.
Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-
sonlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Backen
Sie daher die Waffeln so lange, bis der ge-
wiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen. So lassen sich goldgelbe
bis knusperbraune Waffeln backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut l6sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen das
Gerét aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehause des Gerites.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gedffnetem Gehéuse kann Lebens-
gefahr durch elektrischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Geréit reinigen, ziehen Sie erst
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt abkihlen. Verletzungsgefahr!

Auf keinen Fall dirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfihrende Teile gelangen.

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

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es er-
neut verwenden.

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder L5se-
mittel. Diese kénnen nicht nur zu Schdden am
Gerdt fiihren, sondern auch zu Ricksténden
in den ndchsten Waffeln.

Bei festgebackenen Riickstéinden:

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

B Legen Sie lieber ein nasses Spiltuch auf die fest-
gebackenen Riickstéinde, um diese aufzuweichen.
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Aufbewahren

Lassen Sie das Gerét erst vollstdndig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
lung @ unter dem Geréteboden und fixieren Sie
das Ende des Netzkabels mit der Klammer:

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.
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Entsorgen

Werfen Sie das Geriit keines-
falls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU.
Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder Uber lhre kommunale Ent-
sorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell gel-
tenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall
mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

®  Moglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie
A bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-

waltung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iber

%
% die &rilichen Recyclingstellen entsor-

gen kdnnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf

den verschiedenen Verpackungsmate-
b " "

rialien und trennen Sie diese gegebe-
a

nenfalls gesondert. Die Verpackungs-
materialien sind gekennzeichnet mit Abkirzungen (a)
und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe,
80-98: Verbundstoffe.

Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkis
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt, oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schdden und Méngel miissen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Go-
rantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschadigt,
nicht sachgeméf benutzt oder gewartet wurde. Fir
eine sachgemdfe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anwei-
sungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsan-
leitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird,
sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hin-
weisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

M Die Arfikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder
Unterseite des Produktes.
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B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fiir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

EF3'E Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie
direkt auf die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 123456 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 332498_1904]|

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fiir ca. 20 Stisck

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrihren.
Vanillezucker hinzufiigen. Mehl und Backpulver
dazugeben und verriihren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede

Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestdrke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Butter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der
Créme fraiche schaumig schlagen. Die Schoko-
trépfchen und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Mohnwaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschlielend das
Mehl und das Backpulver unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselniissen
und dem Mehl verrishren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse

150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver (zum Bestduben)
Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine

Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rihren. Die Apfel- und Marzipanwiirfel
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und
die Milch unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die
warmen Waffeln mit dem Zimtzucker bestéuben.

Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker (zum Bestéuben)
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem Salz
schaumig rihren, die Milch untermischen und dann
den Zucker, das Mehl und das Backpulver unter-
rihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Wiaffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestguben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weie Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weie Schokolade und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker (zum Bestéuben)

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern, dem Schmand
und dem Rum-Aroma schaumig schlagen. Dann
das Mehl und die Haferflocken unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker be-
stéuben.

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl, das Back-
pulver, die Kokosraspeln und die Milch unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

5 g Backpulver
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
Bananen schdlen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann die Banane, das Mehl und das
Backpulver untermischen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter, die saure Sahne, das Mehl, den
Parmesan, die Milch und etwas Salz zu einem
glatten Teig verkneten.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stangel Basilikum
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweife steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln.

Die Blattchen abzupfen und klein schneiden.

Die Tomaten und das Basilikum unter den Teig
rihren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig
zwischendurch umrihren, damit sich die Tomaten-
stiicke gleichméBig verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer Schiissel verrihren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rihren.

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben, den Teig mit dem Loffel zu allen
Seiten hin verteilen.

Das Waffeleisen schlieBen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieBend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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