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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
the device.

@ @

Mpiv &exivijoete Tv avayvwon, avoilte 1 oehida pe TG eikbveg kai eoikeiwbeite pe OXeg TiG Aerroupyieg
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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieffend mit allen
Funktionen des Gerdtes vertraut.
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SILVERCREST’

Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have clearly decided in favour of a quality
product. These operating instructions are a part of
this product. They contain important information in
regard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these
operating and safety instructions. Use the product
only as described and only for the specified areas
of application. Retain these instructions for future
reference. In addition, pass these documents on,
together with the product, to any future owner.

Intended Use

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

2 GB | IE| NI'| CY

Technical data

Voltage: 220-240V ~
(alternating current),
50/60 Hz

Power

consumption: 1200 W

Q'ij All of the parts of this appliance that come
Items supplied

Wiaffle Maker

Operating manual

into contact with food are food-safe.

After unpacking, remove all packing materials or
protective foils from the appliance.

Appliance description
@ Operating lamp (red /green)
O Hand grip

© Control knob

O Cable retainer

SWE 1200 D1



SILVERCREST’

Safety instructions

DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

» Ensure that the appliance never comes into contact with water while
the plug is inserted into a power socket, especially if you are using it
in the kitchen and close to the sink.

» Ensure that the power cable never becomes wet or damp when the
appliance is in use. Route the cable so that it cannot be trapped or
damaged in any way.

» To avoid risks, arrange for defective plugs and/or power cables to
be replaced at once by qualified technicians or our Customer
Service Department.

» Always disconnect the plug from the mains power socket after use.

Simply switching the appliance off is not sufficient, as it remains under
power for as long as the plug is inserted into the power socket.

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

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

» This appliance may be used by children of the age of 8 years or
more and by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are
being supervised or have been instructed with regard to the safe use
of the appliance and have understood the potential risks.

» Children must not play with the appliance.

SWE 1200 D1 GB|IE|NI|CY 3



SILVERCREST’

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

» Very hot steam can escape when opening the lid. It is therefore best
to wear oven mitts when opening the appliance.

» Cleaning and user maintenance should not be performed by children,
unless they are older than 8 years of age and are supervised.

» Children younger than 8 years of age must be kept away from the
appliance and the power cable.

» Parts of the appliance will become hot during operation; you should
hold the appliance only by the grip. The control knob can also
become hot after the appliance has been in operation for a certain
amount of time - therefore, it is best to wear oven mitts.

& Caution! Hot surfaces!

ATTENTION! RISK OF FIRE!

» Baked foods can burn! For this reason you should never place the
appliance under flammable objects, especially flammable curtains.

» Never leave appliance unsupervised while it is in use.

» Always unwind the power cable completely from the cable retainer
before using the appliance.

4 GB|IE|NI|CY SWE 1200 D1



SILVERCREST’

Preparing the waffle iron

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

1) First of all, clean the appliance as described in
“Cleaning and Care”.

2) Heat the appliance briefly to the maximum
temperature (Position 5) with the lid closed.
For this, insert the plug into a mains power
socket and slide the control knob @ all the
way fo the right.

NOTE

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

The red operating lamp @ glows all the time when
the plug is connected to a mains power socket. The
green operating lamp @ glows as soon as the
programmed temperature has been reached.

3) Remove the power plug and, with the lid open,
allow the appliance to cool down.

4) Clean the appliance again as described in
“Cleaning and Care”. The waffle iron is now
ready for use.

Baking waffles

When you have prepared a batter that is intended
for baking in waffle makers:

1) Heat the appliance with the lid closed. For this,
insert the plug into a mains power socket and
slide the control knob @ to position 3. The
further you slide the control knob @ to the
right, the darker the waffles will be baked.

SWE 1200 D1

> Should you have prepared a low-fat dough,
such as a quark dough, then lightly grease
the baking surface with butter, margarine or
an oil suitable for baking.

As soon as the green operation lamp @ glows, the
appliance is hot!

2) Spread the batter evenly across the bottom
baking surface. To determine the correct
amount of batter, fill it with batter until the
batter lightly touches the edge of the baking
area. If necessary, increase or decrease the
amount of batter used in the next waffle.
Ensure that the batter does not run over the
edge of the baking surface. Now close the lid.

3) You can open the lid to check the baking result
after 2 minutes at the earliest. Opening the lid
earlier will only tear the waffle.

The waffles are ready after about 3 minutes.

> As the ideal level of browning is wholly
dependent on personal taste and the
constituency of the batter, the baking time
can vary: Therefore, bake the waffles until
your own desired level of browning has been
achieved. You can determine the level of
browning either by adjusting the control
knob @ or through the baking time. In this
way, the waffles can be baked from a golden
yellow to a crispy brown.

When removing the waffles, be sure not to
accidentally damage the coating of the baking
surfaces. If you do, it will be harder to separate the
waffles from the surfaces.

4) After baking the last waffle, remove the plug
from the mains power socket and allow the
appliance to cool with the lid up.

GB | IE| NI'| CY 5



SILVERCREST’

Cleaning and care Storage

DANGER! RIST OF ELECTRIC SHOCK! Allow the appliance to cool down completely

before putting it into storage.
> Never open the casing of the appliance.

There are no user-serviceable elements inside.
When the casing is open, there is the risk of
receiving a fatal electrical shock. Before

Wind the power cable around the cable
retainer @ on the underside of the appliance and
secure the end of the cable with the clip.

cleaning the appliance, remove the power
plug from the wall socket and allow the
device to cool down completely. Risk of
injury!

Under no circumstances may the components
of the appliance be submerged in water or
other liquids! There would be the risk of a
fatal electric shock upon the next use of the
appliance should moisture be present in the
voltage conducting elements.

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

B Afterwards, clean all surfaces and the power
cable with a lightly moistened cloth. For stubborn
dirt, add a little mild defergent to the cloth. After
cleaning with detergent, wipe all surfaces again
with a cloth moistened with fresh water to remove

any detergent residues. Dry the appliance - : -
thoroughly before using it again. Store the appliance in a dry location.

ATTENTION!

> Do not use caustic defergents or solvents. These
can damage the surface of the appliance!

In the case of stubborn residues:

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

M It is better to lay a wet dish cloth on the
encrusted residues in order to soften them.

6 GB|IE|NI|CY SWE 1200 D1



SILVERCREST’

Disposal

Do not, under any circumstan-
ces, dispose of the appliance
with household refuse. This
appliance is subject to the
provisions of European
Directive 2012/19/EU.
Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations. In
case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@ Yourlocal community or municipal
S W authorities can provide information
A on how to dispose of the worn-out
product.
The packaging for this product is made
from environmentally friendly material
and can be disposed of at your local
recycling plant.

Note the labelling on the packaging
and separate the packaging material

components for disposal if necessary.

&
The packaging material is labelled

with obbrewchons (a) and numbers (b) with the
following meanings: 1-7: Plastics, 20-22: Paper
and cardboard, 80-98: Composites.

SWE 1200 D1

Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from
the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase
(receipt) within the three-year warranty period,
along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your
product will either be repaired or replaced by us.
The repair or replacement of a product does not
signify the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for
defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately affer unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in
accordance with strict quality guidelines and
inspected meticulously prior to delivery.

GB | IE| NI'| CY 7
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The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches, batteries or parts made of
glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating
instructions for the product regarding proper use of
the product are to be strictly followed. Uses and
actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall be
deemed void in cases of misuse or improper
handling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 123456) available as proof of

purchase.

H You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product, on
the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.

B If functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be
provided fo you. Ensure that you enclose the
proof of purchase (till receipt) and information
about what the defect is and when it occurred.

8 GB|IE|NI|CY

®FAE You can download these instructions
Fy along with many other manuals,
product videos and installation

(=] software at www.lidl-service.com.
PDIFGPNLlNE

This QR code will take you directly to
the Lidl service page
(www.lidl-service.com) where you
can open your operating instructions
by entering the item number (IAN)
123456.

Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(ED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

(€YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[IAN 345749_2004 |

Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

SWE 1200 D1
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Recipes

Basic batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Scramble the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the vanilla sugar. Now add the flour and baking
powder, and stir in.

Lastly, add the milk bit by bit and stir in until the
dough has a smooth, soft consistency.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter, sugar and eggs into a foamy batter.
Cut in the sour cream, then stir in the flour and corn
starch.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

SWE 1200 D1

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

40 g poppy seed mix (ready-to-use product)
50 g sugar

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

Whisk the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the remaining ingredients and blend everything
well.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and créme
fraiche until creamy. Stir in the chocolate chips
and the flour.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

GB | IE| NI'| CY 9
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Poppy seed waffles

For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g poppy seed mix (ready-to-use product)
200 g flour

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, egg and poppy
seed mix to a foamy batter, then stir in the flour and
baking powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Hazelnut waffles

For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter together with the eggs, milk,
hazelnuts and flour.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

10 GB | IE| NI'| CY

Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon

290 g flour

1 tsp of baking powder

1/4 | milk

Icing sugar and cinnamon powder for dusting.
Peel, quarter, core and dice the apples. Cut the
marzipan into small cubes.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, eggs, sugar and cinnamon into a
foamy batter. Stir in the apple and marzipan
pieces. Then sfir in the flour, baking powder and

milk.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Mix some icing sugar and cinnamon and dust the
warm waffles with the cinnamon sugar.

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.

SWE 1200 D1
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Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, honey, eggs and salt to a foamy
batter; stir in the milk, then the sugar, flour and
baking powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and cinnamon
until creamy. Then stir in the milk, white chocolate
and flour.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

SWE 1200 D1

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and sour
cream and the rum flavouring until creamy.
Then stir in the flour and oat flakes.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar and eggs until
creamy. Then stir in the lemon zest, flour, baking
powder, the desiccated coconut and milk.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter
100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

GB|IE|NI|CY 11
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Close and heat up the waffle iron.
Peel the bananas and cut them into small pieces.

Beat the butter with the sugar and eggs until
creamy. Then mix in the banana pieces, flour and
baking powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

Knead the butter, sour cream, flour, Parmesan
cheese and some salt into a smooth batter.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 tbsp butter milk

150 g flour

100 g tomatoes, dried and marinaded in oil
3 stalks of basil

12 GB | IE| NI'| CY

Close and heat up the waffle iron.

First separate the eggs. Beat the whites until stiff.
Beat the yolks with the butter and salt until creamy.
Then blend in the butter milk and the flour.

Drain the tomatoes and cut them into small pieces.
Wash the basil and shake it dry. Pluck off the
leaves and cut into small pieces. Stir the tomatoes
and basil into the mixture, then mix in the egg
white. Stir the batter occasionally so that the
tomato pieces are distributed evenly.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 4 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes

4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

Peel, wash and finely grate the potatoes.
Close and heat up the waffle iron.

Stir the potatoes together with the eggs, oatmeal
and some salt in a bowl. Mix in the flour and the
starch. Plug the rosemary needles from the branch,
chop them and stir them into the potato batter.

Place about 5 tablespoons of batter in the middle
of each lower baking surface, and use a spoon to
spread the batter to all sides.

Close the waffle iron. Allow each waffle to bake
for about 5 minutes until golden brown. Lay the
ready waffles on a cake grill.

SWE 1200 D1
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SILVERCREST’

Eicaywyn

2uyxapnTipIa yia TNy ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

To mpoidv mou amokmoare eival éva TTpoidy uynAng
moi6mrag. O 0dnyieg xpfiong amoteoly TprAua
autol Tou TpoidvTog. MepidapBavouy onuavrikég
umodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kai Ty
anoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoiodvTog,
e€oikeiwBeite pe Oheg TG uTodeileig xeipiopol kal
aopaleiag. XpnoIpoTIOIEiTe TO TTPOIOV ATTOKAEIOTI-
K& OTwG mepIypaderal Kai yia Toug avadepope-
voug Topeig xpAong. 2e 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 Kai yia T XpRon
o¢ emayyehpatikolg f Propnxavikolg Topeig.

14 GR | CY

Texvika XapakTnpIoTIKa

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

Karavawon ioxtog: 1200 W

i ‘Ola 1a eapmpata authg TG cuckeung, Ta
Q’J orroia ¢pyovral ot emagn pe 1poOdIpa, pro-

pouv va xpnoiporolouvral pe acdaleia ata
TPOdIpa.

Mapadotéiog s€omhiopodg
Badhiepa
Odnyieg xpriong

Merd v amoouokeuaoia, apaipéoTe ONa Ta UNIKA
CUCKEUAGIAG [ TA TIPOCTATEUTIKA AUTOKOAANTA
amo T CUOKEUT).

Meprypadn ouokeurg

@ Auyvia hemoupyiag (kdkkivn/mpdacivn)
O XepohaPn

© Koupmi pubpiom

O Adraén 1iNéng kahwdiou

SWE 1200 D1
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOZX! HAEKTPOINAHEIA!

» BePaiwveote o1 n ouokeun Sev épxetal TToté ot emadn pe vepd, 600
10 BUopa cival ouvdedepévo oty mpila, kuping dTav T XPNoipo-
roieite otnv kouliva kovta ot vepoyUiTn.

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

» Ta Buopara fj Ta kahwdia SikTuou Tou éxouv uttooTel {npid TPETEl
va avtikaBioravrar dpeca amd eéouciodomnuévo e&adikeupévo mpo-
OWTTIKO A amd To TuApa e€uTinpétong TeAaTWV, 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 xpovodiakomn f EexwpioTd Thhexelpr-
OTIPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUTKEUNG.

A\ NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mmopsi va yiverar xprion autiig TG ouokeung amod maidid ave Tev
8 erwv, kaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aloBnmpiakég N
vonTikég IKavoTnTeg 1 pe ENNelyn epmeipiag kai/f yvooewy, ebdoov
gmTnpouvTal f) éxouv ekmaideutei avadopika pe TV achaln xpnon
TNG CUOKEURG Kal £XOUV KATavoroel Toug emakdlouboug kivduvoug.

» Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.

SWE 1200 D1 GR | CY 15
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A\ NMPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Kard 1o dvoiypa tou kamakiou, evdéxerar va e€iNOouv e&aipetikd
kautoi atpoi. ' auto, katd To Avolypa cuvicTATal N XPron yaviiov
koulivag.

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

» Maidid pikpoTepa Twv 8 eTwV Tpémel va pévouy pakpid amd m ou-
okeun kai To kahowdio olvdeong.

» Kabwg n Beppokpacia tov eéaprnudrtwv g ouckeung evdéxeral va
auénBsi onpavrikd katd ) Sidpkeia TG Aeitoupyiag, mMavere povo
M xeiporafn. Akdpa kai 1o 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 mpoiovra ynoipatog pmopei va mapouv ¢wtal ' autd, pnv
TomroDeteiTe TTOTE TN CUOKEU KOVTG Ot eUdAEKTA QVTIKEIPEVa, Kal
e161KG Ox1 KATW aTTo eUPAEKTEG KOUPTIVEG.

> [oté pnv adrivere T cuokeur oe AeiToupyia Xwpig emThpnon.

» ZeTuliyete mavra MAPWG To kaAwdio Siktuou amd 1 diataén TUN-
&ng, mpotou Btoete T cuokeun ot Aeiroupyia.
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SILVERCREST’

Mposroipacia Tng Baphitpag
Mpiv amd v evepyomoinon g cuokeung, Pefaiw-
O¢ite &1 n ouokeun, To Buopa kal To kaAdSio SikTU-
ou Bpiokovral ot dpio katdoTaon kar 6T Exouv
amopakpuvBei 6Aa Ta uNikd cuokeuaciag amd
OUOKEUN.

1)

2)

KaBapiore mpota ™ cuokeur dmwg meprypd-
¢erar oto onpsio "KaBapiopdg kar dpovrida".
Zeotavere pia $opd TN CUOKEUN HE KAEIOTO 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 Sedia.

YIMNOAEI=H

> Kard v mpdtn Xpnon, evééxeral va maparn-

pnBsi pia ehadpid oopr (evdixeral va epdavi-
oTel kal Niyog kamvég) Adyw Twv kataokeua-
OTIKWV UTTOAEIPPATWY. AUTO €ival uCIoNoyIKO
Kl UTTOXWpEl PeTd amé pikpd xpovikd Sid-
ompa. Opovrilere yia emapkr agpiopo.
Avoiére, yia mapaderypa, éva mapaBupo.

H kokkivn Auyvia Aerroupyiag @ avapel, doo to
Buopa Bpiokerar otnv mpila. H mpaoivn Auyvia
Nemoupyiag @ avaPer, pohig emmeuxBel n pubi-
opévn Beppokpacia.

3) Arnoouvédiore Eava to Buopa kar adrore

4

CUOKEUN QVOIKTH YIQ VA KPUWOEL.

KaBapiote Eava T ouokeun dmwg meprypadera
oo onpeio "KaBapiopodg kai ppovrida'.

31 ouvixea, N BadAiépa eival roiun mpog
Aermoupyia.

Wroipo Bapiwv

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

1) Zeoravere T ouokeun pe kheiotd kamaki. Ma

Tov oKoTd auTd, cuvdiote To Blopa omy mpila
ka1 perakivioTe To kouptt puBpioth @ omn
Oton 3. Oco mo &e&id peraxiveital To koupi
pubpiot @, Tdco mepiccdTEpo Ba podoyn-
Bouv ol BadAes.
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YIMNOAEI=H

> Edv éxere eroipdoer pia {Upn xapnAr oe Nimapd,

omwg yia mapaderypa {Upn amd TupdTyHa,
aeiyte ehadpwg TG emdaveleg ynoiparog pe
kataMnXo Boutupo, papyapivn f Aadi.

MoNig avayer n mpacivy Auyvia Aemoupyiag @,
o1 emaveieg ynoiparog eivar Leotég!

2)

3)

Moipdaote 1 {ipn opoidbpopda oty kaTw £mmi-
$aveia ynoiparog. MNa va mpoadiopioere T
owot moootTa {upng, mpoobiote 1d6on {Upn,
péxpr va ayyile ehadpd To dkpo Tng emdaver
ag ynoipatog. Eav xpeaots, auéhore A peio-
ote v moodmTa g {Upng oty embpevn Pé-
$Aa. Mpoot&re wote n Lbpn va pnv Tpéxe
TAvw ammoé 1o dkpo NG em$AveIag YnoigaTog,.
KA\eioTe To kamaki.

Mera amé touhdyioTov 2 Nerrtd, pmopeite va
avoiéere To kaméki yia va ehéy&ete av n fadra

éxer ynOei kahd. Eav avoiéere vopitepa To Ka-
méxki, N Badra amhd Ba Siarubei.

O\ BadAeg eivar troipeg perd amd mep. 3 hermrad.

YIMNOAEI=H

> Kabug o 16avikog Babudg podioparog e€ap-

TaTal katd Bdon anod To TPOCLTIKS YoUoTo
kai 1o £idog g {Upng, o xPOVoG ynaoiparog
moikiMer: Whvere Aoimdv 1ig PadAeg péxpr va
emrUyere Tov emBupntd Babpod podioparog.
Mmopsire va kaBopioere Tov fabud podicpa-
10 &iTe pEow Tou koupmol pubuiot @ it
péow Tou xpovou ynaiparog. Erol, propeire
va ¢nidéere amd xpuookiTpiveg péxpr kal Tpa-
yavig podokokkiveg PadAes.

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 teheutaia Badha, amoouvdiote To

Buopa amd My mpida kar aproTe T cuoKeun
QVOIKTN YIa VA KPUWOEI.
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Ka@apiopoég xai ppovrida

KINAYNOZX HAEKTPOINAHZIAZX!

> T[lot¢ unv avoiyere To mepiPAnpa TG CUCKEURG.
Aev uTiapyoUV OTOIXEIQ XEIPIOHOU OF QUTO.
Orav To mepiPAnua ivar avoixtd, udicraral
kivbuvog yia T {wi Adyw nhektpomAnéiag.
Mpiv kaBapioere T cuckeur, amocuvdiore To
Buopa améd my mpila kar adrote ™ ouckeun
va kpuwoel. Kivbuvog tpaupamiopou!

¢ kapia mepimmwon pn Bubilete pipn g
OUOKEUNG Ot VEPO 1) ANka uypal Ymapyel
Bavaoipog kivéuvog Aoyw Bpayukukhopa-
TOG, OTAV KATA TNV €K VEOU AeIroupyia utro-
Aeipypara uypov katainouv ot peupatodd-
pa pépn.

B Merd m xpron, kaBapiote mpoTa TG emdaveieg
ynoiparog pe éva oteyvo xapri koulivag, yia va
QTTOpAKPUVETE Ta UTTOAEippaTa Aimoug,.

B 3 ouviyeia kaBapioTe OAeg TG emdAveieg kal To
kaAowdio SikTUou pe tva ehadpd uypod mavi kaba-
piopoU. Ze mepimmwon empovawy akabapoidy,
npoobiote Ao amoppunavtiké oo mavi. Merd
Tov kaBapiopd pe amopputavTikd okouTioTe
O\eg TIG emdaveieg pe tva Bpeypivo pe kabapd
vepd Tavi, éro1 wote va anopakpuvBolv dAa Ta
UTTOAEIPPATA ATTOPPUTTAVTIKOU. 2TEYVQOTE TN OU-
OKEUT KaAG TTPIV attd TV €K VEOU XPr oM.

MPOXOXH!

> Mn xpnoiporoieite Suvard amoppumavTka N
Siallteg. Autd pmopei va mpofaiouv Ty
emoaveial

2 & TTEPITITWOT UTTOAEIHPATWV TTOU €XOUV HEIVEI OTN

CUOKEUR:

B Mn xpnoipgormoinoete oe kKapia TePITTWOT OKAN-
pd avrikeipeva. Mmopei va mpokAnOei {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 yipw amd ™ Sidraln
10MEng kahwdiou @kdarw amd Tov TATO TG OU-
OKEUNG Kal OTEPeWOTE To AKpPo Tou kakwdiou SikTy-
ou pe TOV OIYKTAPA:

AmoBnkeloTe TN ouokeun oE OTEYVO XOPO.
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Anéppiyn
Mnv amoppiysre oz kKapia mepi-
TITWOTN TH CUOKEUI) OTA OIKIAaKA
amroppippara. Autoé To Tpoidv
uTnToKEITAl OTNV EUPWTTAiKT) odn-
yia 2012/19/EU.

ATOppiyTE TN CUOKEUN PECW PIAG EYKEKPIPEVNG ETTI-

XEIPNONG amoppIYPnG f HECW TNG KOIVOTIKAG ETTIXEN-

pnong améppiwng. Tnprote Tig 10xUouceg mpodia-

ypadig. Xe mepimmwon apdifoNiwy, emkoivevioTe

pe TNV appddia emyeipnon anéppipng.

Na mig Suvardmreg amdppIyng ToU

o2 TTPOIOVTOG ETA TO TENOG TOU KUKAOU

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

oag.

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

A&Bete udyn T onpavon ota diddo-
pa uNikG ouckeuaaoiag kal, epocov
amarreital, Eexwpiote Ta. Ta ukika ou-
okeuaoiag $pépouv oHpavon pe GuvTo-
poypo¢|sq (a) ka1 ynoia (b) pe Ty &g onuacia:
1-7: M\aortika, 20-22: Xaprti kar xaptowvi,
80-98: JuvOerika UAiKA.
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HTTOPEITE VO QTTOPPIYETE HECW TRV TOTTI-

Eyyonon mg

Kompernass Handels GmbH
Adibnipn mehdmooa, aéidripe meham,

H mapoloa cuokeun Siabérel 3 xpdvia eyylinon
amd v nuepopnvia ayopdq. 2y mePIMTWoT eA-
Aelpewv oTo mPoidy Exete vopika Sikaiopata évavr
TOU TTLANTA Tou TTPOIGVTOG. AuTd Ta vopika Sikaid-
pata Sev mepropiovral picw ™G KaTwTEPW avade-
pPOpEVNG eyyunang.

Mpoimobioeig eyyunong

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

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

Eav 1o eAamrepa kalimrerar amoé Ty eyyunon pag,
Ba AaPere 1o emokeuacpévo 1y éva vio TTpoidy.

Mepiodog eyylnong kai vopikég amaitioeig Aoyw
eMeipeav

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 {npitg kar ek
Aeipeig katd TV ayopd mpémel va yvwoToroloUvral
aptowg perd v amoouokevacia. Merd m Afén
TOU XPOVoU eyylnong, Tuxov epdavildpeveg em-
OKEUEG XpEWVOVTAL.

Ebpog eyylnong

H ouokeun karaokeudoTnke cUppwva pe auotnpeg
obnyieg mo1dTag Kar ehéyxOnke TpooekTikd TTRIV
amo TNV amooToMr).
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H eyyunon 1oxber yia opdiparta ukikou 1y kara-
okeung. H mapoloa eyylnon dev kaimre eapth-
HATA TOU TTPOIOVTOG TTOU UTTOKEIVTAl Ot $UCIONOYI-
ki $Oopd kal, wg ek ToUTou, Bewpoulvral
avalooipa eéaptipara f {nuiég ot elBpauota
eéapmipata, m.x. S1aKOTTEG, CUCCWPEUTEG A YUK
va e&aprApara.

H mapoloa eyyinon akupoverar edv mpokAnOsi
{ni1d oTo Tipoidy, edv Sev yiveral cwoth xphon
ouvtipnon. MNa pia cwotr xpron Tou mpoidvrog
Tipémel va Tnpolvral emakpiBag of avadepdpeveg
umrodeiéeig otig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
kal xeipiopoi Tou Sev cuvioTwVTal 1} yia Toug oTToi-
oug umdpyel mpoeidomoinon Tptmel amapaitra va
amogelyovral.

To mpoidy mpoopilerar pdvo yia 181LTIKA kal O
YIQ ETTAyYEAPATIKT) XPRON. 2€ TIEPITITWOT) KAKAG HE-
Tayeipiong kar akatdAnAng xenons, xpnons Piag
ka1 mapepPaotwy, ol omoieg dev Sie&nyOnoav amd
10 eéouciodotnuévo pag TpApa otpPig, n eyylinon
mavel va 1oy Vel

Aiabikacia ot mepimmoon eyylnong

Na mv e€acddahion yphyopns emeéepyaciag Tou
{nmpatdg oag, mptite TIg akdAoubeg umodeileig:
B TNa O\eg Tig epwTnoEIg ExeTe troipn v amddaén
ayopdg kai Tov kwdikd TTPoidvTog
(m.x. IAN 123456) wg am6deén yia Ty ayo-
pa.

H Na Tov kwdikd Tmpoidvrog, avarpédte oty mva-
kida TUTTOU OTO TTPOIGY, OF pIa ETIKETA GTO TTPOi-
v, ato e£odullo Tav odnyiov xphong (kaTw
apioTepd) 1} o éva autokOAANTO otV oW )
KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG,.

B Edv mpokUyouv odpdhpata Aerroupyiag f AAkeg
eEMEIYEIG, ETTIKOIVOVIOTE KAt apynV HE TO aKO-
MouBo avadepopevo Tufpa oipPig TNAEPwVI-
Ka | pe E-Mail.

W Eva mpoidy mou Bewpeitar ehamroparikd propei-
TE VA TO ATIOCTEINETE ATEAWG OTNY AvadePOpEVn
S1e0Buvon Tou otpPig emouvanTovrag Ty amd-
Sa&n ayopdg (amddaén tapciou) kai avadipo-
vrag mou Bpiokerar n ENeiyn kai moTe eudavi-
OTNKE.
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EFAE 3mv iotooehida

# [ www.lidl-service.com pmopeire va
Tpayparotolnoete Ay Tev mapd-
(=l viwv fj dMev odnylov xprong, Pi-

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

VTEO TTPOIOVTWY KAl AOYIOHIKOU.

Me autév Tov kwbiké QR peraPaivere
ameuBeiag ot oeNida eurmpémong Lidl
(www.lidl-service.com) kai eicayayovrag tov kwdr-
k& mpoidvtog (IAN) 123456 pmopeite va avoiéere
11 avticToIxeg odnyieg xpnons.

ZipPig
SipPic ENGSa

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

(@ Ztppig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 345749_2004|

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

FTEPMANIA

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 pixp! va Snpioupyndei éva opoloyevig

peiypa Upng. Mpoobiore m {axapn Pavihiag. Mpo-

obtoTe alelpi kal PTTEIKIV TTAOUVTEP KAl AVAKATEYTE.
Téhog, avakatéyre oryd-oiya To yaha Eekivovrag
amd k1w, £0g 6Tou N {Upn amokToel Asia kal
amaln uén.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {ipn om péon g

kdtw emdaveiag ynoipatog kar khsiote T BadMiépa.

Whote k&Be PadAa mepimou 3 hemrd twg 6Tou TapEl
£éva xpuookdoTtavo xpwpa. 2 ouvéxela, Tomobet-
ote TG Toipeg PadAeg ot pia oxdpa yia yAuka.

BadAeg pe kpipa yalakrog
la mep. 8 repayia

200 yp. pakakoé Boutupo

150 yp. Zaxapn

4 auya

250 yp. kpépa yaraktog 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 adppog. Avakareyre v kpépa
YAAQKTOG Kal peTa TO alelpl Kal To KOPV pAdoup.
Bahre mepimou 3 kout. oolmag {Upn o péon g
kAT emaveiag ynoipartog kai kheiote T Badhié-
pa. Wnote k&Be Badra mepimou 3 Aerrrd g bToOU
TTApEl £va XPUOOKAOTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBetoTe Tig éropeg PadAeg ot
HIa oXApa yia YAUKA.
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Badleg pe mamapouvoomopoug Kal
apapiro
Ma mep. 8 repayia

150 yp. parakd Boltupo

250 yp. aketpi

100 yp. akatépyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

3 auya

40 yp. mamapouvooTIopol yia YAUKA

(¢ro1po Tpoiody)

50 yp. {axapn

100 ml apaptro

40 ml kpépa ydhaktog

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Xturrhote Ta auyd pe 1 {axapn kai To Poutupo pé-
Xp! va dnuioupynBsi éva opoloyevig pelypa {png.
Mpocbiote Ta urrdNoiTa 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 herrd twg STou
TIApEl éva XPUoOKACTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBetoTe Tig iroipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAUKa.

BagAeg pe cokolara
la mep. 8 repayia

200 yp. parakéd Poltupo

200 yp. {axapn

4 auya

150 yp. kpep dpeg

80 yp. pikpd Kopparakia cokohdrag
200 yp. akelpi

Kheiote kar {eorévere T Badhiépa.

Xrurmote To Boutupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TNV KPEPA YAAAKTOG £€0G OTOU Yivouv adpog. Ava-
KATEUOTE T KOPHATAKIG COKONATAG KAl TO AAeUpl.
Bdhre mepimou 3 kout. coumag {uun ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoiparog kar kKheiote 1 Padhiépa.
Whore k&Be PadAa mepimou 3 errd twg 6Tou TapEl
€vVa XPUOOKACTAVO XPWHA.

3m ouvixeia, TomoBethoTe Tig éroipeg PadAeg ot
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, QVAKATEWTE TO AAEUpPI KAl TO pTTél-
KIV TTGOUVTEP.

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

31 ouviyela, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg oe
Hia oXdpa yia YAUKQ.

Ba¢eg pe pouvroukia
lNa 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 ) Badphiépa.

Avakarelorte To PolTupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
douvroukia kai To alelpl.

BaAre mepimou 3 kout. oolmag {Upn ot péon g
kaTw emaveiag ynoipartog kai kheiote T Badhié-
pa. Wnote k&Oe Badra mepimou 3 Aerrrd ¢wg OToOU
TTAPEl £va XPUOOKAOTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBetote Tig éroipeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKA.
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BadAeg pe apuydalomaora
(paprommrav)
Ma mep. 8 repayia

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

1 k. yA. pméikiv maouvrep

1/4 Xitpo ydha

Axvn {axapn kai okovn kavéihag yia To macTaNiopa.

Zephoubiote Ta pnha, kOYTE Ta oTa TéooEPa, Pyal
TE TG KOUKOUTOIA KAl KOWTE Ta ot pIKpd KuPdkia.
Koyre v akarépyaom pdla apuydaloémactag
(p&promav) oe 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 kiPoug
pAAou kar apuydalomacTag. 21 Cuvéxeld, avaka-
TEYTE TO ANEUPI, TO MPTTEIKIV TIAOUVTEP KAl TO YAAQ.
BdAre mepimou 3 kout. oolmag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipatog kar kheiote ™ Padhi-
pa. Whore k&8Ot Badra mepimou 3 herrd twg Tou
TIApEl éva XPUoOKACTavo Xpwpa.

311 ouvixeia, TomoBerhoTe Tig droipeg BadAeg oe
piIa oxXapa yia yAUKa.

Avakaréyte Niyn axvn {axapn pe kavéha kai ma-
omahiote Tig {eotéq BadAeg pe T {axapn kavéhag.

BadAeg pe piMi
Ma mep. 8 Tepayia

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 macmaNiopa.
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Kheiote kar Leotdvere ) Padhiépa.

Avakaréyte To Boltupo 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 ynoipatog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kaBe Padra mepimou 3 Aerrdr twg drou
mépe éva xpuookdotavo xpwpa. TomoBerioTe Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa yia yAukd kai To-
omaNiote pe axvn {axapn 600 tival akopa eori.

Ba¢eg Aeukiig ookolarag
la mep. 8 repdyia

150 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

150 yp. {axapn

100 yp. Tpippevn Aeukr) cokoara
250 yp. aketpi

1 k. yA. kavéha

50 ml ydha

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

avapeiére To yaa, T Aeukr cokoAdTa Kai To aAelpl.

Bahre mepimou 2 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Te emdaveiag ynoipartog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wnote k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd {wg bToOU
TTAPEl £va XPUOOKACTAVO XPWHA.

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

Bageg pe vipadeg Bpwpng
lNa mep. 8 tepdyia

150 yp. parakéd Bolrupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yahakrog

1 prroukaldki dpwpa polpt

75 yp. akelpl

75 yp. herrtég vigadeg Ppopng
Axvn {axapn yia To maomdAiopa.
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Kheiote kar {eotavere 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. Whote k&Oe Badra mepimou 3 herrd twg bTou
TIApEl éva XPUOOKACTavo XpWHa.

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

akopa eorig.

Bageg ps kapuda
la mep. 8 tepayia

40 yp. Tpippa kapLdag

150 yp. pakakoé Boutupo
180 yp. {axapn

3 auvya

250 yp. aketpi

5 yp. pritikiv méouvrep

150 ml yéAa

1 yp. apwparikr UAN Aepoviol

Kheiote kar {eotdvere T Badhidpa.

Xrurfote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
€WG OTOU Yivouv adpoq. TN CUVEXEIQ, AVAKATEYTE
TNV apwHaATKr UAN Aepoviou, To aelpl, 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, TomoBetoTe Tig éroipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAuka.

Ba¢Aeg pe prravava
lNa mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrupo
100 yp. Zaxapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. akelpi

5 yp. pméikiv méouvrep
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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 cuvéxeia, 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 OToU
TApel éva XpuooKAoTavo Xpwpa.

311 ouviyeia, TomoBerfoTe 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, To yaa kar Niyo aAam dnpioupyd-
vrag pia Asia {opn.

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

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

BagAeg pe vropara
lNa mep. 8 tepdyia

5 auya

100 yp. parakéd Bolrupo

1T k. yA. aham

8 k. 0. Poutupdyaia

150 yp. aketpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe AadI viopdreg

3 kotodvia Bacihikd
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Kheiote kar {eotavere T Padhiépa.

MNpwra xwpiote ta avyad. Emera, xrumrote kaka to
aompddi. Xrurmote Toug kpokoug pe To BolTupo
Kal To aAdT éwg OTou yivouv adpdg. 2T cuvexela,
avakaréyte 7o Boutupdyala kal To aelpl.
AdroTe Tig vropdreg va otpayyiéouy kail KOYTE TG
ot pikpd koppdaria. MAbvre Tov Bacihiké kai Tivaére
Tov £0G 6Tou oTeyvwoe.Madote Ta pulapdkia
Kl KOYTE Ta OF PIKPA KOHPATIA.

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

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

1 kotodvi Sevdpohifavo

Zedhoudiore, TAUVTE Kal WINOTPIYTE TIG TTATATEG,.
Kheiote kar {eotdvere T Badhipa.

Avakatéyte Tig TaTdTEG pE Ta auyd, TiG vidadeg
Bpopng kar Niyo aAdi ot éva proX. Avakatéyte To
alelpi kar To apuldeupo. Madhote Ta kKhwvapia
SevSpolifavou, wihokdyte kar avakatéyre To Sev-
Spohifavo pe T {Upn g mardrag.

Bdhre mepimou 5 kout. coumag {Uun ot péon g
KATW €MAVEIAG YnoIPaTog, KATaveipeTe OpoIOHOp-
$a ™ {0pn pe To KouTaNI O OAeG TIG PEPIEG.
K\eiote tn Badhitpa. Wrote k&Be Padha mepimou
5 AemTd £wg OTOU TTAPEN VA XPUTOKATTAVO XPWHA.
311 ouvéxeia, TomoBethoTe 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. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fir 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 BerGhrung
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. Fishren 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 geniigt 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 Gerat 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 beziiglich 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 Gerdt und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kénnen 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 Gerdat deshalb niemals
in der Nahe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

» Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

» Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstdndig von der Kabelaufwick-
lung ab, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.
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Waffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Geréit in Betrieb nehmen, iiberzeugen
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 Entlif-
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.
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> 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 frihestens 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 Geriites.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gedffnetem Gehduse 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.
Bei hartnéickigen Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach
der Reinigung mit Spiilmittel alle Fléchen mit ei-
nem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spiilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es er-
neut verwenden.

> Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
oder Losemittel. Diese kénnen die Oberfléche
angreifen!

Bei festgebackenen Riicksténden:

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 Hausmil.
Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iber einen
zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder
iber Ihre kommunale Entsorgungsein-
richtung. Beachten Sie die aktuell gel-
tenden Vorschriften. Setzen Sie sich im
Zweifelsfall mit Ihrer Entsorgungsein-
richtung in Verbindung.

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

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

gen kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf

den verschiedenen Verpackungsmate-
b L. T

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.
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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 Ga-
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 unsachgeméfBer 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.

Bl 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 Beifiigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fiir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

E¥3'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
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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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SILVERCREST’

Rezepte

Basisteig
Fiir ca. 20 Stiick

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.
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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 schliefen.
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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SILVERCREST’

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, anschlieBend 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 schlieen.
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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SILVERCREST’

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 bestéuben.

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)
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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 schliefBen.
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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SILVERCREST’

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 frennen. Dann die Eiweie 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 Schissel 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 Lsffel zu allen
Seiten hin verteilen.

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