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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
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Sigurnosne napomene

OPASNOST! STRUJNI UDAR!

>

>

Osiguraijte 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 ureda
radi. Kabel postavite tako da se ne moZe prignijeiti ili na drugi nacin
ostetiti.

Ako dode do ostedenja mreznog kabela, isti mora zamijeniti proi-
zvodag, servis za kupce ili sli¢na kvalificirana osoba, kako bi se
izbjegle opasnosti.

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

Ne koristite vanjski 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 izadi 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 vrudi, 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.

» MrezZni kabel uvijek potpuno odmotaite s namataéa za kabel prije
pustanja uredaja u pogon.

NAPOMENA

» Za prebacivanje proizvoda izmedu 50 i 60 Hz nije potreban nikakav
zahvat korisnika. Proizvod ée se prilagoditi i raditi i na 50 i na
60 Hz.
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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
utika 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 Cuvanje
OPASNOST! STRUJNI UDAR! Osta;lltev:redm da se potpuno ohladi, prije nego
— : : ga odlozite.
> Nikada ne otvaraite kuciste uredaja. U njemu Mrezni kabel namotajte oko namatada @ ispod
nema upravljackih elemenata. Prilikom otvara- uredaja i priévrstite kraj kabela pomodu kopée:

nja kuéista postoji opasnost po Zivot od struj-

veow 2

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 oéistite
lagano navlazenom krpom za pranije. U sluéaju
tvrdokornih onecidéenja, na krpu dodaijte blago
sredstvo za pranje posuda. Nakon &iséenja sred-
stvom za pranje posuda, sve povriine jo3 jednom

prebrisite krpom navlaZzenom &istom vodom, kako
biste odstranili sve ostatke sredstva za pranie.
Dobro osusite uredaj prije ponovne uporabe.

POZOR!

> Ne koristite jake deterdZente ili otapala.
Takva sredstva mogu ostetiti povrsinu uredajal

Uredaj Euvaijte na suhom mijestu.

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

M nikada ne koristite tvrde predmete. Na taj se
nadin moze odtetiti sloj protiv prianjanja na
povrsinama za pecenije.

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



SILVERCREST'

Zbrinjavanje
Uredaj nikako ne smijete baciti
s obiénim kuénim otpadom.
Ovaj proizvod podlijeze europ-
skoj direktivi 2012/19/EU.
Uredaij zbrinite preko ovlastenog po-
duzeéa za zbrinjavanie ili preko Vase
komunalne ustanove za zbrinjavanje
otpada. Postujte treuntno vazece pro-
pise. U sluaju dvojbe obratite se mje-
snom poduzeéu za zbrinjavanije otpa-

da.

O moguénostima zbrinjavanja starih

S

i
Oy

G&

b
a

uredaja mozete se raspitati u grad-
skom ili opéinskom poglavarstvu.

-

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)
sliede¢eg znagenja: 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 ée biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravljen ili zamijenjen, ili ¢e Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunjenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodisnjeg roka predociti ure-
daij s nedostatkom i dokaz o kupnii (radun), te pisa-
nim putem ukratko opisati u &emu se sastoji greska
proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar pokriven
nasim jamstvom, poslat éemo Vam popravlien ili
novi proizvod.

1. U slu&aju manjeg popravka jamstveni rok se pro-
duljuje onoliko koliko je kupac bio liden uporabe
stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvre-
na njezina zamjena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok pocinje teéi ponovno od zamjene,
odnosno od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi ponovno
samo za faj dio.

Jamstveni rok i zakonsko prave u sluéaju ne-
dostataka

Koridtenje prava na jamstvo ne produzuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelo-
ve. Stete i nedostatke koiji eventualno postoje veé
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvrieni
popravci se naplacuju.
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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
blagajnigki raun i broj artikla (IAN)
375578_2104 kao dokaz o kupnii.

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 priloZenim dokazom o kupniji (bla-
gaijni¢ki raéun) i s opisom nedostatka i kada se
pojavio, besplatno poslati na dobivenu adresu
servisa.

OfH - . .
Na stranici www.lidl-service.com mo-
Zete preuzeti ove i mnoge druge pri-

= ruénike, videosnimke o proizvodu i
softver za instalaciju.

S ovim QR kodom, mozete ofiéi izravno na Lidl ser-
visnu stranicu (www.lidl-service.com) i otvoriti upute
za uporabu unosom broja artikla (IAN)

375578_2104.

]

Servis

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

[IAN 375578_2104]

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 Ovim znakom se potvrduje, da je

ovaj uredaj u skladu sa srpskim zah-
tevima za bezbednost proizvoda.

Obim isporuke

Aaparat za vafle

Uputstvo za upotrebu

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

Opis aparata

Indikator rada (crveni/zeleni)
Rucka

Dugme regulatora

Co0e

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 ovladéeno struéno
osoblje, korisnigki servis ili osoba sli¢ne kvalifikacije 3to pre zameni
osteceni mrezni utikad ili elektriéni kabl.

» Uvek izvucite mreZni utikad 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 spoljasnjim tajmerom ili zasebnim sistemom
za daljinsko upravljanie.

/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 &iste i obavljaju korisni¢ko odrZzavanje 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.

NAPOMENA

» Nije potrebna nikakva akeija od strane korisnika, da bi se proizvod
prebacio izmedu 50 i 60 Hz. Proizvod se prilagodava i frekvenciji

od 50 i od 60 Hz.
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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 @ svetlil

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.

RS 17
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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 elekiriéni
kabl blago navlazenom krpom za pranje
posuda. Kod tvrdokornih zaprljanja stavite blagi
deterdZent za pranje posuda na krpu. Nakon
&id¢enja deterdZentom za pranje posuda, sve
povriine obrisite krpom navlazenom &istom vo-
dom, da biste uklonili sav preostali deterdZent
za pranje posuda. Dobro osusite uredaj, pre
nego 3fo ga ponovo upotrebite.

PAZNJA!

> Ne koristite otra sredstva za &iscenie ili
rastvarace. Ona mogu da ostete povrsinu!

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
pri¢vrstite kraj elekiri¢nog kabla spajalicom:

Cuvaite aparat na suvom mestu.
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Odlaganije

Niposto ne bacaijte aparat u
uobiéajeni kuéni otpad. Ovaj
proizvod podleze Evropskoj
direktivi 2012/19/EU.

Predaijte aparat ovlaiéenom preduze-
¢u za upravljanje otpadom ili lokalnom
komunalnom preduzeéu za sakupljanje
i odlaganje otpada. Postujte trenutno
vazede propise. U sluaju nedoumica,
obratite se lokalnom komunalnom pre-
duzeéu za sakupljanije i odlaganie ot-
pada.

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

Ambalaza se sastoji od ekologkih ma-
terijala koje mozete da odlozZite putem
lokalnih mesta za reciklazu.

Obratite paznju na oznaku na razlici-
tim ambalaZnim materijalima i, ako je
potrebno, odvojite ambalazne materi-
jale zasebno. Ambalazni materijali su
oznaéeni skraéenicama (a) i ciframa
(b) sa sledeéim zna&enjem: 1-7:
Plastika, 20-22: Hartija i karton,
80-98: Kompozitni materijali.

Servis
E 1

Na stranici www.lidl-service.com
mozZete preuzeti ovaj i mnoge druge
= priruénike, video-snimke o proizvodu

softer

Pomoéu ovog QR koda mozete ofiéi direktno na
Lidlovu servisnu stranicu (www.lidl-service.com) i

uneti broj proizvoda (IAN) 375578_2104 da bi-

ste otvorili uputstvo za upotrebu.

ar[m]

Kako izjaviti reklamaciju?
Molimo Vas:

— da pozovete korisnicki servis: 021 3000 151
— posaljete e-mail na: kompernass@lidl.rs
— posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da
saduvate fiskalni raéun i date ga na uvid prilikom
izjavljivanja reklamacije.

Lidl i proizvodag nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanie servisiranja i dostupnost rezervnih
delova nakon isteka garantog perioda/ perioda
saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potrosade mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevaniju.

GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i
obavezama koje proisti¢u iz Zakona o zatiti potro-
3ada, a u pogledu ostvarivanja prava iz garancije.
Ova garancija ni na koji nagin ne utiée, niti isklju&u-
ie prava koja kupac ima u skladu sa vazecim Zako-
nom o zastiti potro§ada po osnovu zakonske odgo-
vornosti prodavca za nesaobraznost robe ugovoru
koja traje 2 godine od dana kada je roba predata
kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima obave-
zu da kupcima svojih aparata, a pod uslovima defi-
nisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

RS 19
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— besplatno otklanjanie kvarova u garantnom
roku, koji bi nastali kod uobi¢ajene upotrebe ili
zbog gresaka u proizvodnii i materijalu, ili

— zamenu aparata, u garantnom roku predvide-
nim ovom garancijskom izjavom, u sluéaju da
opravka nije moguéa, ili

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

Ukupan rok garancije je 3 godina.

Garantni rok poginje da vazi od datuma kupovine

proizvoda, odnosno od prijema istog od strane

kupca, a 3to se dokazuie fiskalnim racunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u nekom

od prodajnih objekata Lidl Srbija KD, odnosno tele-

fonom, pisanim putem ili elekironskim putem na
kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu fi-
skalnog raduna 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 nedostata-
ka na proizvodu u roku predvidenim Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodaveu za tehni¢ku pomoé, po-
trebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih po-
trebnih uslova naznagenih u 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 po&ev od dana kada je roba pre-
data kupeu, a na osnovu fiskalnog odse¢ka. U
istom periodu davalac garancije, odnosno proda-
vac 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 fiskal-

ni raéun sa datumom prodaie.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sli¢nim delovanjem spoljne
sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski
udar...).
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8.

Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na ureda-
ju posledica delovanja spoljnih uticaja, kao $to
su: velika vlaga, previsoka i suvise niska tempe-
ratura (pucanje cevi usled smrzavania, o3tece-
nja gumenih delova, rdanje, itd.)

Ukoliko proizvod nije koriéen u skladu sa
Uputstvom za upotrebu.

Ukoliko je proizvod poku3alo da popravi treée
neovlaiceno lice.

Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu sa na-
menom.

Ukoliko je ¢iséenije i odrzavanje uredaja urade-
no protivno Uputstvu za upotrebu.

Ukoliko je proizvod koridéen u profesionalne
svrhe.

Naziv Aaparat za vafle
proizvoda:

Model: SWE 1200 D1
IAN /Serij- | 375578_2104
ski broj:

Proizvodag:

KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,

44867 BOCHUM,
NEMACKA
www.kompernass.com
Ovladéeni ICOM COMMUNICATIONS doo
serviser: Novosadski put 68,
21203 Veternik,
tel. 021 3000 151,
mob. 060 4800 473,
e-mail: kompernass@lidl.rs
Datum pre- | datum sa fiskalnog rauna
daije robe
potrosacu:
Uvozi i stavl- | Lidl Srbija KD,
ja u promet: | Prva juzna radna 3,

22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,

tel. 0800-300-180,
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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Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparatl

Acum definefi un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea confin indicatii importante pri-
vind siguranta, modul de utilizare si de eliminare a
aparatelor uzate. Inainte de a utiliza produsul, fa-
miliarizati-vd cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizati acest produs numai in modul
descris si doar pentru domeniile de utilizare specifi-
cate. P&strati bine aceste instructiuni. Dacd inmé-
nafi produsul altor persoane, predati, de aseme-
neaq, si documentele aferente.

Scopul utilizarii

Acest aparat este destinat uzului casnic pentru coo-
cerea vafelor. Nu a fost conceput pentru prepararea
altor alimente si nici pentru utilizarea profesional&
sau industriald.
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Caracteristici tehnice

Nennspannung: 220-240V ~
(curent alternativ),
50/60 Hz
Consum: 1200 W
I Toate componentele acestui aparat care
intrd in contact cu alimentele, sunt adecvate
pentru uz alimentar.
Furnitura
Aparat vafe

Instructiuni de utilizare

Dupd despachetare indepdrtati toate materialele
de ambalare de pe aparat.

Descrierea aparatului
@ Bec de control (rosu/verde)

@O Maner

© Buton de reglare

O Mosor cablu
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Asigurati-vé cd aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa, atét
timp cét stecdrul se aflé in prizg, in special in cazul in care se utili-
zeazd in bucdtdrie, in apropierea chiuvetei.

» Nu permitefi contactul cablului cu lichide sau umezirea acestuia atét
timp c&t aparatul este in funcfiune. Ghidati cablul astfel incat sa nu
se blocheze sau s& se deterioreze intr-un alt mod.

» Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al apa-
ratului, acesta trebuie inlocuit de catre producétor, de serviciul clienti
al acestuia sau de cétre o altd persoand calificatd.

~ Dupa utilizare, scoateli totdeauna cablul din priz&. Simpla oprire nu
este suficientd deoarece in aparat mai existd incd tensiune atét timp
cat stecarul se afla in priza.

» Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de comanda
de la distantd pentru a opera aparatul.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

» Acest aparat poate fi utilizat de copiii incepénd cu vérsta de 8 ani,
cdt si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau far& experientd si/sau fard cunostinfe necesare, dacd sunt
supravegheai sau dacd au fost instruiti cu privire la utilizarea sigura
a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la acesta.

~ Copiii nu au voie s& se joace cu aparatul.
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/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

» La deschiderea capacului se pot degaja aburi extrem de fierbinti.
De aceea purtati cel mai bine manusi de bucdtéarie atunci cand il

deschideti.

~ Curdfarea si intrefinerea de cdtre utilizator nu se vor efectua de
cétre copii, cu exceplia cazului in care acestia au véarsta peste 8 ani
si sunt supravegheati.

» Copiii cu varsta sub 8 ani nu au voie s se afle in apropierea apara-
tului si a cablului de conexiune.

~ n timpul operérii, componentele aparatului se pot incdlzi; de aceea
prindeti-l numai de méner. Chiar si butonul de reglare se poate incdlzi
dupd o anumit& duratd de funcfionare - de aceea v& recomanddm
s& purtafi manusi de bucétdrie.

& Atentiel Suprafatd fierbine!

ATENTIE! PERICOL DE INCENDIU!

» Produsele de copt se pot aprinde! De aceea nu amplasati niciodaté
aparatul sub obiecte inflamabile, mai ales sub draperii.

» Nu l&sati niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat.

> Indepdrtati intotdeauna complet cablul de alimentare de la
inf&surdtorul cablului inainte de a folosi dispozitivul.

INDICATIE

» Nu este necesard nicio acfiune din partea utilizatorului pentru a reseta
produsul intre 50 Hz si 60 Hz. Produsul se adapteazd atét pentru
50 Hz, cét si pentru 60 Hz.
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Pregatirea gaufrierei

Tnainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurativé
c& acesta, stecdrul si cablul de alimentare se afld in
stare ireprosabild de functionare si c& au fost inde-
pd&rtate toate ambalajele aparatului.

1) Int&i curdtati aparatul in modul descris in
secfiunea ,Curdtarea si intrefinerea”.

2) incalziti aparatul cu capacul inchis la tempero-
turd maximd (Pozitia 5). Pentru aceasta intro-
duceti stecdrul in prizé si impingeti butonul de
reglare @ pénd la maxim dreaptd.

INDICATIE

> La prima utilizare, din cauza resturilor din fa-
bricafie, se poate degaja un miros usor (posi-
bila chiar si formarea fumului). Acest lucru
este normal si dispare dupd scurt timp. Asigu-
rafi aerisirea suficientd a inc&perii. Deschi-
defi, de exemplu, o fereastrd.

Becul rosu de control @ ré&méne aprins atét timp
cdit stecdrul se aflé in prizd. Becul verde de control @
se aprinde cénd s-a afins femperatura setatd.

3) Scoateti din nou stecarul din priz& si deschidei
aparatul pentru a se rdci.

4) Curdtati din nou aparatul in modul descris in
sectiunea ,Curdfarea si intrefinerea”. Dupd
aceea, gaufriera poate fi din nou folositd.

Coacerea vafelor
Dacd avefi pregdtit aluat pentru gaufrierd:

1) incalzifi aparatul cand capacul este inchis.
Pentru aceasta, introduceti stec&rul in prizé si
rotiti butonul de reglare @ in pozitia 3. Cu cét
pozit ionati butonul de reglare €@ mai inspre
dreapta, cu atét gofreurile devin mai inchise la
culoare.

> Dacd afi pregdtit un aluat cu un confinut re-
dus de grasime, de exemplu pentru chec, un-
gefi plitele cu unt, margaring sau ulei adecvat
pentru copt.

Cand s-a aprins becul verde @, aparatul este
fierbinte!

2) intindeti uniform aluatul pe plita de jos. Pentru
determinarea cantitdfii corecte de aluat, addugati
aluat pan& ce se afinge usor marginea plitei. Dac
este necesar, crestefi sau reducefi cantitatea de
aluat la urmdtoarea vafd. Asigurafivé cé aluatul
nu curge peste marginea plitei. inchideti capacul.

3) Dupad cel putin 2 minute puteti deschide capacul
pentru a verifica rezultatul. Deschiderea pre-
maturd ar duce la ruperea vafei.

Dupd cca 3 minute vafele sunt gata.

> Deoarece gradul de rumenire depinde in

mare mé&surd de gustul personal si de tipul
aluatului, timpul de coacere poate varia: coa-
cefi vafa pé&nd obtinefi gradul de rumenire
dorit. Gradul de rumenire poate fi stabilit fie
de la butonul de reglare @, fie prin timpul de
coacere reglat. Astfel se pot obtine vafe gal-
ben-aurii sau maronii.

La scoaterea vafei din aparat aveti grijé s& nu dete-

riorafi startul de protectie al plitei. Din locurile dete-

riorate, vafele se desprind mai greu.

4) Dupé coacerea ultimei vafe, scoateti stecrul

din prizd si l&safi aparatul deschis pentru a se
rdci.
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Curdtarea si ingrijirea

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Nu deschidefi niciodatd carcasa aparatului.
in ea nu se gdseste niciun element de opera-
re. Dacd carcasa este deschisd existd pericol
de moarte prin scurtcircuitare. inainte de cu-
r&farea aparatului, scoateti mai intéi stecarul
din prizd& si asteptati pénd aparatul s-a racit.
Pericol de rdnire!
Componentele aparatului nu trebuie introdu-
se in apd sau alte lichide! Pericol de moarte
prin electrocutare dacd la o noud utilizare
mai existd incd apd pe componentele con-
ducdtoare de electricitate din aparat.

B Dupa utilizare, curdtati plitele, mai intéi cu hértie
de bucétdrie, pentru a indepdrta resturile de
grasimi.

B Apoi curgfati toate suprafefele si cablul de
alimentare cu o lavetd usor umezitd. In cazul
depunerilor persistente de murddrie aplicafi un
detergent delicat pe lavet&. Dupd cur&tarea cu
defergent stergeti foate suprafefele cu o lavetd
umezitd cu ap& curatd pentru a indepdrta toate
resturile de detergent. Inaintea reutilizérii,
aparatul trebuie s& fie complet uscat.

> Nu utilizati detergenfi sau solvenfi duri.
Acestia pot ataca suprafata aparatuluil

Pentru depuneri persistente:

B Nu utilizati obiecte dure. Utilizarea acestora
poate deteriora plitele.

H Cel mai bine, asezati un prosop umed pe resturile
intdrite pentru a le inmuia.
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Depozitarea

Inainte de a4 pune la p&strare aparatul trebuie s&
se r&ceascd complet.

Infasurasi cablul pe rola de suport @ aflaté sub
baza aparatului si fixafi cu clema capétul cablului
de refea.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.
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Eliminarea aparatelor uzate

Nu aruncati in niciun caz apa-
ratul in gunoiul menajer. Acest
produs cade sub incidenta Di-
rectivei europene 2012/19/EU.
Eliminafi aparatul prin intermediul unei
firme autorizate sau prin intermediul
centrului local de colectare a deseuri-
lor. Respectati normele actuale in vi-
goare. Dacd avet i nel&muriri, contac-
tafi serviciul dumneavoastrd local de
eliminare a deseurilor.

Informatii despre posibilitatile de elim-
inare a produsului uzat pot fi obfinute
de la administratia locald.

Ambalaijul este format din materiale
ecologice pe care le putefi elimina prin
intermediul centrelor locale de reciclare.

Respectati marcajul de pe diferitele

materiale de ambalare si separati-le

dacd este cazul. Materialele de am-

a balare sunt marcate cu abrevieri (a) si
cifre (b) cu urmétoarea semnificatie:
1-7: materiale plastice, 20-22: hartie
si carton, 80-98: materiale compozite.

Garantia
Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garanfie de 3 ani
de la data cumparérii. in cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fata
de vénzétorul produsului. Aceste drepturi legale nu
sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in cele
ce urmeazd.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpdrs-
rii. Pastrati cu grija bonul fiscal. Acesta este nece-
sar pentru a dovedi cumpdrarea.

Daca in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de c&-

tre noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful de
cumpdrare, la alegerea noastrd. Garanfia presupu-
ne ca in timpul perioadei de trei ani s& se prezinte
aparatul defect si dovada cumpérérii (bonul fiscal),
precum si o scurtd descriere in scris, in care s& se
specifice in ce constd defecfiunea si cand a surve-
nit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd, vefi
primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Timpul
de nefuncfionare din cauza lipsei de conformitate
apdrute in cadrul termenului de garantie prelungeste
termenul de garanfie legald de conformitate si cel al
garanfiei comerciale si curge, dupd caz, din momen-
tul la care a fost adusé la cunostinta vanz&torului
lipsa de conformitate a produsului sau din momentul
prezentdrii produsului la vénzé&tor/unitatea service
pdnd la aducerea produsului in stare de utilizare
normal$ si, respectiv, al notificrii in scris in vederea
ridicérii produsului sau predérii efective a produsului
cdtre consumator.

Produsele de folosinf& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbdrii produsului.

RO 31



SILVERCREST’

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungit& dupd efec-
tuarea repardtiilor realizate in perioada de garan-
fie. Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite
si reparate. Eventualele deteriordri si deficiente
prezente deja la cumpdrare trebuie semnalate
imediat dupd dezambalarea produsului. Reparatii-
le necesare dupd expirarea perioadei de garantie
se efectueazd contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grij@, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garanfia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricafie. Aceastd garantie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considera-
te piese de uzur& sau asupra deteriordrilor apérute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori sau componente realizate din sticl&.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul
a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunzédtoare
a produsului trebuie respectate cu strictete toate
indicatiile prezentate in instructiunile de utilizare.
Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizarile si actiu-
nile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instructiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
utilizérilor comerciale. Tn cazul manevrérii abuzive
sau necorespunzdtoare, al uzului de forfd si al
interventiilor care nu au fost realizate de cétre
filiala noastr& autorizatd de service, garantia isi
pierde valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapid& a solicitarii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pastrafi la indeménd
bonul fiscal si numarul articolului (IAN)
375578_2104 ca dovadd a cumpdrdrii.
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B Numadrul articolului poate fi consultat pe plé&cuta
cu date tehnice de pe produs, pe o gravurd de
pe produs, pe coperta instrucfiunilor de utilizare
(in partea stdngd, jos) sau pe autocolantul de
pe partea din spate sau de jos a produsului.

B in cazul in care apar defecte funcfionale sau
alte defecfiuni, contactati mai intéi telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca fiind
defect la adresa de service care v-a fost comuni-
catd, f&rd a pldti taxe postale, anexdnd dovada
cumpdrérii (bonul fiscal) si indicand in ce constd
defectul si cand a apé&rut acesta.

EE3E Acest manual, precum si multe alte
Fy manuale, videoclipuri cu produsele si
software-uri de instalare pot fi des-
(=] cércate de pe www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Cu ajutorul acestui cod QR putefi
accesa direct pagina Lidl de service
(www.lidl-service.com) si putefi des-
chide instructiunile de utilizare prin
introducerea numdrului de articol

(IAN) 375578_2104.

Service-ul

Service Romdnia

Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

[1AN 375578_2104]

Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urmdtoarea
adres& nu reprezintd o adresd pentru service. Con-
tactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

WWWw. kompernoss.com
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Retete

Aluat de baza
Pentru cca 20 de bucdti

250 g margarind sau unt (moale)

200 g zahér

2 pliculete de zahdr vanilat
5 oud

500 g fain&

5 g praf de copt

400 ml lapte

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi oudle si amestecatile cu zahdrul si margarina /
untul pand obfineti un aluat omogen. Adgugati
zahé&rul vanilat. Addugati apoi féina si praful de
copt si amestecati.

Apoi addugati treptat laptele si amestecati pénd
cénd aluatul are o consistentd omogend si moale.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchidefi. Coacefi fiecare vaf& cca 3 min. pén&
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu smanténa grasa

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

150 g zahér

4 oud

250 g sménténd grasé sau créme fraiche
300 g faing

100 g amidon

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
pastd spumoasd. Addugati sménténa grasd, iar
apoi fdina si amidonul.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca
3 min. pén& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu mac si Amaretto

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

250 g f&in&

100 g marfipan

3 oud

40 g pastd de mac (semipreparat)
50 g zahdr

100 ml Amaretto

40 ml frisca

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti oudle si amestecati-le cu zaharul si untul
pénd obfinetfi un aluat omogen. Ad&ugati restul
ingredientelor si amestecati bine intregul continut.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu ciocolata

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

200 g zahdr

4 oud

150 g créme fraiche
80 g bilute de ciocolatd
200 g faing

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si créme fraiche pana
obtinefi o pastd spumoasd. Ad&ugati bilutele de
ciocolatd si faina.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pan& devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.
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Vafe cu mac

Pentru cca 8 bucdti

160 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g pastd de mac (semipreparat)
200 g faing

5 g praf de copt

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si pasta de mac
pénd obfinefi o pastd spumoasd, apoi addugati
faina si praful de copt.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 min.
pdnd devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu alune

Pentru cca 8 bucdti

100 g alune m&cinate fin
160 g unt moale

3 oud

200 g fina

120 g zahar

40 ml lapte

Inchideti gaufriera si incdlziti-o.
Amestecati untul cu oudle, laptele, alunele si faina.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 3
min. p&n& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.
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Vafe cu martipan

Pentru cca 8 bucdti

2 mere acrisoare

120 g martipan

150 g unt moale

3 oud

115 g zahar

1 linguritd pling de scorfisoard

290 g f&in&

1 lingurita de praf de copt

1/4 | lapte

Zahdr pudrd si scorfisoard praf pentru decor.
Curétati merele, tdiafi-le in patru, scoateti samburii
si apoi taiati-le cuburi mici. Taiali marfipanul in bu-
cati mici.

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu oudle, zahdrul si scorfisoara p&nd
obtinefi o pastd spumoasd. Ad&ugati cuburile de
mdr si de marfipan. Apoi ad&ugati fdina, praful de
copt si laptele.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca
3 min. p&nd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Amestecati zahdrul pudrd si scorfisoara si presdratfi
peste vafele calde.

Vafe cu miere

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

270 g faing

200 g zahér

1 lingurita de praf de copt
1/4 | lapte

6 linguri de miere

1 priz4 de sare

Zahdr pudrd pentru decor.
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inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu miereq, oudle si sarea pé&nd& obtfinefi
o pastd spumoasd, addugati laptele si apoi zahdrul,
faina si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. p&nd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdijituri
si presdrati-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu ciocolata alba

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

150 g zahér

100 g ciocolat& alba rasa
250 g faing

1 lingurita de scortisoard

50 ml lapte

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si scortfisoara pand
obtineti o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata alba si faina.

Turnafi cca 2 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 min. péna
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu fulgi de ovaz

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g sméntand grasd

1 sticluta de esentd de rom
75 g faing

75 g fulgi de ovéz fini

Zahér pudrd pentru decor.

inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle, sméntdna grasé si
esenta de rom pdnd obfineti o pastd spumoasd.
Adéugati apoi fdina si fulgii de ovéz.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca.
3 min. pé&nd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdiituri
si presdrafi-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu nuca de cocos

Pentru cca 8 bucdti

40 g fulgi nuca de cocos

150 g unt moale

180 g zahér

3 oud

250 g fain&

5 g praf de copt

150 ml lapte

1 g esent& de lamaie

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu zahérul si oudle pand obfineti o pas-
18 spumoasd. Apoi addugali esenfa de lamaie,
fulgi nuca de cocos, fgina, praful de copt si laptele.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pé&nd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu banane

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale
100 g zahér

3 oud

2 banane

150 g faing

5 g praf de copt
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inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Curétati bananele de coajd si tdiafile in cubulete
mici.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
past& spumoasd. Apoi amestecati banana, fdina
si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchidetfi. Coaceti fiecare vafd cca 3 min. pénd
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Vafe cu branza

Pentru cca 8 bucdti

80 g unt moale

200 g sméantand

250 g faing

100 g parmezan ras

200 ml lapte

1 priz& de sare

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Amestecati untul, sménténa, fdina, parmezanul,
laptele si pufin& sare pé&nd& obfinefi un aluat omo-
gen.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu tomate

Pentru cca 8 bucdti

5 oud

100 g unt moale

1 lingurita de sare

8 linguri de lapte batut

150 g faing

100 g tomate uscate, conservate in ulei

3 crengute de busuioc
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inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Separati mai intéi albusurile de galbenusuri. Apoi
bateti spumé albusurile. Amestecati gélbenusurile
cu untul si cu sarea pé&nd obfinefi o pastd spumoa-
s&. Ad&ugati apoi laptele batut si faina.

Lasati tomatele s& se scurgd si taiati-le marunt. Sp&-
lafi busuiocul si scuturati-l de apd. Rupeti frunzele si
t&iati-le marunt. Amestecati tomatele si busuiocul in
aluat si ad&ugati albusurile batute spuma. Ameste-
cati bine aluatul pentru ca bucdtile de tomate s4 fie
repartizate uniform.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 4
min. pan& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu cartofi

Pentru cca 8 bucdti

1 kg cartofi f&inosi

4 oud

100 g amidon

100 g fain&

8 linguri de fulgi de ovaz

4 lingurite de sare

1 ramur& de rozmarin

Curdtafi, spalati si apoi radefi fin cartofii. inchideti
gaufriera si incdlziti-o.

Amestecati cartofii cu oudle, fulgii de ovéz si pufi-
nd sare intr-un castron. Ad&ugati f&ina si amidonul.
Rupefi acele de rozmarin de pe rémuricg, tiati-le
mdrunt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

Turnati cca 5 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos, intindeti aluatul cu lingura.

inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 5 min.
pén& devine brun-aurie. Asezatfi vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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BreepeHue

Mosnpasssame BM 30 NOKYNKATA HA BAWMKS HOB
ypean.

M36panu cre Bucokokauectsen npoaykt. Prkosog-
CTBOTO 30 NoTpebuTens e Hepa3nenHa YacT oT To3n
npoaykT. To ChbAbPXKA BAXKHM YKA3AHMUS OTHOCHO
6e3onacHocTTa, ynorpebara 1 npeaasaHeTo 3a or-
nansum. Mpeau na usnonssare npopykra, ce 30-
NO3HAMTE C BCUUKM YKA3AHMS 30 0BCryXBaHe M
6esonacHocT. M3nonssarite NpoayKTa eaMHCTBEHO
CNOpen OMMCaHKUETO M 3a yKkasaHuTe obnactu Ha
npunoxenwe. MNpenasarite npoaykTa Ha TpeTH
NULA 30eAHO C LUANaTa NOKyMEHTauMS.

NMpenHasHaueHue

Tosun ypen 30 nomawHa ynotpeba e npenHasHa-
ueH 30 neveHe Ha roppetn. Toit He e NpeasmaeH
30 NPUroTesHe HA APYIM XPAHMUTENHU NPORYKTU M
30 NPO(GECMOHANHA MM NPOMMLLNEHA ynoTpeba.
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TexHuueckm AoAHHM

HoMunan+o Hanpexexnue:

220 - 240V ~ (npomernue 1ok), 50/60 Hz
Koncymupara mownocr: 1200 W

Sg?
pvan, paspeLleH 3a KOHTAKT C XPAHWUTENHM
npomyKT!.

Beuukm BNM3ALLUM B KOHTAKT C XPAHMTENHU
NPOAYKTM YACTK HA TO3K ypen ca OT MaTe-

OKOMNNEKTOBKA HA [OCTABKATA
[odppetHmk

P'I:KOBOJJ.CTBO 3a ﬂOTpe6MTeﬂﬂ

Cnen pa3sonakoBaHe OTCTPAHETE BCUUKM
OMAKOBBYHM MATEPMANU UK NPEANa3HM
nenexku oT ypena.

OnucaHue Ha ypena

© Vhoukatop 3a pexum Ha pabota
(uepeen/3enen)

Pvkoxsatka

Perynartop

(=0 )

MacTo 30 HaemeaHe Ha kabena



SILVERCREST'

YkaszaHums 3a 6e3onacHocT

OMACHOCT! TOKOB Y AP!

~ YBeperte ce, Ye ypeasT HUKOTa HE BM3A B KOHTAKT C BOAA, AOKATO
LLEMNCEbT € BKIIOUEH B KOHTAKT, OCOBEHO KOTaTO M3MOM3BaTe ypead
B KYXHSTQ B BNM30CT 0O MMBKQ.

» Mo Bpeme Ha paboTa He HOMycKaMTE MPEXOBMST Kaben aa ce
HOMOKpPM Mnn HaBnaxHwu. [1pokapaite ro Taka, ye aa He ce
NPUTUCKA MK NOBPEXAA MO OPYT HAYMH.

» Ako kabembT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M ypen ce nospe-
ou, Ton Tpabea oa 6bae CMeHeH OT NPOU3BOAMTENS, HETOBATA Cep-
BU3HA cny>X6a 1AM nuue ¢ noaxopswa keanudukaums, 30 oa ce
NPenoTBPATAT €BEHTYQHM ONACHOCTMU.

» Cnen ynotpeba BuHarM mskntousaie wencena ot kontakta. Camo
M3KMIOYBAHE HO Ypena He e NOCTATbYHO, ThbiM KATO TOM BCE Olle e
noa HanpexeHme, LOKATO LWENCeNbT € BKNIOYEH B KOHTAKTA.

» 3a paborta ¢ ypena He M3Mon3samTe BbHILEH TAMMEP MK OTLENHA
CMCTEMA 30 AMCTAHLMOHHO YNpPABREeHMe.

A NPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSABAHE!

> Tosu ypen Moxe Aa ce M3NON3BA OT AELIA HA B3PACT HAA 8 roamHY,
KOGKTO M OT NMLA C HOMAnNeHU GU3NIYECKM, CETUBHM UMU YMCTBEHM
Bb3MOXHOCTU MK 6e3 onuT u/Mnu 3HaHWS, aKO ca noa HabnoneHue
MK CA MHCTPYKTUPAHM MO oTHOWeEHWe Ha BesonacHarta ynotpeba
HQ ypena u ca pasbpany onacHoOCTMTE, NPOU3TMYALWM oT pabotarta
C Hero.

» He nonyckarite neua na mrpast ¢ ypena.
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A NPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

~ [Npu oTBapsHE HO KANAKA € Bb3MOXHO oTaensHe Ha obnaum MHOro
ropella napa. 3aToBa ce NPenopbYBA M3MOMN3BAHE HA KYXHEHCKM
PBKABULIM 30 OTBAPSHETO.

» [MoumcreaHeTo M noaap®»XKATA OT CTPAHA HA I'IOTpe6MTeJ'I$I HE Tp9l6-
BA A4 Cé M3BBbPLUBAT OT AeLd, OCBEH AKO HE Ca HA BB3PACT HAA 8
roomMHU U non HO6J'II-OD,eHMe.

~ [pbxTe ypena v 3axpaHsawms kaben ganey or geua Ha Bb3pact
nog 8 roouHu.

» Yacture Ha ypena Morar na ce Haropewwst no speme Ha paborta,
30TOBA XBALLAMTE COMO PBKOXBATKATA. Perynaropst cbluo Moxe

[0 Ce Haropelum cnep u3BecTHO BpeMe paboTa, 3aToBaA Npenopby-
BAME [ M3MOM3BATE KYXHEHCKM PBKABULIM.

& Bummanue! Topewa nosspxHocr!
BHUMAHMUE! ONMNACHOCT OT NO>KAP!

> [Neuenute TecteHn usnenus morar aa ropstl 3atosa Hukora He
nocraesiTe ypena B 6rm3oCT 40 ropuMmM NpeameTi, ocobeHo non
3ananMmu nepaerta.

» Hukora He octassaite ypena na pabotu 6e3 HabnoaeHue.

~ BuHaru passueanTe u3LSno Mpexosus kaben oT MACTOTO 3
HOBMBAHE Ha kabena, npeau Oa BKIOUYKTE ypeaa.

YKA3AHUE

» Ot cTpaHa Ha notpebutens He e HeobxoaMMO LeMcTame 30
npeHactporika Ha npoaykra mexay 50 1 60 Hz. Mponykrst e
noaxopnauy, kakto 3a 50, taka v 3a 60 Hz.
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MonroroBka Ha roppeTHUKa

Mpenu nyckaHe Ha ypena B ekcnnoataums ce yse-
peTe, Ye ypembT, MPEXXOBMST LENCEN M MPEXOBUST

kaben ca B UINPABHO CCTOSHME M BCUYKM ONAKO-

BBYHM MATEPMANM CA OTCTPAHEHM OT ypenda.

1) TMbpso nouucrete ypena, KaKTO € OMUCAHO B
rnasa ,MNoumcrsane 1 noaapbxka”.

2) Tpu 3aTBOpEH KANGK 3arperite 30 KPATKO ype-
[0 [0 MOKCMMATHA Temnepatypa (nosuumsa
5). 3a uenta skntoyeTe Wencena B KOHTAKT U
tnacHete perynatopa € no kpait HagscHo.

YKA3AHUE

> [lpu mbpeata ynotpeba npousBoacTBeHo
06yCnoBeHu oCTaTbLy MOTAT AQ NPUYMHST
neka MMpM3Ma (BbaMoxHO e 0bpasysaHe u
Ha nek anm). ToBa € HOPMANHO M M3Ye3Ba
cnen kpatko speme. Ocurypete ROCTATBYHO
nposetpseaqe. OTeopeTe Hanp. Npo3opeL.

YepBeHusT MHaMKaTOp 3a pexum Ha pabota @
CBETH, IOKATO MPEXOBUAT LENCEN € B KOHTAKTA.
3eneHusT MHOMKaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETBA BENHArA Crefl AOCTUIOHE HA HACTPOEHATa
Temneparypa.

3) OrHoBo M3KMIOYeTE LWEencena oT KOHTAKTA U
ocTaBeTE YPena OTBOPEH, 30 Ad CE OXNAAM.

4) Touncrere 0THOBO ypeaa, KaKTO & OMMCAHO
8 rasa ,MMouncrsae u nogapbxka”. Cnen
TOBA FOPPETHMKBT € TOTOB 3d EKCMNOATALMS.

MpuroTtesiHe Ha roppeTn

Cnen kaTo NpMroteMTe NOAXOMSLIO 3a FOPPETHMK
TecTo:

1) 3arpetite ypena npm 3ateopeH kanak. 3a uenta
BKMtOYETE LEeNCena B KOHTAKT M TNACHETe pe-
rynatopa € Ha nosuums 3. Konkoto no-Ha-
nscHo npemectsare perynaropa @, Tonkosa
MO-CUITHO C& U3MMUAT roppeTnte.

YKA3AHUE

> Axo cre NPUTroTBMNMN HUCKOMACNEHO TecCTo,
KATO HAMp. TeCcTo C M3BAPA, HOMA3HEeTe NeKo
NOBBPXHOCTUTE 3Q NeYeHe C Macno, Mapra-
PWH 1UnK OnNK1o, NnoAxoaqLm 3a nevyeHe.

BenHara wom 3eneHmsT MHOMKATOP 30 PeXMM Ha
pabota @ ceeTHe, NOBBPXHOCTUTE 30 NedeHe ca
HaropetyeHu!

2) PasnpeneneTte TecToTo pABHOMEPHO BLPXY
AONHATA MOBBPXHOCT 30 NevyeHe. 3a onpene-
NSHE HA NPABUIHOTO KOMMYECTBO TECTO, CHre-
Te TOMKOBA TECTO, Y€ PHOBT HA MOBLPXHOCTTA
30 neyeHe Aa ce fonupa neko. AKo e Heobxo-
AMMO, NPM CrefBaLLATA roppeTa M3Non3BamTe
noseye Unu1 no-Manko Konmn4yecTtso TecCTo. BHu-
MABQFTE TECTOTO A HE NPENMBA M3BbH PbOA HA
MOBBPXHOCTTA 34 MedyeHe. 3aTBopeTe KANaKa.

3) Cnen MMHUMYM 2 MUHYTM MOXeTe Ad OTBOpUTE
KAMaKa, 30 04 NPOBEPUTE PE3ynTaTd OT neye-
Heto. [Mpu npexneBpeMeHHO OTBapsHe
roppetara Lie ce paskbca.

[odpetnte ca rotosu cnen okono 3 MUHYTH.

YKA3AHUE

> Tbi1 KATO MOEANHATA CTEMEH HA U3MKUYAHE
30BMCU 3HAYMTENTHO OT NUYHMS BKYC M BMAA
TECTO, BPEMETO 30 M3MUYAHE MOXE A BAPK-
pa: 3aToBa nevyete roppeTmTe A0 NOCTUIAOHE
HQ >XenaHara creneH Ha usnudyare. Crenen-
TA HA M3MNMYAHE MOXE d Ce Perynupa noc-
pencrsom perynatopa € unu upes Bpemeto
30 u3nmyaHe. Taka Morar oa ce m3nekar
3NATUCTOXBATM A0 XPYNKABOKADIBM
roppetn.

Korato mssaxaare rodppeture, BHUMABAMTE Aa HE
NoBpeamTe MO HEBHUMAHME HE3ANEMBALLOTO MOK-
pUTME HA MOBBLPXHOCTUTE 3a nedeHe. B npotuseH
CNyYait HO MOBPELEHOTO MSCTO roppeTUTe HIMA
AQ ce OTAENST NPABUIHO.

4) Cnen xato npurotemTe nNocneaHata roppetaq,
M3OBPNAMTE LeNcenda oT KOHTAKTA M oCTaBeTe
ypena na ce oxnaam B OTBOPEHO CHCTOSHUE.
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MouncTteaHe n NnoaApPBXKA

ONACHOCT! TOKOB YO AP!

> Hukora He oTBapsitte kopryca Ha ypena.
B Hero He ce HOMMPAT HUKAKBM ENEMEHTH 3a
obcnyxsaHe. Mpu oTBOpEH Kopnyc ChluecT-
BYBO OMACHOCT 30 XMBOTA NOPAAM TOKOB
yanap. lNpean aa nouncrure ypena, nspso
M3OBPMAMTE LLEMNCena oT KOHTAKTA M OCTaBE-
Te ypena aa ce oxnaam. OnacHoct ot Hapa-
HaBaHe!

B Hukakbe cnyuait He notansite Yacture
HO ypena BbB BOAA MM APYTM TeuHoCTH!
Mozxe na Bb3HMKHE onacHOCT 3a XMBOTA
nopanu ToKOB yAAp, AKO NP CNeABaLloTo
M3MOM3BAHE OCTATLLM OT TEYHOCTTA Nonan-
HQT MO TOKOMPOBOASLM YACTH.

B Cren ynotpeba nbpBo nouucreTe NoBbPXHOCTH-
T€ 30 MeYeHe CbC CyXa KyXHEHCKA XApTHs, 3a
[Q NOMMeTe OCTATLLMTE OT MA3HMHA.

B Cren ToBa noumcrete BCUMUKM MOBBPXHOCTM M
MpexoBus kaben ¢ NeKo HABNAXKHEHA KbpNa 3a
Muete. [pr ynopum 3ambpcasaHms M3nonssam-
Te MeK Muely npenapart Bbpxy kbprnara. Cren
NOYMCTBAHE C MMELL NPENApaAT M3GbpLIETE BCUY-
KM MOBBPXHOCTM C HOBMGXKHEHA CAMO C YMCTa
BOAA KbPMNA, 30 A CE OTCTPAHST BCUUKM OCTATL-
um ot muewms npenapar. Moacywere nobpe
ypena, npeau Ad ro M3non3eare OTHOBO.

> He m3nonssaitte CUNHM NOYMCTBALLM NPENa-
patm unu pasteoputenm. Te Morar aa pass-
nar noebpxHocrral

an 3aropenu ocrtaTtblM OT NevyeHeTo:

M B HMkaKBB Cyyal He M3NoOn3BakiTe TBLPAM
npeametn. Te Morar oa NospensT Hesanensa-
LOTO NOKPUTME HA MOBBLPXHOCTUTE 30 NeYeHe.

B [penopbumtenHo e Aa NOCTaBMTE MOKPA Kbp-
na BLPXY 3aropenute ocTaTbuM, 3a Aa ce pas-
MeKHar.
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CboxpaHeHue

MspBo OCTaBETE Ypena na ce oXnaam HAMbLIHO,
npeau aa ro npubepere.

Hasuiite mpexxosis kaben Ha MSCTOTO 30 HOBMBAHE
Ha kabena @ non AbHOTO Ha ypena 1 dukcupadite
Kpas HO MpexoBus kaben ¢ wunkara:

CobxpaHsBaiiTe ypeaa Ha CyXo MsCTo.
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NMpenasaHe 3a oTnapbumn

B HMKAKBB cnyuan He U3XBBbP-
naute ypeaa c o6MKHOBEHUTE
6utoBm otnaabum. Tosm npo-
AYKT NOANEXU HA eBponencKka-
Ta anpextusa 2012/19/EU.
Mpenavite ypena 3a otnagsum upes
NUUEH3MPAHA PUPMA 30 YyNpaBneHue
HA oTnagsunm mnm O6LI.IMHCKGTG Cnyx-
6(] 30 ynpasneHue Ha otnaasumte.
CnasBairte gencreamte B MOMEHTA
pasnopenbu. B cnyyar Ha ceMHeHWe
ce o61=pHeTe KbM MECTHMSA MYHKT 3Q
c1>614paHe HQ oTnagsuM.

®  /1HpopMaLMs OTHOCHO BB3MOXKHOCTH-
Te 30 NpefdBaHe 30 OTNANbBLM HA M3-
nesnms ot ynotpeba NpoayKT MoxeTe
0Q NOfyYMTe OT BAWATA OBIUMHCKA
WAKM rpaacka ynpasa.

Onakoekata e npousseneHa o eko-
NOTMYHM MATepManm, KOMTO MOraT aa
Ce Npenanar B MECTHUTe MyHKTOBE 3d
peumknupate.

Bsemere non sBHMMaHKMe obosHave-

HMETO BLPXY PA3MMUYHUTE ONAKOBBYHM

MATEPMANM U NpK HEOBXOOMMOCT

a cvbupaitte paspento. OnakosbYHUTE
MATEPMAnM ca 06O3HAYEHM CbC CbK-
paenus (a) u umdpwm (6) cve cnen-
HoTO 3HaueHue: 1 - 7: nnactmacy,
20 - 22: xaptusa 1 kaptoH, 80 - 98:
KOMMO3MTHM MATEPUANM.

FfapaHuuns
YBaxaemu KNMNEHTH,

30 TO3W ypen nonyyasare 3 ronmMHU rapaHLms ot
natara Ha nokynkata. B cnyuart Ha HecvotBeTCTBME
HO NPOAYKTA C AoroBopa 3a npoaaxba Bue nma-
Te 30KOHHO MPABO AA NPEASBUTE PEKNAMALMS
npen NPoaABaYaA HA NPOMYKTA NPW YCHOBMATA U B
cpokoserte, onpeaenetn 8 un.112-115% or 3ako-
Ha 30 3aWmTa Ha notpebutenure. Bawure npaea,
MPOM3TUUALLM OT MOCOUEHUTE pasnopentu, He ce
OTPAHMYABAT OT HALIATA MO-00MY NPEACTABEHA
TbProOBCKA FAPAHLMS M HE3ABUCKMMO OT HES NPOAG-
BAYBT HO NPOAYKTA OTFOBAPS 3A NMNCATA HA CbOT-
BeTCTBME Ha NoTpebuTenckara cToka ¢ AoroBopa
30 nponax6a CbrMacHo 3aKOHA 30 3aLUMTA HA Mo-
Tpeburenmre.

[apaHumoHHM ycnosus

[apaHUMOHHMAT cpok 3anoyBa na Teye OT AATATA
Ha nokynkara. Masete nobpe opurMHanHaTta Ka-
cosa 6enexka. Tosu NOKyMEHT e HeobxoanM KaTo
[OKQ3QTENCTBO 3a NOKYnKard. AKO B PAMKMTE HA
TPU FTONMHM OT AATATA HA 30KYNYBAHE HA TO3M NPO-
AYKT ce NossK NedeKT Ha MATePMAna MM NPOM3-
BOLCTBEH nedeKT, NponyKTbT We 6bae HesnnarHo
PEMOHTUPAH MK 3aMeHeH - no Haw w3bop. [a-
POHUMATA NPEnnonara B PAMKUTE HA TPUTOAMLL-
HUS TAPOHLUMOHEH CPOK A Ce NPeacTassT nedekT-
HMAT ypen u kacosata benexka (kacosmsat 6oH)
MMCMEHO 0a ce OBACHM B KOKBO Ce CbCToM Aedek-
THT M KOTQ € Bb3HWMKHAN. AKO NedeKTbT & MOKPHT OT
Hawara rapaxums, Bue we nonyuute obparto pe-
MOHTMPAHMS 1Nk HOB NpoayKT. C peMOoHTA Mnu
CMSHATA HO NPOAYKTA He 3aMoYBa AA Teye HOB Fa-
POHLMOHEH CPOK.

[apaHUMOHEH CPOK M 30KOHOBK NPETEHLIMK NPK
nedpektn

[apaHuMoHHaTa ycnyra He yABMKABA FAPAHLMOH-
HKs cpok. ToBa BAXKM CBILO M 30 CMEHEHWTE U pe-
MOHTMPQHM YACTU. 30 EBEHTYQANHO HAMMYHMUTE MO-
Bpeam 1 nedekTn olle Npu nokynkara Tpséea aa

ce cboblM BeaHAra cnen pasonakosaxeto. Esen-
TYQIIHATE PEMOHTU CNef U3TUYAHE HA FaPaHLMOH-
HMS CPOK Ca Cpelly 3aniaujaxe.
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O6xsar Ha rapaHumsta

Ypenrt e NpousBeNeH rPUXKIMBO CNOPEN CTPOrMTe
M3MCKBAHMS 30 KAYECTBO M OBPOCHBECTHO M3MM-
TAH Npeaun foctaskad. [apaHumsTa Baxu 3a Aede-
KTW HO MATEPMANa MMM NPSOM3BOACTBEHM Nede-
k1. [apaHumMsTa He 0BXBALLG YACTUTE HA
NPOMYKTA, KOUTO NOANEXAT HA HOPMANHO M3HOC-
BAHe, NOPAAM KOETO MOraT Aa 6bOAT PA3MeXaaHM
karto 6bP30 M3HOCBALUM ce YacTu (Hanpumep dun-
TPU MAM NPUCTABKM) MAM NOBPELMTE HA YyNNMBM
yactu (Hanprmep npekbeaaum, Hatepum Mnu Taku-
BO NpOM3BEnEHH ot cThkNo). FapaHumsTa otnana,
QKO ypensT € NoBpPeAeH NOpPaan HEMPABUIHO M3-
MOM3BAHE UMM B PE3YNTAT HA HEOCHLIECTBSIBAHE HA
TeXHMYECKA NOAAPBXKA. 3a NPABMUNHATA ynoTpe-
6a Ha NpoaykTa TP46BA TOYHO AA Ce CNA3BAT BCUY-
KM YKA3QHWS B YMTBAHETO 30 06CYXBAHE.

MpenHasHaueHue 1 neMcTBMS, KOUTO He ce npeno-
PBYBAT OT YNBTBAHETO 30 €KCANOATALMS MM 3d
KOMTO TO Npedynpexanasd, TPS6BA 3a4bIKHUTENHO
na ce m3bsrsar. MpoaykTsT € NpeaHasHaYeH camo
30 YACTHA, O He 3a cTonaHcka ynotpeba. MNpu 3noy-
notpe6a 1 HENPABUIHO TPETUPAHE, ynoTpeba Ha
CUNA M NPU MHTEPBEHLIMM, KOUTO HE Ca U3BbPLLe-
HM OT KNIOHA HA HALLMA OTOPM3MPAH CepPBM3, fa-
paHuMsTa oTnana.

Mpouenypa npu rapaHuMoHeH cnyyait

3a na ce rapanTmpa 6bp3a obpabotka Ha Bawms
CNy4aM, CNefBaiTe CNEAHNUTE YKA3aHMS:

B 3a Beyuku 30NMTBAHKS NoproTeeTe Kacosara be-
NexKa v uaeHtMoukaumorHus Homep (IAN)
375578_2104 karo nokasarencrso 3a nokyn-
kara.

B Bsemerte apTukynHus Homep oT dabpuuHara
Tabenka.

B [Mpu BB3HUKBAHE HA QYHKLMOHAHM UK BPYTU
nedeKTU MbPBO Ce CBbpXeTe Mo TenedoHa unu
ypes MMeNMN C NONYNOCOYEHMS CEPBM3EH OThEN.
Cnep TOBA e NofyyMTe LOMBAHUTENHA MHOP-
maums 3a ypexapaHeto Ha Bawara peknama-
ums.

B Cren cbnacyBaHe C HALWMS CEPBU3 MOXeETe A
usnpartmre aedekTHMs NPooyKT Ha nocoyeHus Bu
anpec Ha cepsusa 6esnnatho 3a Bac, kato
npunoxwute kacosara benexka (kacosus GoH)
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M NOCOYMTE B KOKBO C€ ChCTOM AedeKTsT U Kora
e Bb3HMKHAN. 3a na ce usberHar npobnemm ¢
aneMGHeTO U OOMNBAHUTENHU pCl3X0ﬂl4, 3anbn-
XKMTENHO M3MON3BAMTE CAMO AAPecA, KoMTo Bu
e nocoueH. Ocurypete u3npallaHeTo Oa He e
KOTO eKCrnpeceH TOBAP MMM KATO APYr creuma-
nex Toap. Msnparete ypena 3aenHo ¢ BCUUKM
anHOﬂﬂe)KHOCTM, OOCTAaBEHU I'Ipl/i I'IOKyI'IKClTCl,
M OCHrypeTe AOCTATBYHO CUIYPHA TPAHCMOPTHA
OMaKOBKA.

PemonteH cepais/ M3BBHIAPAHLMOHHO OBCnyKBaHE

PeMOHTM M3BBH rAPAHLMSTA MOXETE Na Bb3NOXMTE
HQ KNIOHA HA HALWMS CEPBM3 Cpelly 3annallaHe.
Toit ¢ ynosoncteme we Bu Hanpasu npensapuren-
Ha kankynaums. Moxem na obpabortsame camo
ypenu, KOMTO Ca AOCTATbYHO ONAKOBAHM M U3MNpPa-
TEHM C NNATEHU TPAHCMOPTHM PA3XOAM.

BHumaHme: Vsnparete Bawwus ypen Ha knoxa
HQ HALWMS CEPBM3 MOYMUCTEH M C yKA3AHME 3a Ae-
dekra. Ypeaute, M3NpaTEHM C HEMNATEHM TPAHC-
MOPTHWU PA3XOAM - C HANOXEH MAATEX, KATO eKC-
NPeceH Mnu ApYr CneLmnaneH Toap - He ce
npyemar.

Hue we m3sbpimnm 6e3nnatHo U3XBbPNSHETO HA
usnpareHmte ot Bac nedektiu ypeam.

CepBusHo ob6cny>xBaHe

(BG) Bwvarapws
& p

Ten.: 00800 111 4920
E-mesin:kompernass@lidl.bg

[IAN 375578_2104]

BHocuren

Mons, o6bpHeTe BHUMAHME, Ye CneasawmsT
anpec He e aapec Ha cepsusa. [Tepeo ce
CBBPXKETE C FOPENOCOYEHUs CEPBU3EH LIEHTBP.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMAHNA

www.komperndss.com
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*UYn, 112,

(1) Npu HecvoTBeTCTBUE HO NOTPebuTenckaTta cTo-
Ka ¢ norosopa 3a nponaxba notpeburensrm-
MO NPABO AC NPEAsBM PEKNAMaLMs, KATo no-
MCKa OT NPOAABAYA [ NPUBENE CTOKATA B
CbOTBETCTBME C NOrOBOPA 30 Npoaax6a. B
TO3M cnyuait notpeburenst Moxe Aa M3bupa
MeXAay M3BBPLIBAHE HAO PEMOHT HA CTOKATA
MNK 30MAHATA 1 C HOBA, OCBEH OKO TOBA € He-
BB3MOXHO MM M3BPAHMST OT HEFO HAUMH 3Q
obeslueTeHMe € HeNPONOPLUMOHANEH B CPABHE-
HWE C Apyrms.

(2) Cmara ce, ye naneH HaumH 30 obesweTasaHe
Ha noTpebuTens e HeNPOMNOPLMOHANEH, OKO
HEroBOTO M3MON3BAHE HANATA PA3XOAM HA MPO-
AABAYA, KOMTO B CPABHEHME C APYIMS HAYMH
Ha 0be3WeTIBAHE CA HEPA3YMHM, KATO Ce B3e-
MQT NpenBuAa:

1. croitHocTTa Ha I'IOTpeGMTeJ'ICK(]T(] CTOKQ,
AKO HaMaWe nunca Ha HeCbOTBETCTBME,

2. 3HQYMMOCTTA Ha HEeCbOTBETCTBMETO,

3. Bb3MOXHOCTTA AA Ce NPEAnoXu Ha noTpe-
6uTens apyr HauMH Ha obeslweTsBaHe, KO-
TO HE € CBbP3QaH ChC 3HAUMTENHU Hey-
nob6cTBa 30 Hero.

Yn. 113.

(1) Korato notpeburenckara croka He cboTeeT-
CTBA HO OOTOBOPA 30 Npopax6a, NPOnaBAYBT
€ ONbXeH [0 5 NpuBene B CbOTBETCTBME C AOTO-
Bopa 3a npoaax6a.

(2) NpuBexnaHeto Ha notpebuTtenckara croka B
CbOTBETCTBME C NOTOBOPA 30 Npoaax6ba 1psb-
BA A CE M3BBPLUM B PAMKMTE HO eAMH Mecel,
CYHUTAHO OT I'IpeJ:lﬂBSIBOHeTO Ha peKﬂOMGHMﬂTO
ot notpeburens.

(3) Cnen m3stmuaHeto Ha cpoka no an. 2 notpebu-
TENST MMA NPABO [A PA3BAMM AOTOBOPA M Ad
My 6ble Bb3CTAHOBEHA 3AMIATEHATA CYMA MK
[ MCKA HOMANSBAHE HA LIeHATa HA NoTpebu-
Tenckara crokacsrnacHo un. 114,

(4) NMpuBexnaHeto Ha notpebuTtenckara cToka B
CbLOTBETCTBME C AOTOBOPA 30 Npoaaxba e Hes-
nnatHo 3a notpeburens. Toit He ABMKM pasxo-
OM 30 eKcneaMpaHe Ha notpebuTtenckara cro-
KQ WMAM 30 MATEPUANK U TPYA, CBBP3AHM C
PEMOHTA I, M He TPaBBA A NOHACS 3HAUUTEN-
HM HeynobcTsa.

(5) Notpeburenst moxe aa mcka m obesweteHue
30 NpeTbPNeHUTe BCNEACTBUE HO HECHOTBET-
CTBMETO BPEAM.

Yn. 114.

(1) NMpu HecvoTBETCTBUE HA NOTPEBMTENCKATA CTO-
K ¢ AOroBopa 3a Npoamx6a 1 KoraTo notpe-
BMTENsT He € YNOBNETBOPEH OT PELIABAHETO HA
peknamaumsta no un. 113,

TOM MMA NPABO HA M3GOP MEXAY enHa ot
cnenHute BbIMOXHOCTM: 1. passansHe Ha foro-
BOPA M Bb3CTAHOBSBAHE HA 3ANAATEHATA OT
HEro CyMma; 2. HOMANSBAHE HA LeHATa.

(2) Notpebutenst He Moxe na NpeTeHAMPA 3a Bb3-
CTQHOBABAHE HA 3AMNATEHATA CYMA MK 3d Ha-
MangBaHe LEHATA Ha CTOKATA, KOFaTo ThProse-
LBT ce cbrack a 6bae M3BbPLIEHA 3aMIHA HA
notpebutenckara cToka ¢ HOBA MK Ad Ce Mo-
NpaBM CTOKATA B PAMKMUTE HA efnH Mecel OT
NpensBsIBAHE HA PEKNAMALMSTA OT NoTpebuTe-
ns.

(3) ToproeeusT € AMbxeH oA ynoBneTBOpH MCKaHe
30 pa3BanSHe HA JOTOBOPA M OO Bb3CTAHOBM
3annateHaTa ot notpebutens cyma, Korato
cnepn KATo € YOOBNETBOPUIT TPU PEKTAMALMM
Ha noTpebuTens Ypes M3BBLPLLBAHE HA PEMOHT
HQ €0HA M CbLA CTOKA, B PAMKMTE HO CPOKA
Ha rapaxumsTta no un. 115, e Hanuue cnenso-
L0 NOSBA HO HECHLOTBETCTBME HA CTOKATA C [O-
roBopa 3a npoaax6a.

(4) (Mpeouwha an. 3 - 0B, 6p. 61 012014 1., 8
cuna ot 25.07.2014 r.) Motpeburenst He
MOXe [0 NPETEeHAMPA 30 PA3BansHe Ha LOro-
BOPQ, OKO HECBOTBETCTBMETO HA NoTpebuTen-
CKOTQ CTOKA C IOTOBOPA € HE3HAYMTENHO.
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Yn. 115.

(1) Motpebutenst Moxe aa ynpakHu NpasoTo cu
Mo TO3K pasnen B CPOK A0 ABE FOAMHM, CUMTA-
HO OT OCTABAHETO HA NOTPEBMUTENCKATA CTOKA.

(2) Cpoxst no an. 1 cnupa aa Teue npes spemeTo,
HEOB6XOAMMO 30 NONPABKATA MM 3AMIHATA HA
noTpebuTenckara Croka 1M 3a NOCTMraHe Ha
cropasyMeHue Mexay npoaasadd 1 notpebu-
Tens 3a pPeLaBaHe Ha cnopa.

(3) YnpaxHssaHeTo Ha npasoTo Ha notpebutens
no an. 1 He e 06BBLP3AHO C HUKAKBB APYT CPOK
30 NPensBIBAHE HA MCK, PA3NMUYEH OT CPOKA
noan. 1.

Peuenmu

OcHoBHO TecTo

3a okono 20 6pos

250 g maprapwmH munm macno (pasmekHato)
200 g 3axap

2 naketyeta BAHMNOBA 3aXAP

5 anua

500 g 6pauwHo

5 g 6aknynsep

400 ml mnsko

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3Arpee.

Pasbuiite siuata u pasbbpkaiite 30e[HO Cbe 30-

XapTa U MaprapmHa/MacnoTo Ao nofay4asaHe Ha
rnagko Tecro. Jobasete BaHmnosara 3axap. Ho-
6asete 6pawHoTo 1 Gaknynsepa u pabbpkartre.

Hakpas nprubasete nocreneHHo Mnskoto u 6bp-
Ka#Te, NOKATO TECTOTO Npuaobume MAAKA U MeKa
KOHCUCTEHUMS.

Cunerte okono 3 c.n. TeCto B CPenaATd HA OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeyYeHe M 3aTBopeTe rodpeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoAbIKEHME HA OKONO
3 MuHY™M Do 3natuctokagseo. Cnen Tosa ocrase-
Te rotoemTe rodpeTi BLpXy CKapa 3a CAAAKMLWN.
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FodpeTtH cbe 3aKkBaAceHa cMeTAHA

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHato macno
150 g 3axap
4 siua

250 g 3akBaCeHa cMeTaHa UM Kpem dpeLu
(Créme fraiche)

300 g 6pawHo

100 g Huwecre

3arBopeTe roppeTHMKA U ro ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasbuitte Ha nsHA MACNIOTO CbC 30XAPTA M AMLATA.
KbMm cMecta nobasete 3aKBaCEHATa CMETAHA
cnef ToBa 6PALLIHOTO M HULIECTETO M Pa3BbPKAMTE.

Cunete okono 3 c.f1. Tecto B CpPenaATa Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Neuete Bcska rodpera B MpombIKEHME HA OKONO
3 MuHyTH DO 3naTncToKadsBO.

Cnen ToBa octaBete rotoBute roppeTu BbpXy CKa-
pa 3a CnaoKMwWM.

Ffodppetn c mak n amapeto

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macrno

250 g 6pawHo

100 g cypoe mapumnan

3 anua

40 g MaK 3a cnagkuwu (rotos NPoaykT)
50 g saxap

100 ml amapeto

40 ml cmetaHa

3aTBopete roppeTHMKA 1 ro OCTaBETE A 3arpee.

Pasburire situata 1 pasbbpkaiite 30e0HO Cbe 3a-
XAPTA 1 MACAOTO A0 MOMYYABAHE HA FMAAKO TeCTo.
[obasete octaHanmTe cheTaskM M cmeceTe aobpe
BCMUKM MPOAYKTH.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B CpenaTd Ha OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe M 3aTBopeTe rodppeTHUKA.
[Neuete Bcska rodpeTa B NpoALIKEHME HA OKONO
3 MMHYTU O 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaBeTte roToBUTE FOGPETH BBPXY
CKOPQA 30 CRAAKMLWN.
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Fodpetu c wokonan

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHaro macno

200 g 3axap

4 srya

150 g kpem dpew (Créme fraiche)
80 g wokonanosu napyeHua

200 g 6patHo

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasbuiite Ha naHa macnoto cse 3axaprta, sMuara
v kpem dpe. Mpubasete wokonagosute nap-
YeHUa 1 BpawHoTo U pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.i1. TecTo B Cpenara Ha JONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Meuere Bcska rodpera B MpombIKEHME HA OKONO
3 MuHYTH DO 3naTncToKadsso.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRaaKMLK.

Fodpetn c mak

3a okono 8 6pos

160 g pasmekHato macrno

130 g 3axap

3 siua

100 g Mak 3a cnaakumim (rotos nponykT)
200 g 6patHo

5 g 6aknynsep

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3Arpee.

Pa3buiite Ha naHa MacnoTo cbe 3axapra, sMuaTa
M MaKQ 30 Cnaakuwm, cnen Tosa nobasete 6paw-
HoTo 1 Baknyneepa 1 pasbbpkariTe.

Cunerte okono 3 c.fi. TeCTo B CPeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuete Bcska rodpeTa B NPOABIKEHME HA OKONO
3 MUHYTU 0O 3naTMCTOKADSBO.

Cnen ToBa ocTaBETE 1OTOBUTE TOGPETH BBPXY
CKApPA 30 CNAOKMLM.

Fodpetn ¢ newHnumn

3a okono 8 6pos

100 g cuTHO CMNEHM NELWHUKOBK SOKM
160 g pasmeknaro macno

3 siua

200 g 6pawHo

120 g 3axap

40 ml mnsko

3arBopeTe roppeTHMKA M ro OcTaBeTe Oa 3arpee.

Pas6vpkarite MacnoTo ¢ #iLaTa, MASKOTO, NELWHM-
umTe 1 6palwHoTO.

Cunete okono 3 c.f1. Tecto B CpPenaATa Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Neuete Bcska rodpera B MpombIKEHME HA OKONO
3 MuHyTH DO 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAanKMULK.

Fodpetn c mapumnax

3a okono 8 6pos

2 kmcenu 56BKM

120 g cypoe mapumnan

150 g pasmekHato macno

3 anua

115 g 3axap

1 npenbaHeHa u.n. kaHena

290 g 6pawHo

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsko

NyAapa 30Xap W KaHena Ha npax (3a nopsceane)
O6enerte, HaOpeXeTe HA YETBLPTHHM, NOYMCTETE OT

CEMKMTE M HOPEXETE HA MAnKu KyBueTa s6brkuTe.
Hapexere cypoeus MapumnaH Ha Manku Ky6ueta.

3arsopeTe roppeTHMKa M Fo OCTaBeTe AA 3arpee.

Pasburite Ha nsHa MacnoTo ¢ sMuATa, 3aXapTa 1
kanenata. Jobasete kybuetara a6baku 1 MOpLM-
naH. Cnen Tosa nobasete 6pawHoto, 6aknynse-
pa v MNSKoTo u pasbbpkartte.
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Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meyvete Bcska rodpeTa B NPOABIKEHME HA OKONO
3 MUHYTU 0O 3naTMCTOKADSBO.

Cnen ToBa ocTaBeTe 10TOBUTE TOGPETH BBPXY
CKApPA 30 CNAOKMLM.

Cmecete manko nyapa 3axap € kaHena u nopsce-
Te Tonnute ro¢)pem C KaHeneHara 3axap.

Fodpetu c men

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHaro macno
3 anua

270 g 6pawHo

200 g 3axap

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsko

6 c.n. men

1 wmnka con

nynpa 3axap (3a nopsceaHe)

3arBopete roppeTHMKA U ro OCTABETE A 3ArPEe.

Pa3burite Ha naHa Macnoto ¢ mena, AMLATA U COn-
Ta, nobasete MNSKOTO, Cried TOBA 3axapTa, Hpau-
HoTO 1 6aknyneepa 1 pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEAATd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3ATBOPETE TOPPETHUKA.
Meuete Bcska rodpeTa B NPOABIKEHME HA OKONO
3 MuHyTM o 3namcrokadseo. Cren Tosa ocrasete
rOTOBMTE TOPPETH BbPXY CKAPA 30 CAAAKMLIM U U
nopscerte ¢ Myapa 3axap, AOKATO CA OLE TOMNM.

Fodppetu c 6an wokonan

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHaro macno

3 siua

150 g 3axap

100 g Hactspran 6sn wokonan
250 g 6pawHo

1 4.n. kaxena

50 ml mnsko
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3arBopete roppeTHMKA U ro OCTABETE A 3arpee.

Pasbumiite Ha naHa MacnoTo cbe 3axapra, sMuata
u kanenata. Cnen Tosa nobasete mMnskoto, Henums
wokonaa v 6pawHoTo 1 pasbbpkaiTe.

Cunete okono 2 c.f1. Tecto B CPeNaATa Ha AonHATA
MOBBPXHOCT 30 MeYeHe 1 3aTBopeTe roGppeTHHUKA.
lMeuete Bcska rodppera B NPoOAbMKEHHE HA OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTUCTOKAPABO.

Cnen ToBa ocTaBeTe rotosute roppeTH Bbpxy
CKApA 30 CNAAKMULLM.

Fodpetn c oBeceHn apku

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHaro macno
130 g 3axap

3 #iua

100 g 3akBaceHa cmeTaHa

1 dnakoHye pomosa eceHuUMs
75 g 6pawHo

75 g ¢pMHU oBeCceHM aaKM

nynpa 3axap (3a nopsceaHe)

3arBopete roppeTHMKA U 10 OCTABETE Ad 3ArpEee.

Pasbuiite Ha nsHa MacnoTo cbe 3aXapTa, AMuaTa,
30KBACEHATA CMETAHA M POMOBATA €CeHLMS.
Cnen ToBa nobasete 6pALHOTO M OBECEHUTE FOKM
u pazbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaTd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABIKEHUE HO OKONO
3 MuHYTH 00 3naTUCTOKADABO.

Cnepn ToBa OCTABETE TOTOBUTE FOGPETU BBPXY CKA-
PA 30 CNOAKMLLKM W T MOPbCETe C MyApa 30Xap,
[OKATO Ca Olle TOoMNM.
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Fodpetn c kokoc

3a okono 8 6pos

40 g KOKOCOBM CTHPTOTHHM
150 g pasmeknaro macno
180 g 3axap

3 siua

250 g 6pawto

5 g 6aknyneep

150 ml mnsko

1 g TMMOHOBA eceHumns

3arBopete rodppeTHMKA M ro OCTABETE 4A 3Arpee.

Paszbumitte Ha NgHa MACNIOTO CbC 30XAPTa M AMLA-
1a. Cnen Toa nobasete NMMOHOBATA €CEHLMS,
6pawwHoTo, 6aknynsepa, KOKOCOBUTE CTbPTOTUHM
M MNSKOTO M pasbbpkaiiTe.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeaatd Ha AOMNHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NpoabIKEHME HO OKONO
3 MWHYTHU [0 3naTUCTOKADABO.

Cnepn ToBa ocTaBETE 1OTOBUTE FOGPETH BPXY
CKApPA 30 CNAOKMLLM.

Fodppetn c 6aHanmn

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
100 g 3axap

3 siua

2 6aHaHa

150 g 6pawto

5 g 6aknynsep

3arBopeTe roppeTHMKA M ro OcTaBeTe Oa 3arpee.

O6enete 1 HapexeTe 6AHAHMTE HO MANKK NAp-
yeHua.

Pasburite Ha nsHG MACROTO CBC 30XAPTA M SHLA-
1a. Crnen Toa nobasete 6aHaHuTe, HPALLHOTO M
6aknynsepa u pasbbpkariTe.

Cunerte okono 3 c.ni. TeCTo B CPEAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuete BCska roppeTa B NPOABIKEHME HA OKOMO
3 MMHYTM 0O 3nATUCTOKAGSBO.

Cnepn ToBa OCTABETE OTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKApPA 30 CNAOKMLLM.

Fodpertn cbc cupene

3a okono 8 6pos

80 g pasmekHato Macno
200 g kmcena cmetaHa
250 g 6pawto

100 g Hacrbprax napmesan
200 ml mnsko

1 wmnka con

3arBopete roppeTHMKA U ro OCTABETE A 3Arpee.

Omecete MACnoTo, KMCenaTta CMeTaHq, 6PC1LIJHO-
TO, NAPME3aHA, MNFIKOTO M MANKO CON HA rMmanko
TecTto.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B cpenatd Ha OONHATa
MOBBLPXHOCT 3a NeYeHe 1 3aTBopeTe rodppPeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoAbMKEHME HA OKONO
3 MMHYTU 0O 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaBete rotosute rodppeTn BbPXy
CKAPA 30 CNAAKULLM.
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Fodpetn c pomarn

3a okono 8 6pos

5 anua

100 g pasmeknaro macno

T u.n. con

8 c.n. MpTeHMUa

150 g 6pawto

100 g cyweHn nomMatn, KOHCEPBUPAHK B ONMO

3 crpwka Bocunek

3arBopeTe roppeTHMKa M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasznenete 6entsumte ot xbntsumte. Cnen Tosa
pasbuitte Ha TBbpA cHr BentbumTe. Pazbuiite Ha
MSHQ XBATBUMTE ¢ MacnoTo m conta. Cnen Tosa
nobasete MbTeHULATA U BPALLHOTO.

Ocrasete noMaTmTe 0a Ce OTLEAST M M HapexXeTe
HQ Manku napyerua. MsmuiTe u ustpsckarte ot
soaata 6ocuneka.

OTKbCHETE NUCTEHLATA M T HAPEXeTe HA CUTHO.
[ob6asete kbM TecToTo HOMaTHTE M Bocuneka,
cnen ToBa cMecete ¢ pasbutmre Gentbum. Ot Bpe-
Me Ha Bpeme pa3bbpKBakiTe TECTOTO, 30 AA Ce pa3-
npenensT PaBHOMEPHO NAPYEHLATA AOMATH.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeaatd Ha AOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NpombAKEHME HA OKOMNO
4 MUHYTM [0 3nATMCTOKADSBO.

Cnen ToBa ocTaBeTe r0TOBUTE FOGPETH BHPXY
CKApPA 30 CNAOKMLLM.
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Fodppetu c kaprodpu

3a okono 8 6pos

1 kg kapTodu c bpawHeHa koHCUCTEHLMS
4 giua

100 g Huwecre

100 g 6paw+o

8 c.n. oBeceHu sakm

4 u.n. con

1 cTpbk posmapuH

O6enete, M3MMIATE M HACTBPXKETE HA CMTHO KAPTO-
¢ure. 3atBOpETE rOPPETHIKA M O OCTABETE Ad
3arpee.

B kyna pasbbpkaiite kaprodure ¢ siuara, osece-
HWTe aaKkM 1M manko con. Jobasete 6palwHoTo
Huwecreto. OTKbCHETE NUCTEHLATA OT CTPBKA PO3-
MOPWMH, HOPEXeTe T Ha CUTHO M pasbbpKarite ¢
KapTodeHoTo TecTo.

Cunerte okono 5 c.n. TecTo B CPeAaTa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 3Q NEYEHE M 0 PA3NPENENEeTe PABHO-
MEPHO C NOMOLLTA HA MbXMLQ.

3atBoperte roppetHuka. Meyete Beska ropperta B
NPOMBXKEHME HA OKONO 5 MUHYTH O 3NATUCTOKA-
¢aeo. Cnen ToBa ocTaseTe rotoBuTe roppeTH BbPXY
CKAPA 30 CRAAKMLIN.



SILVERCREST’

Meprexodpeva

(AR )0 0 000 00000000006000000000000000000000060000000000000000000000 52
> I O %0 0 0600 600060000000000000000000A060A000000000000000000000 52
TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKG: « e ¢ ¢ e o e ooeosessessessesssseassssssssnsssssssssss 52
MapadoTiog e€OTTAIOHOG « o e oo eveereeseocescassassassossosssssnssnssnsssns 52
MEPIYPAPT) CUOKEUNG e o e oo e oo eseessescosessosssessessessossssssssassssssns 52
Yr1o8ei&e1g AOPANEIAG. « o e oo evvereeseosescassascasaessessesssssssssssnss 53
MpPoeToIHACIA TG BAPMEPAG « « ¢ e o et v vveeeeesesesessssssssssosesassscsssss 55
WHOIHO BADADY v ovetetererececsoeocecesososossssssssssosesososossnss 55
KaOapiopog Kal pPpovTida. .. ovveeeieeeeecesesesessssssssssosesassscssnss 56
T4 000000000000000600006000000000000000060000000000000000C0003A00 56
[ NXPIM) 60 00000000000600000060000000060000000000000000000000000000000 57
Eyyunon tng Kompernass HandelsGmbH . ...........cciiiiiiirienennennnes 57
T PIG - -t 58
BIoayYEaq . .. 58
> IRNA33 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 59

GR | CY 51



SILVERCREST’

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

Mapadotéog s€omhiopodg
Badhiepa
Odnyieg xpriong

Merd v amoouokeuaoia, apaipéoTe ONa Ta UNIKA
OUOKEUAOIAG 1) TA TIPOCTATEUTIKA QUTOKOAANTA
amo Tr CUOKEUT).

MNeprypadr) ouokeung

@ Auyvia Aemoupyiag (kokkivn/mpdaoivn)
O Xepohafn

O Koupmi pubpiom

O Adraén 1héng 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.

» E&v 1o kalwdio olvdeong Siktlou tng cuokeurg utrooTei PAGRN,
npémel va avrikataoTtaBei amé Tov karackeuaoth ) o TpApa e€utmn-
pétnong mehatwv iy éva avriotoixa e&eidikeupévo atopo, woTe va
amodeuxBolv Tuxov kivouvor.

> 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\ 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 emmpémerar 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 kail 1o kahowdio ouvdeong.

» Kabwg n Beppokpacia tov eéaptnudrtwv g ouokeung evdéxeral 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 mpoidvra ynoipatog pmopei va mapouv ¢wmal 1" autd, pnv
TomroDeteiTe TTOTE TN CUOKEU KOVTG O eUdAEKTA QVTIKEIPEVA, KAl
e161Ka Ox1 KATW aTTO eUPAEKTEG KOUPTIVEG.

> [Moté pnv adnrvere T cuokeun o Aeimoupyia Xwpig MTHENON.

> ZeTuliyete mavra MAPWG To kalwdio Siktuou amd 1 diataén TUN-
&ng, mpotou Btoete T cuokeun ot Aeiroupyia.

YMNOAEI=H

» Ta v evalayr Tou mpoidvrog peraél 50 kar 60 Hz dev amarreitan
karoia evépyeia amoé Tov xprom. To mpoidv mpooappoleral 1600
ota 50 600 kai ora 60 Hz.
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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 Sedia.

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 Aerroupyiag @ avapel, doo to
Buopa Bpiokerar otnv mpila. H mpdoivn Auyvia
Nemoupyiag @ avaPe, pohig emmeuxBei 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 puBpioth @ 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 mpaoivn 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 pECW 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
QTIOPAKPUVETE Ta UTTOAEippaTa AiToug.

B 3 ouviyeia kaBapioTe OAeg TG emdaAveieg kal To
kaAwdio SikTUou pe tva ehadpd uypod mavi kaba-
piopoU. Ze mepimmwon emipovawy akabapoidy,
npocbiote o amoppumavTikd oto mavi. Merd
Tov kaBapiopd pe amoppumavTikd okouTioTe
O\eg TIG emdaveieg pe tva Bpeypivo pe kabapd
vepd Tavi, éro1 wote va anopakpuvBolv dAa Ta
UTTOAEIPPATA ATTOPPUTTAVTIKOU. 2TEYVQOTE T OU-
OKEUT KaAG TTPIV atmd TV €K VEOU Xpr oM.

MPOXOXH!

> Mn xpnoiporoieite Suvard amoppumavTika N
SiaAlTeg. Autd pmopei va mpofaMouv Ty
emoaveial

2 & TTEPITITWOT UTTOAEIHPATWV TTOU €XOUV HEIVEI OTN
CUOKEUR:

B Mn xpnoipgormoinoete oe kapia TePIMTWOT OKAN-

pd avrikeipeva. Mmopei va mpokAnBei {nuid
oV avTIKOANTIK) EMOTPWON TWV EMPAVEIQY

ynoiparog.
B TormoBemote kaAUTepa dva vortd mavi emdve
OTa UTTOAEIPPATA YIa VA HAAAKOOOUY.
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Adr|oTE TN CUOKEUN VA KPUWOE! KNG, TIPIV TN
durdéere.

Tuhi&re To kahwdio Siktlou yUpw amd ™ Sidraln
10MEng kahwdiou @kdatw amd Tov TATO TG OU-
OKEUNG Kal OTEPeWOTE To AKpo Tou karwdiou Sikty-
ou pe TOV OIYKTAPA:

AmoBnkeloTe TN ouokeun oE OTEYVO XOPO.
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Améppiyn

£ 4 =,

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

AToppiyTe Tn OUOKEUN PECW PIAG EYKe-

Kpipévng emyeipnong amoppiyng A
HEOW TNG KOIVOTIKNG eMiXeipnong
andppiyng. Tnprorte Tig 1IoxUousEg
nmpodiaypadig. Y& mepimmwon apdifo-
NV, emikoIVWVAOTE pe TNV appddia
EMXEiPNON aMoOPPIYPNG.

Na mig duvardmreg amdppIyng ToU
TTPOIOVTOG ETA TO TENOG TOU KUKAOU
{wnig Tou, ameuBuvBsite oty appddia
UTINPESIa TNG KOIVOTNTAG, N TG TTOANG
oag.

H cuokeuacia amoteheital amd dihika
mpog 1o mepIBaANov uhikd, Ta omoia

HTTOPEITE VO QTTOPPIYETE HECW TRV TOTTI-

KQV Onpeiov avakukAwong.

A&Bere umdyn ™ ofpavon ota Siddo-
pa uNikG ouckeuaaciag kal, epocov
amarreital, Eexwpiote Ta. Ta ukika ou-
okeuaaoiag GE¢pouv Crpavaor pe GuvTo-
poypadieg (a) kar yndia (b) pe mv
e€ig onpaocia: 1-7: Maorikg,
20-22: Xapri kal xaptovi,

80-98: ZuvOerikd UNIKA.

Eyyunon mge
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 eyyunong

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

Edv, eviog tpiwv eTov amo v nuepopnvia ayopdg,
mapatmpenBei kamoio opdApa ulikol f kataokeung
oto mpoidy, Ba emokeudooupe A Ba avrikaraoTh-
ooupe (katdmy kpiong pag) To mpoidv dwpedv fy
Ba cag emoTpadsi To Mocd ayopdg. H mapoloa
gyyunon mpoimobéter 6T N eAaTTWpATIKA CUOKeUN
kai n an6daén ayopag Oa uroPfAnBolv pali pe
pia olvropn mepiypadn avadopikd pe 1o ol Ppi-
oketal n ENeyn kai moTe TapatnphOnke, evidg TG
mepIdS0U TWV TPIOV ETOV.

Edav 1o eNamrepa kalimrerar amoé Ty eyyunor pag,
Oa Nafere To emokeuacpévo A éva véo mpoidv. H
QVTIKATACTAGT TOU TIPOIOVTOG CuveTayeral, oUp-
$wva pe ov NOMO3Z 2251/1994, avaviwon
Tou Xpdvou eyyunong. MNa mv Kumpo ioxter: H
€MIOKEUN 1 N QvTIkatdoTaon Tou mpoidvTog Se
OUVETTAYETAl AVAVEWOT) TOU XPOVou gyylnong.

Mepiodog eyylnong kai vopikég amaimioeig Aoyw
eMNeipewy

O xpdvog eyyunong Sev maparsiveral péow g
mapoxng eyylnong. Autd ioxUe kai yia e€aptipa-
10, Ta otoia éxouv avrikatactabei kar emokeua-
otel. Evbexopeveg Ndn umdpyouoeg {npitg kar e
Aeipeig katd TNV ayopd TPETTEN VA YVROTOTTOIoUVTAl
apéowg petd v armocuokeuacia. Merd T Aqén
TOU XPOVoU eyyUnong, Tuxov epdavildpeveg em-
OKEUEG XpEWVOVTAL.
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Edpog eyyinong

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.

Aiadikacia ot mepimroon eyyunong

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 kwdikd TpoidvTog (IAN)
375578_2104 wg anddeln yia myv 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.

B Edv mpokUyouv odpdipata Aeiroupyiag f aAheg
ENEIPEIG, EMIKOIVWVIOTE KAT APXIV HE TO aKO-
MouBo avapepodpevo Tpnpa otpPig
™Asdpwvika ) pe E-Mail.
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W Eva mpoidy mou Bewpeitar ehamropatikd propei-
TE VA TO ATIOCTEINETE ATEAWG OTNY AvVaPEPOpEVN
S1e0Buvon Tou otpPig emouvanToviag Ty amd-
Sa&n ayopdg (amddaén tapeiou) kar avadipo-
vrag mou PBpiokerar n éENeiyn kai moTe eudavi-
OTNKE.

E&A'E | 2™V iotooekida

# | www.lidlservice.com pmopeire va
Tpayparomolnoete Ay Tev mapd-
viwv f &My odnyiev xprnong, Bi-
VTEO TTPOIOVTWY KAl AOYICHIKOU.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autdv Tov kwbikd QR perafBaivers ameuBeiag
otn oehida e&utmpémong Lidl
(www_lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov kwdr-
k6 mpoibvrog (IAN) 375578_2104 prmopsite va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xpriong.

ZipPig
SépPig ENAada
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr
(€D 3¢pPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 375578_2104]

Elcaywyéag

H axéXoubn SielBuvon Sev eivar SiebBuvon otp-
Big. Emkoivaviiote, kat’ apxnv, pe TNy avadepope-
vn urnpeoia otpfig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

FTEPMANIA

www.kompernass.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

o0 e
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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.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen 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 Gerdt 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 dirfen 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 Gerdt deshalb niemals
in der Néhe 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 Gerdt in Betrieb nehmen.

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.

66 DE | AT | CH



SILVERCREST'

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.
Bei hartnéickigen Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach
der Reinigung mit Spilmittel 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 konnen die Oberfléiche
angreifen!

Bei festgebackenen Riickstéinden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschichtung
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 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 Ihrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iber
die drilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf
den verschiedenen Verpackungsmate-
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 Mangelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersefzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schaden und Méngel missen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit 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 Beschddigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt beschadigt,
nicht sachgeméf benutzt oder gewartet wurde. Fisr
eine sachgeméBe Benutzung des Produkts sind alle

in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisun-

gen genau einzuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedienungsanlei-
tung abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind
unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
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 (IAN) 375578_2104
als Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am
Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung
(unten links) oder dem Aufkleber auf der Riick-
oder Unterseite des Produktes.

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, fir Sie portofrei an die
Ihnen mitgeteilte Serviceanschrift Gbersenden.
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Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die
Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und kén-
nen mittels der Eingabe der Artikelnummer (IAN)
375578_2104 lhre Bedienungsanleitung 5ffnen.

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 375578_2104]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift kei-
ne 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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