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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

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

Intended Use

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

2 GB | IE

Technical data

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

Power

consumption: 1200 W

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

Wiaffle Maker

Operating manual

into contact with food are food-safe.

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

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

© Control knob

@ Cable retainer
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Safety instructions

DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

>

>

>

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

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

To avoid potential risks, if the appliance power cable is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its customer service or by a
qualified technician.

Always disconnect the plug from the mains power socket after use.
Simply switching the appliance off is not sufficient, as it remains under
power for as long as the plug is inserted into the power socket.

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

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

>

>

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

Children must not play with the appliance.

GB | IE 3
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/\ WARNING! RISK OF INJURY!

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

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

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

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

& Caution! Hot surfaces!

ATTENTION! RISK OF FIRE!

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

» Never leave appliance unsupervised while it is in use.

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

NOTE

» No user action is required to switch the product between 50 and
60 Hz. The product adapts automatically to either 50 or 60 Hz.

4 GB | IE
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Preparing the waffle iron

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

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

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

NOTE

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

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

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

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

Baking waffles

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

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

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

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

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

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

The waffles are ready after about 3 minutes.

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

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

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

GB | IE 5
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Cleaning and care Storage

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

In the case of stubborn residues:

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

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

6 GB | IE SWE 1200 D1
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Disposal

Disposal of the appliance

The adjacent symbol of a crossed-out
dustbin means that this appliance is
subject to Directive 2012/19/EU. This
directive states that this appliance may
not be disposed of in the normal
household waste at the end of its
useful life, but must be taken to
specially set-up collection locations,
recycling depots or disposal
companies.

The disposal is free of charge
for the user. Protect the
environment and dispose of
this appliance properly.

If your old appliance has stored any
personal data, you are responsible for
deleting it yourself before returning it.

®  Your local community or municipal
authorities can provide information on
how to dispose of the worn-out

product.
(=]
l

The product and its packaging are
recyclable. They are subject to an
extended manufacturer responsibility
and will be collected separately.

FR

Disposal of the packaging

@ The packaging materials have been
selected for their environmental
@ friendliness and ease of disposal and
are therefore recyclable. Dispose of
packaging materials that are no longer

needed in accordance with applicable
local regulations.

Dispose of the packaging in an

environmentally friendly manner. Note

the labelling on the packaging and

a separate the packaging material
components for disposal, if necessary.
The packaging material is labelled
with abbreviations (a) and numbers
(b) with the following meanings:
1-7: plastics, 20-22: paper and
cardboard, 80-98: composites.

Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory claims for
defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately affer unpacking.

GB | IE 7
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Repairs carried out after expiry of the warranty
period shall be subject to a fee.

Scope of the warranty

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

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

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

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

Warranty claim procedure

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

B Please have the till receipt and the item number
(IAN) 400102_2204 available as proof of

purchase.

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

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

8 GB | IE

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

You can download these instructions
5 | along with many other manuals,
product videos and installation
software at www.lidl-service.com.

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidlservice.com) where you
can open your operating instructions by entering
the item number (IAN) 400102_2204.

Service

Service Great Britain

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

@ Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: kompernass@lidl.ie

[1AN 400102_2204 |

Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.komperncss.com
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Recipes

Basic batter

For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

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

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

GB | IE 9
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Poppy seed waffles

For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

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

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Hazelnut waffles

For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

10 GB | IE

Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon

290 g flour

1 tsp of baking powder

1/4 | milk

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

Close and heat up the waffle iron.

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

milk.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.
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Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter
100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

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

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 tbsp butter milk

150 g flour

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

12 GB | IE

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes

4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

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

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

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

Close the waffle iron. Allow each waffle to bake

for about 5 minutes until golden brown. Lay the
ready waffles on a cake grill.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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

BestimmungsgemdiBBe
Verwendung

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

14 DE | AT | CH

Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 1200 W

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

vt

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 BerGhrung
kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere,
wenn Sie es in der Kiche in der Néhe einer Spile verwenden.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen 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 Gerétes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

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

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

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

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

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

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

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdat deshalb niemals
in der 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 Gerét 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.
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Waffeleisen vorbereiten

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

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

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

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

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Be-
triebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

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

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

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und schieben den Regler-
knopf @ auf die gewiinschte Position. 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 frihestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur

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

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

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

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

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Geriites.
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 Spiilmittel alle Fléchen mit ei-
nem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spiilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es er-
neut verwenden.

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

Bei festgebackenen Riicksténden:

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

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

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

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

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.
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Entsorgung

Gerdit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerat
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses
Gerét am Ende seiner Nutzungszeit
nicht mit dem normalen Haushaltsmiill
entsorgen dirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wert-
stoffhéfen oder Entsorgungsbetrieben
abgeben missen.

Diese Entsorgung ist fiir Sie
kostenfrei. Schonen Sie die Um-
welt und entsorgen Sie fachge-
recht.

Fir den deutschen Markt gilt:
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie
das Recht, das entsprechende Altgerét
an lhren Handler zuriickzugeben.
Handler von Elektro- und Elekironikgerd-
ten mit einer Verkaufsflache von mindes-
tens 400 gm sowie Lebensmittelhéindler
mit einer Verkaufsfléche von mindestens
800 gm, die regelmafig Elektro- und
Elektronikgeréite verkaufen, sind aufBer-
dem verpflichtet, bis zu drei Altgeréite
unentgeltlich zurickzunehmen, auch
ohne dass ein Neugerdt gekauft wird,
wenn die Aligerdte in keiner Abmes-
sung grofer sind als 25 cm. LIDL bietet
lhnen Ricknahmeméglichkeiten direkt in
den Filialen und Mérkten an. Informie-
ren Sie sich auch bei lhrem Héndler
iber die Riicknahmeméglichkeiten vor
Ort.

Sofern lhr Altgerét personenbezogene
Daten enthdlt, sind Sie selbst fiir deren
Laschung verantwortlich, bevor Sie es
zuriickgeben.

Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
des ausgedienten Produkts erfahren
Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

FR
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Das Produkt und die Verpackung sind
recycelbar, unterliegen einer erweiter-
ten Herstellerverantwortung und
werden getrennt gesammelt.

Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréiglichen und entsorgungs-
technischen Gesichtspunkten ausge-
wiéihlt und deshalb recyclebar. Entsor-
gen Sie nicht mehr benétigte
Verpackungsmaterialien geméf den
rilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen
Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind ge-
kennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier

und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.
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Garantie der
KompernaB3 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 Ihnen gegen den Verkdufer 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.
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Garantiezeit und
gesetzliche Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schéden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Ga-
rantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflich-

tig.
Garantieumfang

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

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemé&B benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfie Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfBer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.
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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) 400102_2204

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

M Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder

Unterseite des Produktes.

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
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

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 durch die Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 400102_2204 Ihre Bedienungsanleitung
ffnen.

Service

Service Deutschland

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

Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 400102_2204|

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.kompernoss.com
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Rezepte

Basisteig
Fiir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Zuletzt die Milch nach und nach unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.
Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede

Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestarke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

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

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.



SILVERCREST’

Mohnwaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stick

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
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestéuben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weiBe 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
wei3e Schokolade und das Mehl unterriihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker (zum Bestéuben)
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

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

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fiir 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 schalen 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

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier frennen. 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 Schissel verrihren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rihren.

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

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

Toutes nos félicitations pour I'achat de votre nouvel
appareil.

Vous avez choisi un produit de grande qualité. Le
mode d’emploi fait partie de ce produit. Il contient
des remarques importantes concernant la sécurité,
I'utilisation et la mise au rebut. Veuillez vous fami-
liariser avec I'ensemble des consignes d’opération
et de sécurité avant 'usage du produit. N'utilisez
le produit que conformément aux consignes et
pour les domaines d'utilisation prévus. Conservez
soigneusement ces instructions. En cas de transfert
du produit & un tiers, remettez-lui également tous
les documents.

Finalité de I'appareil

L'appareil est prévu pour la cuisson de gaufres
dans le cadre domestique. Il nest pas prévu pour
la préparation d'autres denrées alimentaires ni
pour une tilisation dans des domaines commer-
ciaux ou industriels.
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Caractéristiques techniques

Tension: 220-240V ~
(courant alternatif),
50/60 Hz

Puissance

absorbée: 1200 W

Tous les éléments de cet appareil,

5t

Accessoires fournis
Gaufrier
Mode d’emploi

entrant en contact avec les aliments sont
approuvés pour le contact alimentaire.

Aprés déballage enlever les restes de produit
d’emballage ou d’auto-collant.

Description de I'appareil
@ Témoin de contréle (rouge/vert)

@ Poignée

© Bouton régulateur

O Enroulement du cordon
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Consignes de sécurité

DANGER ! RISQUE D’ELECTROCUTION !

>

v

Assurez-vous que l'appareil ne puisse jamais entrer en contact avec
de l'eau tant que la fiche secteur est branchée dans la prise, en par-
ticulier lorsque vous I'utilisez dans une cuisine & proximité de ['évier.

Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais mouillé ou
humide durant le fonctionnement. Disposez le cordon de maniére &
éviter qu'il ne soit endommsagé ou coincé.

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou une per-
sonne de qualification similaire afin déviter tout risque.

Aprés utilisation, veuillez retirer la fiche de la prise secteur. Il ne suffit
pas d'éteindre |'appareil, car il y a toujours présence d'une tension
aussi longtemps que la fiche secteur est branchée sur la prise.

N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de commande &
distance pour faire fonctionner l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

>

>

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans et
plus et par des personnes ayant des capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites ou un manque d'expérience et de
connaissances a condition qu’elles aient recu une supervision ou
des instructions concernant I'utilisation de I'appareil en toute sécurité
et qu’elles comprennent les dangers encourus.

Ne pas laisser les enfants jouer avec l'appareil.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

> Lors de l'ouverture du couvercle, des vapeurs brilantes peuvent
s'échapper. |l est de ce fait conseillé de porter des gants de protec-
tion ou des maniques lors de l'ouverture.

» Le nettoyage et la maintenance réalisée par 'vtilisateur ne doivent
pas étre effectués par des enfants & moins qu'ils soient gés de plus
de 8 ans et surveillés.

~ Maintenir I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

» En cours d'opération, les piéces de l'appareil peuvent devenir
brilantes. Saisissez de ce fait uniquement la poignée. Le bouton
régulateur peut lui aussi s'échauffer aprés une certaine durée
d'opération - il est de ce fait fortement recommandé d'utiliser des
maniques.

& Attention | Surface chaude !
ATTENTION ! RISQUE D'INCENDIE!

~ Les pdtes peuvent briler! Ne placez donc jamais 'appareil sous
des objets combustibles, en particulier sous des rideaux pouvant
prendre feu.

» Ne laissez jamais fonctionner 'appareil sans surveillance.

» Avant de mettre |'appareil en marche, déroulez toujours le cordon
d’alimentation intégralement d’enroulement du cordon.

REMARQUE

» Aucune action de la part de ['utilisateur n'est nécessaire pour passer
le produit de 50 & 60 Hz. Le produit est & la fois adapté & 50 et &
60 Hz.
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Préparation du gaufrier

Avant de mettre I'appareil en service, assurez-vous
que l'appareil, la fiche secteur et le cordon d'alimen-
tafion sont dans un état impeccable et que tous les
matériaux d’emballage ont été refirés de la machine.

1) Nettoyez dans un premier temps 'appareil,
comme indiqué au chapitre « Nettoyage et
entretien ».

2) Faites chauffer I'appareil briévement & tempéra-
ture maximale (Position 5) & couvercle fermé.
Pour ce faire, insérez la fiche secteur dans la
prise secteur et faites glisserle bouton régula-
teur @ entiérement vers la droite.

REMARQUE

> Lors de la premiére utilisation, des résidus liés
4 la fabrication peuvent former une légére
odeur (avec éventuellement un faible dévelop-
pement de fumée). Ce phénoméne est normal
et s’estompe rapidement. Veuillez & assurer
une aération suffisante en ouvrant par ex.
une fenétre.

La lampe de contréle rouge @ est allumée, aussi
longtemps que la fiche se trouve dans la prise. La
lampe de contréle verte @ s'allume dés que la
température réglée est atteinte.

3) Retirez & nouveau la fiche secteur et laissez
I'appareil refroidir alors qu'il est ouvert.

4) Nettoyez & nouveau |'appareil, comme indiqué
au chapitre « Nettoyage et entretien ».
Le gaufrier est ensuite prét a I'emploi.

Faire des gaufres

Si vous avez préparé une péte & utiliser avec le
gaufrier:

1) Faites chauffer I'appareil avec le couvercle fer-
mé. Branchez pour cela la fiche secteur dans
la prise de courant et glissez le bouton
régulateur @ sur la position souhaitée. Plus
vous glissez le bouton régulateur @ vers la
droite, plus les gaufres seront foncées.

REMARQUE

> Pour une péte pauvre en graisse (péte de fro-
mage blanc ou autre), graisser légérement les
surfaces de cuisson avec un beurre approprié,
de la maragarine ou de I'huile.

Dés que la lampe de contrdle verte @ est allumée,
I'appareil est chaud !

2) Répartissez la péte uniformément sur la surface
de cuisson inférieure. Pour déterminer la quantité
de pate nécessaire, versez de la pdte jusqu’a
ce que le bord de la surface de cuisson soit
|égérement touché. Si nécessaire, augmentez
ou réduisez la quantité de péte lors de la confec-
tion de la gaufre suivante. Veillez & ce que la
pdte ne déborde pas hors de la surface de
cuisson. Fermez le couvercle.

3) Au bout de 2 minutes au plus t6t, ouvrez le
couvercle pour contrdler le résultat de cuisson.
Une ouverture trop précoce pourrait déchirer
la gaufre.

Au bout de 3 minutes environ, les gaufres sont cuites.

REMARQUE

> Dans la mesure oU le degré de dorage idéal
dépend fortement des préférences personnelles
et du type de péte, le temps de cuisson peut
varier : voild pourquoi, nous vous conseillons
de faire cuire les gaufres jusqu’a atteindre le
degré de dorage souhaité. Vous pouvez définir
le degré de dorage soit en réglant le bouton
régulateur @ ou par le temps de cuisson. De
cette maniére, vous pouvez confectionner des
gaufres croustillantes dorées & brunes.

Lorsque vous retirez les gaufres, veillez & ce que le
revétement des surfaces de cuisson ne soit pas en-
dommaggé. Sinon, les gaufres colleront ensuite &
cet endroit.

4) Aprés la derniére gaufre, débranchez la fiche
secteur de la prise et laissez refroidir I'appareil
avec le couvercle ouvert.
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Nettoyage et entretien

DANGER ! CHOC ELECTRIQUE !

> N'ouvrez jamais le corps de |'appareil. La
machine ne contient aucun élément de com-
mande dans ces piéces. Danger de mort par
électrocution lorsque le corps de I'appareil est
ouvert. Avant de neftoyer |'appareil, retirez tout
d’abord la fiche secteur de la prise et laissez
I'appareil refroidir. Risque de blessures !

Les piéces de I'appareil ne doivent sous
aucun prétexte étre plongées dans |'eau ou
un autre liquide | Danger de mort par élec-
trocution si des restes d’humidité entrent en
contact avec des piéces sous tension.

B Nettoyez les surfaces de cuisson aprés utilisation
tout d'abord avec un essuiefout sec afin d'absorber
les résidus de graisse.

B Nettoyez toutes les surfaces et le cordon d'ali-
mentation uniquement avec une lavette légére-
ment humidifiée. En cas de salissures tenaces,
ajoutez un peu de liquide vaisselle doux sur la
lavette. Aprés le nettoyage avec du liquide vais-
selle, essuyez toutes les surfaces avec une lavette
humidifiée d’eau propre seulement afin d'éliminer
toutes les traces de liquide vaisselle. Séchez bien
I'appareil avant de le réutiliser.

> Nlutilisez pas de détergents ou de solvants
agressifs. lls risquent d'endommager la sur-
face |

En cas de résidus incrustés:
W N'utilisez sous aucun prétexte des obijets durs

pour retirer les résidus incrustés. Le revétement de
la surface de cuisson peut étre ainsi endommaggé.

B Posez plutét un chiffon de nettoyage mouillé sur
les résidus incrustés afin de les ramollir.
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Rangement

Attendez que I'appareil ait complétement refroidi
avant de le ranger.

Enroulez le cable secteur autour du dispositif
d’enroulement @ sur le fond de I'appareil et fixez
I'extrémité du cable secteur & I'aide d'une pince:

Rangez I'appareil dans un endroit sec.
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Mise au rebut

Recyclage de I'appareil

Le symbole ci-contre, d'une poubelle
barrée sur roues, indique que cet ap-
pareil doit respecter la direc-

tive 2012/19/EU. Cette directive sti-
pule que vous ne devez pas éliminer
cet appareil en fin de vie avec les or-
dures ménagéres, mais le rapporter
aux points de collecte, aux centres de
recyclage ou aux entreprises de ges-
tion des déchets spécialement équipés
& cet effet.

Ce recyclage est gratuit. Res-
pectez I’environnement et recy-
clez en bonne et due forme.

Si votre appareil usagé contient des
données & caractére personnel, vous
assumez la responsabilité personnelle
de les effacer avant de le rapporter.

@ Renseignezvous auprés de votre com-
mune ou des services administratifs de
votre ville pour connaitre les possibili-

tés de recyclage du produit usagé.

FR

(=]
Le produit et I'emballage sont recy-
clables, soumis & une responsabilité

élargie du fabricant, et sont collectés
séparément.

Recyclage de I’'emballage

e

Les matériaux d’emballage ont été sé-
lectionnés selon des critéres de respect
de I'environnement, de technique d'éli-
mination et sont de ce fait recyclables.
Veuillez recycler les matériaux d’em-
ballage qui ne servent plus en respec-
tant la réglementation locale.

Recyclez 'emballage d'une maniére

respectueuse de |'environnement. Ob-

servez le marquage sur les différents

a matériaux d'emballage et triez-les sé-
parément si nécessaire. Les matériaux
d’emballage sont repérés par des ab-
réviations (a) et des numéros (b) qui
ont la signification suivante : 1-7 : plas-
tiques, 20-22 : papier et carton,
80-98 : matériaux composites.

Garantie pour

Kompernass Handels GmbH
pour la France

Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits légaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera ré-
paré, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous rece-
vrez le produit réparé ou un nouveau produit en
retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale
pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la pé-
riode de garantie. Cette disposition s'applique éga-
lement aux piéces remplacées ou réparées.
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Les dommages et vices éventuellement déja pré-
sents & |'achat doivent étre signalés immédiatement
aprés le déballage. Toute réparation survenant
aprés la période sous garantie fera I'objet d'une
facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
& des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrélé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s’applique aux vices
de matériel et de fabrication. Cette garantie ne
s'étend pas aux pieces du produit qui sont expo-
sées & une usure normale et peuvent de ce fait étre
considérées comme piéces d'usure, ni aux détério-
rations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, bat-
teries ou piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est dé-
térioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le ma-
nuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d'immobilisation d‘au
moins sept jours vient s’ajouter & la durée de la ga-
rantie qui restait & courir. Cette période court &
compter de la demande d'intervention de I'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise & disposition est posté-
rieure & la demande d'intervention.
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Indépendamment de la garantie commerciale sous-
crite, le vendeur reste tenu des défauts de conformi-
té du bien et des vices rédhibitoires dans les condi-
tions prévues aux articles L217-4 & 1217-13 du
Code de la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et ré-
pond des défauts de conformité existant lors de la
délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de |'emballage, des instruc-
tions de montage ou de I'installation lorsque celle-
ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la
consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S”il est propre & |'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :

— s'il correspond & la description donnée par
le vendeur et posséder les qualités que celui-
ci a présentées & |'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;

— s'il présente les qualités qu'un acheteur peut
légitimement attendre eu égard aux déclara-
tions publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou I'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou étre
propre & tout usage spécial recherché par

I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur

et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se pres-
crit par deux ans & compter de la délivrance du
bien.
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Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des dé-
fauts cachés de la chose vendue qui la rendent im-
propre & |'usage auquel on la destine, ou qui dimi-
nuent tellement cet usage que |'acheteur ne |'aurait
pas acquise, ou nen aurait donné qu’un moindre

prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par |'acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre de-
mande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence ar-
ticle (IAN) 400102_2204 en tant que justifica-
tif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signa-
létique sur le produit, une gravure sur le produit,
sur la page de garde du mode d’emploi (en bas
& gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le
dessous du produit.

B Si des erreurs de fonctionnement ou d'autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir |'af-
franchir & I'adresse de service aprés-vente com-
muniquée.

Sur www.lidl-service.com, vous pour-
rez télécharger ce mode d’emploi et
de nombreux autres manuels, vidéos

(53w
A

(=] produit et logiciels d'installation.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Gréce & ce code QR, vous arriverez

directement sur le site Lidl service
aprés-vente (www.lidl-service.com) et
vous pourrez ouvrir votre mode d'em-
ploi en saisissant votre référence

(IAN) 400102_2204.

Garantie pour

Kompernass Handels GmbH
pour la Belgique

Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d’achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celuici
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera ré-
paré, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous rece-
vrez le produit réparé ou un nouveau produit en
retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.
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Période de garantie et réclamation légale
pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la pé-
riode de garantie. Cette disposition s'applique éga-
lement aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents &
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera 'objet d’une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
& des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de
matériel et de fabrication. Cette garantie ne s'étend
pas aux piéces du produit qui sont exposées & une
usure normale et peuvent de ce fait &tre considérées
comme piéces d'usure, ni aux détériorations de
pices fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou
piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est dé-
térioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le ma-
nuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d'entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.
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Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre de-
mande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence ar-
ticle (IAN) 400102_2204 en tant que justifica-

tif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signa-
létique sur le produit, une gravure sur le produit,
sur la page de garde du mode d’emploi (en bas
a gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le
dessous du produit.

M Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

Bl Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir |'af-
franchir & I'adresse de service aprés-vente com-
muniquée.

EFIE Sur www.lidlservice.com, vous pour-
# | rez télécharger ce mode d’emploi et
" iy
de nombreux autres manuels, vidéos
(= produit et logiciels d'installation.
Gréce & ce code QR, vous arriverez

directement sur le site Lidl service
aprés-vente (www.lidl-service.com) et
vous pourrez ouvrir votre mode d'em-
ploi en saisissant votre référence

(IAN) 400102_2204.
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Service aprés-vente
Service France

Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr

(BE) Service Belgique
) giq

Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[1AN 400102_2204 |

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante

n’est pas une adresse de service aprés-vente. Veuil-

lez d’abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernass.com

Recettes

Péate de base

Pour env. 20 gaufres

250 g de margarine ou de beurre (ramolli)
200 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé

5 ceufs

500 g de farine

5 g de levure chimique

400 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Battre les ceufs et les mélanger avec le sucre et la
margarine/beurre pour obtenir une péte lisse.
Ajouter le sucre vanillé. Ajouter la farine et la le-
vure chimique et bien mélanger.

Enfin, incorporer progressivement le lait jusqu’a ce
que la péte ait une consistance lisse et souple.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres a la créme aigre

Pour env. 8 gaufres

200 g de beurre mou

150 g de sucre

4 ceufs

250 g de créme aigre ou de créme fraiche
300 g de farine

100 g de fécule

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre et le sucre et les ceufs pour ob-
tenir un mélange mousseux. Incorporer la créme et
ajouter ensuite la farine et la fécule.

Poser respectivement env. 3 c. & soupe de péte au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.
3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres au pavot et a I’amaretto

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

250 g de farine

100 g de péte d’amandes brute

3 ceufs

40 g de préparation au pavot (préte & I'emploi)
50 g de sucre

100 ml d’amaretto

40 ml de créme fraiche

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Battre les ceufs et les mélanger avec le sucre et la
margarine/beurre pour obtenir une péte lisse.
Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger le
tout.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
pdte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-

dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres au chocolat

Pour env. 8 gaufres

200 g de beurre mou

200 g de sucre

4 ceufs

150 g de créme fraiche

80 g de pépites de chocolat
200 g de farine

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs et la
créme fraiche pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter les pépites de chocolat et la farine.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
pdte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres au pavot

Pour env. 8 gaufres

160 g de beurre mou

130 g de sucre

3 ceufs

100 g de préparation au pavot (préte a I'emploi)
200 g de farine

5 g de levure chimique

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs et la pré-
paration au pavot pour obtenir un mélange mous-
seux, ajouter ensuite la farine et la levure chimique.

Poser respectivement environ 3 cuilléres & soupe au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer

le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.

3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres aux noisettes

Pour env. 8 gaufres

100 g de poudre de noisettes
160 g de beurre mou

3 ceufs

200 g de farine

120 g de sucre

40 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec les ceufs, le lait, les noi-
settes et la farine.

Poser respectivement environ 3 cuilléres & soupe au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer

le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.

3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres a la pate d’amande

Pour env. 8 gaufres

2 pommes acides

120 g de péte d’'amandes brute

150 g de beurre mou

3 ceufs

115 g de sucre

1 c. & café bombée de cannelle

290 g de farine

1 cc de levure chimique

1/4 1 de lait

Sucre glace et poudre de cannelle pour saupoudrer.
Eplucher et couper les pommes en quartiers, refirer

les pépins et les couper en dés. Couper la péte
d’amandes brute en dés.

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec les ceufs, le sucre et la
cannelle pour obtenir un mélange mousseux.
Incorporer les dés de pomme et de pate d'amandes.
Ajouter ensuite la farine, la levure chimique et le lait.

Poser respectivement environ 3 cuilléres & soupe au
milieu de la surface de cuisson inférieure et fermer
le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant env.
3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.

Poser les gaufres sur une grille.

Mélanger un peu de sucre glace & de la cannelle
et saupoudrer les gaufres chaudes de ce mélange.

Gaufres au miel

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

3 ceufs

270 g de farine

200 g de sucre

1 c. & café de levure chimique
1/4 | de lait

6 cuilléres & soupe de miel

1 pincée de sel

Sucre en poudre & saupoudrer.

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec le miel, les ceufs et le sel
pour obtenir un mélange mousseux, ajouter le lait,
puis le sucre, la farine et la levure chimique.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres prétes sur une grille et les saupou-
drer encore chaudes avec du sucre glace.

Gaufres au chocolat blanc

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

3 ceufs

150 g de sucre

100 g de chocolat blanc rapé
250 g de farine

1 c. & café de cannelle

50 ml de lait

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs et la can-
nelle pour obtenir un mélange mousseux.
Incorporer ensuite le lait, le chocolat blanc et la
farine.

Poser respectivement env. 2 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres aux flocons d’avoine

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou

130 g de sucre

3 ceufs

100 g de créme

1 petit flacon d’aréme de rhum
75 g de farine

75 g de flocons d’avoine

Sucre en poudre & saupoudrer

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Fouetter le beurre avec le sucre, les ceufs, la créme
et 'ardme de rhum pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter ensuite la farine et les flocons d’avoine.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’d ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres prétes sur une grille et les saupoudrer
encore chaudes avec du sucre glace.

Gaufres a la noix de coco

Pour env. 8 gaufres

40 g noix de coco répée
150 g de beurre mou
180 g de sucre

3 oeufs

250 g de farine

5 g de levure chimique
150 ml de lait

1 g de préparation au citron

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre avec le sucre et les ceufs pour
obtenir un mélange mousseux. Ajouter ensuite la
préparation au citron, la farine, la levure chimique,
la noix de coco rapée et le lait.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres a la banane

Pour env. 8 gaufres

150 g de beurre mou
100 g de sucre

3 ceufs

2 bananes

150 g de farine

5 g de levure chimique

Fermer et faire chauffer le gaufrier.
Eplucher les bananes et les couper en petits mor-

ceaux.

Mélanger le beurre avec le sucre et les ceufs pour
obtenir un mélange mousseux. Incorporer ensuite
les bananes, la farine et la levure chimique.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
pdte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres au fromage

Pour env. 8 gaufres

80 g de beurre mou

200 g de créme aigre
250 g de farine

100 g de parmesan répé
200 ml de lait

1 pincée de sel

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger le beurre, la créme aigre, la farine, le
parmesan, le lait et un peu de sel pour obtenir une
pate lisse.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pen-
dant env. 3 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.
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Gaufres a la tomate

Pour env. 8 gaufres

5 ceufs

100 g de beurre mou

1 c. & café de sel

8 c. a soupe de petit lait

150 g de farine

100 g de tomates séchées, marinées dans I'huile

3 tiges de basilic

Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Séparer les blancs des jaunes. Battre les blancs en
neige. Mélanger les jaunes d'ceufs avec le beurre
et le sel pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter le petit lait et la farine.

Egouttez les tomates et les couper en petits mor-
ceaux. Laver le basilic ef le sécher. Refirer les
feuilles et couper en petits morceaux. Incorporer
les tomates et le basilic & la péte, incorporer ensuite
les blancs en neige. Remuer la pate de temps en
temps afin que les morceaux de tomates soient uni-
formément répartis.

Poser respectivement env. 3 cuilléres & soupe de
péte au milieu de la surface de cuisson inférieure
et fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre
pendant env. 4 minutes.

Poser les gaufres sur une grille.

Gaufres a la pomme de terre

Pour env. 8 gaufres

1 kg de pommes de terre farineuses cuites

4 ceufs

100 g de fécule

100 g de farine

8 c. & soupe de flocons d'avoine

4 ¢ & soupe de sel

1 branche de romarin

Eplucher, nettoyer et réper finement les pommes de
terre. Fermer et faire chauffer le gaufrier.

Mélanger les pommes de terre avec les ceufs, les
flocons d’avoine et un peu de sel dans un plat creux.
Incorporer la farine et la fécule. Enlever les aiguilles
de romarin de la branche, les couper finement et les
incorporer & la péte aux pommes de terre.

Poser respectivement env. 5 c & soupe de pdte au
milieu de la surface de cuisson inférieure, répartir
la péte avec la cuillére de tous les cotés.

Fermer le gaufrier. Faire cuire chaque gaufre pendant
env. 5 minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Poser les gaufres sur une grille.
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Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe
apparaat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De bedieningshandleiding maakt deel uit
van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzin-
gen voor veiligheid, gebruik en afvoeren. Maak
uzelf voorafgaand aan het gebruik van het product
vertrouwd met alle bedienings- en veiligheidsvoor-
schriften. Gebruik het product uitsluitend op de
voorgeschreven wijze en voor de aangegeven
doeleinden. Berg deze gebruiksaanwijzing zorg-
vuldig op. Geef alle documenten mee als u het
product doorgeeft aan een derde.

Gebruiksdoel

Dit apparaat is bestemd voor het bakken van wa-
fels voor huishoudelijk gebruik. Het is niet bestemd
voor de bereiding van andere levensmiddelen en
niet voor gebruik in bedrijffsmatige of industriéle
omgevingen.
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Technische gegevens

Spanning: 220-240V ~
(wisselstroom),
50/60 Hz

Opgenomen

vermogen: 1200 W

Alle delen van het apparaat die in aanraking
komen met levensmiddelen, zijn levensmid-
delveilig.

5t

Inhoud van het pakket
Wafelijzer

Gebruiksaanwijzing

Verwijder na het vitpakken alle verpakkingsmaterialen
of beschermingsstickers van het apparaat.

Apparaatbeschrijving
Indicatielampje (Rood /Groen)
Handgreep

Regelknop

Co0e

Kabelspoel
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!

~ Zorg ervoor dat het apparaat nooit met water in aanraking komt als
de stekker in het stopcontact steekt en vooral niet als u het in een
keuken in de buurt van een gootsteen gebruikt.

~ Let erop dat het snoer nooit nat of vochtig wordt wanneer het
apparaat in bedrijf is. Leg het zo neer dat het niet beklemd raakt of
anderszins beschadigd kan wordesn.

» Wanneer het snoer van dit apparaat beschadigd raakt, moet het
worden vervangen door de fabrikant of de klantenservice van de fa-
brikant of een persoon met vergelijkbare kwalificaties, om risico’s te
voorkomen.

» Na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact trekken. Uitschakelen
alleen is niet genoeg, omdat er nog altijd netspanning in het
apparaat aanwezig is als de stekker in het stopcontact steekt.

» Gebruik geen externe tijdschakelklok of een separaat systeem voor
afstandsbediening om het apparaat te bedienen.

/A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met beperkte fysieke, zintuiglijke of geestelijke ver-
mogens of gebrek aan ervaring en/of kennis, mits ze onder toezicht
staan of over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd
en de daaruit resulterende gevaren hebben begrepen.

» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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A\ WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

>

Bij het openen van het deksel kunnen zeer hete stoomwolken
ontsnappen. Daarom kunt u bij het openen het beste ovenwanten
dragen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en
onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het aansluitsnoer buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

De onderdelen van het apparaat kunnen heet worden wanneer het
appa-raat in werking is. Pak het dan ook alleen bij de handgreep
vast. Ook de regelknop kan na een bepaalde gebruiksduur heet
worden - draag daarom liever ovenwanten.

& Let op! Heet oppervlak!

LET OP! BRANDGEVAAR!

» Brood en banket kunnen branden! Plaats het apparaat daarom

nooit onder brandbare voorwerpen, vooral niet onder brandbare
gordijnen.

» Laat het apparaat nooit onbeheerd werken.

~ Wikkel het snoer altijd volledig van de kabelspoel voordat u het ap-

paraat in gebruik neemt.

» Om het product tussen 50 en 60 Hz te schakelen, is geen tussen-

komst van de gebruiker vereist. Het product past zich zowel voor
50 als voor 60 Hz aan.
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Wafelijzer voorbereiden

Voordat u het apparaat gaat gebruiken, overtuigt u
zich ervan, dat apparaat, netstekker en netsnoer in
perfecte toestand zijn en dat alle verpakkings-materi-
alen van het apparaat zijn verwijderd.

1) Reinig eerst het apparaat zoals beschreven in
“Reinigen en onderhouden”.

2) Verwarm het apparaat met gesloten deksel
één keer kort op de maximale temperatuur (Po-
sitie 5). Hiervoor steekt u de stekker in het stop-
contact en schuift u de regelknop @ helemaal
naar rechts.

> Bij het eerste gebruik kan er sprake zijn van
een lichte geurontwikkeling door restanten van
het productieproces (eveneens is een lichte
rookontwikkeling mogelijk). Dit is normaal en
gaat na korte tijd over. Zorg a.u.b. voor vol-
doende ventilatie. Doe bijv. een raam open.

Het rode indicatielampje @ brandt als de stekker in
het stopcontact steekt. Het groene indicatielampije @
brandt, zodra de ingestelde temperatuur is bereikt.

3) Haal de stekker weer uit het stopcontact en
laat het apparaat opengeklapt afkoelen.

4) Reinig het apparaat opnieuw zoals beschreven
in “Reinigen en onderhouden”. Daarna is het
wafelijzer gebruiksklaar.

Wafels bakken

Wanneer u een voor wafelijzers bestemd beslag
heeft voorbereid:

1) Verwarm het apparaat met het deksel dicht.
Hiertoe steekt u de stekker in het stopcontact
en schuift u de regelknop €@ naar de gewenste
positie. Hoe verder de regelknop @ naar
rechts wordt geschoven, des te donkerder wor-
den de wafels gebakken.

> Heeft u een vetarm beslag gemaakt, zoals
bijvoorbeeld beslag met kwark, dan smeert u
de bakvlakken licht in met bakboter, marga-
rine of olie.

Zodra het groene indicatielampje @ brandt, is het
apparaat heet!

2) Verdeel het beslag gelijkmatig over het onder-
ste bakoppervlak. Om de juiste hoeveelheid
beslag te bepalen, doet u er zoveel beslag in
totdat de rand van het bakvlak licht wordt geraakt.
Indien nodig gebruikt u minder of meer beslag
bij de volgende wafel. Let erop dat het beslag
niet over de rand van het bakvlak loopt. Sluit

het deksel.

3) Na minimaal 2 minuten kunt u het deksel openen
om het bakresultaat te controleren. Als u het ap-
paraat eerder opent, gaan de wafels stuk.

De wafels zijn na ca. 3 minuten klaar.

> Omdat de ideale bruiningsgraad sterk afhan-
kelijk is van de persoonlijke smaak en het soort
beslag, kan de baktijd variéren: bak de wafels
daarom zo lang, tot de gewenste bruinings-
graad is bereikt. De bruiningsgraad kunt u
ofwel bepalen door de regelknop @ te verstel-
len, ofwel door de baktijd. Zo kunt u goudgele
tot knapperig bruine wafels bakken.

Let er bij het uvitnemen van de wafels op, dat de coating
van de bakvlakken niet per ongeluk beschadigd
wordt Op beschadigde plekken laten de wafels min-
der goed los.

4) Na de laatste wafel haalt u de stekker uit het
stopcontact en laat u het apparaat openge-
klapt afkoelen.
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Reiniging en onderhoud

GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!

> Open nooit de behuizing van het apparaat.
Hierin bevinden zich geen bedieningsele-
menten. Als de behuizing is geopend, kan er
levensgevaar ontstaan door een elekirische
schok. Voordat u het apparaat schoon-
maakt, moet u de stekker uit het stopcontact
halen en het apparaat eerst laten afkoelen.
Letselgevaar!

De onderdelen van het apparaat mogen

in geen geval worden ondergedompeld in
water of andere vloeistoffen! Hierbij kan
levensgevaar ontstaan door een elekirische
schok, wanneer bij hernieuwd gebruik
vloeistofresten in aanraking komen met
stroomgeleidende delen.

B Maak de bakvlakken na gebruik eerst schoon
met een droog stuk keukenrol om de vetresten op
te nemen.

M Reinig daarna alle oppervlakken en het snoer
met een licht vochtige vaatdoek. Doe bij hardnek-
kig vuil wat mild afwasmiddel op de doek. Veeg
na het reinigen met afwasmiddel alle opperviak-
ken af met een doek die alleen met schoon water
is bevochtigd, om alle afwasmiddelresten te ver-
wijderen. Droog het apparaat goed af voordat u
het opnieuw gebruikt.

> Gebruik geen scherpe schoonmaak- of oplos-
middelen. Deze kunnen het oppervlak aan-
tasten!

Bij vastgekoekte resten:
H Gebruik in geen geval harde voorwerpen. Hier-

door kan de coating van de bakvlakken bescha-
digd raken.

B U kunt het beste een natte vaatdoek op de vast-
gebakken restjes leggen om ze los te weken.
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Opbergen

Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het
opbergt.

Wikkel het netsnoer om de snoseropwikkeling @
onder de bodem van het apparaat en maak het
viteinde van het snoer vast met het haakije.

Bewaar het apparaat op een droge plaats.
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Milieurichtlijnen

Apparaat afvoeren

Het pictogram hiernaast met een door-
gekruiste vuilnisbak geeft aan dat dit
apparaat is onderworpen aan de Richt-
lin 2012/19/EU. Deze richtlijn stelt
dat u dit apparaat aan het einde van
zijn levensduur niet met het normale
huisvuil mag afvoeren, maar moet inle-
veren bij speciaal daartoe bestemde
inzamelpunten, milieuparken of afval-
verwerkingsbedrijven.

Afvoeren is voor u kosteloos.
Spaar het milieu en voer
producten op een voor het mili-
eu verantwoorde manier af.

Als uw oude apparaat persoonlijke
gegevens bevat, bent u er zelf verant-
woordelijk voor deze te wissen voor-
dat u het apparaat inlevert.

Informatie over mogelijkheden voor
het afvoeren van het afgedankte pro-
duct krijgt u bij uw gemeentereiniging.

U
Het product en de verpakking zijn re-
cycleerbaar, vallen onder de vitgebrei-

de producentenverantwoordelijkheid
en worden gescheiden ingezameld.

FR

Verpakking afvoeren

De verpakkingsmaterialen zijn niet

schadelijk voor het milieu. Ze zijn ge-
% kozen op grond van hun milieuvriende-

likheid en zijn recyclebaar. Voer niet
meer benodigde verpakkingsmateria-
len of conform de plaatselijk geldende
voorschriften.

Voer de verpakking af conform de mili-
euvoorschriften. Let op de aanduiding
b ; ; .
A op de verschillende verpakkingsmateri-
a alen en voer ze zo nodig gescheiden
af. De verpakkingsmaterialen zijn
voorzien van afkortingen (a) en cijfers
(b) met de volgende betekenis:
1-7: kunststoffen, 20-22: papier en
karton, 80-98: composietmaterialen.

Garantie van
KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de
aankoopdatum. In geval van gebreken in dit pro-
duct hebt u wettelijke rechten tegenover de verko-
per van het product. Deze wettelijke rechten wor-
den door onze hierna beschreven garantie niet
beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van aan-
koop. Bewaar de kassabon zorgvuldig. U hebt
hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt - naar onze keuze - het product door
ons kosteloos gerepareerd of vervangen of wordt
de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor deze
garantie is dat het defecte apparaat en het aan-
koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van drie
jaar worden overlegd en dat kort wordt omschre-
ven waaruit het gebrek bestaat en wanneer het is
opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt ge-
dekt, krijgt u het gerepareerde product of een
nieuw product retour. Met de reparatie of vervan-
ging van het product begint er geen nieuwe garan-
tieperiode.

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij
gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg
niet verlengd. Dat geldt ook voor vervangen en
gerepareerde onderdelen.
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Eventueel al bij aankoop aanwezige schade en
gebreken moeten meteen na het vitpakken worden
gemeld. Voor reparaties na afloop van de garan-
tieperiode worden kosten in rekening gebracht.

Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnor-
men met de grootst mogelijke zorg vervaardigd en
voorafgaand aan de levering nauwkeurig gecon-
troleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefou-
ten. Deze garantie geldt niet voor productonderde-
len die onderhevig zijn aan normale slijtage en die
daarom dls slijtonderdelen worden beschouwd, of
voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars, accu’s of onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is be-
schadigd, ondeskundig is gebruikt of is gerepa-
reerd. Voor deskundig gebruik van het product
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschreven
aanwijzingen precies worden opgevolgd. Ge-
bruiksdoeleinden en handelingen die in de ge-
bruiksaanwijzing worden afgeraden of waarvoor
wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden ver-
meden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privége-
bruik en niet voor bedrijfsmatige doeleinden. Bij
verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling,
bij gebruik van geweld en bij reparaties die niet
door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, ver-
valt de garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle athandeling van uw aanvraag
neemt u de volgende aanwijzingen in acht:

W Houd voor alle aanvragen de kassabon en het
artikelnummer (IAN) 400102_2204 als aan-
koopbewijs bij de hand.

M Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie
van het product, op het product gegraveerd, op
de titelpagina van de gebruiksaanwijzing (links-
onder) of op de sticker op de achter- of onder-
kant van het product.
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B Als er fouten in de werking of andere gebreken
optreden, neemt u eerst contract op met de
hierna genoemde serviceafdeling, telefonisch
of via e-mail.

B Een als defect geregistreerd product kunt u dan
zonder portokosten naar het aan u doorgegeven
serviceadres sturen. Voeg het aankoopbewijs
(kassabon) bij en vermeld waaruit het gebrek
bestaat en wanneer het is opgetreden.

OEEHO)

2 Op www.lidl-service.com kunt u deze

en vele andere handleidingen, pro-
[w] ductvideo's en installatiesoftware
downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de website
van Lidl Service (www.lidl-service.com) en kunt u
met het invoeren van het artikelnummer

(IAN) 400102_2204 de gebruiksaanwijzing ope-
nen.

Service

(ND) Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: kompernass@lidl.nl

Service Belgié

Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[1AN 400102_2204 |

Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres.
Neem eerst contact op met het opgegeven
serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.komperncss.com
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Recepten

Basisbeslag
Voor ca. 20 stuks

250 g margarine of boter (zacht)
200 g suiker

2 pakijes vanillesuiker

5 eieren

500 g meel

5 g bakpoeder

400 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de eieren los en roer ze samen met de marga-
rine/boter tot een glad beslag. Voeg de vanillesui-
ker toe. Voeg het meel en het bakpoeder toe en
roer alles door het beslag.

Voeg tot slot al roerend beetje bij beetje de melk
toe, tot het beslag mooi glad en zacht is.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Wafels met zure room

Voor ca. 8 stuks

200 g zachte boter

150 g suiker

4 eieren

250 g zure room of créme fraiche
300 g meel

100 g maizena

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker en de eieren luchtig.
Meng de zure room erdoor en roer vervolgens
het meel en de maizena erdoor.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Maanzaad-amaretto-wafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter

250 g meel

100 g marsepeinpasta

3 eieren

40 g maanzaad (kantenklaar product)
50 g suiker

100 ml amaretto

40 ml room

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de eieren los en roer ze samen met de suiker
en de boter fot een glad beslag. Voeg de overige
ingrediénten toe en meng alles goed.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Chocowafels

Voor ca. 8 stuks

200 g zachte boter
200 g suiker

4 eieren

150 g créme fraiche

80 g chocoladesnippers
200 g meel

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en de créme
fraiche luchtig. Roer de chocoladesnippers en het
meel erdoor.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.
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Wafels met maanzaad

Voor ca. 8 stuks

160 g zachte boter

130 g suiker

3 eieren

100 g maanzaad (kant-enklaar product)
200 g meel

5 g bakpoeder

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en het
maanzaad luchtig en roer vervolgens het meel en
het bakpoeder erdoor.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Wafels met hazelnoten

Voor ca. 8 stuks

100 g fiingemalen hazelnootkernen
160 g zachte boter

3 eieren

200 g meel

120 g suiker

40 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

De boter roeren tezamen met de eieren, de melk,
de hazelnoten en de meel.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.
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Marsepeinwafels

Voor ca. 8 stuks

2 zure appels

120 g marsepeinpasta

150 g zachte boter

3 eieren

115 g suiker

1 volle tl kaneel

290 g meel

1 1l bakpoeder

1/4 | melk

Poedersuiker en kaneelpoeder om te bestrooien.
Schil de appels, snijd ze in vier stukken, verwijder

de klokhuizen en snijd ze in kleine partjes. Snijd
de marsepein in kleine stukjes.

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de eieren, de suiker en de kaneel
luchtig. Meng de stukjes appel en marsepein er-
door. Meng het meel, het bakpoeder en de melk
erdoor.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Meng wat poedersuiker met kaneelpoeder en
strooi dit op de warme wafels.

Honingwafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter
3 eieren

270 g meel

200 g suiker

1 1l bakpoeder
1/4 | melk

6 el honing

1 snufje zout

Poedersuiker om te bestrooien.
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Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de honing, de eieren en het zout
luchtig, meng de melk erdoor en vervolgens de sui-
ker, het meel en het bakpoeder.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster
en bestrooi ze nog warm met poedersuiker.

Witte-chocoladewafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter

3 eieren

150 g suiker

100 g geraspte witte chocolade
250 g meel

1 1l kaneel

50 ml melk

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren en de ko-
neel luchtig. Roer daarna de melk, de chocolade
en het meel erdoor.

Doe steeds ongeveer 2 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Wafels met haverviokken

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter

130 g suiker

3 eieren

100 g zure room

1 miniflesje rum-aroma
75 g meel

75 g zachte havervlokken

Poedersuiker om te bestrooien.

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker, de eieren, de zure
room en het rum-aroma luchtig. Meng het meel
en de havervlokken erdoor.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster
en bestrooi ze nog warm met poedersuiker.

Kokoswafels

Voor ca. 8 stuks

40 g geraspte kokos
150 g zachte boter
180 g suiker

3 eieren

250 g meel

5 g bakpoeder

150 ml melk

1g citroenaroma

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Klop de boter met de suiker en de eieren luchtig.
Meng het citroenaroma, het meel, het bakpoeder,
de geraspte kokos en de melk erdoor.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag in het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Banaanwafels

Voor ca. 8 stuks

150 g zachte boter
100 g suiker

3 eieren

2 bananen

150 g meel

5 g bakpoeder
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Klap het wafelijzer dicht en warm het op.
Schil de bananen en snijd ze in kleine blokies.

Klop de boter met de suiker en de eieren luchtig.
Dan de bananen, het meel en het bakpoeder er-
door mengen.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Kaaswafels

Voor ca. 8 stuks

80 g zachte boter

200 g zure room

250 g meel

100 g geraspte Parmezaanse kaas
200 ml melk

1 snufje zout

Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Meng de boter, de zure room, het meel, de Parme-
zaanse kaas, de melk en het zout en kneed dit tot
er een glad beslag ontstaat.

Doe ongeveer 3 el beslag in het midden van het
onderste bakvlak en sluit het wafelijzer. Bak elke
wafel in ongeveer 3 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Tomaatwafels

Voor ca. 8 stuks

5 eieren

100 g zachte boter

11l zout

8 el karnemelk

150 g meel

100 g gedroogde, in olie ingelegde tomaten

3 takjes basilicum
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Klap het wafelijzer dicht en warm het op.

Eerst de eieren scheiden. Dan het eiwit stijf slaan.
Klop het eigeel met de boter en het zout luchtig.
Roer de karnemelk en het meel erdoor.

Laat de tomaten uitlekken en snijd ze klein. Was
het basilicum en schud het droog. Ris de blaadjes
af en snijd ze klein. Roer de tomaten en het basili-
cum door het beslag en roer vervolgens het eier-
schuim erdoor. Roer het beslag intussen door om
de stukjes tomaat gelijkmatig te verdelen.

Doe steeds ongeveer 3 el beslag op het midden
van het onderste bakvlak en sluit het wafelijzer.
Bak elke wafel in ongeveer 4 min. goudbruin.

Leg de wafels die klaar zijn op een taartrooster.

Aardappelwafels

Voor ca. 8 stuks

1 kg kruimig kokende aardappels

4 eieren

100 g zetmeel

100 g meel

8 el havervlokken

4 1l zout

1 takje rozemarijn

Schil de aardappels, was ze en rasp ze. Klap het
wafelijzer dicht en warm het op.

Meng de aardappels met de eieren, de haver-
vlokken en een snufje zout in een kom. Meng het
meel en het zetmeel. Ris de rozemarijnblaadjes
van het takie, snijd ze klein en roer ze door het
aardappelbeslag.

Doe steeds ongeveer 5 elbeslag op het midden
van het onderste bakvlak en verdeel het deeg met
de lepel naar alle kanten.

Sluit het wafelijzer. Bak elke wafel in ongeveer

5 min. goudbruin. Leg de wafels die klaar zijn
op een taartrooster.
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Uvod Technické Udaje
Gratulujeme Vam k zakoupeni nového pfistroje. Napéti: 220-240V ~
Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek. Né&- (stfidavy proud),
vod k obsluze je sou&dsti tohoto vyrobku. Obsahu- 50/60 Hz

je dolezité pokyny a upozornéni ohledn& bezpeé- Prikon: 1200 W

nosti, pouziti a likvidace. Pfed pouzitim vyrobku si
dobfe prectéte provozni a bezpeé&nostni pokyny. Q'il Vsi deli te naprave, ki lahko pridejo
Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym zpiso- v stik z Zivili, so primerni za Zivila.
bem a v uvedenych oblastech pouZiti. Tento navod

dobre uschovejte. Pi pfedéavani vyrobku tietim oso-  §ouédst dodévky

bam predaveite i tyto podklady.

Vaflovad
uzel POUiiﬁ Navod k pouziti
Tento pfistroj je uréen k pe&eni vafli pro doméci po-
trebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k Po vybaleni odstraiite z pfistroje veskery obalovy-
pouziti v Zivnostenské nebo primyslové oblasti. materidl nebo ochranné stitky.

Popis pristroje
provozni kontrolka (Eervend / zelend)
rukojef

regulaéni knoflik

Co0e

navijeni kabelu
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

~ Ujistéte se, Ze se pfistroj nemize dostat do kontaktu s vodou, jei
zdstréka zapojena do sité; zejména pokud pfistroj pouzZivate v
kuchyni v blizkosti dfezu.

» Dbejte na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl mokry
ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho sevieni nebo
jinému poskozen.

» Pokud se napdijeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osobaq,
aby se tak zabrénilo nebezpedim.

» Po pouziti vzdy vytdhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky. Samotné
vypnuti nestadi, protoZe dokud je sifovd zdstréka zapojena do sité,
je v pristroji naddle sifové napéti.

» K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samo-
statné ddlkové ovladani.

’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi & nedostatkem zku$enosti a/nebo znalosti
mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohle-
dem nebo pokud byly pouceny o bezpeéném pouZivani pfistroje a
pokud porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpedi.

~ Déti si nesmi hrdt s pfistrojem.
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:!
» P¥i otevirdni vika mdze uniknout velmi horky proud péry. PFi otevirdni
proto pouZivejte radéji chiiapky na hrnce.

» Cisténi a uZivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti, ledaze jsou starsi
8 let a jsou pod dohledem.

» Dé&ti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfipojnému kabelu.

~ Césti pfistroje mohou byt za provozu horké, uchopte tedy pfistroj
pouze za rukojef. Také regulaéni knoflik moZe byt po uréité dobé
provozu horky - noste proto radéji chiiapky na hrnce.

& Pozor! Horky povrch!

POZOR! NEBEZPECi POZARU!

» Pec&ivo mize hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé predmé-
ty, zvl4sté ne pod hoflavé zdclony.

» Nikdy nenechdveijte pracovat pfistroj bez dozoru.

» Pred uvedenim pristroje do provozu sitovy kabel vZdy Gplné odvirite
z navijeni kabelu.

UPOZORNENI

K prepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny zadny z4-
sah vZivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.
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Priprava vaflovaée

Nez pfistroj spustite, presvédéte se, Ze pristroj,

zéstreka i sifovy kabel jsou zcela v pofadku a ze

z pfistroje byly odstran&ny veskeré obalové mate-

riély.

1) Pfistroj nejprve ogistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a Gdrzba”.

2) Nechte pfistroj jednou krétce pfi zavfeném viku
vyhFét na maximélni teplotu (Pozice 5). Za tim-
to U&elem zastréte sifovou zdstréku do zdsuvky
a posurite regulaéni knoflik € 0plné doprava.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouziti miZe dojit z divodu zbytk
peeni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po uréité
dobé to zmizi. Postareijte se o dostatecné
vétrani. Otevite napf. okno.

Cervend provozni kontrolka @ sviti, je-li sifova
z&stréka zapojena do zdasuvky. Zelend provozni-
kontrolka @ sviti, jakmile se dosahla nastavend
teplota.

3) Znovu vytdhnéte sifovou zdstreku ze zasuvky
a ofevfeny piistroj nechte vychladnout.

4) Pfistroj nejprve ocistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a ddrzba”. Potom je vaflovad opét
pfipraven k provozu.

Peceni vafli
Méte-li pfipravené t&sto do vaflovage:

1) Zahtejte piistroj se zavfenym vikem. K tomu
O&elu zastréte sifovou zéstreku stecken do zé-
suvky a posufite knoflik regulatoru @ do poza-
dované polohy. Cim vice posunete regula&ni
knoflik @ doprava, o to tmavsii se vafle upe-
ou.

UPOZORNENI

> Pokud jste pfipravili t&sto s nizkym obsahem
tuku, jako je napfiklad tvarohové tésto, pak
lehce namazte pedici povrch vhodnym mas-
lem, margarinem nebo olejem.

Jakmile sviti zelend provozni kontrolka @, je pfi-

stroj rozehfaty!

2) Tésto pak rozdélte stejnomémé po spodni
peici plose. Pro stanoveni spravného mnoZstvi
t&sta vlijte tolik t&sta, aby se lehce dotykalo
okraje pegicich ploch. Pokud je to nuté, pFideijte
pfi peceni dal3i vafle trochu tésta nebo z ngj
odeberte. Dejte pozor na to, aby t&sto nepfe-
teklo pres okraj pedici plochy. Zaviete viko.

3) Viko otevfete nejdfive po 2 minutach pro zkont-
rolovéni vysledku peceni. PredZasnym otevre-
nim byste vafli roztrhli.

Vafle jsou hotové po cca 3 minutdch.

UPOZORNENI

> Protoze idedlIni droven zhnédnuti je velmi

z&vislé na osobni chuti a povaze tésta, mize
byt rdznd doba peceni: Pecte proto vafle tak
dlouho, dokud nedosdhnou pozadovaného
stupné zhnédnuti. Stupen zhnédnuti mozete
stanovit bud'to nastavenim regulaéniho knof-
liku @, nebo dobou peceni. Tak Ize péci
zlatavé Zluté nebo kiupavé hnédé vafle.

Pfi vyjimani vafli dejte pozor na to, aby nedopatte-

nim nebyla pogkozen potahovd vrstva pedicich

ploch. V tomto pfipadé se pak v téchto mistech uz

vafle nedaii tak dobfe uvolnit.

4) Po posledni vafli vytéhnéte sifovou zéstreku ze
zésuvky a nechte pfistroj rozevieny vychladnout.
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Cisténi a udrzba

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

> Nikdy neotvirejte plést pfistroje. Uvnitf nejsou
umistény zadné obsluzné prvky. Pfi otevie-
ném krytu moZe dojit k ohroZeni Zivota zdsa-
hem elektrického proudu. Nez za&nete pfi-
stroj &istit, vytdhnéte nejprve sifovou zdstreku
ze zdsuvky a pfistroj nechte vychladnout.
Hrozi nebezpedi popdlenin. Nebezpedi
poranénil
V Z&dném pFipadé se nesmi &dsti zafizeni
ponorfovat do vody nebo jinych kapalin!
Zde mize vzniknout nebezpedi ohrozeni
zivota elekirikkym proudem, jakmile se pfi
opétovném spusténi dostanou zbytky
kapalin na &asti vedouci elekiricky proud.

M Pro odstranéni zbytkd tuku &istéte po upotfebeni
pecici plochy nejprve suchou kuchyfiskou papiro-
vou utérkou.

W Viechny plochy a sifovy kabel poté ogistéte jen
mirné navlhéenym hadfikem. V pfipadé vétsiho
znedisténi dejte na hadfik jemny myci prostfedek.
Po omyti mycim prostfedkem offete viechny plo-
chy hadrem namo&enym pouze v &isté vodé, aby
se odstranily veskeré zbytky myciho prostredku.
Pristroj pfed opétovnym pouZitim dobfe osuste.

POZOR!

> Nepouzivejte za4dné ostré Cistici prostredky ani
rozpoustédla. Tyto mohou poskodit povrch!
Co délat, kdyz jsou ve stérbindach pripecené
zbytky:
M V Z&dném pFipadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt poskozena pota-
hové vrstva ploch vaflovace.

B Polozte na pevné piipecené zbytky vlhky hadr na
nddobi a pockejte az zméknou.
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Uschova

Pfed odstavenim zafizeni jej nejprve ponechte
zcela vychladnout.

Sifovy kabel ovifte kolem navijeni kabelu @ pod
dnem pfistroje a konec sifového kabelu upevnéte
svorkou:

Pristroj skladujte na suchém misté.

SWE 1200 D1
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Zneskodnéni

Likvidace pFistroje

Symbol pfeskrtnuté pojizdné popelni-
ce uvedeny vedle oznaduije, Ze tento
pfistroj pod|éhd smérnici &.
2012/19/EU. Tato smérnice uvadi, ze
tento pfistroj se na konci své Zivotnosti
nesmi likvidovat s béznym domovnim
odpadem, ale musi se odevzdat v ur-
&enych sbérnych mistech & dvorech
nebo podnicich opravnénych k naklé-
ddni s odpady.

Tato likvidace je pro Vas zdar-
ma. Chraiite Zivotni prostiedi a
zajistéte odbornou likvidaci
pristroje.

Pokud vés vyslouzily pfistroj obsahuje
osobni Gdaije, jste pfed odevzddnim
pfistroje odpovédni za jejich vyma-
zani.

Informace o moznostech likvidace vy-

slouzilého vyrobku vém podé obecni
nebo méstska sprava.

el

Vyrobek a obal jsou recyklovatelng,
podléhaiji roziifené odpovédnosti vy-
robce a shromazduji se oddélené.

FR

Likvidace obalu
@ Zvoleny obalovy materidl odpovida
hlediskdm ochrany Zivotniho prostfedi
%@ a likvidace a je tudiz recyklovatelny.
Jiz nepotiebny obalovy materidl zlikvi-
dujte podle mistnich platnych pfedpi-
s0.

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbejte na
oznaéeni na roznych obalovych mate-
b .
A ridlech a v pfipadé potfeby tyto obaly
a rozifidte. Obalové materidly jsou
oznaceny zkratkami (a) a &islicemi (b)
s nésledujicim vyznamem:
1-7: plasty, 20-22: papir a lepenka,
80-98: kompozitni materidly.

Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V piipadé zavad tohoto vyrobku
mdte zdkonnd prdva viéi prodeici vyrobku. Tato

zdkonnd prdva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zdrukou.

Zéaruéni podminky
Zé&ruéni doba zacing plynout dnem ndkupu. Dobfe

uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materiglu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle nadeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhity predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popise, v éem zava-
da spoéivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova z4é-
ruéni doba.

Zaruéni doba a zékonné néroky vyplyvaijici
ze zévad

Zaruénim plnénim se zaruéni doba neprodluzuie.
To plati i pro vyménéné a opravené souldsti. Po-
3kozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz pfi
nékupu se musi oznamit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby pod|éhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.
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Rozsah zéruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pfed expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje

na souldsti vyrobku, které jsou vystaveny béznému
opotfebeni, a proto je |ze povaZovat za spotiebni
dily, nebo na poskozeni kiehkych souéésti, jako
jsou napf. spinace, akumuldtory nebo dily, které
jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl fadné pouzivan nebo udrzovan. Pro zaijisténi
sprévného pouzivani vyrobku se musi piesné dodr-
Zovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k obslu-
ze. U&elom pouziti a tkondm, které se v ndvodu

k obsluze nedoporuéuiji nebo se pfed nimi varuie,
je treba se bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouziti. Pfi nespravném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouziti nésili a pfi zdsazich, kte-
ré nebyly provedeny nasimi autorizovanymi servis-
nimi provozovnami, zdruéni ndroky zanikaij.

Vyfizeni v pfipadé zdruky
Pro zajidténi rychlého Vasi Zddosti postupuijte podle
nésleduijicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pripraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 400102_2204 jako
doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém sfitku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na fitulni stran& né-
vodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélepce na
zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funk&ni vady nebo
jiné zdvady, kontaktujte nejprve nize uvedené
servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.

H Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak
mozete pfi pfilozeni dokladu o ndkupu (pokladni
listek) a pfi uvedeni, v éem spoéivé vada a kdy k
ni doslo, poslat vyrobek pro Vés bez postovného
na adresu, kterou Vam ozndmi servis.
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Na webovych strankach
www.lidl-service.com si miZete stah-

[=] nout tyto @ mnoho dalsich pfirucek,
PDlePNLINE

videi o vyrobku a instalaéni software.

Pomoci kédu QR se dostanete pfimo na strénku
servisu Lidl (www.lidl-service.com) a mdzete pomo-

ci zaddni &isla vyrobku (IAN) 400102_2204 ote-

viit sv0j ndvod k obsluze.

Servis
(€2 servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[1AN 400102_2204 |

Dovozce

Dbeite prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernoss.com
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Recepty

Zakladni tésto
Na cca 20 kouskd

250 g margarinu nebo mdsla (mé&kkého)
200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vejce

500 g mouky

5 g présku do pegiva

400 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Utfend vejce s cukrem a margarinem/mdslem
vypracujte do hladkého t&sta. Prideijte vanilkovy
cukr. Poté vmichejte mouku a prasek do peciva.

Nakonec postupné pfilévejte mléko, az je tésto
hladké a mékké.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zavfete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Vafle ze zakysané smetany

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mdsla

150 g cukru

4 vejce

250 g zakysané smetany nebo créme fraiche
300 g mouky

100 g 3krobu

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény. Prideijte
zakysanou smetanu a potom vmicheijte mouku
a skrob.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Vafle s mdkem a Amaretto

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

250 g mouky

100 g marcipdnové hmoty

3 vejce

40 g méku na peeni (hotovy pfipravek)
50 g cukru

100 ml likéru Amaretto

40 ml smetany

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Utfend vejce s cukrem a mdslem vypracuijte do
hladkého t&sta. Pridejte zbyvaijici pFisady a vie
dobfe promicheijte.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Cokoladové vafle

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mésla

200 g cukru

4 vejce

150 g créme fraiche nebo zakysané smetany
80 g Zokoladového sypani

200 g mouky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, veici a créme fraiche do
pény. Piimichejte Eokolddové sypdni a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.
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Makové vafle

Na cca 8 kouskd

160 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g mdku na peceni (hotovy pfipravek)
200 g mouky

5 g prasku do pediva

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a mékem na peceni
do pény, poté vmichejte mouku a prasek do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zavrete.

Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Ofiskové vafle

Na cca 8 kouskd

100 g jemné& namletych jader liskovych ofiskd
160 g mékkého mésla

3 vejce

200 g mouky

120 g cukru

40 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uttete méslo s vejci, mlékem, ofisky a moukou do
tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vafloval zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.
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Marcipanové vafle

Na cca 8 kouskd

2 kyselé jablka

120 g marcipdnové hmoty

150 g mékkého masla

3 vejce

115 g cukru

1 vrchovatd CL skofice

290 g mouky

1 €L prézku do peéiva

1/4 | mléka

préskovy cukr a mletd skofice na posypdni.
Jablka oloupeite, roz&tvrite, zbavte jadfincd
a nakrdjejte na kosticky. Marcipdnovou hmotu na-
krdjejte na kosticky.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo s vejci, cukrem a skofici vymicheijte do pény.
Pridejte kosticky jablek a marcipdnu. Potom vmi-
chejte mouku, prések do peciva a mléko.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflova zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Smicheite trochu praskového cukru se skofici a
teplé vafle posypte skoficovym cukrem.

Medové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
3 vejce

270 g mouky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva
1/4 | mléka

6 PL medu

1 3petka soli

préskovy cukr na posypdni.
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Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfét.

Méslo s medem, vejci a soli vymichejte do pény,

pridejte mléko a pak vmichejte cukr, mouku a pré-

$ek do peciva.

Doprostied spodni pedici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice tésta a vafloval zaviete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jedté
teplé posypte praskovym cukrem.

Vafle z bilé ¢okolady

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

3 vejce

150 g cukru

100 g nastrouhané bilé cokolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo uslehejte s cukrem, vejci a skofici do pény.
Potom vmichejte mléko, bilou Eokoléddu a mouku.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
2 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédejte na kovovou mfizku.

Vafle z ovesnych vloéek

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g zakysané smetany

1 lahvicka rumové prichuté

75 g mouky

75 g jemnych ovesnych vlocek

préskovy cukr na posypdni.

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci, zakysanou smeta-
nou a rumovou pfichuti do pény. Potom vmicheijte
mouku a ovesné vlocky.

Doprostied spodni pedici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jedté
teplé posypte praskovym cukrem.

Kokosové vafle

Na cca 8 kouskd

40 g strouhany kokos

150 g mékkého masla
180 g cukru

3 vejce

250 g mouky

5 g présku do pegiva

150 ml mléka

trochu nastrouhané citronové kory

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény.
Potom vmicheijte citronovou kiru, mouku, prasek
do peciva, strouhany kokos a mléko.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Bandnové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
100 g cukru

3 vejce

2 banény

150 g mouky

5 g prasku do peéiva

Ccz 65



SILVERCREST’

Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Bandny oloupejte a nakrdjejte na malé kousky.

Maéslo s cukrem a vejci nalehejte do pény. Potom
vmichejte bandny, mouku a prések do pediva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete. Kazdou
vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Syrové vafle

Na cca 8 kouskd

80 g mékkého mdsla

200 g zakysané smetany

250 g mouky

100 g nastrouhaného parmezdnu
200 ml mléka

1 3petka soli

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Z masla, zakysané smetany, mouky, parmezanu,
mléka a trodky soli vypracujte hladké t&sto.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédejte na kovovou mfizku.

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL podmasli

150 g mouky

100 g suenych rajskych jabli¢ek nalozenych v oleji

3 snitky bazalky

66 cz

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

Nejprve rozklepnéte vejce a oddélte bilek od
Zloutku. Poté u3lehejte bilky. Zloutky s méslem

a soli na3lehejte do pény. Poté vmichejte podmasli
a mouku.

Rajskd jabli¢ka nechte odkapat a nakréjejte na-
drobno. Bazalku omyijte a osuste. Listky otrhejte a
nakrdjejte nadrobno. Do tésta vmicheite rajskd
jabli¢ka a bazalku a poté snih z bilkd. Tésto promi-
chejte, aby se kousky rajskych jabli¢ek rovnomémé
rozdaélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 4 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Bramborové vafle

Na cca 8 kouskd

1 kg mouénych brambor

4 vejce

100 g 3krobu

100 g mouky

8 PL ovesnych vlogek

4 CL soli

1 snitka rozmarynu

Brambory oloupeite, umyijte a nastrouheijte najemno.
Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Brambory promicheijte v mise s vejci, ovesnymi
vlogkami a trochou soli. PFimichejte mouku a skrob.
Otrheijte listky rozmarynu, nakrdijejte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

5 polévkovych IZic tésta, které rozetiete |Zici do
viech stran.

Zaviete vaflovag. Kazdou vafli pedte do zlatohnéda

asi 5 minut. Upecené vafle poklddeijte na kovovou
miizku.
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Wstep
Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi czeéé tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczqce bezpieczehstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sie z wszystki-
mi wskazédwkami obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaj
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. Instrukcje obstugi przechowuj zawsze
w bezpiecznym miejscu. W razie przekazania pro-
duktu nastepnej osobie, nie zapomnij dotqczyé
réwniez instrukcji obstugi.

Przeznaczenie

To urzqdzenie jest przeznaczone do pieczenia wafli
w warunkach domowych. Nie nadaie sie do przy-
rzqdzania innych produktéw spozywczych i nie jest
przeznaczona do uzytku komercyjnego lub przemy-
stowego.

68 PL

Dane techniczne

Napigcie: 220-240V ~
(prad przemienny),
50/60 Hz

Pobdr mocy: 1200 W

Wszystkie czesci tego urzqdzenia majqce
kontakt z zywnoéciq, sq do tego odpowied-
nio przystosowane.

5t

Zakres dostawy
Gofrownica

Instrukcja obstugi

Po rozpakowaniu usuri z urzqdzenia wszystkie
elementy opakowania lub naklejki ochronne.

Opis urzqdzenia

© Lompka kontrolna (czerwona/zielona)
O Uchwyt

© Pokretto regulacyjne

O Nawijacz kabla
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

» Nalezy uwazaé, aby urzqdzenie nie miato kontaktu z wodg, gdy
wtyk sieciowy znajduje sie w gniezdzie. Szczegélnie dotyczy to
sytuaciji, gdy urzqdzenie jest uzywane w kuchni w poblizu zlewu.

 Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat zawil-
gocony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby nie zostat
on zakleszczony ani uszkodzony w inny sposéb.

» W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego nalezy zlecié jego
wymiane producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiada-
jacej odpowiednie kwalifikacje. Dzigki temu unikniesz powaznych
zagrozen.

» Po zakoniczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wtyk z gniaz-
da. Samo wytqczenie urzqgdzenia nie wystarczy, gdyz dopéki wtyk
sieciowy znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podtgczo-
ne do napiecia sieciowego.

» Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegaréw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

A OSTRZEiENIE!' o
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

» To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia
oraz przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, senso-
rycznych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowied-
niego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia
oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

 Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.
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A\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!
» W czasie otwierania pokrywy moze wydobywaé sie gorgca para.
Z tego wzgledu nalezy stosowaé rekawice ochronng.

» Czyszczenia ani konserwacji przez uzytkownika nie mogq wykony-
waé dzieci, chyba ze ukofczyty 8 lat i sq pod nadzorem.

 Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od urzqdzenia
i kabla zasilajgcego.

» Z uwagi na fakt, ze czeici urzqdzenia nagrzewaijq sie w czasie
pracy, nalezy chwytaé wytqcznie za przewidziany do tego uchwyt.
Po pewnym czasie pracy gorgce moze by¢ réwniez pokretto regula-
tora - z tego wzgledu zaleca sie zaktadanie rekawicy ochronne;.

& Uwaga! Gorgca powierzchnial

UWAGA! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Wypieki moggq sie zapalié! Nigdy nie nalezy stawiaé urzqdzenia
pod palnymi przedmiotami, w szczegdlnosci pod tatwopalnymi fi-
rankami.

» Nie pozostawiaj wtgczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nad-
zoru.

» Przed uruchomieniem urzqdzenia zawsze nalezy najpierw catkowi-
cie odwinqgé kabel zasilajgcy z nawijacza.

» Przetqczanie produktu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga zadnych
dziatan ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuije sie zaréwno do
czestotliwosci 50 Hz, jak i 60 Hz.
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Przygotowanie waflownicy

Przed uzywaniem urzqdzenia nalezy sprawdzi¢,

czy urzqdzenie, wtyczka sieciowa i przewdd zasi-

lajgcy sq sprawne i czy usunieto z urzqdzenia caly

materiat opakowaniowy.

1) Najpierw nalezy wyczyscié¢ urzqdzenie w
sposéb opisany w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja”.

2) Zamknij pokrywe i podgrzej urzqdzenie do
temperatury maksymalnej (Pozycja 5). W tym
celu poditqcz wtyczke do gniazdka i pokretto
regulacyjnek € do korca w prawo.

> Podczas pierwszego uzycia moze byé wy-
czuwalny delikatny zapach spalenizny (z dy-
mieniem) powodowany wypalaniem sie po-
zostatodci $rodkéw uzytych podczas
produkgii. Jest to objaw normalny i z czasem
ustanie. Postaraj siea o dostateczne przewie-
trzenie pomieszczenia. Otwérz okno.

Czerwona lampka kontrolna @ pozostanie zapa-

lona, gdy wtyczka znajduje sie w gniazdku. Zielo-

na lampka kontrolna @ zapala sig, gdy tylko zo-

stanie osiqgnieta nastawiona temperatura.

3) Wyciqgnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaij, az urzqdzenie sie ostudzi.

4) Ponownie wyczy$é urzqdzenie, jak opisano w
rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.Urzg-
dzenie bedzie gotowe do uzytku.

Pieczenie wafli

Po przygotowaniu ciasta, przeznaczonego do go-

frownicy:

1) Podgrzej urzqdzenie przy zamknigtej pokrywie.
W tym celu podfqcz wiyk sieciowy do gniazda
zasilania i ustaw pokretto regulacyjne @ w
zqdanej pozycji. Im dalej przesuniesz pokretto
regulacyjne @ w prawo, tym wafle bedq ciem-
niejsze po upieczeniu.

> Przy pieczeniu chudego ciasta, np. sernika,
powierzchnie grzewcze nasmaruj lekko ma-
stem, margaryngq lub olejem.

Gdy zapali sig zielona lampka kontrolna @,

urzqdzenie jest gorqce!

2) Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnej
ptycie grzewczej. Aby napetni¢ urzqdzenie
wystarczajqcq iloscig ciasta, naktadaj ciasto
dotqd, az dotknie ono brzegéw ptyt grzew-
czych. W razie potrzeby zwigksz lub zmniejsz
iloé¢ ciasta podczas pieczenia nastepnych wa-
fli. Uwazaij, by ciasto nie wyptyneto za krawe-
dzie ptyty grzewczej. Zamknij pokrywe.

3) W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzyé pokrywe najwczeéniej po uptywie
2 minut. Zbyt wezesne otwarcie pokrywy mo-
gtoby spowodowaé przerwanie sig wafla.

Wafle sq gotowe po ok. 3 minutach.

> Poniewaz idealny stopieri upieczenia zalezy
zwykle od indywidualnego smaku i rodzaju
ciasta, czas pieczenia moze by¢ rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiqgng
one odpowiedni stopien upieczenia. Stopieh
upieczenia mozesz ustalié¢ albo odpowiednio
nastawiajgc pokretto regulacyjne @), albo
ustalajgc odpowiedni czas pieczenia. Dzigki
temu mozna przyrzqdzaé wafle od koloru
zZlocistozéttego az po chrupigce o brgzowej
barwie.

Przy wycigganiu wafli uwazaé, aby nie uszko-
dzi¢powtok ptyt grzewczych. W przeciwnym
wypadkuwafle przestang fatwo odchodzi¢ od
powierzchniptyt.

4) Po przyrzqdzeniu ostatniego wafla wycig-
gnijwtyczke z gniazdka i zaczekaij, az
urzqdzenieostygnie.
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Czyszczenie i konserwacja Przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA Przed schowaniem urzqdzenia nalezy odczekaé,
PRADEM ELEKTRYCZNYM! az catkowicie wystygnie.
Nawin kabel sieciowy w przewidzianym do tego

> Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia. miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz ko-
We wnetrzu nie ma zadnych elementéw niec kabla sieciowego klamrg:

sterujqcych. Przy otwartej pokrywie istnieje

$miertelne zagrozenie porazenia prgdem.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzqdzenia, najpierw wyciqgnij wtyczke z
gniazdka i odczekaj do ostygnigcia urzqdze-
nia. Dotknigcie gorqcej powierzchni grozi
poparzeniem! Zagrozenie odniesieniem
obrazen!

W zadnym przypadku nie wolno zanurzy¢-
czeéci urzqdzenia w wodzie lub w innych

cieczach! W wyniku takiego dziatania
moze wystqpié zagrozenie zycia na skutek
porazenia prgdem elekirycznym, jezeli po
ponownym wigczeniu urzqdzenia resztki
ptynu przedostang sie na czesci bedqce
pod napigciem.

B Plyty grzewcze czysci po uzyciu najpierw su-
chymrecznikiem papierowym, aby usunqé

tuszcz. . . -
Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.

W Nastepnie wyczys$é wszystkie powierzchnie oraz
kabel zasilajgcy lekko zwilzong szmatkg do zmy-
wania naczyh. W przypadku zabrudzen trud-
nych do usuniecia nanie$ na szmatke tagodny
ptyn do mycia naczyh. Po umyciu ptynem do my-
cia naczyh wytrzyj wszystkie powierzchnie szmat-
kq zwilzong wytgcznie czystq wodg, aby usungé
wszelkie pozostatosci $rodka czyszczqeego.
Przed ponownym uzyciem dobrze wysusz urzg-
dzenie.

> Nie uzywaij ostrych $rodkéw czyszczqceych
ani rozpuszczalnikéw. Mogq one uszkodzi¢
powierzchnig!

Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

H Nie stosowaé ostrych przedmiotéw. Mogq one
uszkodzi¢ powierzchnig ptyt grzewczych.

B W celu usunigcia przypieczonych resztek ciastana
powierzchnie grzewcze potozyé wilgotny recznik.
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Utylizacja

Utylizacja urzadzenia

Widoczny obok symbol przekre$lone-
go pojemnika na kétkach na $mieci
oznacza, ze urzqdzenie to podlega
postanowieniom dyrektywy
2012/19/EU. Dyrektywa ta stanowi,

ze zuzytego urzqdzenia nie wolno wy-

rzucaé wraz ze zwyktymi odpadami
domowymi, lecz nalezy je odda¢ do
wyspecjalizowanych punktéw zbiérki
odpadéw, centréw recyklingu lub za-
ktadéw utylizacji odpadéw.

Utylizacja jest dla uzytkowni-

ka bezptatna. Chron srodowi-
sko i usuwaj odpady w prawi-
ditowy sposéb.

Jedli stare urzqgdzenie zawiera dane
osobowe, uzytkownik jest odpowie-

dzialny za ich usunigcie przed zwro-
tem urzqdzenia.

Informacje na temat mozliwosci utyli-
zacji wystuzonego urzgdzenia mozna
uzyskaé w urzedzie gminy lub miasta.

3

Produkt i opakowanie nadaijq sie do
recyklingu, podlegajq rozszerzonej
odpowiedzialnoéci producenta i sq

FR

zbierane selektywnie.

Utylizacja opakowania

Materiaty opakowaniowe sq przyja-

zne dla $rodowiska i mozna je pod-
% daé procesowi recyklingu. Zbedne ma-

teriaty opakowaniowe nalezy usuwad
zgodnie z lokalnymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé w spo-
s6b przyjazny dla $rodowiska. Prze-
strzegaj oznaczer umieszczonych na
réznych materiatach opakowaniowych
i w razie potrzeby zutylizuj je zgodnie
z zasadami segregacji odpadéw. Mao-
teriaty opakowaniowe sq oznaczone
skrétami (a) i cyframi (b) w nastepujacy
sposéb: 1-7: tworzywa sztuczne,
20-22: papier i tektura,

80-98: kompozyty.

Gwarancja
KompernaBB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancigq, liczac
od daty zakupu. W przypadku wad tego produktu,
masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku
sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq ograniczo-
ne przez nasze opisane ponizej warunki gwaran-
cji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowdéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
ujawni sie¢ w nim wada materiatowa lub produkeyj-
na, produkt zostanie wedle naszego uznania nie-
odptatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub
zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem spetnie-
nia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest dostar-
czenie w trakcie tego trzyletniego okresu uszko-
dzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej
wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, ofrzymasz
z powrotem naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie
zart. 581 §1 polskiego kodeksu cywilnego wraz z
wymiang produktu lub jego istotne| czesci rozpoczy-
na sig nowy okres gwarancyijny.
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Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwa-
rancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancji. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosié bez-
posrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po upty-
wie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq wyko-
nywane odptatnie.

Zakres gwarangii

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i
poddane przed wysytkq skrupulatnej kontroli jako-
$ci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje cze-
éci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciu,
ani uszkodzen czedci fatwo tamliwych, np. prze-
tacznikéw, akumulatordéw, lub czeséci wykonanych
ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli pro-

dukt zostat uszkodzony, nie uzywano go prawidto-
wo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapew-
nienia prawidtowego stosowania produktu nalezy
$ci$le przestrzegaé wszystkich instrukeji wymienio-
nych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie
unika¢ zastosowania oraz postepowania, ktérych
odradza sie w instrukeji obstugi lub przed ktérymi
sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwaranciji.

Readlizacja zobowigzan gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spra-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj para-
gon fiskalny oraz numer artykutu

(IAN) 400102_2204 jako dowéd zakupu.
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B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany na
urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej in-
strukcji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tylu bqdz na spodzie urzgdzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpowied-
nim dziatem serwisu telefonicznie lub przez
e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotqczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczeéniej adres serwisu.

(=] IEI-. Na stronie www.lidl-service.com mo-

zesz pobrad te i wiele innych instruk-

cji, filméw o produktach oraz opro-
gramowanie instalacyijne.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Za pomocg tego kodu QR mozesz przej$é bezpo-
$rednio na strone serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu

(IAN) 400102_2204.

Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[IAN 400102_2204|

Importer

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwi-
su. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim punk-
tem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernass.com



SILVERCREST’

Przepisy

Ciasto podstawowe
Na ok. 20 sztuk

250 g migkkiego masta lub margaryny
200 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego

5 jaj

500 g maki

5 g proszku do pieczenia

400 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jaja roztrzepad i rozrobié z cukrem i mastem/mar-

garyng na gtadkie ciasto. Dodaé cukier waniliowy.

Dodaé make i proszek do pieczenia, a nastepnie
wymieszad.

Ciqgle mieszajqc, stopniowo dodawaé mleko,

az ciasto uzyska gtadkq i migkkq konsystencie.
Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kiadziemy na kratke do ciasta.

Wafle $smietankowe
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego masta

150 g cukru

4 jaja

250 g $mietany lub créme fraiche
300 g maki

100 g maki ziemniaczanej

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajkami na piane. Wymie-
szaé ze $mietanq i dodaé¢ make oraz make ziem-
niaczang.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z makiem i amaretto
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

250 g maki

100 g masy marcepanowej

3 jaja

40 g maku do pieczenia (gotowego)
50 g cukru

100 ml likieru amaretto

40 ml $mietany

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jajka roztrzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem na
gtadkie ciasto. Doda¢ pozostate sktadniki i dobrze
wyrobié.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

200 g miekkiego masta
200 g cukru

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g kawatkéw czekolady
200 g maki

Gofrownicg zamknqé i podgrzaé.

Masto, cukier i créme fraiche ubij na piane.
Wymiesza¢ kawatki czekolady z mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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Wafle makowe
Na ok. 8 sztuk

160 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g maku do pieczenia (gotowego)
200 g maki

5 g proszku do pieczenia

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i mak ubi¢ na piane, nastepnie
wymiesza¢ z mgkg i proszkiem do pieczenia.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na érodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z orzechami laskowymi
Na ok. 8 sztuk

100 g drobno zmielonych orzechéw laskowych
160 g migkkiego masta

3 jaja

200 g maki

120 g cukru

40 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto wymieszaé z jajami, mlekiem, orzechami
laskowymi i mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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Wafle marcepanowe
Na ok. 8 sztuk

2 kwasne jabtka

120 g masy marcepanowej

150 g migkkiego masta

3 jaja

115 g cukru

1 czubata tyzeczka cynamonu

290 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1/4 | mleka

Cukier puder i mielony cynamon do posypania.
Jabtka obra¢, podzieli¢ na éwiartki i usungé pestki.

Surowq mase marcepanowq pocigé na niewielkie
kostki.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubi¢ masto z jajkami, cukrem i cynamonem na pia-
ne. Dodaé i wymieszaé jabtka i kostki marcepano-
we. Doda¢ i wymiesza¢ make, proszek do piecze-
nia i mleko.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wymieszaé niewielkg iloé¢ cukru pudru z cynamo-
nem i posypa¢ gorqgce wafle.

Wafle miodowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

3 jaja

270 g maki

200 g cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/4 | mleka

6 tyzek stofowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.
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Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, miédd, jajka i sél ubi¢ na piane, dodaé mle-
ko, nastepnie cukier, mgke i proszek do pieczenia i
catoéé wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na érodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypaé jeszcze gorqce cukrem pudrem.

Biate wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta

3 jaja

150 g cukru

100 g startej biatej czekolady
250 g maki

1 tyzeczka cynamonu

50 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i cynamon ubij na piane.
Nastepnie dodaé mleko, bialq czekolade oraz
make i wymieszaé.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z ptatkami owsianymi
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g $mietany

1 buteleczka aromatu rumowego
75 g maki

75 g ptatkéw owsianych

Cukier puder do posypania.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja, $mietane i aromat rumowy ubi¢
na piane. Dodad i wymiesza¢ make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypaé jeszcze gorqgce cukrem pudrem.

Wafle kokosowe
Na ok. 8 sztuk

40 g widrki kokosowe
150 g miekkiego masta
180 g cukru

3 jaja

250 g maki

5 g proszku do pieczenia
150 ml mleka

1 g otartej skérki z cytryny

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé i
wymieszad skérke z cytryny, make, proszek do pie-
czenia, wiérki kokosowe i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle bananowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta
100 g cukru

3 jaja

2 banany

150 g maki

5 g proszku do pieczenia
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Gofrownice zamknqé i podgrzaé.
Obraé i pokroi¢ banany na mate kawatki.

Ubié masto z cukrem i jajami na piang. Dodaé ba-
nany, make, proszek do pieczenia i wymieszaé.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle serowe
Na ok. 8 sztuk

80 g miekkiego masta
200 g kwasnej $mietany
250 g maki

100 g tartego parmezanu
200 ml mleka

1 szczypta soli

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, kwasng $mietane, make, parmezan, mleko i
szczypte soli ugnies¢ do uzyskania gtadkiego cia-
sta.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kiadziemy na kratke do ciasta.

Wafle pomidorowe

Na ok. 8 sztuk

S jaj

100 g migkkiego masta

1 tyzeczka soli

8 tyzek stotowych maslanki

150 g maki

100 g suszonych pomidoréw w oleju

3 gatazki bazyli
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Gofrownice zamkngé i rozgrzaé.

Naijpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastepnie
biatka ubié na sztywnq piane. Biatka, masto i sél
ubi¢ na piane. Nastepnie dodaé maslanke i make.
Pomidory odsqczy¢ i pokroié na mate kawatki. Ba-
zylie umy¢ i wysuszyé. Oskubaé listki i posiekad.
Do ciasta doda¢ pomidory i bazylie, na koniec do-
da¢ piane z biatek. Ciasto caty czas mieszaé, aby
kawatki pomidoréw wymieszaty sie réwnomiernie.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 4 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle ziemniaczane
Na ok. 8 sztuk

1 kg gotowanych ziemniakéw o mgcznej konsy-
stencji po ugotowaniu

4 jaja

100 g maki ziemniaczanej

100 g maki

8 tyzek stotowych ptatkéw owsianych

4 tyzeczki soli

1 gatqzki rozmarynu

Ziemniaki obraé, umy¢ i zetrze¢. Gofrownice za-
mkngé i podgrzad.

Ziemniaki wymiesza¢ w misce z jajami, ptatkami
owsianymi i szczyptq soli. Dodaé make i make
ziemniaczang i wymieszaé. Oskubaé gatqzke roz-
marynu z igiet, posieka¢ i dodaé do ciasta ziem-
niaczanego.

Ktasé po 5 tyzek stotowych ciasta na $rodek dolnej
ptyty grzewczej, rozprowadzajge ciasto réwno-
miernie we wszystkich kierunkach.

Zamkng¢ gofrownice. Kazdy wafel piec ok. 5 min
do uzyskania ztotobrgzowej barwy. Przyrzqdzone
wafle ktadziemy na kratke do ciasta.
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Uvod
Srde&ne vam gratulujeme!

Touto kdpou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny

vyrobok. Pred montéZzou a prvym uvedenim do pre-

vadzky sa obozndmte s vyrobkom. Preto si
pozorne preditajte nasledujici ndvod na montéz a
bezpe&nostné pokyny. Vyrobok pouzZivaite iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouzitia,
ktoré sd tu uvedené. Dobre si uschovaite tento
ndvod. Pri odovzdavani vyrobku tretej osobe s nim
odovzdaijte aj vietky podklady.

Ucel pouzitia

Tento pristroj je uréeny na pe&enie vafli pre domdcu
potrebu. Nie je uréeny na pripravu inych potravin,
ani na pouzivanie v obchodnych alebo priemysel-
nych oblastiach.
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Technické udaje

Napétie: 220 -240V ~ (striedavy prdd),
50/60 Hz
Prikon: 1200 W

Vietky Casti tohto pristroja, ktoré prichadzaiji

vt

Obsah dodavky

Vaflovaé

do kontaktu s potravinami, si bezpecné pre
potraviny.

Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstrarite z pristroja vietok obalovy
materidl a ochranné ndlepky.

Opis pristroja

@ Prevadzkovd kontrolka (Eervend /zelend)
@ Rukovaf

© Regulaény gombik

@ Priestor na navinutie kdbla
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Bezpecnostné upozornenia

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM

» Zabezpedéte, aby elekiricky spotrebié nikdy neprisiel do styku s
vodou, pokial je siefovd zdstréka v zasuvke, predovietkym ak elek-
tricky spotrebi¢ pouZivate v kuchyni v blizkosti drezu.

» Dbaijte na to, aby pri prevddzke nebol siefovy kdbel nikdy mokry
alebo vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil alebo sa inym
spbdsobom poskodil.

» Ak sa pripojovaci siefovy kdbel tohto pristroja poskodi, musi sa
nechat vymenit vyrobcom alebo jeho zdkaznickym servisom alebo
podobne kvalifikovanou osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

» Po pouziti zastréku vzdy vytiahnite z elektrickej zdsuvky. Samotné
vypnutie nepostacuje, pretoze pokial je siefova zdstreka zasunuté
v zasuvke v elektrickom spotrebiéi sa este stdle nachddza siefové
napdatie.

» Na zapinanie a vypinanie elektrického spotrebic¢a nepouzivajte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlddania.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

 Tento elekiricky spotrebi¢ méZu pouZivat deti od 8 rokov, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdlnymi
schopnosfami, pripadne s nedostatoénymi skisenostami alebo
znalosfami, ak si pod dohladom alebo boli dostatoéne pougené
o bezpeénom pouzivani elekirického spotrebi¢a a pochopili z toho
vyplyvajice rizika.

» Deti sa s elektrickym spotrebi¢om nesmg hrat.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Pri otvoreni krytu méze unikn0f velmi horici oblak pary. Preto noste
pri otvdrani radiej kuchynské rukavice.

~ Cistenie a uzivatelskd Gdrzbu nesmd vykonévat deti, okrem pripa-
doyv, ak so starsie neZ 8 rokov a st pod dozorom.

» Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat mimo dosahu elektric-
kého spotrebi¢a a pripojného kébla.

» Polas prevédzky sa diely elekirického spotrebi¢a nadmerne zahrie-
vaju, preto ho uchopte len za rukovat. Aj regulaény spinad sa méze
po urcitej dobe prevadzky nadmerne zohriaf - preto radsej pouzi-
vajte kuchynské rukavice.

& Pozor! Horici povrchl!
POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

~ Vyrobky z cesta mézu horief! Elektricky spotrebié nikdy neumiestiujte
pod horlavé predmety, najmé nie do blizkosti horlavych zaclon.

~ Ak elekiricky spotrebié pracuje, nikdy ho nenechévaite bez dozoru.

» Skér ako uvediete pristroj do prevadzky, vzdy Gplne odvirite siefovy
kébel z navinutia kdbla.

UPOZORNENIE

» PouzZivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz. Vyrobok
sa prispésobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.
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Priprava vaflovaéa

Predtym neZ pristroj uvediete do prevadzky, pre-
svedCtesa, i je pristroj, zastréka a siefové dndra v
bezchybnom stave a &i su vietky obalové materidly
z pristroja odstranené.

1) Elektricky spotrebi¢ pred prvym pouZitim ogis-
tite tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie a
odrzba”.

2) Krétko zohreijte pristroj so zatvorenym krytom
na maximdlnu teplotu (Poloha 5). Zasufte sie-
fovd zastreku do zdsuvky a posuiite regulagny
gombik @ celkom doprava.

UPOZORNENIE

> Pri prvom pouzivani mézu zvysky z vyroby
spdsobit vznik mierneho zdpachu (méze
dbjst aj k miernemu dymeniu). To je celkom
normdlne a po kratkom &ase tento jav
zmizne. Zabezpeéte dostatoéné vetranie.
Napriklad otvorte okno.

Cervend prevéadzkovéd kontrolka @ svieti, kym je
siefovd zéstreka v zdsuvke. Zelend prevadzkova
kontrolka @ sa rozsvieti, len ¢o sa dosiahne nasta-
vend feplota.

3) Znova vytiahnite zdstréku a nechaijte pristroj-
roztvoreny vychladnut.

4) Elektricky spotrebi¢ opakovane Eistte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.
Potom je vaflovaé pripraveny.

Pecenie vafli
Ak ste pripravili planované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Na
tento GCel zastréte siefovl zdstreku do zdsuvky
a zatlagte regulagny gombik @ do spravnej
polohy. Cim dalej posuniete regulacny gombik
© doprava, tym bud oblatky tmaviie upe-

Zené.

UPOZORNENIE

> Ak ste si pripravili cesto bez tuku, ako je
napriklad tvarohové cesto, mierne potrite
plochy na pecenie maslom, margarinom
alebo olejom, ktoré si vhodné na peenie.

Ked' svieti zelend prevadzkovd kontrolka @, je

pristroj horicil

2) Rozotrite cesto rovnomerne na spodnej plo-
chena peenie. Ak chcete urdit spravne
mnozstvo cesta, daite tolko cesta, az sa zlahka
dotyka okraja plochy na pedenie. Ak sa ukaze
potreba, pri daliej oblatke mnoZstvo cesta
zvécite alebo zmendite. Dajte pozor na to,
aby nepretieklo cez okraj plochy na pecenie.
Zatvorte kryt.

3) Naijskér po 2 minitach mézete otvorit kryt,
aby ste si overili vysledok pecenia. Predéas-
nym otvorenim by ste obldtku len roztrhali.

Oblétky si hotové asi po 3 mindtach.

UPOZORNENIE

> Prefoze idedIna miera zhnednutia silne zdvisi
od osobnej chuti a druhu pouzitého cesta,
méze sa aj doba pedenia menit: Preto pedte
obldtky tak dlho, kym nedosiahnete pozado-
vany stupefi zhnednutia. Stupefi zhnednutia
mézete nastavif bud zmenou polohy regulag-
ného gombika @ alebo zmenou doby pece-
nia. Tak sa daji upiect zlatozlté az chrum-
kavé hnedé obldtky.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste

omylom neposkodili povrch pléch na pe&enie.

V opaénom pripade sa na tom mieste budi vafle

horsie uvolfiovaf.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zdstreku zo
zdsuvky a nechaite pristroj roztvoreny
vychladnut.
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Cistenie a udrzba

NEBEZPECENSTVO!
URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Nikdy neotvdrajte skrinku pristroja. Vo vnotri
nie sU Ziadne obsluzné prvky. Pri otvorenej
skrinke pristroja hrozi smrtelné nebezpe&en-
stvo Urazu elektrickym prodom. Skér nez
zagnete pristroj €istif, najprv vytiahnite siefovd
zdéstréku zo zdsuvky a nechaite pristroj
vychladndf. Hrozi nebezpe&enstvo, Ze sa
popdlite. Nebezpe&enstvo poranenial

V Ziadnom pripade sa nesmg &asti zaria-
denia pondraf do vody alebo inych kva-
palin! Tu by mohlo vznikndt nebezpecen-
stvo ohrozenia Zivota elekirickym pridom,
ak by sa pri dalsom uvedeni do prevadzky
zbytky kvapaliny dostali na &asti, ktoré s6
pod napétim.

B Po pouziti najskér vycistite plochy na peéenie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby ste
odsali zvysky tuku.

Bl Potom vycistite vietky plochy a siefovy kébel
mierne navlhéenou handrou na umyvanie riadu.
Pri odolnych nedistotéch dajte na handru trochu
jemného prostriedku na umyvanie riadu. Po
disteni s prostriedkom na umyvanie riadu vytrite
vietky plochy handrou navlhéenou iba v istej
vode, aby ste odstranili vietky zvy3ky prostriedku
na umyvanie riadu. Skér ako pristroj pouzijete,
dobre ho vysuste.

POZOR!

> Nepouzivajte ostré istiace prostriedky ani
rozpustadld. Tieto mdzu pdsobif na povrch!

Ak s0 zvysky pripeéené:

M V Ziadnom pripade si nepomdhaijte ostrymi
predmetmi. Mohli by pogkodit povrch pléchna
pecenie.

B Na pripecené zvysky polozte radsej mokrd
utierku, aby sa odmogili.
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Uskladnenie

Pred odstavenim zariadenia ho najprv nechaite
Oplne vychladndt.

Siefovy kdbel omotajte okolo navinutia kébla @
pod dnom pristroja a koniec siefového kabla upev-
nite svorkou:

Pristroj uchovavaite na suchom mieste.

SWE 1200 D1
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Likvidacia

Likvidacia pristroja
Symbol preskrtnutej odpadovej
nddoby na kolieskach upozoriiuje, ze
tento pristroj podlieha smernici &.
2012/19/EU. Této smernica stano-
vuje, Ze tento pristroj po uplynuti doby
pouzivania nesmiete zlikvidovat s nor-
mélnym domovym odpadom, ale
musite ho odovzdat v $pecidlne zria-
denych zbernych miestach, zbernych
dvoroch alebo v prevédzkach na likvi-
ddciv odpadov.

Tato likvidacia je pre vas bez-
platna. Chrarte Zivotné
prostredie a likvidujte
odborne.

Pokial va3 stary pristroj obsahuje
osobné Udaje, mdte zodpovednost
vymazaf ich skér, ako ho odovzddte.

® Informdcie o moznostiach likvidacie

O W vyrobky, kiory doslozil, ziskate od svo-

@n iej obecnej alebo mestskej samo-

3 .@

s
Produkt a obal st recyklovatelng,
podliehaiju roziirenej zodpovednosti
vyrobcu a zbieraji sa oddelene.

FR

Likvidacia obalu
@ Pri vybere obalovych materidlov sa
prihliadalo na ekologické hladisko a
%@ odborné moznosti likvidécie, a preto
ich moZno recyklovat. Nepotrebné

obalové materidly zlikvidujte podla
miestne platnych predpisov.

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbaijte na
oznadenie na réznych obalovych
b .. s T .
materidloch a tried'te ich pripadne oso-
a

bitne. Obalové materidly s oznagené
skratkami (a) a &islicami (b) s nasledu-
jocim vyznamom: 1-7: plasty,
20-22: papier a lepenka,

80-98: kompozitné materidly.

Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj mdte zdruku 3 roky od datumu
zakopenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte préva vyplyvajice zo zdkona voli predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Va3e prava vyplyvajice zo
zdkona nie s0 obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruénd doba zagina plyndf détumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakdpenti.

Ak v priebehu troch rokov od ddtumu zakipenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho uvé-
Zenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kdpnu cenu. Podmienkou tohto zdrué-
ného plnenia je, Ze pocas trojrocnej lehoty sa
poskodeny pristroj a doklad o zakdpeni (poklad-
niny blok) predloZi so stru¢nym opisom, v Eom
spociva nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.
Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou
alebo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna
novd zdruénd doba.
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Zaruénd doba a zdkonné naroky na odstra-
nenie chyb

Z&ru&na doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne vz pri kipe, sa musia
hlasit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zaruénej
doby podliehajt pripadné opravy poplatku.

Rozsah zdruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Za&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztahuje na
Easti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opotre-
bovaniu a preto ich mozno pokladat za rychlo opot-
rebitelné diely, ani na poskodenia krehkych dielov,
ako s6 napriklad spinade, akumuldtory alebo diely
vyrobené zo skla.

Tdto zdruka zaniké v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouZivanim alebo neodbornou 4drz-
bou. Na spravne pouZivanie vyrobku sa musia
presne dodrzZiavat vietky pokyny, uvedené v
ndvode na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi
zabrdnit pouZitiu alebo dkonom, ktoré sa v ndvode
na obsluhu neodporiéaji alebo pred ktorymi sa
varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouZitie a nie
na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanikd pri
nesprévnom a neodbornom zaobchdédzani, pri
pouziti ndsilia a pri zdsahoch, ktoré neboli vyko-
nané nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zdaruky
Na zaruéenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky maijte pripraveny pokladniény
doklad a &islo vyrobku (IAN) 400102_2204
ako doklad o nékupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom fitku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulne;
stranke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodne;j strane
vyrobku.
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B Ak dsjde k funkénym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niziie uvedené
servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

M Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladni¢ny
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k
nej doslo, bezplatne odoslat na adresu servis-
ného strediska, ktord Védm bude ozndmend.

[=]%.4:m]
' | vice.com si mdzZete stiahnuf tieto a

mnoho dalich priruciek, vided o
vyrobkoch a instalaény softvér.

Na webovej strédnke www.lidl-ser-

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 400102_2204

otvorite vas ndvod na obsluhu.

Servis
(KD Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lid|.sk

[IAN 400102_2204|

Dovozca

Maite na pamati, Ze niZsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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Recepty

Zakladné cesto
Na priblizne 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (makké)

200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vajec

500 g moky

5 g présku do pegiva

400 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a margarinom/
maslom vymie3ajte do hladkého cesta. Pridajte
vanilkovy cukor. Pridajte miku a présok do peciva
a premiesaite.

Nakoniec postupne primiesavajte mlieko, az cesto
dosiahne hladkd a mékkd konzistenciu.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag zatvorte.
Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Vafle z kyslej smotany
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

150 g cukru

4 vaicia

250 g kyslej smotany alebo Créme fraiche
300 g muky

100 g potravindrskeho $krobu

Vaflovaé zaklopte a predhreite.
Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.

Zamie3aijte kysld smotanu a potom vmie3ajte miku
a potravindrsky 3krob.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé
zatvorte. Kazdo vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.

Makové vafle amareto
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

250 g muky

100 g surového marcipdnu

3 vajcia

40 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
50 g cukru

100 ml amaretta

40 ml smotany

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a maslom vymie-
3ajte do hladkého cesta. Pridajte ostatné prisady a
vietko dobre premieaijte.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Ndsledne hotové vafle uloZte na
kuchynskd mriezku.

~

Cokoladové vafle
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vajcia

150 g Créme fraiche

80 g &okolddovych kvapiek

200 g moky

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vy3lahaite
do peny. Primiesajte &okolddové kvapky a mdku.
Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag

zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Makové vafle
Na priblizne 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g muky

5 g prasku do pediva

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a makovou plnkou vysla-
hajte do peny, nasledne primiesajte miku a prasok
do pegiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z lieskovych orieskov
Na priblizne 8 kusov

100 g jemne mletych lieskovych orechov
160 g masla

3 vajcia

200 g muky

120 g cukru

40 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Zmiedajte maslo s vajcami, mliekom, lieskovymi
orechmi a mikou.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynsko
mriezku.
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Marcipanové vafle
Na priblizne 8 kusov

2 kyslasté jablka

120 g surového marcipdnu

150 g masla

3 vajcia

115 g cukru

1 kopcovita CL 3korice

290 g muky

1 €L prézku do pediva

1/4 litra mlieka

Praskovy cukor a mletd 3korica na posypanie
Osupte jablko, roztvrite ho odstrarite jadierka

a narezte na malé kocky. Surovy marcipan narezte
na malé kocky.

Vaflovaé zaklopte a zohrejte.

Maslo s vajcami, cukrom a 3koricou vymie3ajte do
peny. Jablkové a marcipdnové kocky zamiesajte.
Potom vmiesaijte miku, prasok do peciva a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Rozmieajte trocha préskového cukru so Skoricou
a teplé vafle popréste skoricovym cukrom.

Medové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla
3 vajcia

270 g miky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva
1/4 litra mlieka

6 PL medu

1 tipka soli

Préskovy cukor na posypanie.
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s medom, vajcami a solou vymiedajte do
peny, primie3ajte mlieko a potom vmieajte cukor,
moku a présok do pediva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a edte teplé posypte praskovym cukrom.

Vafle z bielej éokolady
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

3 vajcia

150 g cukru

100 g strohanej bielej ¢okolady
250 g miky

1 CL korice

50 ml mlieka

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vysla-
hajte do peny. Ndsledne vmiesaijte mlieko, bielu
Eokolddu a moku.

Vzdy priblizne 2 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z ovsenych vlodiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 mald flada rumovej arémy
75 g miky

75 g jemnych ovsenych vlociek

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a kyslou smotanou a ru-
movU arému vy3lahajte do peny. Potom vmiesajte
muku a ovsené vlocky.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a ete teplé posypte praskovym cukrom.

Kokosové vafle
Na priblizne 8 kusov

40 g strohany kokos
150 g masla

180 g cukru

3 vajcia

250 g moky

5 g présku do pegiva
150 ml mlieka

1 g stréhanej citrénovej kéry

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.
Potom vmiesaite stréhan citrénovd kéru, moku,
pré3ok do pegiva, strohany kokos a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Bandnové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

100 g cukru

3 vajcia

2 banény

150 g muky

5 g prasku do peéiva
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.
Bandny o3ipte a rozrezte na malé kusy.

Maslo s cukrom a vajcami vyslahaijte do peny.

Potom vmiesajte bandny, miku a présok do peéiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do

stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé zatvorte.

Kazdo vaflu pecte do zlatohneda priblizne 3 min.
Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Syrové vafle
Na priblizne 8 kusov

80 g masla

200 g kyslej smotany

250 g moky

100 g strohaného parmezdnu
200 ml mlieka

1 stipka soli

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Na hladké cesto rozmiesajte maslo, kysld smotanu,
muku, parmezén, mlieko a trocha soli.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynsko
mriezku.

Paradajkové vafle

Na priblizne 8 kusov

5 vajcia

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g sudenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky
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Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Naijprv oddelte bielka od itkov Potom z bielok
vy3lahajte tuhy sneh. Zitka s maslom a solou
vymiesajte do peny. Primiesajte cmar a moku.
Paradajky nechajte odkvapkat a narezte na
drobno. Bazalku umyte a vytrepte dosucha. Listky
[ahkymi dotykmi osudte a pokréjajte nadrobno.
Paradajky a bazalku vmiedajte do cesta, potom
zamiesajte sneh z bielkov. Cesto z &asu na &as
zamie3ajte, aby sa kusy paradajok rovnomerne
rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 4 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Zemiakové vafle
Na priblizne 8 kusov

1 kg uvarenych mi&natych zemiaky

4 vaijcia

100 g 3krobu

100 g moky

8 PL ovsenych vlogiek

4 CL soli

1 vetvigku rozmarinu

Zemiaky o$Upte, umyte a na jemno postrihaijte.
Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Zemiaky s vajcami, ovsenymi vlogkami a trochou
soli rozmiesaijte v miske. Vmiesajte miku a Skrob.
Ihlicky rozmarinu o3klbte od vetvicky, porezte na
drobno a vmiesajte do zemiakov.

Vzdy priblizne 5 polievkovych lyZic cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie, cesto lyZicou
rozdelte do stran.

Vaflovaé zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlato-
hneda priblizne 5 min. Ndsledne hotové vafle
ulozte na kuchynskd mriezku.
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Introduccion
Felicidades por la compra de su aparato nuevo.

Ha optado por adquirir un producto de alta calidad.
Las instrucciones de uso forman parte del produc-
to. Contiene indicaciones importantes acerca de la
seguridad, uso y evacuacién. Antes de usar el pro-
ducto familiaricese con todas las indicaciones de
manejo y de seguridad. Utilice el producto como
se describe y para los dmbitos de aplicacién indi-
cados. Guarde convenientemente estas instruccio-
nes. Entregue todos los documentos cuando trans-
fiera el producto a terceros.

Uso previsto

Este aparato estd previsto para la preparacién de
gofres y para el uso privado. No estd previsto
para la preparacién de otfros alimentos ni para su
uso en dmbitos comerciales o industriales.

92 ES

Datos técnicos

Tensidn: 220-240V ~
(corriente alterna),
50/60 Hz

Consumo

de potencia: 1200 W

Todas las piezas de este aparato que entran
en contacto con alimentos son aptas para su
uso con alimentos.

5t

Volumen de suministro
Gofrera

Manual de instrucciones

Retire después de desembalar del aparato todo el
material de embalaje o pegatinas de proteccién.

Descripcion del aparato
@ Lomparilla de servicio (roja/verde)
@ Asa

© Botdn de regulador

O Enrollacables
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Indicaciones de seguridad

iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

~ Asegurese de que el aparato no entre en contacto con agua mien-
tras la clavijo de red esté conectada en la base de enchufe, espe-
cialmente si utiliza el aparato en la cocina cerca de un fregadero.

~ Procure que el cable de red no se moje ni se humedezca durante el
funcionamiento. Tiéndalo de modo que no pueda aplastarse ni
dafarse de forma alguna.

~ Si se estropea el cable de conexién de red de este aparato, enco-
miende su sustitucién al fabricante, a su servicio de asistencia técni-
ca o a una persona que posea una cualificacién similar para evitar
peligros.

» Después del uso retire siempre la clavija de red de la base de
enchufe. No es suficiente con desconectarlo, ya que mientras esté
insertada la clavija de red en la base de enchufe sigue llegando
tensién de red al aparato.

» No utilice ningn tipo de reloj programador externo ni sistema de
control remoto para accionar el aparato.

/\ ;ADVERTENCIA ! ;PELIGRO DE LESIONES!

» Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y por
personas cuyas facultades fisicas, sensoriales o mentales sean redu-
cidas o carezcan de los conocimientos y de la experiencia necesaria
siempre que sean vigilados o hayan sido instruidos correctamente
sobre el uso seguro del aparato y hayan comprendido los peligros
que entrana.

» Los nifios no deben jugar con el aparato.
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/\ ;ADVERTENCIA ! ;PELIGRO DE LESIONES!

» Al abrir la tapa, puede desprenderse vapor muy caliente. Por este
motivo, recomendamos el uso de guantes de cocina para abrirla.

» Los nifios no deben realizar las tareas de limpieza y mantenimiento
del aparato a no ser que sean mayores de 8 afios y estén supervi-
sados por un adulto.

> Los nifios menores de 8 afos deben mantenerse alejados del aparato
y del cable de conexién.

» Las piezas del aparato pueden calentarse durante el funcionamiento,
por lo que solo debe sujetarse por el asa. El botén regulador tam-
bién puede calentarse después de un tiempo de servicio prolonga-
do, por ello es aconsejable que utilice manoplas de cocina.

& jAtencién! jSuperficie caliente!

jATENCION! ;PELIGRO DE INCENDIO!

> jlos productos de panaderia pueden arder! Por ello, no debe colo-
carse el aparato bajo objetos inflamables y, especialmente, nunca
bajo cortinas inflamables.

» No deje funcionar nunca el aparato sin vigilancia.

~ Antes de poner en funcionamiento el aparato, desenrolle totalmente
el cable de red del enrollacables.

» El usuario no tiene que hacer nada para cambiar el ajuste del pro-
ducto entre 50 y 60 Hz. El producto se adapta tanto a 50 Hz como
a 60 Hz.
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Preparar el molde para gofres

Antes de poner en funcionamiento el aparato,
asegUrese de que tanto el aparato como la clavija
de red y el cable de alimentacién estén en perfecto
estado y que se haya retirado todo el material de
embalaje del aparato.

1) Antes de nada limpie el aparato tal como se
A P T,
explica en “Cuidado y limpieza”.
2) Caliente el aparato una vez, brevemente, con
la tapa-dera cerrada a la temperatura maxima
(Posicién 5). Para ello inserte la clavija de red

en la base de enchufe y deslice el botén regula-
dor @ hacia la derecha del todo.

> Al utilizarlo por primera vez puede formarse
un ligero olor debido a los residuos condiciona-
dos por la fabricacién (incluso la formacién de
ligero humo). Esto es normal y cesa al poco
tiempo. Procure que haya suficiente ventilacion.
Abra por ejemplo una ventana.

La lamparita de servicio roja @ se ilumina durante
el tiempo que la clavija de red esté conectada a la
base de enchufe. La lamparita de servicio verde @
se ilumina al momento de alcanzar la temperatura

ajustada.

3) Vuelva a extraer la clavija de red y deje que el
aparato se enfrie con la tapadera levantada.

4) Vuelva a limpiar el aparato tal como se expli-
. N .
ca en “Cuidado y limpieza”. Después, el mol-
de para gofres estd listo para funcionar.

Hacer gofres

Cuando haya preparado una masa adecuada
para la plancha de gofres:

1) Caliente el aparato con la tapadera cerrada.
Para ello, conecte el enchufe en la toma
eléctrica y desplace el botén regulador @
hasta la posicién deseada. Cuanto més gire el
botén regulador @ hacia la derecha, mds os-
curos tostard los gofres.

INDICACION

> Si desea preparar una masa pobre en grasa
tales como una masa de requesén, engrase
la placa de coccién ligeramente con mante-
quilla, margarina o bien aceite.

jAl momento que se ilumina la lamparita de servicio
verde @, es indicio de que el aparato estd caliente!

2) Distribuya la masa homogéneamente sobre
la placa de horneado inferior. Para determinar
la cantidad de masa adecuada, rellene masa
suficiente hasta que se pueda tocar ligeramente
el borde de la superficie de horneado. En caso
necesario aumente o reduzca la cantidad de
masa en el gofre siguiente. Tenga cuidado de
que la masa no rebose por encima del borde
de la placa de horneado. Cierre la tapadera.

3) Puede abrir la tapadera como minimo des-
pués de 2 minutos, para controlar el resultado.
Abriéndola antes de tiempo sélo conseguird
romper el gofre.

Los gofres estdn listos después de unos 3 minutos.

> Al variar bastante el grado de tueste del gus-
to personal y del tipo de masa, puede variar
también el tiempo de horneado. Hornee los
gofres hasta lograr el grado de tueste desea-
do bien, moviendo el botén del regulador @
o bien determinando el tiempo de horneado.
De ese modo puede hacer gofres desde do-
rados hasta crujientes.

Al sacar el gofre tenga cuidado de no dafiar por
descuido el recubrimiento de las placas de cocina-
do. De otro modo los gofres no podrdn volver a
despegarse tan facilmente.

4) Después del Gltimo gofre extraiga la clavija de
red de la base de enchufe y deje que el apa-
rato se enfrie con la tapadera levantada.
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Limpieza y cuidado

iPELIGRO! ;DESCARGA ELECTRICA!

> Nunca abra la carcasa del aparato. No exis-
ten elementos de mando dentro. Con la car-
casa abierta puede correr peligro de muerte
por descarga eléctrica. Antes de limpiar el
aparato, extraiga la clavija de red de la base
de enchufe y deje enfriar el aparato. jPeligro
de lesiones!

@ iNo deben sumergirse nunca en agua u

otros liquidos piezas de la maquina! En
este caso existe el peligro de que se pro-
duzca una descarga eléctrica cuando al
volver a utilizar el aparato los restos de
liquido entren en contacto con piezas de
conexién eléctrica.

B Después de la utilizacién limpie las placas de
cocinado primero con un papel de cocina seco,
para quitar los restos de grasa.

B A continuacién, limpie todas las superficies y el

cable de red con un pafio de limpieza ligeramen-
te himedo. En caso de suciedad persistente, afia-

da un poco de jabdn lavavaiillas suave al pafio.
Tras la limpieza con el jabén lavavadiillas, frote

una vez mds las superficies con un pafio humede-
cido solo con agua limpia para eliminar todos los
restos de jabén lavavaiillas. Seque bien el apara-

to antes de volver a utilizarlo.

> No utilice productos de limpieza ni disolven-
tes abrasivos, ya que podrian dafiar la super-
ficie.
En caso de residuos fuertemente adheridos:

H De ningin modo utilice objetos duros para
ayudarse. Con ellos puede dafiar el revesti-
miento de las placas del molde.

B Lo mds indicado es que coloque un pafio de
limpieza mojado sobre los restos adheridos,
para reblandecerlos.
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Conservacion

Deje que se enfrie el aparato por completo antes
de guardarlo.

Enrolle el cable de red en el enrollacables @ situado
en la parte inferior del aparato y fije el extremo del
cable de red con la pinza:

Guarde el aparato en un lugar seco.
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Evacuaciéon

Desecho del aparato

El simbolo adyacente de un contene-
dor tachado sobre unas ruedas indica
que este aparato esté sujeto a la Di-
rectiva 2012/19/EU. Dicha Directiva
estipula que el aparato no debe des-
echarse con la basura doméstica nor-
mal al finalizar su vida dtil, sino en
puntos de recogida, puntos limpios o
a través de empresas de desechos pre-
vistas especialmente para ello.

Este tipo de desecho es gratui-
to. Cuide el medio ambiente y
deseche el aparato de la mane-
ra adecuada.

Si el aparato contiene datos persona-
les, serd su responsabilidad eliminar-
los antes de entregarlo para su de-
secho.

@ Puede informarse acerca de las posibili-
dades de desecho de los aparatos usa-
dos en su administracién municipal o

ayuntamiento.
U

El producto y el embalaje son recicla-
bles, se someten a una responsabili-
dad ampliada del fabricante y se des-
echan por separado.

FR

Desecho del embalaje

El material de embalaje se ha selec-
cionado teniendo en cuenta criterios
ecolégicos y de desecho, por lo que
es reciclable. Deseche el material de
embalaje innecesario de la forma dis-
puesta por las normativas locales apli-
cables.

Deseche el embalaje de forma respe-
tuosa con el medio ambiente. Observe
las indicaciones de los distintos mate-
a riales de embalaje y, si procede, reci-
clelos de la manera correspondiente.
Los materiales de embalaje cuentan
con abreviaciones (a) y cifras (b) que
significan lo siguiente: 1-7: plésticos;
20-22: papel y cartén;
80-98: materiales compuestos.

Garantia de
Kompernass Handels GmbH
Estimado cliente:

Este aparato cuenta con una garantia de 3 afios a
partir de la fecha de compra. Si se detectan defec-
tos en el producto, puede ejercer sus derechos
legales frente al vendedor. Estos derechos legales
no se ven limitados por la garantia descrita a conti-
nuacion.

Condiciones de la garantia

El plazo de la garantia comienza con la fecha de
compra. Guarde bien el comprobante de caija, ya
que lo necesitard como justificante de compra.

Si dentro de un periodo de tres afios a partir de la
fecha de compra de este producto se detecta un de-
fecto en su material o un error de fabricacién, asu-
miremos la reparacién o sustitucién gratuita del pro-
ducto o restituiremos el precio de compra a nuestra
eleccién. La prestacién de la garantia requiere la
presentacién del aparato defectuoso y del justifican-
te de compra (comprobante de caja), asi como una
breve descripcién por escrito del defecto detectado
y de las circunstancias en las que se haya produci-
do dicho defecto, dentro del plazo de tres afios.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garantia, le
devolveremos el producto reparado o le suministro-
remos uno nuevo. La reparacién o sustitucién del
producto no supone el inicio de un nuevo periodo
de garantia.
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Duracién de la garantia y reclamaciones le-
gales por vicios

La duracién de la garantia no se prolonga por
hacer uso de ella. Este principio también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Si después de
la compra del aparato, se detecta la existencia de
dafios o de defectos al desembalarlo, deben notifi-
carse de inmediato. Cualquier reparacién que se
realice una vez finalizado el plazo de garantia
estard sujeta a costes.

Alcance de la garantia

El aparato se ha fabricado cuidadosamente segin
estédndares elevados de calidad y se ha examina-
do en profundidad antes de su entrega.

La prestacién de la garantia se aplica a defectos
en los materiales o errores de fabricacién. Esta ga-
rantia no cubre las piezas del producto normal-
mente sometidas al desgaste y que, en consecuen-
cia, puedan considerarse piezas de desgaste ni los
dafios producidos en los componentes fragiles,

p. ej., interruptores, baterias o piezas de vidrio.

Se anulard la garantia si el producto se dafia o no se
utiliza o mantiene correctamente. Para utilizar correc-
tamente el producto, deben observarse todas las indi-
caciones especificadas en las instrucciones de uso.
Debe evitarse cualquier uso y manejo que esté des-
aconsejado o frente al que se advierta en las instruc-
ciones de uso.

El producto estd previsto exclusivamente para su
uso privado y no para su uso comercial. En caso
de manipulacién indebida e incorrecta, uso de la
fuerza y apertura del aparato por personas ajenas
a nuestros centros de asistencia técnica autoriza-
dos, la garantia perderd su validez.

Proceso de reclamacién conforme a la garantia
Para garantizar una tramitacién rapida de su recla-
macidn, le rogamos que observe las siguientes in-
dicaciones:

B Mantenga siempre a mano el comprobante de
caja y el nomero de articulo
(IAN) 400102_2204 como justificante de com-

pra.
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B Podrd ver el nimero de articulo en la placa de
caracteristicas del producto, grabado en el pro-
ducto, en la portada de las instrucciones de uso
(parte inferior izquierda) o en el adhesivo de la
parte trasera o inferior del producto.

B Si se producen errores de funcionamiento u
otros defectos, pédngase primero en contacto
con el departamento de asistencia técnica espe-
cificado a continuacién por teléfono o por
correo electrénico.

B Podrd enviar el producto calificado como defec-
tuoso junto con el justificante de compra (com-
probante de caja) y la descripcién del defecto y
de las circunstancias en las que se haya produ-
cido de forma gratuita a la direccién de correo
proporcionada.

OO
A

En www.lidl-service.com, podrd des-
cargar este manual de usuario y mu-
chos ofros mds, asi como videos so-
bre los productos y software de
instalacién.

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Con este cédigo QR, accederd directamente a la
pdgina del Servicio Lidl (www.lidl-service.com) y
podrd abrir las instrucciones de uso mediante la

infroduccién del nimero de articulo

(IAN) 400102_2204.

Asistencia técnica

@ Servicio Espafia
Tel.: 900 984 989
E-Mail: kompernass@lidl.es

[IAN 400102_2204|

Importador

Tenga en cuenta que la direccién siguiente no es
una direccién de asistencia técnica. Péngase pri-
mero en contacto con el centro de asistencia técni-
ca especificado.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALEMANIA

www.kompernoss.com



SILVERCREST’

Recetas

Masa

Para aprox. 20 unidades

250 g de margarina o mantequilla (blanda)
200 g de azicar

2 paquetitos de azdcar avainillado

5 huevos

500 g de harina

5 g de levadura en polvo

400 ml de leche

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata los huevos y mézclelos con el azicary la
margarina/mantequilla batiéndolos hasta lograr
una masa uniforme. Afiada el azdcar avainillado.

Afada la harina y la levadura en polvo y mézclelas.

Por dltimo, afiada la leche y bata hasta que la masa
alcance una consistencia homogénea y blanda.
Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de esmetana

Para aprox. 8 unidades

200 g de mantequilla blanda

150 g de azdcar

4 huevos

250 g de esmetana o créme fraiche
300 g de harina

100 g de espesante

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con el azicar y los huevos hasta
conseguir una masa espumosa. Afiada la esmeta-
na y después la harina y el espesante sin parar de
remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre
el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de semillas de amapola 'y
amaretto

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

250 g de harina

100 g de masa de mazapdn cruda
3 huevos

40 g de semillas de amapola para cocinar
(Mohnback, producto elaborado)

50 g de azicar
100 ml de amaretto

40 ml de nata

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata los huevos y mézclelos con el azicar y la mante-
quilla batiéndolos hasta lograr una masa uniforme.
Afada el resto de ingredientes y mezcle todo bien.
Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre
el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de chocolate

Para aprox. 8 unidades

200 g de mantequilla blanda
200 g de azicar

4 huevos

150 g de créme fraiche

80 g de lagrimas de chocolate
200 g de harina

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azicar, los huevos y la
créme fraiche hasta conseguir una masa espumosa.
Mezcle las lagrimas de chocolate y la harina sin
dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre
el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
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Gofres de semillas de amapola

Para aprox. 8 unidades

160 g de mantequilla blanda
130 g de azicar
3 huevos

100 g de semillas de amapola para cocinar
(Mohnback, producto elaborado)

200 g de harina

5 g de levadura en polvo

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azicar, los huevos y las
semillas de amapola hasta conseguir una masa
espumosa y a continuacién afiada la harina y la
levadura en polvo sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de avellana

Para aprox. 8 unidades

100 g de avellanas peladas molidas finamente
160 g de mantequilla blanda

3 huevos

200 g de harina

120 g de azicar

40 ml de leche

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Mezcle la mantequilla con los huevos, la leche,
las avellanas y la harina.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre

el molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
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Gofres de mazapédn

Para aprox. 8 unidades

2 manzanas algo dcidas

120 g de masa de mazapdn cruda

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

115 g de azicar

1 cucharadita colmada de canela

290 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

1/4 | de leche

Azicar y canela en polvo para espolvorear.
Pele las manzanas, partalas en cuatro, quiteles el

corazdn y cértelas en cuadraditos pequefios. Corte
la masa de mazapdn cruda en cuadraditos pequefios.
Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con los huevos, el azicary la
canela hasta conseguir una masa espumosa. Incor-
pore los cuadraditos de manzana y de mazapdan.
A continuacién, afiada la haring, la levadura en
polvo y la leche, sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Mezcle algo de azicar glas con canela y espol-
voree con la mezcla los gofres calientes.

Gofres de miel

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

270 g de harina

200 g de azicar

1 cucharadita de levadura en polvo
1/4 |1 de leche

6 cucharadas de miel

1 pellizco de sal

Azicar glas para espolvorear
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Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con la miel, los huevos y la sal
hasta conseguir una masa espumosa, afada la
leche y después el azicar, la harina y la levadura
en polvo sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina y espolvoréelos con el azicar glas
mientras todavia estan calientes.

Gofres de chocolate blanco

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

3 huevos

150 g de azicar

100 g de chocolate blanco rallado
250 g de harina

1 cucharadita de canela

50 ml de leche

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Bata la mantequilla con el azicar, los huevos y la
canela hasta conseguir una masa espumosa. A
continuacién, afiada la leche, el chocolate blanco
y la harina sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.
A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.

Gofres de copos de avena

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda

130 g de azdcar

3 huevos

100 g de esmetana

1 botellita de aroma de ron

75 g de harina

75 g de copos de avena muy finos

Azicar glas para espolvorear.

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azdcar, los huevos, la
esmetana y el aroma de ron hasta conseguir una
masa espumosa. A continuacién, afiada la harina
y los copos de avena sin dejar de remover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina y espolvoréelos con el azdcar glas
mientras fodavia estdn calientes.

Gofres de coco

Para aprox. 8 unidades

40 g coco rallado

150 g de mantequilla blanda
180 g de azicar

3 huevos

250 g de harina

5 g de levadura en polvo
150 ml de leche

1 g de aroma de limén

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Bata la mantequilla con el azdcar y los huevos hasta
conseguir una masa espumosa. A continuacién,
afiada el aroma de limén, la haring, levadura,
coco rallado en polvo y la leche, sin dejar de re-
mover.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de platano

Para aprox. 8 unidades

150 g de mantequilla blanda
100 g de azicar

3 huevos

2 pldatanos

150 g de harina

5 g de levadura en polvo
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Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.
Pele los platanos y cértelos en trocitos.

Bata la mantequilla con el azicar y los huevos hasta
conseguir una masa espumosa. A continuacién,
incorpore los plétanos, la harina y la levadura en
polvo.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de queso

Para aprox. 8 unidades

80 g de mantequilla blanda

200 g de nata agria

250 g de harina

100 g de queso parmesano rallado
200 ml de leche

1 pellizco de sal

Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Amase la mantequilla, la nata agria, la haring, el
parmesano, la leche y un poco de sal hasta conse-
guir una masa homogénea.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de tomate

Para aprox. 8 unidades

5 huevos

100 g de mantequilla blanda

1 cucharadita de sal

8 cucharadas de suero de leche

150 g de harina

100 g de tomates secos, macerados en aceite

3 tallos de albahaca
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Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Primero, separe las yemas de las claras de los
huevos. A continuacién, bata las claras a punto de
nieve. Bata las yemas con la mantequilla y la sal
hasta conseguir una masa espumosa. Seguidamente,
mezcle el suero de leche y la harina sin dejar de
remover.

Deje escurrir los tomates y trocéelos. Lave la alba-
haca y escirrala. Arranque las hojas y piquelas.
Mezcle los tomates y la albahaca con la masa 'y
después afiada las claras montadas. Remueva la
masa entretanto para que los trozos de tomate se
distribuyan homogéneamente.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

A continuacién, coloque los gofres listos sobre una
rejilla de cocina.
Gofres de patata

Para aprox. 8 unidades

1 kg de patatas cocidas harinosas

4 huevos

100 g de almidén

100 g de harina

8 cucharadas de copos de avena

4 cucharaditas de sal

1 rama de romero

Pele las patatas, lavelas y réllelas en laminas finas.
Engrase, cierre y caliente el molde para gofres.

Mezcle las patatas con los huevos, los copos de
avena y un poco de sal en un bol. Incorpore la
harina y el almidén. Arranque las hojitas de romero
de la rama, piquelas y afddalas a la masa de
patata.

Ponga de cada vez unas 3 cucharadas de masa en
el centro de la placa de cocinado inferior y cierre el
molde para gofres. Tueste cada gofre unos 3 min.

Cierre el molde para gofres. Tueste cada gofre
unos 5 min. A continuacién, coloque los gofres
listos sobre una rejilla de cocina.
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Indledning
Tillykke med kebet of dit nye produkt.

Du har valgt et produkt af hej kvalitet. Betjenings-
vejledningen er en del af defte produkt. Den inde-
holder vigtige informationer om sikkerhed, anven-
delse og bortskaffelse. Du ber szette dig ind i alle
produktets betienings- og sikkerhedsanvisninger fer
brug. Brug kun produktet som beskrevet og kun til
de angivne anvendelsesomrader. Lad vejledningen
felge med produktet, hvis du giver det videre fil
andre.

Anvendelsesomrade

Dette produkt er beregnet til bagning af vafler til
hjemmebrug. Det er ikke beregnet fil tilberedning aof
andre fadevarer og ikke til anvendelse i erhvervs-
eller industrimiljger.
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Tekniske data

220 -240V ~ (vekselstram),
50/60 Hz

1200 W

Maerkespaending:
Effektforbrug:
5t
Leveringens omfang
Vaffeliern

Alle dele, som kommer i kontakt med
fedevarer, er levnedsmiddelaegte.

Betjeningsvejledning

Fiern alt indpakningsmateriale eller beskyttelsesfolie
fra produktet efter udpakning.

Beskrivelse af produktet

Driftslampe (red/gren)
Handtag
Reguleringsknap

Co0e

Ledningsopvikling
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Sikkerhedsanvisninger

FARE! ELEKTRISK ST@D!

~ Serg for, at produktet aldrig kommer i kontakt med vand, sé laenge
stramstikket sidder i stikkontakten - det gaelder iszer, hvis du anvender
det i kekkenet i naerheden af kekkenvasken.

~ Serg for, at ledningen aldrig bliver vad eller fugtig under drift. Leeg
ledningen, sa den ikke kommer i klemme eller beskadiges pd anden
vis.

» Hvis dette produks tilslutningsledning beskadiges, skal den udskiftes
af producenten eller dennes kundeservice eller af en person med til-
svarende kvalifikationer, sa farlige situationer undgés.

» Traek stramstikket ud af stikkontakten efter brug. Det er ikke nok at
slukke for vaffeljernet, da der stadig er stram p& det, sa laenge
stikket sidder i stikkontakten.

~ Brug aldrig et eksternt teend-sluk-ur eller et separat fiernbetjenings-
system til betjening af produktet.

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

» Dette produkt kan bruges af barn over 8 &r samt of personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, hvis de er under opsyn eller er blevet oplaert i
brugen af produktet og de farer, som kan vaere forbundet med det.

» Barn ma ikke lege med produktet.
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/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

» Naér laget dbnes, kan der komme meget varme dampskyer ud.
Brug derfor helst grillkhandsker, nar du abner vaffeljernet.

» Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke udferes af barn, med-
mindre de er zldre end 8 &r og under opsyn.

» Barn under 8 ar skal holdes pd afstand af produktet og tilslutnings-
ledningen.

» Produktets dele kan blive varme under brug. Rer derfor kun ved
handtaget. Reguleringsknappen kan ogsa blive varm efter et stykke
tid - det er derfor bedst, hvis du bruger grill-handsker.

& OBS! Varm overflade!

OBS! BRANDFARE!

» Bagvaerk kan braende! Stil derfor aldrig produktet op i naerheden
af breendbare genstande, isser ikke under gardiner.

> Lad aldrig produktet vaere uden opsyn.

» Rul altid lysnetledningen helt ud af ledningsopviklingen, inden du ta-
ger produktet i brug.

BEMARK

» Brugeren behgver ikke at foretage sig noget for at omstille produktet
fra 50 til 60 Hz eller omvendt. Produktet tilpasser sig b&de til 50 og
til 60 Hz.
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Forberedelse af vaffeljernet

For du bruger produktet farste gang, skal du sikre
dig, at vaffeljernet, stikket og ledningen er i fejlfri
tilstand, og at alle emballagematerialer er fiernet
fra produktet.

1) Renger ferst produktet som beskrevet under
"Rengering og vedligeholdelse".

2) Varm produktet op én gang til maksimal tempe-
ratur med lukket l&g (stilling 5). Seet stramstikket i
stikkontakten, og stil reguleringsknappen @ helt
til hajre.

BEMARK

> Ved farste anvendelse kan det lugte en smule
pé grund aof produktionsbetingede rester (en
smule regudvikling er ogsé& mulig). Det er nor-
malt og forsvinder efter kort tid. Serg for til-
straekkelig udluftning. Abn f.eks. et vindue.

Den rede driftslampe @ lyser, s& leenge stikket
sidder i kontakten. Den grenne driftslampe @
lyser, s& snart den indstillede temperatur er n&et.

3) Traek stikket ud, og lad vaffeliernet kele af i
dben stilling.

4) Renger produktet igen som beskrevet under
"Rengering og vedligeholdelse". Derefter er
vaffeliernet klar til brug.

Bagning af vafler

Nar du har forberedt en dej, der er beregnet til
vaffeljern:

1) Varm vaffeliernet op med lukket lég. Hiertoe
steekt u de stekker in het stopcontact en schuift
u de regelknop @ naar de gewenste positie.
Jo mere du stiller reguleringsknappen @ il haj-
re, jo merkere bliver vaflerne.

BEMARK

> Hvis du har tilberedt en fedifattig dej som for
eksempel en kvarkdej, skal bagepladerne
smeres lidt med smer, margarine eller olie,
som egner sig til bagning.
Sé& snart den grenne driftslampe @ lyser, er bage-
pladerne varmel!

2) Fordel dejen ensartet pd den nederste bage-
plade. For at beregne den rigtige maengde dej
skal du fylde dej i, indtil bagepladens kant be-
reres en smule. Haeld mere eller mindre dej i
ved naeste vaffel, hvis det er nadvendigt. Pas
pd, at dejen ikke laber ud over bagepladernes
kant. Luk laget.

3) Vent 2 minutter, for du &bner laget for at kon-
trollere bageresultatet. Hvis l&get ébnes for
tidligt, edelaegges vaflen.

Vaflerne er feerdige effer ca. 3 minutter.

BEMARK

> Da den ideelle bruningsgrad afhaenger me-

get af personlig smag og dejtypen, kan bage-
tiden variere: Bag vaflerne, indtil de har den
@nskede bruningsgrad. Du kan styre brunings-
graden ved at flytte reguleringsknappen @
eller med kortere eller laengere bagetid.
Dermed kan du bage gyldne til merkebrune
vafler.

Pas p&, at du ikke kommer til at beskadige bage-

pladernes slip-let-belzegning ved et uheld, nér du

tager vaflerne ud. Hvis det sker, vil vaflerne ikke

leengere kunne lgsnes sa let.

4) Naér den sidste vaffel er bagt, traekkes stikket
ud aof kontakten, og vaffeljernet kales af med
&bent lag.
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Rengering og vedligeholdelse

FARE! ELEKTRISK STOD!

> Abn aldrig produktets kabinet. Der er ikke
betjeningselementer indeni. Det er forbundet
med livsfare at &bne kabinettet pa grund of
risiko for elektrisk sted. Fer du renger produktet,
skal stikket tages ud of stikkontakten, og pro-
duktet skal afkeles. Fare for personskader!

Produktets dele m& under ingen omstaen-
digheder komme under vand eller andre
vaesker! Det kan veere livsfarligt pa grund of
elektrisk sted, hvis der kommer vaeskerester
pé spaendingsfarende dele, nér produktet
tages i brug igen.

B Efter brug rengeres bagepladerne forst med et
tert stykke kakkenrulle for at opsuge rester af

fedt.

B Renger derefter alle overflader og ledningen med
en let fugtet klud. Brug et mildt opvaskemiddel p&
kluden ved vanskeligt snavs. Ter dlle overfladerne
af med en klud med rent vand efter rengering
med opvaskemiddel, sé alle rester fiernes. Ter
produktet godt of, fer du bruger det igen.

> Brug ikke staerke rengerings- eller oplasnings-
midler. De kan angribe overfladen!

Fiernelse of fastbraendte rester:

M Brug under ingen omstaendigheder hérde gen-
stande. Bagepladernes slip-let-belaegning kan
gdelaegges.

B Hvis resterne har braendt sig fast, er det bedre
at leegge et vadt viskestykke p& dem for at op-
blede dem.
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Opbevaring

Lad produktet kele helt of, far det stilles vaek.

Vikl ledningen om ledningsopviklingen @ under
produktets bund, og fastger ledningens ende med
klemmen:

Opbevar produktet et tert sted.

SWE 1200 D1
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Bortskaffelse

Bortskaffelse af produktet

Det viste symbol med den overstrege-
de affaldscontainer pa hjul viser, at
dette produkt er underlagt direktivet
2012/19/EU. Dette direktiv angiver,
at produktet ikke mé bortskaffes sam-
men med det normale husholdnings-
affald, nér dets brugstid er omme, men
skal afleveres pé& specielle indsamlings-
steder, genbrugspladser eller affalds-
virksomheder.

Denne bortskaffelse er gratis
for dig. Skan miljoet, og
bortskaf produktet korrekt.

Hvis det udtjente produkt indeholder
persondata, er du selv ansvarlig for
sletningen, for du afleverer det.

Du kan f& oplysninger hos kommunen
om bortskaffelse af udtiente produkter.

FR
(=]

S

Produktet og emballagen kan genbru-
ges, er underlagt et udvidet produ-
centansvar og indsamles sorteret.

Bortskaffelse af emballage
@ Emballeringsmaterialerne er valgt ud
fra kriterier som miligforligelighed og
% bortskaffelsesteknik og kan derfor gen-
bruges. Bortskaf emballagematerialer,

som du ikke skal bruge mere, efter de
lokalt gaeldende forskrifter.

Bortskaf emballagen miligvenligt. Vaer
b opmaerksom pé maerkningen pé de
A forskellige emballagematerialer, og
a aflever dem sorteret til bortskaffelse.
Emballagematerialerne er maerket med
forkortelserne (a) og tallene (b) med
felgende betydning: 1-7: Plast,
20-22: Papir og pap,
80-98: Kompositmaterialer.

Garanti for
Kompernass Handels GmbH
Kaere kunde

P& dette produkt fér du 3 érs garanti fra kebsdato-
en. | tilfelde of mangler ved produktet har du en
raekke juridiske rettigheder i forhold til szelgeren of
produktet. Dine juridiske rettigheder forringes ikke
af den nedenfor anferte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pé& kebsdatoen. Opbe-
var venligst kvitteringen et sikkert sted. Den er ngd-
vendig for at kunne dokumentere kabet.

Hvis der inden for tre &r fra dette produkts kebsda-
to opst&r en materiale- eller fabrikationsfeil, vil pro-
duktet - efter vores valg - blive repareret eller ud-
skiftet, eller kabsprisen vil blive refunderet gratis fil
dig. Denne garantiydelse forudseetter, at det defek-
te produkt afleveres, og kebsbeviset (kvitteringen)
forevises i lebet af fristen pa tre &r, og at der gives
en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen bestdr,
og hvornér den er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti, far du et
repareret eller et nyt produkt retur. Reparation eller
ombytning of produktet udleser ikke en ny garanti-
periode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav

Garantiperioden forlaenges ikke, hvis der geres brug
af garantien. Det geelder ogsé for udskiftede og
reparerede dele. Skader og mangler, som eventuelt
allerede fandtes ved kgb, samt manglende dele,
skal anmeldes straks efter udpakningen. Nér go-
rantiperioden er udlgbet, er reparation af skader
betalingspligtig.
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Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge
kvalitetsretningslinjer og testet grundigt inden leve-
ringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfejl.
Denne garanti omfatter ikke produktdele, der er
udsat for normal slitage og derfor kan betragtes
som sliddele, eller skader pa skrebelige dele som
f.eks. kontakter, genopladelige batterier eller dele
af glas.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget, ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller
vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anvendel-
se af produktet skal alle anvisninger naevnt i betje-
ningsvejledningen ngje overholdes. Anvendelsesfor-
mé&l og handlinger, som frarddes eller der advares
imod i betjeningsvejledningen, skal ubetinget und-
gas.

Produktet er kun beregnet til privat og ikke til kom-
mercielt brug. Ved misbrug og uhensigtsmaessig
brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke
er foretaget af vores autoriserede serviceafdeling,
bortfalder garantien.

Afvikling of garantisager

For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse
ber du felge nedenstéende anvisninger:

M Ved dlle forespergsler bedes du have kvitterin-
gen og artikelnummeret (IAN) 400102_2204

klar som dokumentation for kabet.

B Artikelnummeret kan du finde pé typeskiltet p&
produktet, som indgravering p& produktet, p&
betieningsveijledningens forside (nederst til ven-
stre) eller som kleebemaerke p& bag- eller under-
siden of produktet.

B Hvis der opstar funktionsfejl eller avrige mang-
ler, bedes du ferst kontakte nedennzevnte ser-
viceafdeling telefonisk eller via e-mail.

B Et produkt, der er registreret som defekt, kan du
derefter indsende portofrit il den oplyste ser-
viceadresse med vedleeggelse af kebsbevis
(kvittering) og en beskrivelse af, hvori manglen
bestér, og hvornér den er opstéet.
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P& www.lidl-service.com kan du
downloade denne og mange andre

[=] manualer, produktvideoer og installa-
PDIFaI-ONLINE

tionssoftware.

Med denne QR-kode kommer du direkte til Lidl-ser-
vicesiden (www.lidl-service.com) og kan &bne den
onskede betjeningsvejledning ved indtastning af

artikelnummeret (IAN) 400102_2204.

Service
Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[IAN 400102_2204|

Importer

Bemaerk at den efterfelgende adresse ikke er en
serviceadresse. Kontakt forst det naevnte
servicested.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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Opskrifter

Grunddej
Til ca. 20 stk.

250 g margarine eller smer (bledt)
200 g sukker

2 breve vaniliesukker

5 =g

500 g mel

5 g bagepulver

400 ml meelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk =eggene, og rer dem sammen med sukker og
margarine/smer til en glat dej. Tilseet vaniljesukker.
Tilsaet mel og bagepulver, og rer det sammen.

Tilseet derefter maelken lidt efter lidt under omrering,
indtil dejen er glat og har en bled konsistens.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste

bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i ca.

3 min., indtil de er gyldenbrune. Leeg derefter de
feerdige vafler pé& en bagerist.

Cremefraiche-vafler
Til ca. 8 stk.

200 g blgdt smer
150 g sukker

4 =g

250 g cremefraiche
300 g mel

100 g maizena

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med sukker og zeg, indtil
massen skummer. Bland cremefraichen i, og tilsaet
derefter mel og maizena.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Birkes-amaretto-vafler
Til ca. 8 stk.

150 g bledt smar

250 g mel

100 g ré marcipan

3 &g

40 g birkesblanding (kan kebes ferdigt)
50 g sukker

100 ml amaretto

40 ml flade

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk seggene, og rer dem sammen med sukker og
smer til en glat dej. Tilszet resten af ingredienserne,
og bland grundigt.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeljernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Chokoladevafler
Til ca. 8 stk.

200 g bledt smer

200 g sukker

4 =g

150 g cremefraiche
80 g chokoladestykker
200 g mel

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
Pisk smarret il skum med sukkeret, =eggene og
cremefraichen. Rer chokoladestykkerne og melet i.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.
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Birkesvafler
Til ca. 8 stk.

160 g bledt smar

130 g sukker

3 &g

100 g birkesblanding (kan kebes faerdigt)
200 g mel

5 g bagepulver

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med sukker, pisk aeg og
birkesblanding, til det skummer, og rer derefter
mel og bagepulver i.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Hasselneddevafler
Til ca. 8 stk.

100 g fintmalede hasselngdder
160 g bladt smer

3 &g

200 g mel

120 g sukker

40 ml maelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer smer, aeg, meelk, hasselngdder og mel sam-
men.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler p& en bagerist.
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Marcipanvafler
Til ca. 8 stk.

2 syrlige abler

120 g r& marcipan

150 g bladt smer

3 &g

115 g sukker

1 tsk. kanel med top

290 g mel

1 tsk. bagepulver

1/4 | meelk

Flormelis og kanel fil at drysse over med.
Skreel aeblerne, skaer dem i kvarte, fjern kernehuse-

ne, og skeer dem i smé& stykker. Skaer marcipanen i
smd stykker.

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med aeg, sukker og kanel,
indtil blandingen skummer. Bland able- og marci-
panstykkerne i. Rer derefter mel, bagepulver og
maelk i.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Rer lidt flormelis og kanel sammen, og drys
kanelsukkeret over de varme vafler.

Honningvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer
3 &g

270 g mel

200 g sukker

1 tsk. bagepulver
1/4 | maelk

6 spsk. honning

1 knivspids salt

Flormelis til at drysse pé.

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
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Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer smarret sammen med honning, g og salt,
indtil det skummer, haeld maelken i, og rer derefter

Pisk smerret til skum med sukker, aeg, cremefraiche
sukker, mel og bagepulver i.

og rom-aroma. Rer derefter mel og havregryn i.
Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indfil de er gyldenbrune. Leeg de feerdige
vafler p& en rist, og drys dem med flormelis, mens

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg de feerdige vafler pé en rist, og drys dem med

de stadig er varme.

Hvid-chokolade-vafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer

3 &g

150 g sukker

100 g revet hvid chokolade
250 g mel

1 tsk. kanel

50 ml maelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smarret til skum med sukker, sg og kanel.
Tilszet derefter meelk, hvid chokolade og mel.

Haeld ca. 2 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Havregrynsvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer

130 g sukker

3 &g

100 g cremefraiche

1 lille flaske rom-aroma
75 g mel

75 g fine havregryn

Flormelis til at drysse p&.

flormelis, mens de stadig er varme.

Kokosvafler
Til ca. 8 stk.

40 g kokosmel
150 g bledt smer
180 g sukker

3 &g

250 g mel

5 g bagepulver
150 ml meelk

1 g revet citronskal

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smarret sammen med sukker og aeg, indtil
blandingen skummer. Haeld derefter citronskal,
mel, bagepulver, kokosmel og meelk i, og rer det
sammen.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Bananvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smar
100 g sukker

3 &g

2 bananer

150 g mel

5 g bagepulver

DK 113
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Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
Skreel bananerne, og skaer dem i sma stykker.

Pisk smerret sammen med sukker og g, indtil
blandingen skummer. Rer derefter banan, mel og
bagepulver i.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Ostevafler
Til ca. 8 stk.

80 g blgdt smer

200 g cremefraiche
250 g mel

100 g revet parmesan
200 ml maelk

1 knivspids salt

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer smer, cremefraiche, mel, parmesanost, maelk
og lidt salt til en glat de;.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler p& en bagerist.

Tomatvafler
Til ca. 8 stk.

5 =g

100 g bladt smer

1 tsk. salt

8 spsk. kaernemaelk

150 g mel

100 g solterrede tomater i olie

3 kviste basilikum

114 DK

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Skil forst eeggehviderne fra blommerne. Pisk deref-
ter eggehviderne stive. Rer ;eggeblommerne il
skum med smer og salt. Rer keernemaelken og
melet i.

Lad tomaterne dryppe af, og skeer dem i smé& styk-
ker. Vask basilikummen, og ryst den ter.

Pluk bladene af, og riv dem i smé stykker.

Rer tomater og basilikum i dejen, og bland sé de
piskede aeggehvider i. Rer i dejen, sé& tomatstykker-
ne fordeler sig jsevnt.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 4 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Kartoffelvafler
Til ca. 8 stk.

1 kg melede kartofler

4 =g

100 g maizena

100 g mel

8 spsk. havregryn

4 tsk. salt

1 kvist rosmarin

Skreel kartoflerne, vask dem, og riv dem fint.
Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer kartoflerne sammen med aeg, havregryn og lidt
salt i en skal. Rer mel og maizena i. Pluk nélene

af rosmarinkvisten, hak dem fint, og rer dem i
kartoffeldejen.

Haeeld ca. 5 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og fordel dejen il alle sider med
skeen.

Luk vaffeljernet. Bag hver vaffel i ca. 5 min., indtil
de er gyldenbrune. Leeg derefter de faerdige vafler
pd en bagerist.
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Introduzione
Congratulazioni per |'acquisto del nuovo apparecchio.

Lei ha scelto un prodotto di alta qualita. Il manuale
di istruzioni & parte integrante del presente prodotto.
Esso contiene importanti indicazioni per la sicurezza,
|'uso e lo smaltimento. Prima di utilizzare il prodotto,
si familiarizzi con tutte le indicazioni relative ai co-
mandi e alla sicurezza. Utilizzi il prodotto solo come
descritto e per i campi di impiego indicati. Conservi
con cura il manuale. In caso di cessione del pro-
dotto a terzi, consegni anche tutta la documenta-
zione relativa.

Destinazione d‘uso

Questo apparecchio & previsto per la cottura di
waffel per il consumo domestico. Non & previsto per
la preparazione di altri alimenti e per |'impiego in
ambienti commerciali o industriali.

116 T

Dati tecnici

Tensione: 220-240V ~
(corrente alternatal),
50/60 Hz

Potenza assorbita: 1200 W

Tutte le parti di questo apparecchio che
vengono a contatto con alimenti sono adatti
all'uso alimentare.

5t

Volume della fornitura
Piastra per waffel

Istruzioni per |'uso

Dopo il disimballaggio, rimuovere il materiale
di confezionamento o gli adesivi di protezione
dall’apparecchio.

Descrizione dell’apparecchio
@ Spia di funzionamento (rosso / verde)

O Maniglia

© Pulsante regolatore

O Awolgicavo
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Avvertenze di sicurezza

PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

» Impedire che l'apparecchio venga a contatto con l'acqua fintantoché
la spina di rete & collegata alla presa di rete, in particolare se lo si
utilizza in cucina nelle vicinanze di un lavandino.

» Impedire che il cavo di rete si bagni o si inumidisca durante |'uso
dell'apparecchio. Disporlo in modo tale che non venga schiacciato
o possa venire danneggiato in altro modo.

~ Al fine di evitare pericoli, fare sostituire immediatamente spine o cavi
danneggiati da personale specializzato autorizzato o dal centro di
assistenza clienti.

» Dopo l'uso disinserire sempre la spina dalla presa. Il semplice spegni-
mento non & sufficiente, poiché l'apparecchio & sempre sotto tensione
fino a quando la spina & inserita nella presa di corrente.

» Non utilizzare timer esterni o un sistema di telecomando separato per
azionare |'apparecchio.

/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

» Questo apparecchio pud essere utilizzato dai bambini di almeno
8 anni di etd e da persone con capacitd fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o insufficiente esperienza o conoscenza, solo se sorvegliati o
istruiti sull'uso sicuro dell'apparecchio e qualora ne abbiano compreso
i pericoli associati.

> | bambini non devono giocare con l'apparecchio.
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/\ AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!

» All'apertura del coperchio potrebbero fuoriuscire getti di vapore bol-
lente. Nell'eseguire tale operazione, quindi, & consigliabile utilizzare
guanti o presine da cucina.

> La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono essere
eseguiti da bambini, a menxo che non abbiano almeno 8 anni di eta
e siano sorvegliati.

» Tenere lontani dall'apparecchio i bambini di eta inferiore agli 8 anni.

> Le parti dell'apparecchio possono surriscaldarsi durante il funziona-
mento, pertanto non afferrare solo la maniglia. Anche il pulsante
regolatore, dopo un certo tempo di impiego, pud diventare bollente,
percid & meglio utilizzare guanti o presine da cucina.

& Attenzione! Superficie bollente!

ATTENZIONE! PERICOLO D'INCENDIO!

> | prodotti da forno possono incendiarsil Non collocare mai l'apparec-
chio sotto oggetti combustibili, in particolare tendine.

» Non lasciare mai l'apparecchio incustodito durante il funzionamento.

» Svolgere sempre completamente il cavo dall’avvolgicavo prima di
mettere in funzione |'apparecchio.

NOTA

» Non & necessaria alcuna azione da parte dell'utente per commutare
il prodotto tra 50 e 60 Hz. Il prodotto si adegua sia a 50 Hz che a
60 Hz.
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Preparazione dei waffel

Prima di mettere in funzione I'apparecchio, controlla-
re accuratamente che |'apparecchio, la spina e il
cavo di refe siano in condizioni perfette e siano stati
rimossi futti i materiali di imballaggio.

1) Pulire I'apparecchio come descritto alla voce
“Pulizia e manutenzione”.

2) Riscaldare brevemente |'apparecchio con il
coperchio chiuso alla massima temperatura
(Posizione 5). Inserire a tal fine la spina di rete
nella presa elettrica e spingere il pulsante re-
golatore @ completamente a destra.

AVVERTENZA

> Durante il primo impiego, a causa dei residui
di lavorazione, pud manifestarsi una leggera
formazione di odori (eventualmente anche di
fumo). Si tratta di un evento normale che cessa
dopo poco tempo. Provvedere a una sufficien-
te aerazione. Aprire ad esempio una finestra.

La spia di funzionamento rossa @ resta accesa
fino a quando la spina & inserita nella presa di cor-
rente. La spia verde di esercizio @ si accende non
appena si raggiunge la temperatura impostata.

3) Staccare la spina e fare raffreddare I'apparec-
chio aperto.

4) Pulire nuovamente |'apparecchio come descritto
alla voce “Pulizia e manutenzione”. Al termine,
la piastra per waffel & pronta per I'uso.

Cottura dei waffel

Se si & preparato un impasto idoneo alla cottura su
piastra per waffel:

1) Riscaldare I'apparecchio con il coperchio chiu-
so. A tale scopo inserire la spina nella presa
e portare il pulsante regolatore @ nella
posizione desiderata. Piv si spinge a destra il
pulsante regolatore @, piv i waffel saranno
tostati.

AVVERTENZA

> Se ¢é stato preparato un impasto povero di
grassi, come ad esempio un impasto prepara-
to con il formaggio Quark, imburrare legger-
mente le superfici di cottura con burro, mar-
garina o olio adatto a tale scopo.

Quando la spia di esercizio verde @ si accende,
significa che I"apparecchio & bollente!

2) Distribuire uniformemente l'impasto sulla
piastra di cottura inferiore. Per determinare la
giusta quantita d'impasto, versarne fino a rag-
giungere leggermente il bordo della superficie
di cottura. Se necessario, aumentare o ridurre
la quantita di impasto per il waffel successivo.
Impedire che 'impasto coli oltre il margine del-
la superficie di cottura. Chiudere il coperchio.

3) Solo dopo 2 minuti si pud aprire il coperchio per
controllare se i waffel sono pronti. Aprendo il co-
perchio troppo presto, i waffel si rovinerebbero.

| waffel sono pronti dopo circa tre minuti.

AVVERTENZA

> Poiché il grado di doratura ideale varia sensi-
bilmente in base al gusto personale e al tipo
di impasto, il tempo di cottura pud anch’esso
variare: cuocere perfanto i waffel fino a oftenere
il grado di doratura desiderato. Il grado di dora-
tura pud essere deferminato dall'impostazione
del pulsante regolatore € o dal tempo di cot-
tura. In tal modo & possibile cuocere waffel
morbidi e dorati o bruni e croccanti.

Nello staccare i waffel, fare attenzione a non dan-

neggiare inavvertitamente il rivestimento delle su-

perfici di cottura, poiché in tal modo i waffel non si

staccherebbero piu faciimente.

4) Dopo aver cotto I'ultimo waffel, staccare la spi-
na dalla presa di corrente e fare raffreddare
I'apparecchio aperto.
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Pulizia e manutenzione

PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!

> Non aprire mai |'alloggiamento dell’apparec-

chio. In esso non sono presenti elementi di

comando. L'apertura dell’alloggiamento com-

porta il rischio di morte per scossa elettrica.

Prima di ripulire |'apparecchio, estrarre prima

di tutto la spina dalla presa di corrente e far

raffreddare |'apparecchio. Pericolo di lesioni!
Gli elementi dell’apparecchio non devono
assolutamente essere immersi in acqua o al-
tri liquidi! Se |'umidita penetra su parti in
tensione, pud sussistere il rischio di morte a
causa di scossa elettrica.

B Dopo l'uso, ripulire le superfici di cottura prima
con un panno di carta da cucina asciutto, per
assorbire i resti di unto.

B Dopo di cid pulire tutte le superfici e il cavo di
alimentazione con una spugnetta leggermente
inumidita. In caso di sporco ostfinato, versare un
poco di detersivo delicato sul panno. Dopo la
pulizia con detersivo, strofinare tutte le superfici
con un panno inumidito solo con acqua pulita in
modo da rimuovere tutti i resti di defersivo. Asciu-
gare bene I'apparecchio prima di riutilizzarlo.

> Non utilizzare defergenti o solventi aggressivi.
Potrebbero danneggiare la superficie!

In caso di formazione di incrostazioni:

H Non utilizzare in alcun caso oggetti duri, poiché
si potrebbe danneggiare il rivestimento delle
superfici della piastra.

B Poggiare invece un panno da cucina inumidito
sulle incrostazioni, per ammorbidirle.
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Conservazione

Prima di riporre |'apparecchio, & necessario farlo
raffreddare completamente.

Awvolgere il cavo di rete attorno all’avvolgicavo @
che si trova softo il fondo dell'apparecchio e fissare
I'estremita del cavo di rete con la graffetfta.

Riporre |'apparecchio in un luogo asciutto.
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Smaltimento

Smaltimento dell’apparecchio

Il simbolo del bidone dei rifiuti barrato,
raffigurato lateralmente, indica che
I'apparecchio & soggetto alla Direttiva
2012/19/EU. Tale direttiva prescrive
che, al termine della sua vita utile, I'ap-
parecchio non venga smaltito assieme
ai normali rifiuti domestici, bensi confe-
rito in appositi centri di raccolta, centri
di riciclaggio o aziende di smaltimen-
to.

Lo smaltimento é gratuito per
I’'utente. Rispettare I’ambiente
e smaltire Yapparecchio in
modo conforme alle direttive
pertinenti.

Se |"apparecchio usato contiene dati
PP

personali, si & responsabili di eliminarli

prima di restituire |'apparecchio.

@ Perlo smaltimento del prodotto una
volta che ha terminato la sua funzione,
informarsi presso |'amministrazione
comunale.

FR

(=]
Il prodotto e I'imballaggio sono ricic-
labili, sono soggetti ad una responsa-

bilitd estesa del produttore e vengono
raccolti in maniera differenziata.

Smaltimento dell’imballaggio

| materiali di imballaggio sono stati
selezionati in relazione alla loro eco-
compatibilita e alle caratteristiche di
smaltimento, pertanto sono riciclabili.
Smaltire il materiale di imballaggio
inutilizzato in conformita alle vigenti
norme locali.

Smaltire I'imballaggio conformemente
alle norme di tutela ambientale. Tenere
conto dei codici presenti sui vari mate-
riali di imballaggio ed eventualmente
separare i materiali effettuando una
raccolta differenziata. | materiali di
imballaggio presentano codici costitui-
ti da abbreviazioni (a) e numeri (b)
con il seguente significato: 1-7: mate-
rie plastiche, 20-22: carta e cartone,
80-98: materiali compositi.

Garanzia della

Kompernass Handels GmbH
Egregio Cliente,

Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni
dalla data di acquisto. Qualora questo prodotto
presentasse vizi, Le spettano diritti legali nei con-
fronti del venditore del prodotto. La garanzia qui di
seguito descritta non costituisce alcun limite a tali
diritti legali.

Condizioni di garanzia

Il periodo di garanzia decorre dalla data di acqui-
sto. Si prega di conservare bene lo scontrino di
cassa. Quest'ultimo & necessario come prova d'ac-
quisto.

Qualora entro tre anni a partire dalla data dac-
quisto del prodotto si presentasse un difetto del ma-
teriale o di fabbricazione, provvederemo a nostra
discrezione a riparare o a sostituire gratuitamente il
prodotto oppure a rimborsare il prezzo d’acquisto.
Questa prestazione di garanzia ha come presup-
posto che I'apparecchio guasto e la prova d’acqui-
sto (scontrino di cassa) vengano presentati entro il
termine di tre anni e che si descriva per iscritto in
cosa consiste il difetto e quando si & evidenziato.
Se il vizio rientra nell'ambito della nostra garanzia,
il Suo prodotto verra riparato o sostituito da uno
nuovo. Con la riparazione o la sostituzione del pro-
dotto non decorre un nuovo periodo di garanzia.
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Periodo di garanzia e diritti legali di rivendi-
cazione di vizi

Il periodo di garanzia non viene prolungato da
interventi in garanzia. Cid vale anche per le parti
sostituite e riparate. Danni e vizi eventualmente gia
presenti al momento dell’acquisto devono venire
segnalati immediatamente dopo che |'apparecchio
& stato disimballato. Le riparazioni eseguite dopo
la scadenza del periodo di garanzia sono a paga-
mento.

Ambito della garanzia

L'apparecchio & stato prodotto con cura secondo
severe direftive qualitative e debitamente collauda-
to prima della consegna.

La prestazione in garanzia vale per difetti del ma-
teriale o di fabbricazione. Questa garanzia non si
estende a componenti del prodotto esposti a nor-
male logorio, che possono pertanto essere consi-
derati come componenti soggetti a usura (esempio
capacitd della batteria, calcificazione, lampade,
pneumatici, filtri, spazzole...). La garanzia non si
estende altresi a danni che si verificano su compo-
nenti delicati (esempio interruttori, batterie, parti
realizzate in vetro, schermi, accessori vari) nonché
danni derivanti dal trasporto o altri incidenti.

Questa garanzia decade se il prodotto & stato dan-
neggiato oppure utilizzato o sottoposto a interventi di
manutenzione in modo non conforme. Per un utilizzo
adeguato del prodotto si devono rigorosamente ri-
spettare tutte le istruzioni esposte nel manuale di istru-
zioni per |'uso. Si devono assolutamente evitare mo-
dalita di utilizzo e azioni che il manuale di istruzioni
per |'uso sconsiglia o da cui esso mette in guardia.

Il prodotto & destinato esclusivamente all’uso do-
mestico e non a quello commerciale. La garanzia
decade in caso di impiego improprio o manomis-
sione, uso della forza e interventi non eseguiti dal-
la nostra filiale di assistenza autorizzata.

Trattamento dei casi di garanzia

Per garantire una rapida evasione della Sua richie-
sta, La preghiamo di seguire le seguenti istruzioni:

M Tenga a portata di mano per qualsiasi richiesta
lo scontrino di cassa e il codice dell’articolo

(IAN) 400102_2204 come prova di acquisto.
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M |l codice dell’articolo & riportato sulla targhetta
identificativa o su unincisione presenti sul pro-
dotto, sul frontespizio del manuale di istruzioni
(in basso a sinistra) o su un adesivo applicato
alla parte posteriore o inferiore del prodotto.

B Qualora si presentassero malfunzionamenti o
altri tipi di vizi, contatti innanzitutto il reparto
assistenza clienti qui di seguito indicato
telefonicamente o via e-mail.

B Una volta che il prodotto & stato registrato come
difettoso, lo pud poi spedire a nostro carico,
provvedendo ad allegare la prova di acquisto
(scontrino di cassa), una descrizione del vizio e
I'indicazione della data in cui si & presentato,
all'indirizzo del servizio di assistenza clienti che
Le & stato comunicato.

1
= @." Sul sito www.lidl-service.com & possi-
4| bile scaricare questo e molti altri ma-
[= nuali di istruzioni, filmati sui prodotti

e software d'installazione.

Con questo codice QR si giunge direttamente al
sito dell’assistenza clienti Lid|

(www.lidl-service.com) e con la digitazione del co-
dice articolo (IAN) 400102_2204 si pud aprire il

manuale di istruzioni di proprio interesse.

Assistenza

(D) Assistenza ltdlia
Tel.: 800781188
E-Mail: kompernass@lidl.it

[1AN 400102_2204 |

Importatore

Badi che il seguente indirizzo non & quello del ser-
vizio di assistenza clienti. Contatti innanzitutto il
servizio di assistenza clienti indicato.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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Ricette
Impasto di base
Per ca. 20 pezzi

250 g di margarina o burro (morbido)
200 g di zucchero

2 pacchetti di zucchero vanigliato

5 vova

500 g di farina

5 g dilievito in polvere

400 ml di latte

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Sbattere le uova con lo zucchero e la margarina/
burro formando un impasto uniforme. Aggiungere
lo zucchero vanigliato. Aggiungere la farina e lo
lievito in polvere e mescolare.

Infine aggiungere il latte e mescolare fino a quando
I'impasto non assume una consistenza liscia e
morbida.

Versare fre cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel alla panna

Per ca. 8 pezzi

200 g di burro morbido

150 g di zucchero

4 vova

250 g di panna da cucina o panna liquida
300 g di farina

100 g di amido per dolci

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero e le uova. Aggiun-
gere la panna, e quindi la farina e I'amido per dolci.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti. Dopodiché posare i waffel cotti su una
griglia da cucina.

Waffel all’amaretto e ai semi di
papavero
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

250 g di farina

100 g di marzapane

3 vova

40 g di semi di papavero per dolci

50 g di zucchero

100 ml di amaretto

40 ml di panna

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Sbattere le uova con lo zucchero e il burro formando
un impasto uniforme. Aggiungere i restanti ingre-
dienti e mescolare bene il tutto.

Versare circa 3 cucchiai da cucina di impasto nel
centro della superficie di cottura inferiore e chiudere
la piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa
3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Woaffel al cioccolato

Per ca. 8 pezzi

200 g di burro morbido
200 g di zucchero

4 vova

150 g di panna fresca

80 g di gocce di cioccolato
200 g di farina

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero, le vova e la
panna liquida. Aggiungere le gocce di cioccolato
e la farina.

Versare circa 3 cucchiai da cucina di impasto nel
centro della superficie di cottura inferiore e chiudere
la piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa
3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.
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Waffel ai semi di papavero

Per ca. 8 pezzi

160 g di burro morbido

130 g di zucchero

3 vova

100 g di semi di papavero per dolci
200 g di farina

5 g di lievito in polvere

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Montare il burro con lo zucchero, le uova e i semi
di papavero, infine aggiungere la farina e lo lievito
in polvere.

Versare tre cucchiai di cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Woaffel alle nocciole

Per ca. 8 pezzi

100 g di nocciole finemente macinate
160 g di burro morbido

3 vova

200 g di farina

120 g di zucchero

40 ml di latte

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Mescolare il burro con le vova, il latte, le nocciole
e la farina.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.
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Waffel al marzapane

Per ca. 8 pezzi

2 mele asprigne

120 g di marzapane

150 g di burro morbido

3 vova

115 g di zucchero

1 cucchiaino colmo di cannella

290 g di farina

1 cucchiaino di lievito in polvere

1/4 | di latte

Zucchero a velo e cannella in polvere da cospargere.
Sbucciare le mele, dividerle in quattro, privarle del

torsolo e tagliarle a cubetti. Tagliare a cubetti il
marzapane.

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con le uova, lo zucchero e la can-
nella. Aggiungere i cubetti di mele e marzapane. Poi
incorporarvi la faring, lo lievito in polvere e il latte.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Mescolare un po’ di zucchero a velo con la cannella
in polvere e cospargeme la superficie dei waffel.

Waffel al miele

Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

3 vova

270 g di farina

200 g di zucchero

1 cucchiaini di lievito in polvere
1/4 | di latte

6 cucchiai di miele

1 pizzico di sale

Zucchero a velo da cospargere.
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Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con il miele, le vova e il sale, ag-
giungere il latte e quindi incorporare lo zucchero,
la farina e lo lievito in polvere.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché poggiare i waffel cotti su una griglia da
cucina e cospargerli di zucchero in polvere mentre
sono ancora caldi.

Waffel al cioccolato bianco
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

3 vova

150 g di zucchero

100 g di cioccolata bianca grattugiata
250 g di farina

1 cucchiaino da té di cannella

50 ml di latte

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero, le uova e la can-
nella. Dopodiché incorporarvi il latte, il cioccolato
bianco e la farina.

Versare due cucchiai di cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel ai fiocchi d’avena
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido

130 g di zucchero

3 vova

100 g di panna da cucina

1 fialetta di aroma al rum

75 g di farina

75 g di fiocchi d'avena morbidi

Zucchero a velo da cospargere.

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero, le vova e I'aro-
ma al rum. Poi incorporarvi la farina e i fiocchi d'a-
vena.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché poggiare i waffel cotti su una griglia da
cucina e cospargerli di zucchero in polvere mentre
sono ancora caldi.

Waffel al cocco
Per ca. 8 pezzi

40 g cocco disidratato
150 g di burro morbido
180 g di zucchero

3 vova

250 g di farina

5 g di lievito in polvere
150 ml di latte

1 g di aroma di limone Citro-Back

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Montare il burro con lo zucchero e le vova. Poi in-
corporarvi il Citro-Back, la faring, lo lievito in polve-
re, il cocco disidratato e il latte.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel alla banana
Per ca. 8 pezzi

150 g di burro morbido
100 g di zucchero

3 vova

2 banane

150 g di farina

5 g di lievito in polvere
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Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.
Sbucciare le banane e tagliarle a rondelle.

Montare il burro con lo zucchero e le uova. Poi in-
corporarvi i pezzi di banang, la farina e lo lievito
in polvere.

Versare tre cucchiai di cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel al formaggio

Per ca. 8 pezzi

80 g di burro morbido

200 g di panna acida

250 g di farina

100 g di parmigiano grattugiato
200 ml di latte

1 pizzico di sale

Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Mescolare il burro, la panna acida, la faring, il
parmigiano, il latte e un pizzico di sale fino a otte-
nere un impasto uniforme.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

3 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel ai pomodori

Per ca. 8 pezzi

5 vova

100 g di burro morbido

1 cucchiaino di sale

8 cucchiai di lafticello

150 g di farina

100 g di pomodori secchi sott'olio

3 rametti di basilico
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Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

Innanzitutto separare il tuorlo dall’albume. Poi mon-
tare a neve gli albumi. Montare i tuorli con il burro
e il sale. Poi aggiungere il latticello e la farina.

Fare sgocciolare i pomodori e taglivzzarli minuta-
mente. Lavare e asciugare il basilico scrollandolo.
Staccare le foglioline e tagliuzzarle. Incorporare i
pomodori e il basilico all'impasto, aggiungendo
quindi gli albumi montati a neve. Continuare a me-
scolare la pasta per distribuire uniformemente

i pezzi di pomodoro.

Versare 3 cucchiai da cucina di impasto nel centro
della superficie di cottura inferiore e chiudere la
piastra per waffel. Dorare ogni waffel per circa

4 minuti.

Dopodiché posare i waffel cotti su una griglia da
cucina.

Waffel alle patate
Per ca. 8 pezzi

1 kg di patate a pasta bianca

4 vova

100 g di amido

100 g di farina

8 cucchiai di fiocchi d’avena

4 cucchiaini di sale

1 rametto di rosmarino

Pelare le patate, lavarle e grattugiarle finemente.
Chiudere la piastra per waffel e farla riscaldare.

In una scodella, mescolare le patate alle uova, ai
fiocchi di avena e a un pizzico di sale. Incorporare
la farina e I'amido. Staccare gli aghi di rosmarino
dal ramo, spezzettarli finemente e aggiungerli
all'impasto.

Versare circa 5 cucchiai da cucina di impasto nel
centro della superficie di cottura inferiore, distribuendo
I'impasto con il cucchiaio su tutti i lati.

Chiudere la piastra per waffel. Dorare ogni waffel

per circa 5 minuti. Dopodiché posare i waffel cotti
su una griglia da cucina.
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Bevezeto
Gratuldlunk 0 késziiléke megvdsarldséhoz!

Vésdrlésdval egy kivalé minéségi termék mellett
déntétt. A haszndlati Gtmutatd a termék része.
Fontos tudnivalékat tartalmaz a biztonsagra, hasz-
ndlatra és artalmatlanitdsra vonatkozéan. A termék
haszndlata eldtt ismerkedjen meg valamennyi hasz-
ndlati és biztonsagi utasitdssal. A terméket csak a
leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja.

A termék harmadik személynek t&rténd tovabbaddésa
esetén adja dt a készilékhez tartozé valamennyi
leirdst is.

Rendeltetés

Ez a késziilék gofri hazi sitésére szolgdl. Nem al-
kalmas mds élelmiszerek elkészitésére, valamint
kereskedelmi vagy ipari hasznélatra.
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Miszaki adatok

Névleges fesziltség: 220 -240 V ~ (véltéaram),
50/60 Hz

Teljesitményfelvétel: 1200 W

vt

A csomag tartalma

gofrisiité

A késziilék élelmiszerekkel érintkezé részei
élelmiszer-biztosak.

haszndlati Gtmutatd

Kicsomagolds utdn tavolitson el minden csomago-
|6anyagot vagy véddcimkét a készilékrél.

A készulék leirasa

mikédésjelz8 ldmpa (piros / z5ld)
fogantyt

szabdlyozé gomb

Co0e

kdbelcsévéls
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Biztonsagi utasitasok

VESZELY! ARAMUTES!

» Ugyelien arra, hogy a készilék soha ne érjen vizhez, mikézben a
hélézati csatlakozédugé a csatlakozdaljzatban van, kiléndsen ha
a konyhdban egy mosogaté kézelében haszndlja.

~ Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel soha ne legyen vizes vagy
nedves az izemeltetés kbzben. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy ne
szorulhasson be és mé&s médon se sérilhessen meg.

» A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt csatlakozévezetéket a
gyarténak, a gydrtd vevészolgdlatdnak vagy hasonlé szakképzett
személynek kell kicserélnie.

» Haszndlat utdn mindig hizza ki a hélézati csatlakozédugét a csat-
lakozdaljzatbél. A kikapcsolds magdban nem elegendd, mert a
készilékben mindaddig hdalézati fesziltség van, amig a hdlézati
csatlakozédugd be van dugva az aljzatba.

» Ne hasznéljon kiilsé id8kapcsoldt vagy kilén tdvmikadtetd rend-
szert a készilék Uzemeltetéséhez.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

~ A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal és/vagy tudds-
sal nem rendelkez& személyek csak feligyelet mellett haszndlhatjak,
vagy ha felvilagositotték ket a készilék biztonsdgos hasznélatardl
és megértették az ebbdl eredd veszélyeket.

» Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

HU 129



SILVERCREST’

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

» A fedél felnyitasakor forré g8z csapédhat ki. Ezért ajénlott edényfogd
kesztydt haszndlni a készilék felnyitésakor.

» Tisztitast és a felhaszndléi karbantartdst 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkili gyermekek nem végezhetnek.

~ Ugyelien arra, hogy 8 évesnél fiatalabb gyermekek ne kerilienek
a készilék és a csatlakozd vezeték kdzelébe.

» A késziilék részei mikodés kézben felforrésodhatnak, ezért csak a
fogantyt fogja meg. Egy bizonyos mikédési id8 elteltével a szabd-
lyozé gomb is felforrésodhat, ezért ajanlott edényfogd keszty Gt
haszndlni.

& Figyelem! Forré felilet!

FIGYELEM! TUZVESZELY!

» A pékdruk meggyulladhatnak! Ezért soha ne helyezze a késziléket
gyuUlékony targyak kézelébe, kilonssen gyilékony figgdnysk ald.

» Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil izemelni.

» Mindig teljesen tekerije le a hdlézati csatlakozékdbelt a kdabelcsé-
vél8rél, mielStt bzembe helyezi a késziléket.

TUDNIVALO

> A felhaszndlé részérdl nincs szikség kdzbeavatkozdsra a termék
50 és 60 Hz kozotti bedllitdsdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en eg-
yardnt mikodik.

130 HU
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A gofrisito elokészitése

A késziilék Gzembe helyezése elétt gy8z8dijon meg
arrél, hogy a késziilék, a halézati csatlakozédugé
és a halézati kdbel kifogdstalan éllapotban van és
minden csomagoléanyag el lett tévolitva a készi-
[ékrdl.

1) El8szdr tisztitsa meg a késziiléket a ,Tisztitas és
dpolés” fejezetben leirtak szerint.

2) Melegitse fel a késziiléket lecsukott fedéllel ré-
viden a legmagasabb hémérsékletre (5. allas).
Ehhez csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédu-
gét a csatlakozéaljzatba és tolja a szabdlyozéd
gombot @ teliesen jobbra.

TUDNIVALO

> Az elsé haszndlatkor a gyartésbél eredd ma-
radvdnyok miatt enyhe szag képz8dhet (cse-
kély fustképz8dés is lehetséges). Ez normdlis
jelenség és révid idé utdn megszinik. Gon-
doskodjon megfeleld szell8zésrél. Példaul
nyisson ki egy ablakot.

A piros mikddésielz8 ldémpa @ mindaddig vildgit,
amig a hélézati csatlakozédugé be van dugva a
csatlakozéaljzatba. A z8ld miksdésjelz8 lémpa @
vilégitani kezd, amint a készilék elérte a bedllitott
h&mérsékletet.

3) Hozza ki a hélézati csatlakozédugét és hagyija
a készijléket lehdlni.

4) Tisztitsa meg ismét a késziléket a ,Tisztitds és
dpolés” fejezetben leirtak szerint. Ezt kévetéen
a gofrisité izemkész.

Gofrisiités
Ha elkészitette a gofrisitébe valé tésztdt:

1) Melegitse fel a késziiléket lecsukott fedéllel.
Ehhez csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédu-
gét a csatlakozéaljzatba és tolja a szabdlyozéd
gombot @ a kivant helyzetbe. Minél jobban
jobbra tolja a szabdlyozé gombot @, anndl
sotétebbre sil a gofri.

TUDNIVALO

> Ha zsirszegény tésztat készitett - pl. toréval -,
akkor kenije be vékonyan a siitéfelileteket
sitésre alkalmas vajjal, margarinnal vagy
olajjal.

Amint a zéld mGksdésjelz8 ldmpa @ vildgit, a

sutsfelilet felforrésodott!

2) Oszlassa el egyenletesen a tésztdt az alsé si-
téfelileten. A megfeleld tésztamennyiség meg-
hatdrozdsdhoz, annyi tésztdt téltsén a feliletre,
hogy az enyhén a siitéfelilet széléig érjen.
Szitkség szerint a kévetkezd gofrindl névelje
vagy csokkentse a tésztamennyiséget. Ugyelien
arra, hogy a tészta ne folyjon ki a sitéfelilet
peremén. Csukja le a fedelet.

3) Leghamarabb 2 perc elteltével nyissa fel a fe-
delet, hogy ellendrizze a sijtés eredményét. Ha
16l kordn nyitja fel a fedelet, akkor eléfordulhat,
hogy elszakad a gofri.

Kb. 3 perc elteltével kész a gofri.

TUDNIVALO

> Mivel az idedlis piritasi fok nagymértékben

figg az egyéni izléstél és a tészta fajtgjatdl,
a sitési id8 véltozhat: Sisse addig a gofrit,
amig el nem érte a kivant piritdsi fokot. A piri-
tasi fok a szabdlyozé gomb @ dtdllitasaval
vagy a sitési idSvel hatdrozhaté meg. Ily mé-
don aranysérga vagy akdr ropogés barna
gofri sithetd.

A gofri kivételénél igyelien arra, hogy ne sériljén

meg véletlenil a siitéfeliletek tapaddsmentes bevo-

nata. Ellenkez8 esetben azokon a helyeken mar

nem vdlik le olyan kénnyen a gofri a sitéfeliiletrdl.

4) Az utolsé gofri sitését kdvetéen hizza ki a hé-
|6zati csatlakozédugdt a csatlakozdalizatbdl
és hagyija a felnyitott késziléket lehdlni.

HU 131



SILVERCREST’

Tisztitas és apolas

VESZELY! ARAMUTES!

> Soha ne nyissa fel a készilék burkolatét. Nin-
csen benne kezel8elem. Nyitott készilékhdz
esetén dramiités veszélye dll fent. A készilék
tisztitdsa elétt hizza ki a hdlézati csatlakozé-
dugét az aljzatbél és hagyja lehdlni a készi-
[éket. Sérilésveszély!

Semmiképpen nem szabad vizbe vagy mds
folyadékba meriteni a késziilék részeit!
Illyen esetben dramités miatt életveszély
alakulhat ki, ha az ezt kdveté haszndlat
sordn folyadék keriil a fesziiltség alatt &ll6
részekre.

B Haszndlat utdn el8szér tisztitsa meg a siitéfeli-
leteket egy szdraz papir térl8kendével, hogy
felszivia a zsirmaradvanyokat.

B Ezutdn tisztitsa meg a késziilék felileteit és a ha-
|6zati kabelt egy enyhén nedves mosogatékends-
vel. Makacs szennyez8dés esetén tegyen kevés
kimélé mosogatészert a térlékenddre. Tisztitds
utan tordlie le tisztitdszerrel az dsszes feliletet
csak tiszta vizzel megnedvesitett ruhdval, hogy
elhéritsa a tisztitészermaradvanyokat. Ujabb
haszndlat el8tt {6l szaritsa meg a késziléket.

FIGYELEM!

> Ne haszndljon éles tisztité- vagy oldészert a
tisztitdshoz. Ezek tonkretehetik a felileteket!

Réaégett maradvanyok esetén:

B Semmiképpen ne haszndljon kemény targyakat.
Ez kart tehet a sitéfeliletek tapaddsmentes
bevonataban.

M Tegyen nedves térl8kenddt a réégett marad-
vanyokra, hogy fellazitsa azokat.
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Tarolas
Hagyija teliesen leh(ini a késziléket, mielétt elrakja
a helyére.

Tekerije fel a hélézati kdbelt a késziilék aljan lévé
kabelcsévélsre @ és rogzitse csipesszel a kabel
végét:

Tarolja a késziléket szdraz helyen.

SWE 1200 D1
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Artalmatlanitas

A készilék artalmatlanitasa

Az Gthizott kerekes szeméttarol itt
lathaté szimbdluma azt jelzi, hogy ez
a készilék a 2012/19/EU irdnyelv
hatélya alé tartozik. Ez az irdnyelv azt
mondija ki, hogy a készijléket életciklusa
végén nem szabad a szokdsos haztar-
tési hulladékkal &rtalmatlanitani, ha-
nem kiilén létrehozott gydijtéhelyen,
djrahasznosité kézpontokban vagy
hulladékkezeld izemben kell leadni.

Ez az artalmatlanitéas az On
szamadra dijtalan. Kimélje a
kérnyezetet és artalmatlanit-
son szakszerien.

Ha hulladékka vélt késziléke szemé-
lyes adatokat tartalmaz, akkor az On
felelgssége ezeket t6rlni, mielétt a
késziléket visszaadja.

® Az elhaszndlédott termék drtalmatlani-
tasénak lehetdségeird| tajékozddjon

@A telepiilése vagy vérosa énkorményzatd-
ndl.
FR
U

A termék és a csomagolds Ujrahaszno-
sithatd, a gyarté kiterjesztett felelssé-
ge ald tartozik, és szelektiv hulladék-
gyditéssel gyditik.

A csomagolas artalmatlanitasa

e

A csomagoléanyagokat kérnyezetbarat
és hulladék-Grtalmatlanitdsi szempontok
szerint vélasztottuk ki és ezért Gjrahasz-
nosithatsk. Artalmatlanitsa a felesleges-
sé vdlt csomagoléanyagokat a hatdlyos
helyi el8irasoknak megfelelSen.

Artalmatlanitsa a csomagoldst kérnye-
zetbardt médon. Vegye figyelembe a
kilénb&z8 csomagoléanyagokon 1évé
jelzéseket és adott esetben vélassza
kilén azokat. A csomagoléanyagok
roviditésekkel (a) és szamjegyekkel (b)
vannak megjelélve, az aldbbi jelentés-
sel: 1-7: mGanyagok; 20-22: papir
és karton, 80-98: kompozit anyagok.

A Kompernass Handels GmbH
garancidja

Tisztelt Vasarlonk!

A késziilékre a vasarlds napjétdl szamitott 3 év ga-
rancidt vallalunk. A termék meghibdsodésa esetén.
Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg az el-
adéval szemben. Az aldbbi garanciénk nem korlé-
tozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban biztosi-
tott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vésérlds napjén kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtat. Ez a vasarlas
igazoldsdhoz szilkséges.

Ha a termékvésdrlds napjatdl szamitott harom éven
belil anyag- vagy gydrtasi hibat észlel, akkor a
terméket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavit-
juk, kicseréljik vagy visszafizetjik az arat. A garan-
cia feltétele a hibds készilék és a vasarldst igazold
bizonylat (pénztari blokk) harom éves garancia-
id8n belili bemutatdsa, valamint a hiba [ényegé-
nek és megjelenése idejének révidleirasa.

Ha garanciénk fedezetet nyijt a hibdra, akkor javi-
tott vagy egy Uj terméket kap vissza. A termék javi-
tdsa vagy cseréje esetén a garancia nem kezd8dik
eldlrdl.

Garancidlis id6 és a jogszabdlyban foglalt
szavatossdgi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tdl-
l@ssal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mar a vasarlaskor is fenndllé
sérijléseket és hidnyossagokat a kicsomagolds utdn
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utan esedé-
kes javitasok dijkdtelesek.
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A garancia kére

A késziléket szigord minéségi el8irasok szerint
gydrtottuk és kiszallités elétt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

A garancia anyag- vagy gyartési hibakra vonatko-
zik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis el-
haszndlédasnak kitett és ezért kopd alkatrészeknek
tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny alkatrészek
- mint példdul kapcsolék, akkumulétorok vagy
vegbdl készilt alkatrészek - sériléseire.

A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljgk vagy nem tarfjak
karban. A termék megfelels haszndlata érdekében
a haszndlati Gtmutatéban foglalt 8sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil keriini kell min-
den olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit a
haszndlati Gtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkeriilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
hasznélatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszer( vagy szakszerGtlen kezelés, er8szak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozasa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitdsokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvételnél tartsa
készenlétben a vasarldst igazolé pénztéri blok-

kot és a cikkszamot (IAN) 400102_2204.

M A cikkszdm a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati dtmutaté cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hatoldalén vagy al-
jan lévd cimkén taldlhaté.

B Miksdési hiba vagy mds hiba észlelése esetén
vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szervizrész-
leggel telefonon vagy e-mailben.

M Kildje el dijmentesen a megadott szerviz cimére
a hibdsnak taldlt terméket és a vasérldst igazold
bizonylatot (pénztdri blokk), illetve réviden irja
le azt is, hogy hol és mikor jelentkezett a hiba.
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Mds haszndlati dtmutatékhoz, ter-
mékbemutaté videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letsltheti a www.lidl-service.com ol-
dalrél.

(53w
A

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl igyfélszolga-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megaddsaval (IAN) 400102_2204
megnyithatja a haszndlati dtmutatét.

Szerviz

HUY Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[IAN 400102_2204|

—
Gyartja

Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szér forduljon a megjeldlt szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.kompernoss.com
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Receptek

Alaptészta
Kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puha)
20 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor

5 tojds

50 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

4 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjilk 8ssze a tojasokat és keverjik siméra a cu-
korral, valamint a margarinnal/vajjal. Adjuk hozz4
a vanilias cukrot. Ezutdn adjuk hozz4é a lisztet és a
sitéport, majd keverjik &ssze.

Végiil fokozatosan keveriik bele a tejet, amig sima
és puha é&llagi tésztat nem kapunk.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik az el-
készilt gofrit egy sitérécsra.

Tejfolos gofri

Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfl vagy Créme fraiche
30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményité

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Adjuk hozzd a tejfslt, majd a lisztet és az étke-
zési keményitét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Makos-amarettés-gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

25 dkg liszt

10 dkg nyers marcipdnmassza
3 tojds

4 dkg dardlt mak (kész termék)
5 dkg cukor

1 dl amaretto

0,4 dI tejszin

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Veriiik fel a tojésokat, majd keverjik sima tésztéva
a cukorral és a vaijjal. Adjuk hozzd a t&bbi hozza-
valét és ol keverjik dssze.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

20 dkg cukor

4 tojds

15 dkg Créme fraiche
8 dkg csokicsepp

20 dkg liszt

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a Créme fraiche-sel. Keverjik hozz4 a cso-
kicseppeket és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.
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Makos gofri
Kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverijik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a dardlt makkal, végil keverjik hozzd a lisztet
és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Mogyorés gofri
Kb. 8 darabhoz

10 dkg finomra &rélt mogyoré
16 dkg puha vaj

3 tojds

20 dkg liszt

12 dkg cukor

0,4 dl tej

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjiik 8ssze a vajat a tojdsokkal, a tejjel,

a mogyoréval és a liszttel.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.
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Marcipanos gofri
Kb. 8 darabhoz

2 savanykds alma

12 dkg nyers marcipdnmassza

15 dkg puha vaj

3 tojds

11,5 dkg cukor

1 popos tk. fahéj

29 dkg liszt

1 tk. sit8por

2,5 dlte

Porcukor és fahéjpor a megszéréshoz.
Hamozzuk meg az almdkat, vagijuk fel négy da-

rabba, magozzuk ki és daraboljuk apré kockdkra.
Daraboljuk apré kockékra a marcipdnmasszat.

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a tojasokkal, a cukorral
és a fahéjjal. Keverjilk hozzd az alma- és a marci-
pdnkockékat. Majd keverjik hozzd a lisztet, a siité-
port és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkésziilt gofrit egy sitéracsra.

Keverjiink &ssze kevés porcukrot fahéjjal és szérjuk
meg vele a még meleg gofrikat.

Mézes gofri
Kb. 8 darabhoz
15 dkg puha vaj
3 tojés

27 dkg liszt

20 dkg cukor

1 tk. sitépor
2,5 dltej

6 ek. méz

1 csipet s6

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.
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Keverjiik habosra a vajat a mézzel, a tojasokkal
és a séval, keverjik hozzd a tejet, majd a cukrot,
a lisztet és a siitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik a kész
gofrit egy sitéracsra és még melegen szérjuk meg
porcukorral.

Fehér csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

3 tojas

15 dkg cukor

10 dkg reszelt fehér csokolédé
25 dkg liszt

1 tk. fahéj

0,5 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a fahéjjal. Ezutan keverjik hozzd a tejet, a fehér
csokolddét és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 2 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Zabpelyhes gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojés

10 dkg tejfsl

1 kis Gveg rumaroma
7,5 dkg liszt

7,5 dkg zabpehely

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal,
a tejfsllel és a rumaromaval. Majd keverijik hozza
a lisztet és a zabpelyhet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik a kész gofrit egy sitéracsra és még melegen
szérjuk meg porcukorral.

Kékuszos gofri
Kb. 8 darabhoz

0,4 dkg kékuszreszelék
15 dkg puha vaj

18 dkg cukor

3 tojés

25 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

1,5 dl te

1 g reszelt citromhéj

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Ezutdn keverjik hozzd a reszelt citromhéjat, a
sitéport, a kékuszreszeléket és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kdzepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Bandnos gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
10 dkg cukor

3 tojas

2 banén

15 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

HU 137



SILVERCREST’

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsik fel.

Hamozzuk meg a bandnokat és daraboljuk kis
darabokra.

Keverjik habosra a vajat a cukorral és a tojésokkal.
Maid keverjik hozzé a bandnokat, a lisztet és a
sUtéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Sajtos gofri
Kb. 8 darabhoz

8 dkg puha vaj

20 dkg tejfsl

25 dkg liszt

10 dkg reszelt parmezan sajt
2 dltej

1 csipet s6

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Dolgozzuk 8ssze sima tésztavd a vajat, a tejfolt,
a lisztet, a parmezan sajtot, a tejet és egy kis sét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy siitéracsra.

Paradicsomos gofri

Kb. 8 darabhoz

5 tojés

10 dkg puha vaj

1 tk. s6

8 ek. iré

15 dkg liszt

10 dkg aszalt paradicsom olajban

3 szd&l bazsalikom
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Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsik fel.

El8sz6r valasszuk szét a tojasokat. Verjik keményre
a tojasfehériéket. Keverjiik habosra a tojdssdrgdt a
vajial és a séval. Tegyitk hozzd az irét és a lisztet.

Csepegtessiik le és daraboljuk apréra a paradicso-
mokat. Mossuk meg a bazsalikomot és csapjuk ki
beléle a vizet.

Tépkediik le a levelét és daraboljuk apréra.
Keverjik a paradicsomot és a bazsalikomot a tész-
tdhoz, majd keverjik hozzd évatosan a felvert to-
jgshabot. A paradicsomdarabkék egyenletes elosz-
latdséhoz néha keverjik meg a tésztat.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 4 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Krumplis gofri
Kb. 8 darabhoz

1 kg lisztesre févé krumpli
4 tojds

10 dkg keményitd

10 dkg liszt

8 ek. zabpehely

4tk s6

1 rozmaringdg

Hamozzuk meg a krumplit, mossuk meg és reszel-
juk finomra. Csukjuk le a gofrisitét és melegitsik

fel.

Keverjiik &ssze a krumplireszeléket a tojasokkal, a
zabpehellyel és kevés séval. Keverjilk hozza a lisztet
és a keményitét. Tépdessiik le a rozmaringleveleket
az &grdél, vagjuk apréra és keverjik a krumplis tész-
taba.

Gofrinként tegyiink kb. 5 ek. tésztat az alsé si-
t8lapra és oszlassuk szét a tésztat egy kandllal
minden irényba.

Csukjuk le a gofrisiitét. Sussik a gofrikat kb. 5 per-
cig aranybarnéra. Tegyik az elkészilt gofrit egy
sitérécsra.
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Uvod

Iskrene &estitke ob nakupu nove naprave.

Odlocili ste se za kakovosten izdelek. Navodila za

uporabo so sestavni del izdelka. Vsebujejo pomemb-

na navodila za varnost, uporabo in odstranjevanje
med odpadke. Preden zaénete izdelek uporabljati,
se seznanite z vsemi navodili za uporabo in varnost.
Izdelek uporabliaite le tako, kot je opisano, in samo
za navedena podroja uporabe. Ob predaiji izdelka
tretji osebi zraven priloZite vso dokumentacijo.

Namen uporabe

Ta naprava je predvidena izkljuéno za peko vafljev
doma. Naprava ni namenjena za pripravo drugih
Zivil in tudi ne za uporabo v obrtnih ali industrijskih
panogah.
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Tehnicni podatki

220-240 V~ (izmeniéni tok),
50/60 Hz

1200 W

Nazivna napetost:
Vhodna mog:

S5t
Vsebina kompleta

Pekag za vaflie

Vsi deli te naprave, ki pridejo v stik z Zivili,
so primerni za Zivila.

Navodila za uporabo

Po razpakiranju z naprave odstranite ves embalazni
material ali zaicitne nalepke.

Opis naprave

@ delovna lugka (rdeca/zelena)
O rolaj

© nastavitveni gumb

O nastavek za navijanje kabla
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Varnostna navodila

NEVARNOST! ELEKTRICNI UDAR!

» Poskrbite, da naprava nikoli ne more priti v stik z vodo, dokler je elek-
triéni vti€ v vti¢nici, $e posebej, &e jo uporabljate v bliZini pomivalnega
korita v kuhiniji.

~ Pazite, da se elektriéni kabel med delovanjem nikoli ne navlazi ali
omodi. Kabel speljite tako, da se nikjer ne zatika in da se ne more
poskodovati na kak drugaéen nadin.

» Ce je elektriéni prikljuéni kabel pri tej napravi poskodovan, ga mora
zamenijati proizvajalec, njegova servisna sluzba ali podobno uspo-
sobljena oseba, da ne pride do nevarnosti.

» Po uporabi omrezni vti¢ zmeraj potegnite iz vti¢nice. Izklop sam
ne zadostuje, saj je naprava pod elektriéno napetostjo, dokler je
elektri¢ni vti¢ prikloplien v vti¢nico.

» Naprave ne uporabljajte z zunanjo stikalno uro ali loéenim daljin-
skim sistemom.

/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

» Otroci od 8. leta starosti naprej in osebe z zmanij$animi fizi¢nimi, za-
znavnimi ali dudevnimi sposobnostmi ali s pomanikljivimi izkunjami
in znanjem smejo to napravo uporabljati le, e jih pri tem nekdo
nadzoruje ali jih je poudil o varni uporabi naprave in so razumeli
nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe naprave.

» Ofroci se z napravo ne smejo igrati.
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/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

> Pri odpiranju pokrova lahko uhaja zelo vroéa para. Zato je pri od-
piranju najbolje uporabljati prijemalke za lonec.

» Ofroci ne smejo naprave Cistiti ali je vzdrZevati kot uporabniki, razen
e so starejsi od 8 let in dela izvajajo pod nadzorom.

» Otrokom, ki so mlajsi od 8 let, pribliZevanje napravi in prikljuéni
napeljavi ni dovoljeno.

» Deli naprave se pri uporabi lahko precej segrejejo, zato se dotikajte
samo ro&aja. Tudi nastavitveni gumb se lahko po doloéenem &asu

obratovanija segreje - najbolje bo, da uporabite prijemalke za
lonec.

& Pozor! Vroca povrsinal
POZOR! NEVARNOST POZARA!

~ Zivila, ki jih pecete, se lahko vzgejo! Naprave zato nikoli ne postav-
liajte v bliZino gorljivih predmetov, $e posebej ne pod gorljive zavese.

» Naprave nikoli ne pustite delovati brez nadzora.
» Elektriéni kabel vedno v celoti odvijte z navitja kabla, preden napro-
vo zaénete uporabljati.

OPOMBA

» Uporabniku ni treba preklapljati med 50 in 60 Hz. Izdelek se sam
prilagodi na 50 ali na 60 Hz.
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Priprava pekaéa za vaflje

Preden zaénete napravo uporabljati, se prepriajte,
da so naprava, elekiriéni vhic in elektriéni kabel v
brezhibnem stanju ter je z naprave odstranjen ves
embalazni material.

1)

2)

Naijprej napravo odistite, kot je to opisano

v poglavju »Cid&enje in negac.

Napravo z zaprtim pokrovom enkrat na kratko
segrejte na najvijo temperaturo (poloZaj 5).
V ta namen elektriéni vti¢ prikljuite v vtiénico
in potisnite nastavitveni gumb € povsem na
desno.

OPOMBA

> Pri prvi uporabi lahko zaradi ostankov od

proizvodnije nastane rahel smrad (moZen je
tudi rahel nastanek dima). Ta je normalen in se
&ez nekaj Easa porazgubi. Prosimo, poskrbite
za zadostno prezra&enje. Lahko na primer
odprete okno.

OPOMBA

> Ce ste pripravili testo z manj ma3&obe, na

primer skutno testo, premazZite povrsine za
peko z malce masla, margarine ali olja,
primernega za peko.

Ko zasveti zelena delovna luka @), so povrine
za peko vroce!

2)

3)

Testo enakomerno porazdelite po spodnii povr-
3ini za peko. Da dolodite pravilno kolicino testa,
daijte na povriino toliko testa, da se to nekoliko
dotika roba povriine za peko. Po potrebi pri
naslednjem vaflju koli¢ino testa poveéaite ali
zmanjSajte. Pazite, da testo ne bo teklo &ez rob
povriine za peko. Zaprite pokrov.

Pokrov lahko odprete 3ele ¢ez 2 minuti, da
preverite potek peke. Ce pokrov odprete prej,
se vaflji natrgajo.

Vaflji so peéeni v pribl. 3 minutah.

OPOMBA

Rdeca delovna lucka @ sveti, dokler je elektricni

vti¢ vtaknjen v vtiénico. Ko je nastavljena tempera-

tura doseZena, zasveti zelena delovna lucka @.

3) Elekiricni vti¢ znova izvlecite iz elektriéne vticnice
in pocakajte, da se naprava z odprtim pokro-

vom ohladi.

4) Napravo znova odistite, kot je to opisano v po-
glaviju »Ci3&enije in negac. Po tem je pekaé za

vaflie pripravlien za uporabo.

Peka vafljev

Ko imate pripravlieno testo za vaflie:

1) Napravo segreijte, pokrov pa naj bo pri tem
zaprt. V ta namen elekiriéni vti¢ prikljuéite v
vtiénico in potisnite nastavitveni gumb @ na
Zeleni poloZaj. Bolj ko nastavitveni gumb @
potisnete v desno, temneje se bodo vaflji za-
pekli.

> |dealna zape&enost je zelo odvisna od oseb-
nega okusa in vrste testa, zato se ¢as peke
lahko razlikuje: Zato pecite vaflie tako dolgo,
dokler ne doseZejo Zelene zapecenosti.
Zapegenost vafliev lahko dologite s prestav-
lianjem nastavitvenega gumba @ ali spremin-
janjem ¢asa peke. Tako lahko specete zlato
rumene pa vse do hrustljavo rjavih vafliev.

Pri jemaniju vafliev iz naprave pazite na to, da ne-
hote ne poskoduijete obloge proti sprijemaniju na
povriinah za peko. Drugage vafliev ne bo ved
mogoce tako preprosto loditi od povrsin.

4) Po zadnjem vaflju izvlecite elekiriéni vhic iz vtie-
nice in napravo z odprtim pokrovom pustite,

da se ohladi.
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Ciscenje in nega

NEVARNOST! ELEKTRICNI UDAR!

> Nikoli ne odpiraijte ohija naprave. V njem ni
nobenih upravljalnih elementov. Ce ohisje
odprete, obstaja smrtna nevarnost zaradi
moznega udara elekiriénega toka. Pred &isce-
njem naprave vedno prej povlecite elektri¢ni
vii¢ iz elektriéne vti¢nice in pocakaite, da se
naprava ohladi. Nevarnost telesnih poskodb!

Delov naprave nikakor ne smete pomociti v
vodo dli kakino drugo tekogino! Ce pridejo
ostanki tekocine pri naslednjem delovaniju
naprave v stik z deli pod napetostjo, lahko
pride do smrtne nevarnosti zaradi elekiri¢-
nega udara.

B Povriine za peko po uporabi najprej odistite s
suho papirnato servieto, da popivnate ostanke
mascobe.

B Potem vse povriine in elekiri¢ni kabel istite z ra-
hlo navlaZeno krpo za pomivanje posode. Pri
trdovratni umazaniji dodaite na krpo blago
sredstvo za pomivanje. Po &is€enju s sredstvom
za pomivanie vse povriine obrisite s krpo, navla-
Zeno samo s Cisto vodo, da odstranite vse ostan-
ke sredstva za pomivanje. Pred naslednjo upora-
bo napravo dobro osusite.

POZOR!

> Ne uporabljajte ostrih &istilnih sredstev ali
topil. Ta lahko poskoduijejo povrsinol

Pri sprijetih ostankih:

B Nikoli ne uporabite trdih predmetov. Na ta
nadin bi lahko po3kodovali oblogo proti sprije-
maniju na povriinah za peko.

Bl Raje zmehdaite sprijete ostanke na povrsini, tako
da nanje polozite vlazno krpo za pomivanie.
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Shranjevanje

Naprava naj se pred shranjevanjem popolnoma
ohladi.

Ovijte elektri¢ni kabel okoli nastavka za navijanje
kabla @ na spodnii strani naprave in konec elek-
triénega kabla pritrdite s sponko:

Napravo hranite na suhem mestu.

SWE 1200 D1
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Odstranjevanje

Odstranitev naprave med odpadke

Ta simbol predrtanega smetnjaka na
kolesih pomeni, da za to napravo ve-
lia Direktiva 2012/19/EU. Ta direkti-

va predpisuje, da naprave po koncu

uporabe ni dovolieno zavredi med obi-

cajne gospodinjske odpadke, ampak
jo morate oddati na posebnih zbira-
lis¢ih ali deponijah za odpadke ali pri
podietjih za odstranjevanje odpadkov.
To odstranjevanje med odpad-
ke je za vas brezplaéno. Varuj-
te svoje okolje in odpadke
ustrezno odstranjujte.

Ce vaia odpadna oprema vsebuje
osebne podatke, ste sami odgovorni
za to, da te podatke izbrisete, preden
opremo vrnete.

ga izdelka vprasaite pri svoji obéinski
ali mestni upravi.

el

FR

Izdelek in embalaZo je mogoge recikli-

rati, sta podvrzena razirjeni odgovor-

nosti proizvajalca in se zbirata loéeno.

Odstranitev embalaze

Embalazni materiali so izbrani glede
na svojo ekologko primernost in tehnié-

%@ ne vidike odstranjevanija, zato jih je
mogoce reciklirati. Nepotrebne emba-
lazne materiale zavrzite med odpadke

v skladu z veljavnimi lokalnimi predpisi.

O mozZnostih za odstranitev odsluZene-

Embalazo odstranite med odpadke na
okoljsko primeren nagin. Upostevaite
oznake na razliénih embalaznih mate-
rialih in jih po potrebi loite. Embalaz-
ni materiali so oznadeni s kraticami (a)
in 3tevilkami (b) z naslednjim pome-
nom: 1-7: umetne snovi,

20-22: papir in karton,

80-98: sestavljeni materiali.

Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCUA

Www.kompemoss.com

Pooblaséeni serviser

(SD Servis Slovenija
Tel.: 080 080 917
E-Mail: kompernass@lidl.si

[IAN 400102_2204|

Garancijski list

1. Stem garancijskim listom Kompernass Han-
dels GmbH jam¢imo, da bo izdelek v garan-
cijskem roku ob normalni in pravilni uporabi
brezhibno deloval in se zavezujemo, da
bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogo-
jih odpravili morebitne pomanikljivosti in okva-
re zaradi napak v materialu ali izdelavi oziro-
ma po svoji presoji izdelek zamenijali ali vrnili
kupnino.

2. Garancija je veliavna na ozemlju Republike
Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datu-
ma izroitve blaga. Datum izroéitve blaga je
razviden iz raéuna.

4.  Kupec je dolzan okvaro javiti poobla3¢enemu
servisu oziroma se informirati o nadaljnjih po-
stopkih na zgoraj navedeni telefonski 3tevilki.
Svetujemo vam, da pred tem natanéno prebe-
rete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

S| 145



SILVERCREST’

5. Kupec je dolzan poobla3éenemu servisu pre-
dloziti garancijski list in ragun, kot potrdilo in
dokazilo o nakupu ter dnevu izrogitve blaga.

6.V primeru, da proizvod popravlja nepoobla-
§&eni servis ali oseba, kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije.

7. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanije izdel-
ka moraijo biti lastnosti stvari same in ne vzro-
ki, ki so zunaj proizvajaléeve oziroma proda-
jalceve sfere. Kupec ne more uveljavljati
zahtevkov iz te garancije, &e se ni drzal prilo-
zenih navodil za sestavo in uporabo izdelka
ali e je izdelek kakorkoli spremenijen ali ne-
pravilno vzdrzevan.

8. Jam&imo servis in rezervne dele $e 3 leta po
preteku garancijskega roka.

9. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti
iz garancije.

10. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garanci-
ie se nahajajo na dveh logenih dokumentih
(garancijski list, ragun).

11. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje pravic
potrodnika, ki izhajajo iz odgovornosti proda-
jalca za napake na blagu.

Prodajalec:
Lidl Slovenija d.o.0. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda
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Recepti

Osnovno testo
Za pribl. 20 kosov

250 g margarine ali masla (mehkegal)
200 g sladkorja

2 zavojcka vanilievega sladkorja

5 jajc

500 g moke

5 g pecilnega praska

400 ml mleka

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Razzvrkljajte jajca in jih skupaj s sladkorjem ter
margarino/maslom zmesajte v gladko testo. Dodaite
vaniliev sladkor. Dodaijte moko in pecilni prasek ter
zmesaijte.

Na koncu ob me3anju postopoma dodajaijte 3e
mleko, dokler testo ne postane gladko in mehko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav. Pedene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.

Vaflji s smetano
Za pribl. 8 kosov

200 g mehkega masla

150 g sladkorja

4 jajca

250 g navadne ali francoske kisle smetane
300 g moke

100 g jedilnega 3kroba

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Penasto zmedajte maslo in sladkor ter jajca. Ume-

3aijte kislo smetano in potem umesaijte Se moko ter
jedilni $krob.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekac za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pecene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.
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Vaflji z makom in amarettom
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

250 g moke

100 g surove marcipanove mase
3 jajca

40 g instantnega maka

50 g sladkorja

100 ml amaretta

40 ml smetane

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Umesajte jajca in jih skupaj s sladkorjem ter maslom
zmesajte v gladko testo. Dodaite preostale sestavine
in vse skupaj dobro premeiaite.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Peene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.

Cokoladni vaflji
Za pribl. 8 kosov

200 g mehkega masla

200 g sladkorja

4 jajca

150 g francoske kisle smetane
80 g &okoladnih ko3¢kov

200 g moke

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Penasto zmedajte maslo in sladkor, jajca ter kislo
smetano. Umesajte Cokoladne ko3cke in moko.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato rjav.

Pecene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Makovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

160 g mehkega masla
130 g sladkorja

3 jajca

100 g instantnega maka
200 g moke

5 g pecilnega praska

Peka¢ za vaflie zaprite in segreite.

Penasto zme3aijte maslo in sladkor, jajca fer instantni
mak, potem umesaite $e moko s pecilnim pradkom.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Lesnikovi vaflji

Za pribl. 8 kosov

100 g fino mletih le3nikovih jedrc
160 g mehkega masla

3 jajca

200 g moke

120 g sladkorja

40 ml mleka

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Zme3ajte maslo, jajca, mleko, lesnike in moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pecene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.
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Marcipanovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

2 kisli jabolki

120 g surove marcipanove mase

150 g mehkega masla

3 jajca

115 g sladkorja

1 zvrhana Zlicka cimeta

290 g moke

1 Zlicka pecilnega praska

1/4 | mleka

Sladkor in cimet v prahu za posipanie.
Olupite jabolka, jih razrezZite na stiri dele, odstranite

pecke in jabolka narezite na majhne kocke. Nare-
Zite surovo marcipanovo maso na majhne kocke.

Pekac za vaflie zaprite in segreite.

Penasto zme3ajte maslo in jajca, sladkor ter cimet.
Ume3aijte kocke jabolk in marcipana. Potem ume-
3ajte moko, pecilni prasek in mleko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka za vaflie zaprite. Vsak
vafel pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Zme3ajte malce sladkorja v prahu in cimet ter tople
vaflie potresite s cimetovim sladkorjem.
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Medeni vaflji
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

3 jajca

270 g moke

200 g sladkorja

1 Zli¢ka pecilnega praska

1/4 | mleka

6 Zlic medu

1 $¢epec soli

Sladkor v prahu za posipanije.
Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zmesajte z medom, jaijci in soljo,
umeiajte mleko ter potem dodaijte $e sladkor, moko
in pecilni prasek.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekac za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav. Ko so vaflji pegeni, jih poloZite na kuhinj-
sko redetko in jih 3e tople potresite s sladkorjem v
prahu.

Vdflji z belo éokolado
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

3 jajca

150 g sladkorja

100 g nastrgane bele &okolade
250 g moke

1 Zli¢ka cimeta v prahu

50 ml mleka

Peka¢ za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zme3aite s sladkorjem, jajci in cime-
tom. Potem ume3aijte mleko, belo &okolado in
moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-

krat po 2 Zlici testa in peka¢ za vaflje zaprite. Vsak
vafel pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane

Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.
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Vaflji z ovsenimi kosmi¢i

Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

130 g sladkorja

3 jajca

100 g kisle smetane

1 stekleni¢ka rumove arome
75 g moke

75 g finih ovsenih kosmicev

Sladkor v prahu za posipanie.

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zmesaite s sladkoriem, jaijci, kislo
smetfano in rumovo aromo. Potem umesaijte moko
in ovsene kosmice.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekac za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Ko so vaflji peceni, jih poloZite na kuhinjsko resetko
in jih 3e tople potresite s sladkorjem v prahu.

Kokosovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

40 g grobe kokosove moke
150 g mehkega masla
180 g sladkorja

3 jajca

250 g moke

5 g pecilnega praska

150 ml mleka

1 g limonine arome za peko

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zme3aijte s sladkorjem in jajci.
Potem umesaite limonino aromo, moko, pecilni
prasek in mleko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Bananini vaflji

Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla
100 g sladkorja

3 jajca

2 banani

150 g moke

5 g pecilnega praska

Peka¢ za vaflie zaprite in segreite.
Olupite banane in jih nareZite na majhne kose.

Maslo penasto zmesaite s sladkorjem in jajci.
Potem umesajte banane, moko in pecilni prasek.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka€ za vaflie zaprite. Vsak
vafel pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Sirovi vaflji

Za pribl. 8 kosov

80 g mehkega masla

200 g kisle smetane

250 g moke

100 g nastrganega parmezana
200 ml mleka

1 3¢epec soli

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maislo, kislo smetano, moko, parmezan, mleko in
malce soli zgnetite v gladko testo.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekac za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pecene vaflje poloZite na kuhinjsko reetko.
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Paradiznikovi vaflji

Za pribl. 8 kosov

5 jajc

100 g mehkega masla

1 Zlicka soli

8 Zlic pinjenca

150 g moke

100 g suhih paradiznikov v olju
3 stebelca bazilike

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Naijprej beljak logite od rumenjaka. Potem beljak
stepite v trdo peno. Rumenjake penasto zmeiajte z
maslom in soljo. Potem umesaite pinjenec in moko.

Pustite, da se paradizniki odcedijo, in jih narezite
na majhne ko3eke. Operite baziliko in jo posusite

s stresanjem.

Potrgaite liste in jih sesekljajte.

Umesaijte paradiznik in baziliko v testo, potem pa
umeiaite 3e sneg iz beljakov. Testo vmes premeiaite,
da se ko3cki paradiznika enakomerno porazdelijo.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekac za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 4 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pecene vaflje poloZite na kuhinjsko resetko.
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Krompirjevi vaflji

Za pribl. 8 kosov

1 kg mokastega krompirja

4 jajca

100 g 3kroba

100 g moke

8 Zlic ovsenih kosmicev

4 Zlicke soli

1 vejica rozmarina

Krompir olupite, operite in ga fino nastrgaite.
Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Krompir v skledi zme3aijte z jajci, ovsenimi kosmidi in
nekaij soli. Umesajte moko in 3krob. Potrgaite iglice
rozmarina z vejice, jih sesekljajte in jih umesajte v
krompirjevo testo.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 5 Zlic testa, ki ga porazdelite z Zlico na vse
strani.

Peka¢ za vaflie zaprite. Vsak vafelj pecite priblizno
5 minut, dokler ne postane zlato rjav. Peene vaflie
poloZite na kuhinjsko resetko.
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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 slu&aju predaje proizvoda
tre¢im osobama predaite i svu dokumentaciju.

Namjena

Ovaqj 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.
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Tehnicki podaci

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

Snaga uredaja: 1200 W

vt

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
utika¢ prikljuéen na utiénicu, posebice kada se koristi u kuhiniji u
blizini sudopera.

Pazite da naponski kabel nikada ne bude vlaZan ili mokar dok uredaj
radi. Kabel postavite tako da se ne moze prignijediti 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 iskljucivanje nije dovoljno, jer jos 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 strujinog udara! Ne otvarati kudiste proizvodal

/A\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

>

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

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

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

» Cis¢enje i odrZavanje 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 zadtitne rukavice.

& Pozor! Vruéa povrsinal
POZOR! OPASNOST OD POZARA!

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

» Nikada ne ostavljajte uredaj u pogonu bez nadzora.

» Mrezni kabel uvijek potpuno odmotajte s namataca za kabel prije
pustanja uredaja u pogon.

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 uredaij,
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
(mogu¢ 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 postavliena temperatura.

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

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

Pecenje 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
gurnite gumb za regulaciju @ u Zelieni polo-
zaj. Sto dalje gumb za regulaciju @ gurnete
udesno, to ¢e vafli biti tamnije pegeni.

NAPOMENA

> Ako ste pripremili tijesto s malim udjelom ma-
snoce, primjerice fijesto sa sviezim sirom, po-
vrdine za peéenije 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 dotie rub povriine za pecenie.
Ako je potrebno, za sliedece vafle povecaite ili
smanijite koli¢inu tijesta. Pazite da se tijesto ne
prelije preko ruba povriina za pecenje. 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 stupanij tamnjenja jako ovisi
o osobnom ukusu i vrsti fijesta, vrijeme pece-
nja moZe varirati: stoga vafle pecite sve dok
se ne postigne zelieni stupanj famnjenja.
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 otetite
presvuéenu povrsinu za peéenje. U protivnom se
na tim mjestima vafli vise neée lako odvaijati od
povrsine.

4) Nakon 3to ste zavriili sa zadnjim vaflom, izvu-
cite mrezni utika€ iz utiénice i ostavite uredaj
otkloplien da se ohladi.
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Ciscenje i odrzavanje Cuvanje
OPASNOST! STRUJNI UDAR! Ostosiltev:reda] 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-

nog udara. Prije ¢id¢enja uredaja izvucite
mrezni utika¢ iz utiénice i ostavite uredaj da
se ohladi. Opasnost od ozljedal

Ni u kom slu¢aiju 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 ¢uvaijte 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.

156 HR SWE 1200 D1



SILVERCREST’

Zbrinjavanje
Zbrinjavanje uredaja

Ovaj simbol prekrizene kante za of-
pad na kotadi¢ima ukazuje na to da
ovaj uredaj podlijeZe direkfivi
2012/19/EU. Tom se direktivom za-
branjuje bacati uredaj na kraju njego-
va roka uporabe u obiéno kuéno sme-
¢e. Uredaj se mora predati na mjestu
za sakupljanje posebnog otpadaiili
predati poduzeéu za zbrinjavanje po-
sebnog otpada.

To je zbrinjavanje za vas bes-
platno. Cuvaite okolis i zbrinite
uredaj na ispravan nadéin.

Ako vasd stari uredaj sadrzi osobne po-
datke, sami ste odgovorni za njihovo
brisanje prije nego uredaj vratite.

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

el

Proizvod i ambalaZa mogu se recikli-
rati, podlijezu prosirenoj odgovornosti
proizvodaéa i prikupljaju se odvojeno.

FR

Zbrinjavanje ambalaze

Materijali ambalaZe odabrani su pre-
ma ekolokim na&elima i naéelima

% zbrinjavaniq, te se stoga mogu recikli-
rati. AmbalaZu koja vam vie nije po-

trebna zbrinite u skladu s vazedim lo-
kalnim propisima.

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvat-
liiv nagin. Pazite na oznake na razlici-
tim materijalima ambalazZe i po potrebi
a ih zbrinite odvojeno.
Materijali ambalaZe oznadeni su krati-
cama (a) i brojkama (b) sliedeéeg
znadenja: 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 kupnie. U sluéaju 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 zapoéinje danom kupnje. Molimo,
saduvaijte racun. Potreban je kao dokaz o kupniji.
Ako u roku od tri godine od datuma kupnije ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvorni¢ka
greska proizvod ¢e biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravlien ili zamijenien, ili ée Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunjenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodidnjeg roka predoditi ure-
daj s nedostatkom i dokaz o kupnii (raéun), te pisa-
nim putem ukratko opisati u ¢emu se sastoji greska
proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar pokriven
nasim jamstvom, poslat ¢emo Vam popravlien ili
novi proizvod.

1. U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se pro-
duljuje onoliko koliko je kupac bio lien uporabe
stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvrie-
na njezina zamjena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok pocinje te¢i ponovno od zamijene,
odnosno od vraéanja popravliene stvari.

3. Ako je zamijenien ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi ponovno
samo za taj dio.
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Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju ne-
dostataka

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

Opseg jamstva

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

Ovo jamstvo vrijedi za gredke u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom habanju 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 toéno potivati 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
moraju izbjegavati.

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

Realizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

Kako bismo zajaméili brzu obradu Vaseg zahtjeva,
molimo slijedite sliedeée napomene:

B Molimo Vas da za sve upite u pripravnosti drzite
blagaijnicki ragun i broj artikla
(IAN) 400102_2204 kao dokaz o kupnii.

M 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 naljepnice na straznjoj ili donjoj
strani proizvoda.
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B Ako dode do smenji u radu ili drugih nedostata-
ka, najprije telefonski il preko
elektronske poste kontaktirajte servisni odjel
naveden u nastavku.

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

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) 400102_2204.

OO
A

Servis

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

[IAN 400102_2204|

Uvoznik

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

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,
Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,

HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska

Proizvodad:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompemcss.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 umije3aite ih.
Na kraju dodaijte mlijeko i mije3ajte sve dok tijesto
ne postigne glatku i meku konzistenciju.

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 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 skrobnog bra3na

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 peéenie 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 Secera

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 fijesta i zatvorite uredaj za pecenje
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 $ecerom, jajima i créme fraiche izlupaite
tako, da nastane pjena. Zatim uz mije3anje dodajte
&okoladne kapljice i brano.

Na sredinu donje povriine za peéenie 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

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom, jajima i mljevenim makom
pienasto umutite pa umijesajte 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.
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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 brana

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.

Uredaj za pecenie 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 peéenie 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 posipanie.
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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 jusne 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 $e¢erom u prahu, dok
su o3 tople.

Vafli 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, 3eéerom 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 redetku za kolage.

Vafli sa zobenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca
130 g 3ecera

3 jaja

100 g masnog vrhnja

1 bocica arome ruma

75 g brasna

75 g sitnih zobenih pahuljica

Seéer v prahu za posipanie.

Uredaj za pecenie 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 jusne 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 Secera

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 fijesta i zatvorite uredaj za pecenje
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 praska za pecivo
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Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Banane ogulite i nareZite na manje komadiée.

Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori
piena. Zatim umijeajte banane, bra3no i prasak za
pecivo.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolace.

Vafli sa sirom
Za oko 8 komada

80 g omekialog 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

162 HR

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Prvo odvojite bielanjak od Zumanika. Zatim izlupaite
bielanjak, dok ne o&vrsne. Zumanike sa maslacom
i soli mije3ajte, dok ne nastane pjena. Zatim umije-
3ajte mlaéenicu i bragno.

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

Ofkinite listiée i usitnite ih.

Rajcice i bosiljak umijesaijte u tijesto, zatim dodajte
snijeg od jaja. Tijesto povremeno promijesaite, tako
da se komadiéi rajéica ravnomjerno rasporede.

Na sredinu donje povriine za peéenie 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 tijesto od krumpira.

Otprilike 5 jusnih Zlica tijesta stavite u sredinu

donije povrsine za pecenie, te tijesto ravnomijerno
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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Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparat!

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-
miliarizafi-vd cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizai 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.

164 RO

Caracteristici tehnice

Nennspannung: 220-240V ~
(curent alternativ),
50/60 Hz
Consum: 1200 W
I Toate componentele acestui aparat care
Q’J 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)
Maner

Buton de reglare

o0 e

Mosor cablu
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Asigurativd cd aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa, atat
timp cét stecarul se aflé in prizg, in special in cazul in care se utili-
zeazd in bucatdrie, 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 comandd
de la distan}d pentru a opera aparatul.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

 Acest aparat poate fi utilizat de copiii incepénd cu varsta de 8 ani,
cdt si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau far& experientd si/sau far& cunostinfe necesare, dacd sunt
supravegheai sau dacd au fost instruiti cu privire la utilizarea sigura
a acestui aparat si au inteles 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 bucatéarie atunci cand il

deschideti.

~ Curdtarea si intrefinerea de cdtre utilizator nu se vor efectua de
cétre copii, cu exceptia cazului in care acestia au varsta 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.

~ Tn timpul operérii, componentele aparatului se pot incélzi; de aceea
prindefi-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 bucatdrie.

& Atentie! 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 s& functioneze nesupravegheat.

> Indepdrtafi 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 adapteaz& 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, stecarul si cablul de alimentare se afld in
stare ireprosabil& 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-
ducefi stecdrul in prizéd si impingeti butonul de
reglare @ pénd la maxim dreaptd.

INDICATIE

> La prima utilizare, din cauza resturilor din fa-
bricatie, 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 incaperii. Deschi-
deti, de exemplu, o fereastrd.

Becul rosu de control @ r&méne aprins atét timp
cdit stecdrul se aflé in priz&. Becul verde de control @
se aprinde cand s-a atins temperatura 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
aceeq, gaufriera poate fi din nou folositd.

Coacerea vafelor
Dacd avefi pregdtit aluat pentru gaufrierd:

1) Incélziti aparatul cénd capacul este inchis. In
acest scop introduceli stecdrul in prizd si impin-
geti butonul de reglare @ in pozitia doritd. Cu
cdt pozif ionati butonul de reglare € mai in-
spre dreapta, cu atét gofreurile devin mai inchi-
se la culoare.

INDICATIE

> Dacd afi pregdtit un aluat cu un continut re-
dus de grasime, de exemplu pentru chec, un-
geti 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
deferminarea cantitdfii corecte de aluat, ad&ugati
aluat pand& ce se afinge usor marginea plitei. Dacd
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.

INDICATIE

> Deoarece gradul de rumenire depinde in
mare masurd 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 stecdrul
din prizé 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 gaseste 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 priz& 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 curdtarea cu
defergent stergeti toate 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 @ aflatd sub
baza aparatului si fixafi cu clema capétul cablului
de refea.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.
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Eliminarea aparatelor uzate

Eliminarea aparatului

Simbolul alaturat al pubelei tdiate cu
rofi indicd faptul c& acest aparat face
obiectul Directivei 2012/19/EU.
Aceastd directivé stabileste ca la
sférsitul perioadei de utilizare a apara-
tului, acesta nu trebuie eliminat in gu-
noiul menaijer obisnuit, ci trebuie pre-
dat la punctele de colectare speciale
sau la centrele de eliminare a
deseurilor.

Eliminarea nu implicé niciun
cost pentru dvs. Contribuiti la
protejarea mediului
inconjurétor prin eliminarea
corespunzéatoare a deseurilor.

In cazul in care aparatul dvs. vechi
contine date cu caracter personal, fine
de responsabilitatea dvs. s& le stergeti
inainte de ol restitui.

Informatii despre posibilitstile de elimi-
nare a produsului scos din uz pot fi ob-
finute de la administrafia locald.
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Produsul si ambalajul sunt reciclabile;
acestea fac obiectul unei r&spunderi

extinse a producdtorului si sunt colec-
tate separat.

Eliminarea ambalajelor

Materialele de ambalare sunt alese
conform compatibilittii acestora cu

%@ mediul inconjurdtor si aspectelor tehni-
ce privind eliminareq, fiind astfel reci-
clabile. Eliminafi materialele de amba-

lare de care nu mai aveti nevoie
conform prevederilor locale in vigoare.

Eliminafi ambalajul in mod ecologic.
Respectati marcajul de pe diferitele
materiale de ambalare si separati-le
dacd este cazul. Materialele de amba-
lare sunt marcate cu abrevieri (a) si
cifre (b) cu urmé&toarea semnificatie:
1-7: materiale plastice, 20-22: hartie
si carton, 80-98: materiale compozite.

Garantia
Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acord& o garanfie de 3 ani
de la data cumparérii. in cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fata
de vénzé&torul 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 cumpars-
rii. Pastrati cu grij@ 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 cé-

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 const& defectiunea si cénd a surve-
nit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garanfia 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 garantie legald de conformitate si cel al
garantiei comerciale si curge, dupd caz, din momen-
tul la care a fost adusé la cunostinta vanzatorului
lipsa de conformitate a produsului sau din momentul
prezentdrii produsului la vénzé&tor/unitatea service
pénd la aducerea produsului in stare de utilizare
normald si, respectiv, al notificérii in scris in vederea
ridicrii produsului sau predérii efective a produsului
cdtre consumator.
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Produsele de folosinf& indelungaté care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbdrii produsului.

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garanfie nu este prelungitd dupd efec-
tuarea repardtfiilor 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 grijg, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. 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 deterior&rilor apdrute
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 corespunzatoare
a produsului trebuie respectate cu strictete toate
indicatiile prezentate in instructiunile de utilizare.
Trebuie evitate in mod obligatoriu utiliz&rile si acfiu-
nile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instructiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu utilizg-
rilor comerciale. In cazul manevrérii abuzive sau
necorespunzétoare, al uzului de fort& si al interventii-
lor care nu au fost realizate de cétre filiala noastra
autorizatd de service, garanfia isi pierde valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

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

B Pentru toate solicitérile pastrafi la indeménd
bonul fiscal si numarul articolului
(IAN) 400102_2204 ca dovadd a cumpdrdrii.
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B Numadrul articolului poate fi consultat pe pl&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 defectiuni, contactati mai intéi telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

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

E3E Acest manual, precum si multe alte
i manuale, videoclipuri cu produsele si
software-uri de instalare pot fi des-
(=] cércate de pe www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-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) 400102_2204.

Service-ul

Service Romania

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

[1AN 400102_2204 |

Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urmétoarea
adres& nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactafi mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.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 amestecati-le cu zahdrul si margarina /
untul pand obfineti un aluat omogen. Adgugati
zahé&rul vanilat. Addugati apoi fdina si praful de
copt si amestecati.

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

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti. 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 smént&nd grasd 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.

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

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

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 obtinetfi 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 incalzifi-o.

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

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

Asezati 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.

Turnati 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.

Turnati 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 scortisoard

290 g f&in&

1 lingurit& de praf de copt

1/4 | lapte

Zahdr pudrd si scorfisoard praf pentru decor.
Curétati merele, tdiafi-le in patru, scoateti samburii
si apoi t&iati-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 f&ina, 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& obtinefi
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. pdnd 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 scorfisoara pand
obtineti o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata albg si faina.

Turnati 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.
Addugati apoi fdina si fulgii de ovéz.

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 prdijituri
si presarafi-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-
t& spumoasd. Apoi addugati 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 fding

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

Curétati bananele de coajd si tdiafile in cubulete
mici.

Bateti untul cu zahérul si oudle pand obtineti o
past& spumoasd. Apoi amestecali banana, fdina
si praful de copt.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgiituri.

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. pan& 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 spumd 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&-
lati 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.

Asezafi 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 radeti fin cartofii. inchideti
gaufriera si incdlziti-o.

Amestecati cartofii cu oudle, fulgii de ovaz si pufi-
nd sare intr-un castron. Ad&ugati f&ina si amidonul.
Rupefi acele de rozmarin de pe ramuricg, tdiati-le
mérunt 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.
pénd& devine brun-aurie. Asezati vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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BreepeHue

Mosnpasssame BM 30 NOKYNKATA HA BAWMKS HOB
ypean.

M36panu cre Bucokokauyectser npoaykt. Prkosog-
CTBOTO 30 NoTpebuTens e Hepa3nenHa YacT oT To3n
npoaykT. To CbAbPKA BAXKHM YKA3AHUS OTHOCHO
6e3onacHocTTa, ynorpebara 1 npeaasaHeTo 3a or-
nagsum. Mpeaun na usnonssare npopykra, ce 30-
NO3HAMTE C BCUUKM YKA3QHMS 30 0BCryXBaHe 1
6esonacHocT. M3nonssarite NpoayKTa eAMHCTBEHO
CNOpen OMMCaHKUETO W 3a yKasaHuTe obnactu Ha
npunoxenwe. MNpenasarite npoaykTa Ha Tpetu
NULA 30eAHO C LUANaTa NOKYMEHTaLMS.

NMpenHasHaueHue

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

HoMunanko HanpexexHue:

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

5t

Bcruku Bnu3aLLmM B KOHTAKT C XPAHWUTENHM

NPOMYKTU YACTM HA TO3M ypen ca OT MaTe-

pvan, paspelleH 3a KOHTAKT C XPAHWUTENHM
npoAyKTU.

OKOMMNNEKTOBKA HA [OCTABKATA
[odppetHmk

P'I:KOBOJJ.CTBO 3a ﬂOTpe6MTeﬂﬂ

Cnen pasonakoBaHe OTCTPAHETE BCUUKM
OMNAKOBBYHM MATEPMANU UK NPEANna3HM
nenexHku oT ypena.

OnucaHue Ha ypena

@ Vhoukarop 3a pexum Ha pabota
(uepeen/3enen)

Pvkoxsatka

Perynartop

(=0 )

MacTo 30 HaemeaHe Ha kabena
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YkaszaHms 3a 6e3onacHocT

OMACHOCT! TOKOB Y AP!

~ YBeperte ce, Ye ypensT HUKOTa HE BM3A B KOHTAKT C BOAA, AOKATO
LLEMNCEeTbT € BKIIOUEH B KOHTAKT, OCOBEHO KOTaTO M3MOoM3BaTe ypead
B KYXHSTQ B BNM30CT 0O MMBKQ.

» Mo Bpeme Ha paboTa He HOMycKaAMTE MPEXOBMST Kaben aa ce
HOMOKpPM Mnu HasnaxHwu. [1pokapaite ro Taka, ye na He ce
NPUTUCKA MK NMOBPEXAA MO OPYTr HAYMH.

» Ako kabemnbT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M ypen ce nospe-
ou, Ton Tpsbea aa 6bae CMeHeH OT NPOU3BOAMTENS, HETOBATA CEp-
BU3HA cny>6a MM nuue ¢ noaxopswa keanudukaums, 30 aa ce
NPenoTBPATAT EBEHTYAHM ONACHOCTMU.

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

» 3a paborta ¢ ypena He M3Mon3saiTe BbHILEH TAMMEP MK OTLENHA
CMCTEMA 30 AMCTAHLMOHHO YNpPABREeHMe.

A NPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSABAHE!

> Tosn ypen Moxe Aa ce M3MON3BA OT AELIA HA B3PACT HAA 8 roamHY,
KOKTO M OT NMLA C HOMANeHU GU3NIYECKM, CETUBHM UM YMCTBEHM
Bb3MOXXHOCTU MK 6e3 OnuT u/Mnu 3HaHWS, aKO ca nNoa HabnoneHue
MK CA MHCTPYKTUPAHMW MO OTHOWeEHKe Ha BesonacHara ynotpeba
HO ypena m ca pasbparny onacHoOCTHTE, NPOU3TMYALM oT pabotarta
C Hero.

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

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

» [NouncTBaHeTO M NOLAPBXKATA OT CTPAHA HA nNoTpebutens He TPI6-
BA 0 Ce M3BBPLUBAT OT AelLid, OCBEH AKO HE CA HA Bb3PACT HaA 8
roOMHU M Nod HabnoneHue.

» [pbxTte ypena u saxpaxsawms kaben ganey or geua Ha Bb3pacT
nog 8 roouHu.

» Yactute Ha ypena Morat fa ce HaropewwsT no Bpeme Ha pabora,
30TOBA XBALLAMTE COMO PBKOXBATKATA. Perynaropst chlio Moxe
[0 Ce HAropeLu crneq M3BECTHO Bpeme paboTa, 3aToBA NPenopby-
BOME [0 M3MOM3BATE KYXHEHCKU PBKABMLM.

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

> [NeueHute TecteHn msnenus morar aa ropstl 3arosa Hukora He
rnocraesiTe ypena B 6rm3oCT 40 ropuMmM Npeameti, ocobeHo non
3ananMmu nepaerta.

» Hukora He ocrtaesitte ypena aa pabotu 6e3 HabniogeHue.

» BuHaru passusarite usugno Mpexosus kKaben ot MACTOTO 3
HOBMBAHE Ha kabena, npeau Oa BKIOYKTE ypeaa.

YKA3AHUE

» Ot ctpaHa Ha notpebutens He e HeobxoaMMO AeMCTBME 3a
npeHactporka Ha npoaykra mexay 50 1 60 Hz. Mponykrst e
noaxopnau, kakto 3a 50, taka v 3a 60 Hz.
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Monroroeka Ha roppeTHUKaA

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

kaben ca B UNPABHO CCTOSHWME M BCUYKM OMNAKO-

BBYHM MATEPMANM CA OTCTPAHEHM OT ypenda.

1) TMbpso nouucrete ypena, KaKTO € OMUCAHO B
rasa ,Moumcrsane 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

> [pu nbpeata ynotpe6a Npom3BoACTBEHO
06YyCnoBEHM OCTATbLM MOTAT AA MPUUMHST
neka MUpM3Ma (BbaMoxHO e 0bpasysaHe u
Ha nek anm). ToBa € HOPMANHO M M34e3Ba
cnen kpatko speme. Ocurypete ROCTATBYHO
nposetpseaHe. OTBopeTe HaNp. NPo3opeL.

YepBeHusT MHaMKaTOp 30 pexum Ha pabota @
CBETH, IOKATO MPEXOBUAT LENCEN € B KOHTAKTA.
3eneHusT MHaMKaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETBA BENHArA Cref AOCTMIOHE HA HACTPOEHATa
Temneparypa.

3) OrHoBo M3KMtOYeTE LWEencena oT KOHTAKTA U
ocCTaBETE YPEena OTBOPEH, 30 AA CE OXNAAM.

4) Touncrere 0THOBO ypeaaq, KAKTO & OMMCAHO
8 rasa ,MMouncrsae u nopapbxka”. Cnen
TOBA FOPPETHMKBT € TOTOB 3a eKCMOATaALMS.

MpuroTtesiHe Ha roppeTn

Cnen kaTo NpMroteMTe NOAXOMSLIO 3a FOPPETHMK
TecTo:

1) 3arpeiire ypena npu sateopeH kanak. 3a uenta
BKMIOYETE LLENCeNna B KOHTAKT M NpemecTeTe
perynatopa @ Ha xenanara nosuums. Konko-
To no-HapscHo npemecteate perynatopa @,
TONKOBA NO-CUIHO CE& M3NUYAT roppeTHTe.

YKA3AHUE

> Axo cre ApUroTBUNM HUCKOMACNEHO TECTO,
KATO HAMp. TeCcTo C M3BAPA, HOMA3HETE NeKo
NOBBPXHOCTUTE 3Q NeYeHe C Macno, Mapra-
PWH 1K onNK1o, Nnoaxoaalm 3a nevyeHe.

BenHara wom 3eneHusT MHOMKATOP 30 PeXMM Ha
pabota @ cseTHe, MOBBPXHOCTUTE 30 NeyeHe ca
HaropetyeHu!

2) Pasnpenenerte TecToTo PABHOMEPHO BLPXY
AONHATA MOBBPXHOCT 30 NevyeHe. 3a onpene-
NISHE HA NPABUIHOTO KOMMYECTBO TECTO, CHre-
Te TOMKOBA TECTO, Y€ PHOBT HA MOBLPXHOCTTA
30 neyeHe Aa ce nonupa neko. AKo e Heobxo-
AMMO, NPM CrelBaLlaTa roppeTa M3Non3BamTe
noseye UM nNo-MAanko KONn4ecTso TecCTo. BHu-
MABQFTE TECTOTO A HE NPENMBA M3BbH PbOA HA
MOBBPXHOCTTA 34 MedyeHe. 3aTBopeTe KANaAKa.

3) Cnen MUMHUMYM 2 MUHYTM MOXeTe A OTBOPUTE
KAMaKa, 30 1A NPOBEPUTE PE3ynTaTd OT neye-
Heto. [Mpu npexneBpeMeHHO OTBapsHe
roppetara e ce paskbca.

[odpetnte ca rotosu cnen okono 3 MUHYTH.

YKA3AHUE

> Tbi1 KATO MOEANHATA CTEMEH HA U3MKUYAHE
3QBMCH 3HAYMTEINTHO OT NMYHMS BKYC M BMUAA
TECTO, BPEMETO 30 M3MUYAHE MOXE A BAPU-
pa: 3aToBa nevyete roppeTmTe A0 NOCTUIOHE
HQ >XenaHara creneH Ha usnudyare. Crenen-
TA HA M3MNMYAHE MOXE d Ce Perynupa noc-
pencrsom perynatopa € vnu upes Bpemeto
30 u3nmyaHe. Taka Morar fa ce m3nekar
3NATUCTOXBNTM A0 XPYNKABOKADSBM
roppetu.

Korato mssaxaare rodppetnre, BHUMABAMTE AA HE
NoBpeamTe MO HEBHUMAHME HE3ANEMBALLOTO MOK-
pUTME HA MOBBLPXHOCTUTE 3a nedeHe. B npotuser
CNy4ait HO MOBPELEHOTO MSCTO rodppeTuTe HIMa
AQ ce OTAENST NPABUIHO.

4) Cnen xato npurotemTe nocneaHara roppetaq,
M3OBPNAMTE LWencenda oT KOHTAKTA M OCTaBeTe
ypena na ce oxnaam B OTBOPEHO ChCTOSHUE.
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MouncTteaHe u NnoaApPBXKA

ONACHOCT! TOKOB YO AP!

> Hukora He oTBapsitte kopryca Ha ypena.
B Hero He ce HOMMPAT HUKAKBM €NEMEHTH 3a
obcnyxsate. Mpu oTBOpPEH KOpMyc ChluecT-
BYBO OMACHOCT 30 XMBOTA NOPAAM TOKOB
yanap. lNpean aa nouncrure ypena, nbpso
M3OBPMAMTE LEMNCena oT KOHTAKTA M OCTaBe-
Te ypena aa ce oxnaam. OnacHoct ot Hapa-
HaBaHe!

B Hukakbe cnyuait He notansite Yactire
HO ypena BbB BOAA MM APYTM TeuHoCTH!
Mozxxe na Bb3HMKHE onacHoCT 3a XMBOTA
nopanu ToKOB yAAp, AKO NP CNEeABaLLOTO
M3MOM3BAHE OCTATLLM OT TEYHOCTTA Nonan-
HQT MO TOKOMPOBOASLIM YACTH.

B Cren ynotpeba nbpso noumcrete NoBbPXHOCTH-
Te 30 MeYeHe CbC CyXa KyXHEHCKA XApTHs, 3a
[Q NOMMeTe OCTATLLMTE OT MA3HMHA.

B Crepn toBa noumcrete BCHMUKM MOBBPXHOCTM M
MpexoBus Kaben ¢ NeKo HABNAXKHEHA KbpNa 3a
Muete. [pr ynopumm 3aMbpcaBaHms M3nonssam-
Te MeK Muell npenapar Bbpxy kbprnara. Cren
NOYMCTBAHE C MMELL NPENnapar M3bbpLieTe BCUY-
KM MOBBPXHOCTU C HOBMGXKHEHA CAMO C YMCTa
BOAA KbPMNA, 30 A Ce OTCTPAHST BCUUKM OCTATL-
um ot muewms npenapar. Moacywere no6pe
ypena, npeau Ad ro M3nomn3eare OTHOBO.

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

an 3aropenu ocTtaTblM OT NevyeHeTo:

B B HMkaKBB Cyyalt He M3NON3BakiTe TBLPAM
npeametn. Te Morar oa NospensT Hesanensa-
LOTO NOKPUTHE HA MOBBLPXHOCTUTE 30 NeUeHe.

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

MspBo OCTOBETE Ypena na ce oXnaam HAMbHO,
npenu aa ro npubepere.

Haswiite mpexxosus kaben Ha MSCTOTO 30 HOBMBAHE
Ha kabena @ non AbHOTO Ha ypena 1 dukcupadite
Kpas HO MpexoBums kaben ¢ wunkara:

CobxpaHsBaiTe ypeaa Ha CyXo MsCTo.
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MpenaeaHe Ha ypena 3a oTnaabumM

G

TOKA3aHMSAT BCTPAHM CUMBON HA 304ep-
KHOT KOHTEMHEp 30 OTNAAbLM HA Kone-
N NOKA38Q, Ye TO3M YPen NOANexXHu Ha
Iupekmsara 2012/19/EU. CovrmacHo
Tasm OupekTvsa, cnea m3tMuaHe Ha
CPOKQ HO NOM3BAHE, YPensT He Tpsbsa
0O Ce M3XBbPNA C 0BUKHOBEHMTE BUTO-
BM OTNAABUM, O [A CE NPEAaae B Cre-
uManeH cvbupareneH nyHKT, Aeno 3a
06paboTKa U PeLMKAMPaHE HA OTNAML-
LM MnK BBB GMPMA 30 yNpaBneHue Ha
oTtnambLUM.

Tosa npepasaHe 3a ornapbun
e 6e3nnarHo 3a Bac. Masere
OoKoJiHara cpepa v npenusaﬁ're
oTnapmuuTe cnopen
npasunara.

B Cﬂchl\/‘i 4ye BAWMAT U3Na3sn oT
ynotpeba ypen cbObpXXa NM4HM
OQHHM, BKE HOCUTE OTFOBOPHOCT 3a1
M3TPMBAHETO MM, NPeam aa ro
BbPHeTe.

MHbopMaLms OTHOCHO BB3MOXKHOCTH-
Te 30 NpefdBAHe 30 OTNALBLM HA M3-
nesnums ot ynotpeba NpoayKT MoxeTe
na nonyuure ot Bawara obwmHcka
WAKM rpaacka ynpasa.

FR
(=]

@

MponykrsT M onakoekara morar oa ce
PEUMKNMPAT M NOANEXAT HA PA3LIM-
PEeHa OTTOBOPHOCT HA MPOM3BOAMTEN,
KGKTO M HO Pa3fenHo cubupaHe Ha
otnambLm.

HpenaBaHe HA onakoBKdAra 3a oTna-
aAbum

k

OnakoBbuHKTE MATEpMAnu ca Nog-
6paHK OT rMeaHa TOUKA HA eKOMOTMY-
HATA CbBMECTUMOCT W YTUAM3ALMSTA U
30TOBA MOTAT A4 CE PELMKAMPAT.
lMpenarite HeHyXHUTE BM BEUe ONAKO-
BbUYHM MATEPMANM 30 OTNARBLM Cb-
FMACHO AeMCTBALLMTE MECTHM Pa3no-
penbm.

Mpenarite onakoBKkaTa 30 OTNAABLM B
CBOTBETCTBME C EKOMOTUUHMTE U3MCK-
BaHwus. Bsemere non BHuMaHue obo-

a 3HQYEHMETO BLPXY PA3MMYHMTE OMAKO-
BbYHM MATEPMANM M MPU
HeoBXOAMMOCT 1 Chbuparite pasner-
Ho. OnakoBbYHMTE MATepranu ca
0603HaYEHM CbC chkpalteHus (a) u
undpwm (b) cve cnearoto sHauenme:
1-7: nnactmacu, 20-22: xaptmsa 1
kaptoH, 80-98: koMno3utHU Matepu-
amm.

FfapaHuuns

YBaxaeMm KnueHTH, 30 To3u ypen nonyyasare 3 ro-
OMHM TAPQHLMS OT NATATA HA Mokynkara. B cnyyait
HO HECHOTBETCTBME HA MPOAYKTA C AOTOBOPA 34 Npo-
nax6a Bre Mmare 3akoHHO Npaso Aa npenssure
peKnaMaLmMs npea NPOAABAYA HA MPOAYKTA NpK
YCNOBMATA M B CPOKOBETE, OMPENeNneHM B MaBd Tpe-
10, pazaen |l w Il v masa yetebpTa ot 3aKoHa 3a
NPEAOCTABIHE HA LMPPOBO ChABPXAHME W LIMPPOBM
yenym u 3a npoaax6a Ha crokm (3MLUCLYTIC)*.

Bawwure npasa, npomstMualum ot nocoueHute pas-
nopenbu, He ce OTPAHMYABAT OT HALATA MNO-AOMY
NPEencTaBeHa ThProBCKA IAPAHLMS, HE CA CBBP3A-
HM C PA3XOAM 30 NOTPEBUTENUTE U HE3ABUCUMMO OT
Hes MPOMABAYLT HA MPOMYKTA OTTOBAPS 3A NMMCA-
TG HO CLOTBETCTBME HA NOTPebUTENCKATA CTOKA C
norosopa 3a npopaxba cwrnacto 3MLUCLYMC.

FapaHumonHm ycnoems

rCIPOHLlMOHHIASlT cpok e 3 rogMH1 OT oaTaTa Ha
nony4yasaHe HA CToOKATaA. Masete no6pe opuIu-
HanHata kacosa 6enexka. Tosm NOKYMEHT € He-
O6XODMM KATO AOKA3dTencrBo 3a NOKynkara.
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AKo B pPOMKMTE HQ TPU FOAMHU OT AATATA HA 30KY-
nyBGHe HA TO3U I'IponyKT ce nogsun ned)eKT HA Ma-
TEPUANa MAU NPOM3IBOACTBEH AedEKT, NPOLYKTHT
we 6bne 6e3nNaTHO PEMOHTUPAH MU 3OMEHEH.
rOpGHLIMﬂTO I'IpeJ:lrlorlcro B pGMKMTe Ha TerOﬂMUJ-
HMS TAPOHLMOHEH CPOK AA Ce NPencTassT nedekr-
HMST ypen, kacosata benexka (kacosmar 6oH),
KAKTO M1 BCHUYKM ﬂper nOKyMeHTM, yCTOHOBﬂBOLuM
HANMMYNETO HA ﬂeq)eKT M NMMCMEHO Oa ce 069|CH14 B
KOKBO C€ CbCTOMU ﬂe¢eKTbT N KOra € Bb3HMKHAI.

Ako nedekTbT € NoKpUT OT Hawarta rapaHums, Bue
Le nonyumute o6pPATHO PEMOHTUPAHMS MM HOB
nponykt. B cnyyalt Ha 3amsaHa Ha AedekTHa cToka
MbPBOHAYANHMTE TAPAHLMOHEH CPOK M FapaH-
LMOHHM ycnosus ce 3anaseart. B cnyuait Ha pe-
MOHT Ha AedeKTHA CTOKA, CPOKBT HO PEMOHTA ce
NprbaBs KbM FAPAHLMOHHMS CPOK. 30 EBEHTYAHO
HANUUHKUTE M YCTAHOBEHM NoBpenn 1 nedekTn
ole npu nokynkara Tps6sa aa ce cboblwm BeaHa-
ra cnem pasonakosaHeTo. EBeHTyanHMTe peMoHTH
CneA M3TUYaHE HA FTAPAHLMOHHMS CPOK Ca cpelly
3annaujaHe.

PeMoHTLT unu 3amsHata Ha npoayKra He NopaXx-
0at HoBa rapaHuums.

O6xsar Ha rapaHumMsTa

YpensT e npomsseneH rpMXXNMBO CNopea CTporuTe
M3MCKBAHMS 30 KAYECTBO M AOBPOCHBECTHO M3NM-
TAH Npeam 0ocTaBska. [apaHuMATa Baxw 3a Aede-
KTM HO MATEPMANAa Unu NPOM3BOACTBEHMU AehEKTH.
FapaHumMaTa He 06XBALLA KOHCYMATUBMTE, KAKTO M
4yactmte Ha npOﬂyKTG, KOUTO noanexdar Ha HOp-
ManHo M3HOCBAHE, NOPAAM KOeTo Morar aa Gbaat
Pa3MeXnaHu Kato 6bP30 M3HOCBALLM Ce YACTMU
(Hanpumep drATPM UnK NpucTaekm) unu nospe-
[M1TE HQ YYNAMBK YacTH (HaNpUMEpP NPEeKbCBAYM,
6aTepumM MW TAKMBA NPOM3IBEAEHM OT CTBKNO).
lapaHuMaTa OTNana, aKO ypeasT e nospeneH no-
pOﬂM HeI'IpClBMJ'IHo M3NON3BAHE UNU B pezynTOT HQ
HEeOCHhLEeCTBIBAHE HA TEXHUYEeCKa nOﬂﬂp'b)KKO.

3a npasunHara ynotpeba Ha npoaykra Tpsbea
TOYHO A CE CMA3BAT BCUUKM YKA3AHMS B YMBTBAHE-
70 30 ekcnnoarauus. MNpenHasHauexue m geicr-
BMS, KOWUTO HE Ce MPENOPBYBAT OT YMBTBAHETO 3
€KCMIoATaLMs MK 30 KOUTO TO NPEenynpexXaasa,
Tps6Ba 300BMKMTENHO Oa ce M3bsrBar.
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MponyKTsT € NPeaHAa3sHaYeH CaMO 30 YacTHA, A He
3a npodecronanta ynotpeba. Mpw snoynortpeba
W HENPABMNHO TpeTMpaHe, ynotpeba Ha cuna u
NPY UHTEPBEHLMM, KOUTO HE CA M3BBPLLEHM OT
KMOHQO HA HALIMS OTOPM3MPAH CEPBM3, FAPAHLMSTA
otnaaa.

Mpouenypa npu rapaHuMoHeH cnyyai

3a na ce rapant1pa 6bp3za obpabotka Ha Bawms
cnyyait, cneaBamTe CNeaHUTE yKasaHMs:

M 3a BCcMukM 3aNMTBAHMS MOArOTBETE KACOBATA
6enexka 1 naeHTMpuKaumontms Homep (IAN
400102_2204) kato noka3aTencreo 3a nokyn-
kara.

B Bsemerte aptmkynHug Homep ot ¢pabpumuHara
Tabenka.

W [Mpu BB3HUKBAHE HO PYHKLMOHAMHM MNM OPYTU
AedekTM MbPBO Ce CBLPXKETe Mo TenedoHa Mnm
upe3s MMeMn C NONYNOCOYEHMs CEpPBUM3EH OoTaen.
Cnen ToBa Wie NONYyYMTE NOMBAHUTENHA UHPOP-
Maums 3a ypexaaHeto Ha Bawara peknamaums.

B Cnen cvrnacysaHe € HaWMA CEpBM3 MOXeTe Aa
usnpatmTe nedekTHMS NPOAYKT HA NOCOYEHMS
Bu anpec Ha cepeumsa 6esnnatHo 3a Bac, kato
npunoxwure kacoeara benexka (kacosus 6oH)
M MOCOUMTE MUCMEHO B KAKBO CE CbCTOM Aedek-
TBT M KOTQ € Bb3HMKHAN. 3a Aa ce u3berHar npo-
6nemu C NPUEMAHETO M NOMBIHWUTENHM PA3Xo-
04, 30ABIXMTENHO M3NON3BAMTE CAMO appeca,
korto Bu e nocouen. Ocurypete msnpawatero
0Q He e KATO eKCMpeceH TOBAp MNu KaTto Apyr
cneuuaneH Tosap. Msnparete ypena 3aeaHo ¢
BCMUKM MPUHAANEXHOCTH, OCTABEHM NPU Mo-
KyMNKQTQ, M OcurypeTe BOCTATbYHO CUIypHA
TPAHCMOPTHA OMAKOBKA.

PeMoHTeH cepeu3 / M3BBHIAPAHUMOHHO 06CnyX-
BaHe

PeMOHTM M3BBH rAPAHLIMATA MOXETE Aa Bb3NOXMTE
HQ KMOHA HO HALKS CEPBM3 CPeLLly 3annaujaHe.
Tot c ynosoncteme we Bu Hanpasu npensapuren-
Ha kankynaums. Moxem na obpabotsame camo
ypenm, KOMTo ca LOCTATbYHO ONAKOBAHM M M3MPa-
TEHM C NNATEHM TPAHCNOPTHM pasXoau.
BHumaHme: Vsnparete Bawwus ypen Ha knoxa
HO HALWMS CEPBM3 MOYMUCTEH M C YKA3AHME 3a Ae-
dekra.
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Ypenute, npenmer Ha U3BBHIAPAHLUMOHO OBCIy-
BOHE, M3MPATEHWU C HEMNATEHW TPAHCNIOPTHM PA3-
XOMM - C HANOXEH NMNATEX, KATO eKCMPECeH Mni
ApYT CeuMarneH ToBap - He Ce NPUeMmar.

Hue we u3BbpLIMM 6€3MNATHO M3XBBPISHETO HA
usnparexute ot Bac nepektHu ypenm.

CepeusHo ob6cny>xBaHe

Bvnrapus

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

[1AN 400102_2204 |

BHocuren

Mons, o6bpHeTte BHUMAHME, Ye cneaBawwMST a-
pec He e aapec Ha cepeumsa.

[MupBo ce cBBPXETE C ropenocoyeHms cepamseH
LEHTBP.

KOMMEPHAC XAHOENC TMBX
BYPTLLIPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHNA

www.kompernass.com

* Karto ¢pusmuecko nuue - notpeburen, HesasmcH-
MO OT HOCTOSLATA ThPTOBCKA rapaHuus, Bue ce
non3eaTe oT NPABATA HA 30KOHOBATA TAPAHLIMS,
NpPenocTaBeHa ot 3aKOHA 30 NPENOCTABIHE HA
UMPPOBO ChOBPXKAHME U LMDPOBU YCNYTH M 3a
npoaax6ara Ha croku /3MUCLYNC/. Mo-cne-
umantHo Bue 1Mmate npaso npu HecvoTBETCTBME
Ha CTOKATA [ 6bae M3BLPLIEH PEMOHT MM 3a-
MsHa no Baw m13bop, ocseH ako ToBa e HeBb3-
MOXHO MMM € CBLP3AHO C HEMPOMOPLUMOHANHO
ronemu pasxoau 3a npogasaua. Bue nmare
NPABO HA MPOMOPLIMOHANHO HAMANSBAHE HA
LEHATA MM HA Pa3BANSHe HA AOTOBOPA NPU
Hanuuue Ha ycnosusra Ha un. 33, an. 3 ot
3MUCLYTC. Ycnosumsata 1 cpokoseTe HA 30Ko-
HOBATA FAPAHLUMS CA PEMMAMEHTUPAHM B [MABA
tpeta, pazgen |l v Ill v B rasa yetsbpTA HO

3nucuync

Peuentn

OcHoBHO TecTo

3a okono 20 6pos

250 g maprapwH mam macno (pasmekHaro)
200 g 3axap

2 nakeTyeTa BAHMMOBA 3aXAP

5 anua

500 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

400 ml mnsko

3arsopeTe roppeTHMKA M FO OCTaBeTe AA 3arpee.

Pasbuiite siuara u pabbpkaiite 30eaHO Cbe 30-

XapTa U MapraprHa/MacnoTo Ao Nofy4YaBaHe HA
rnaako Tecro. [lobasete Banunosara saxap. Ho-
6asete 6pawHoTo U Baknynsepa v pazbbpkariTe.

Hakpas npubasete nocreneHHo mMngakoto u 6bp-
Ka¥Te, AOKATO TeCToTo NpUaobMe MAAKa U Meka
KOHCHUCTEeHUMS.

Cunerte okono 3 c.fi. TecTo B CPeaaTd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHe 1 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHUE HO OKONO
3 MuMHY™M Do 3natmctokagsso. Cnen Tosa ocrase-
T€ roTOBUTE FOPPETH BLPXY CKAPA 30 CNAAKMLLM.
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FodpeTtu cbe 3akBaceHa cmeTaHa

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHaro macno
150 g 3axap
4 siua

250 g 3akBaceHa cMeTaHa MM Kpem dpeLu
(Créme fraiche)

300 g 6paHo

100 g Huwecte

3arBopeTe roppeTHMKA M ro ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasbuitte Ha NSHA MACTIOTO CbC 30XAPTA M AMLATA.
Kbm cMmecta nobasete 3aKkBaceHaTa CMETAHA W
cnef ToBa 6PALLIHOTO M HULWECTETO M Pa3BbPKAMTE.

Cunete okono 3 c.n1. TecTo B CpPenara Ha JONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Meyvere Bcska rodpera B MPOAbIKEHME HA OKOMO
3 MuHYTH DO 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaete rotoBuTe rodpeTH BbpXy CKa-
pa 3a CnaokMwm.

Ffodpetn c mak u amapeto

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno

250 g 6pawHo

100 g cypoe mapumnat

3 anua

40 g MaK 3a cnagkuwK (rotos NpPoaykT)
50 g 3axap

100 ml amapeto

40 ml cmetaHa

3aTBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3arpee.

Pasbuiite siuata u pasbbpkaiite 30e[HO CbC 30-
XapTa M MACNOTO A0 NONYYABAHE HA FMALAKO TeCTO.
obasete octaHanmTe cbCTaBkM M cMeceTe aobpe
BCMUKM NPOAYKTH.

Cunerte okono 3 c.n. TeCto B CpPenaTd Ha OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NEeyYeHe M 3aTBopeTe roppeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NPoALIKEHME HA OKONO
3 MWHYTU O 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaserte roToBuTE rOGPETH BHPXY
CKAPQA 30 CRAAKMLN.
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Fodpetu c wokonan

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHato Macno

200 g 3axap

4 srua

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

200 g 6paHo

3arBopete roppeTHMKa M Fo OcTaBeTe Aa 3arpee.

Pas6uitte Ha naHa macnoTo cwe 3axaprta, sMuara
v kpem dpew. Mpubasete wokonagosute nap-
YeHUa 1 BpawHoTo 1 pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.n1. Tecto B CpPenaATa Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Meuete Bcska rodpera B MPoOAbIKEHHE HO OKONO
3 MuHyTH Do 3naTncToKadsso.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAanKMULWK.

Fodpern c mak

3a okono 8 6pos

160 g pasmekHato macrno

130 g 3axap

3 siua

100 g Mak 3a cnaakmium (rotos nponykT)
200 g 6pauHo

5 g 6aknynsep

3arBopete roppeTHMKA U To OCTABETE Ad 3ArPEE.

Pa3z6buiite Ha NaHa MacnoTo cbe 3axapra, sMuaTa
M MaKa 30 Cnagkuww, cnen Tosa nobasete 6paw-
HoTO 1 6aknyneepa U pasbbpkaiiTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPeAaATd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHUE HO OKONO
3 MuHYTH 00 3naTUCTOKAdABO.

Cnepn ToBa OCTABETE TOTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKAPA 30 CNAOKMLLM.
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Fodpetu ¢ newHnumn

3a okono 8 6pos

100 g cuTHO CMNEHM NELWHUKOBK SOKM
160 g pasmeknaro macno

3 #iua

200 g 6pat+o

120 g 3axap

40 ml mnsko

3arBopeTe roppeTHMKA M ro ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pas6upkarite MacnoTo ¢ #/LaTa, MASKOTO, NEeLWHM-
umTe 1 6palwHoTO.

Cunete okono 3 c.ni. TecTo B Cpenara Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Meyvere Bcska rodpera B MpoOmbIKEHME HA OKONO
3 MuHYTH DO 3naTncToKadBo.

Cnen ToBa octaBete rotosute rodpetu Bbpxy
CKApa 30 CRAOKMLIK.

Fodpern c mapumunax

3a okono 8 6pos

2 kmcenu 56BKM

120 g cypoe mapumnat

150 g pasmekHaro macno

3 anua

115 g 3axap

1 npenbaHeHa u.ni. kaHena

290 g 6pauwHo

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsko

NyApa 3aXap W KaHena Ha npax (3a nopsceaHe)
O6enete, HaOpeXeTe HA YETBLPTHHM, NoYMCTeTE OT

CEMKMTE M HOPEXETE HA MAnKu KyBueTta s6brkuTe.
Hapexere cyposus Mapumnat Ha Manku Ky6uera.

3arBopeTe roppeTHMKa M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasburite Ha nsHa mMacnoTo ¢ sMuATa, 3aXapTa 1
kanenata. Jobasete kybuetara a6baKku U MapLm-
naH. Cnen Tosa nobasete 6pawHoto, Gaknynse-
pa v MNSKoTo M pasbbpkarite.

Cunerte okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHe U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHME HO OKONO
3 MuHYTH 00 3naTUCTOKAdABO.

Cnen ToBa OCTABETE OTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKApPA 30 CNAOKMLLM.

CMeceTe Manko nynpa 30xXap ¢ KAaHena 1 nopbee-
Te TonnmTe roppPeTM C KAHENEHATA 3aXAp.

Fodpetn c men

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknato 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 T0 OCTABETE A 3ArPEE.

Pazburite Ha naHa Macnoto ¢ Mena, AMLATA M COn-
Ta, nobasete MNSKOTO, Creq ToBA 3axapTa, Hpa-
HoTO 1 6aknyneepa U pasbbpkaiiTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABIKEHUE HA OKONO
3 MuHyTH Do 3natmcrokadsso. Cnen Toa octasete
rotoBumTE TOPETU BHPXY CKAPA 30 CIAAKMULLM U 1
nopsceTe ¢ Myapa 3axap, AOKATO CA OLe TOMMM.

Fodppetu c 6an wokonan

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno

3 siua

150 g 3axap

100 g Hactspran 6sn wokonan
250 g 6pawHo

1 u.n. kaxena

50 ml mnsiko
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3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3arpee.

Pasburire Ha nsHa MacnoTo cbe 3axapra, sMuara
u kaHenata. Cnen Toea nobasete Mnakoto, Genms
wokonaa 1 6pawHoTo 1 pasbspkaiire.

Cunete okono 2 c.n. TeCTo B CPeNATA HA OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeyYeHe M 3aTBopeTe rodpeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoALIKEHME HA OKONO
3 MWHYTU IO 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaserte roTosuTe roGpPETH BHPXY
CKAPQA 30 CRAAKMLN.

Fodpetn c oBeceHn apku

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
130 g 3axap

3 #iua

100 g 3akBaceHa cmeTaHa

1 dnakoHye pomosa eceHums
75 g 6pawHo

75 g prHM oBeceHM aaKM

nynpa 3axap (3a nopsceaHe)

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3ArPEe.

Pasbuiite Ha naHa MacnoTo cbe 3axapTa, aMuarTa,
30KBACEHATA CMETAHA M POMOBATA €CeHLMS.
Cnen Toa nobasete 6paALHOTO M OBECEHUTE FOKM
u pazbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
[Meuete BCska roppera B NPOABIKEHME HA OKOMO
3 MWHYTH 00 3naTUCTOKADABO.

Cnepn ToBa OCTABETE TOTOBUTE FOPPETH BBPXY CKO-
PA 30 CNOAKMLLK W T MOPbCETE C Myapa 3axXap,
[OKATO Ca OLle TOMNM.
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Fo¢dpetn c kokoc

3a okono 8 6pos

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

3 aiua

250 g 6pawto

5 g 6aknynsep

150 ml mnsko

1 g NMMOHOBQ eceHuuMd

3arBopete roppeTHMKA U To OCTABETE Ad 3Arpee.

Pazbumitte Ha NgHa MACTIOTO CbC 30XAPTA M AMLA-
1a. Cnen Tosa nobasete NMMOHOBATA €CEHLMS,
6pawwHoTo, 6aknynsepa, KOKOCOBUTE CTbPTOTUHM
M MNSKOTO U pazbbpkaiiTe.

Cunerte okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaTd HA OOMHATA
MOBBLPXHOCT 30 NeYeHe 1 3aTBopeTe roGppeTHHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHUE HO OKONO
3 MWHYTH 00 3naTUCTOKAdSBO.

Cnen ToBa ocTaseTe rotosute rogppeTH Bbpxy
CKApA 30 CNAAKULLK.
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Fodppetn c 6aHanmn

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
100 g 3axap

3 #iua

2 6aHaHa

150 g 6pawto

5 g 6aknyneep

3arBopeTe roppeTHMKA M ro ocTaBeTe Aa 3arpee.

O6enete v HapexeTe 6AHAHMTE HO MANKK Nap-
yeHua.

Pasburite Ha nsHa MacnoTo Cbe 30XapTa M SHLa-
1a. Cnen Toa nobasete 6aHaHuTe, HPALLHOTO M
6aknynsepa 1 pabbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEAATA HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3ATBOPETE TOPPETHUKA.
MMeuete BCska roppera B NPOABIKEHME HA OKOMO
3 MMHYTM 0O 3naTUCTOKAGSBO.

Cnen ToBa ocTaBETe 10TOBUTE TOGPETH BHPXY
CKApPA 30 CNAOKMLM.

Fodpertn cbc cupene

3a okono 8 6pos

80 g pasmekHaTto Macno
200 g kncena cmetaHa
250 g 6pawHo

100 g Hacrbprax napmesan
200 ml mnsko

1 wmnka con

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3Arpee.

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

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B cpenata Ha OONHaTa
MOBBLPXHOCT 30 NEeyYeHe 1 3aTBopeTe roppPeTHUKA.
[Meuete Beska rodpera B NPOALMXKEHME HA OKONO
3 MWHYTU [0 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaBeTe rotoBuTe rodppeTnt BbpXy
CKAPA 30 CNAAKULLM.

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 cyleHn nomMatH, KOHCEPBUPAHK B ONMO

3 crpbka 6ocunek

3arsopeTe roppeTHMKA M Fo OCTaBeTe AA 3arpee.

Paznenete 6entbumte ot xbntsumte. Cnen Tosa
pasbuitte Ha TBbPA cHAr Gentbumte. Pazbuiite Ha
MSHA XBATbUMTE C MacnoTo m conta. Cnen Tosa
nobasere MbTeHMLATA W BPALLHOTO.

Ocrasete noMaTHTe 0a Ce OTLERST M M HapexeTe
Ha Manku napyerua. Msmuire u ustpsckarte ot
soaata 6ocuneka.

OTKbCHETE NUCTEHLATA M 1 HAPEXeTe HA CUTHO.
[obasete kbM TecToTO HOMATHTE M BocUneka,
cnen ToBa cMecete ¢ pasburmte Gentbum. Ot Bpe-
Me Ha Bpeme pa3bbpKBaKiTe TECTOTO, 30 AA Ce pa3-
npenensT PaBHOMEPHO NAPYEHLATA AOMATH.

Cunerte okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaTd HA OOMHATA
MOBBLPXHOCT 30 NeyYeHe 1 3aTtBopeTe roGppeTHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHME HA OKONO
4 MUHYTM [0 3nATMCTOKADSBO.

Cnen ToBa ocTaBeTe rotosute roGppeTH Bbpxy
CKApA 30 CNAAKULLK.
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Fodppetu c kaprodpu

3a okono 8 6pos

1 kg kapTodu c bpawHeHa koHCUCTEHLMS

4 srya

100 g Huwecre

100 g 6pauw+o

8 c.n. oBeceHu ankm

4 4.n. con

1 cTpbk posmapuH

Obenerte, U3MMIATE 1 HACTBPXETE HA CMTHO KAPTO-

¢urte. 3atBOpETE rOPPETHIKA M O OCTABETE Ad
3arpee.

B kyna pasbbpkatite kaprodute ¢ siuata, osece-
HWTe aaKM 1 manko con. Jobasete 6patwHoTo
Huwecreto. OTKbCHETE NUCTEHLATA OT CTPBKA PO3-
MOPWMH, HOPEXeTe T Ha CUTHO M pazbbpKarite ¢
kapTodeHoTo TecTo.

Cunete okono 5 .. TecTo B CpeaaTd Ha OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 0 PA3NPENENeTe PABHO-
MEPHO C NOMOLLTA HA MbXMLA.

3atBoperte roppetHuka. [eyete Beska ropperta B
NPOABMXKEHME HA OKONO 5 MUHYTU IO 3NATUCTOKA-
¢aeo. Cnen ToBa ocTaBeTe rotoBute roppetH BbPXY
CKOPA 30 CRAAKMLIM.

188 BG



SILVERCREST’

Meprexopeva

[FEEREN)o 006 000000000000000000000000000A000000000000000000000000000 190
ZKOTIOG XPIOTGe ¢ o e o e e v e esoocessesseseessosssssasossesssssosssssnssns 190
TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKG: « e ¢ e e oo oeesecsoesoossnssassssssssssesssssassns 190
MapadoTiog e€OTTIAIOHOG « o e oo eveereeseesensossssssssasssssassassasanss 190
MePIYPAPT) CUOKEUNG e o e e oo oo eveesoessessnssassssassessessassassnssnss 190
Y11o82ide1g AOPANEIAG. o ¢ oo vvvereereeseessessossoscssassassassassassns 191
MpPoeToIHACIA TN PBAPMEPAG ¢« ¢ e o et vvereesococesssesessssssssssssasases 193
WHOIHO BADADY vt veveeererereosoeoessncesesosossssssssssnsososonns 193
KaOapiopog Kal PPovTida. .. ovveeteeeesesececesesesessssssssasosesasas 194
T4 00000000000000060000000000000000000000000060000G6000000GA000T 194
LXPIM}) 000000060000006000000000000000000000000000000000000000000300 195
ATTIOPPIYPN GUOKEUNG - -+ e v vvt e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 195
ATIOPPIYPN GUOKEUTOIAG « « « v vttt ettt e e e ettt e e e et e e e e e e e e e e 195
Eyyunon g KompernassHandelsGmbH . ........cocoiiiiiiiiiiiienene. 195
T PBIG - e 196
BIoayVEaG oo 196
>IR3 000 000000000000000060060000000000000000000000000000000000060 197

GR 189



SILVERCREST’

Eicaywyn

2uyxapnThpia yia TNV ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

To mpoidv mou amokmoare eival éva Tpoidy uynAng
moiomrag. Or 0dnyieg xpfiong amoteolv TpAua
autol Tou TpoidvTog. MepidapBavouy onuavrikég
umodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kai Ty
anoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidvTog,
e€oikeiwBeite pe ONeg TG uodeileig xeipiopol kai
aopaleiag. XpnoIpoTIOIEiTe TO TTPOIOV ATTOKAEIOTI-
K& OTwG mepIypaderal Kal yia Toug avadepope-
voug Topeig xpriong. 2& mepimmwon mapadoong
Tou TPoiIdvTog Ot Tpitoug, mapaddoTte pali kai
oha Ta éyypada.

Zkomog Xxprong

H mapouloa cuokeun mpoopilerar yia 1810TIKA
Xpnon, yia o yhoipo Badrov. Aev mpoPAimeral
yla v eroipacia GMNwv Tpodipwy Kai yia T XpHon
o¢ emayyehpatikolg f Propnxavikolg Topeig.
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Texvika XapakTnpIoTIKa

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

Karavawon ioxtog: 1200 W

‘OMa Ta eapTipata autig TG CUCKEUNG, Ta
otroia épyovral ot emagn pe 1poOdIpa, pro-
pouv va xpnoiporolouvral pe aodpaleia ota
TPOIpa.

vt

Mapadoriog s€omhiopdg
Badhiepa
Oényies xpriong

Merd v amocuokeuacia, apaipéote OAa Ta UNIKA
CUOKEUATIAG ) TA TIPOCTATEUTIKA AUTOKOANNTA
amod T cuokeun.

Meprypadn ouokeurg

@ Auyvia Aemoupyiag (kokkivn/mpdoivn)
O XepohaPn

© Koupmi pubpiom

O Aidraén 1oNéng kahwdiou
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOZX! HAEKTPOINAHEIA!

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

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

» E&v 1o kahwdio olvdeong diktlou Tng cuokeurg utrooTei PAGRN,
npémel va avrikataoTtaBei amd Tov karackeuaoth fj o TpApa e€utmn-
pétnong mehatwv i éva avriotoixa e&eidikeupévo atopo, woTe va
amodeuxBolv Tuxov kivouvor.

» Merd 1 xpRon, amoouvdiete mavrote To Buopa amd v mpila.

H amevepyotoinon amd povn g dev apkei, 161 ouveyile va
urtapyel Taon SikTUou oTn cuokeur, doo To Bucpa cival oty mpila.

» Mn xpnoipotoieite eéwtepikd xpovodiakomn f EexwpioTd Thhexelpr-
OTIPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUOKEUNG.

A\ NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mropsi va yiverar xprion autig TG ouokeung amod maidid ave Tev
8 erwv, kaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aioBnmpiakeg n
vonTikég IKavoTnTeg 1 pe ENNelyn epmeipiag kai/f yvooewy, ebdoov
gmTnpouvTal f) éxouv ekmaideutel avadopika pe TV achaln xpnon
TNG OUOKEURG Kal £XOUV KATavoroel Toug emakdAouboug kivéuvoug.

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

~ Katd 1o dvoiypa tou kamakiou, evdéxerar va e€iNOouv e&aipetikd
kautoi atpoi. ' auto, katd To Avolypa cuvicTaTal n XPron yaviov
koulivag.

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

» Maidid pikpoTepa Twv 8 eTwV Tpémel va pévouy pakpid amd m ou-
okeun kail 1o kahowdio ouvdeong.

» Kabwg n Beppokpacia tov eaptnudtwv g ouckeung evdéxeral va
auénBsi onpavrikd katd ) SiGpkeia TG Aeitoupyiag, mMavere povo
M xeiporafn. Akdpa kai 1o koupTi pubpioTh pmopei 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 CUOKEUR KOVTG O eUdAEKTA QVTIKEIPEVA, Kl
e161KG Ox1 KATW ATt eUPAEKTEG KOUPTIVEG.

> [Noté pnv adnvere TN cuokeun o Aeimoupyia Xwpig eMITHENON.

» ZeTuliyete TavTa MAPWG To kalwdio Siktuou amd tn diataén TUN-
&ng, mpotou Btoete T cuokeun ot Aeiroupyia.

YNOAEI=H

» Ta v evalayr Tou mpoidvrog peraéu 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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Mposroipacia Tng Badphitpag
Mpiv amd v evepyomoinon g cuokeung, Pefaiw-
Ocite &1 n ouokeun, To Buopa kal To kaAdSio SikTU-
ou Bpiokovral ot dpio katdoTaon kar 6T Exouv
amopakpuvBei 6GAa Ta UNIKG cuokeuaciag amd T
OUOKEUN.

1)

2)

KaBapiore mpota ™ cuokeur dmwg meprypd-
$erar oto onpsio "KaBapiopdg kar dpovrida".
Zeotavere pia $opd T CUOKEUN HE KAEIOTO TO
kaméki yia Niyo ot péyiorn Oeppokpacia
(6¢on 5). Na Tov okomd autd, cuvdiote To
Buopa oty mpila kal peTakIvAoTe To KoupT
pubpIoTh @ Téppa Seia.

YIMNOAEI=H

> Kard v mpdtn xpnon, evééxeral va maparn-

pnBsi pia ehadpid oopn (evdixeral va epdavi-
otel kal Niyog kamvog) Adyw Twv kataokeua-
OTIKWV UTTOAEIPPATWY. AUTO €ival uCIoNoyiKO
Kal UTToXWpEl Perd amé pikpd xpovikd Sid-
ompa. Opovrilere yia emapkr agpiopo.
Avoiére, yia mapaderypa, éva mapaBupo.

H kokkivn Auyvia Aerroupyiag @ avapel, doo to
Buopa Bpiokerar otnv mpila. H mpdoivn Auyvia
Nemoupyiag @ avaPer, pohig emmeuxBei n pubr-
opévn Beppokpacia.

3) Amnoouvééore Eava to Buopa kar adrore

4)

CUOKEUN QVOIKTH YIQ VO KPUWOEL.

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

31 ouvixea, n Badiépa eival Eroiun mpog
Aermoupyia.

Wnoipo Bapiwv

Edv éxere mpoetoipdoel pia katdAnAn yia ™ Po-
dNipa opn:

1) Zeoravere T ouokeur pe kheiotd kamaki. Ma va

yiver autd, ouvdiore To Buopa oty mpida kai

perakiviote To kouptr puBpiot @ oty emBu-
pnm O¢on. Oco mo &e&id peraxiveital To kou-

pri pubpiot @, 60 TepiocdTEPO Ba podo-
ynOouv o1 BadAes.

YIMNOAEI=H

> Edv éxere eroipdoer pia Opn xapnr oe Nimapd,

omwg yia mapadeiypa {upn amd TupdTyHa,
akeiyte ehadpwg TG emdaveieg ynoiparog pe
katdMnXo Boutupo, papyapivn f Aadi.

MoNig avayer n mpaoivn Auyvia Aemoupyiag @,
ol emaveieg ynoiparog eivar Leotég!

2)

3)

Moipdaote 1 {ipn opoidbpopda oty kaTw £mmi-
$dveia ynoiparog. MNa va mpoadiopioere T
owot moootTa {upng, mpoobiote 1d6on {upn,
péxpr va ayyile ehadpd To dkpo TnG emdaver
ag ynoipatog. Eav xpeaots, auéhore A peio-
ote v moodmTa TG {Upng oty emdpevn Pé-
$Aa. Mpoot&re wote n Lbpn va pnv Tpéxe
TAvw ammoé 1o AkpPo TNG em$AvEIag YnoipaTog,.
KA\eioTe 1o kamaki.

Mera amd touhdyioTov 2 Nerrtd, pmopeite va
avoiéere To kaméki 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 errrd.

YIMNOAEI=H

> KabBaog o 16avikdg Babudg podioparog e€ap-

TaTal Katd Bdon amod To TPOCWTIKS YoUoTo
kai 1o €idog g {Upng, o XPOVoG ynaoipatog
moikiMer: Whvere hoimdv 1ig PadAeg péxpr va
emrUyere Tov emBupntd Babpod podioparog.
Mmopsire va kaBopioere Tov abud podicpa-
T0G &iTe PECW Tou koupmol pubpiot @ it
péow Tou xpovou ynaiparog. Erol, propeire
va ¢ndéere amd xpuookiTpiveg péxpr kal Tpa-
yavig podokokkiveg PadAes.

Katd mv adaipeon g Badrag, mpootyete va pnv
kataoTpéyere katd AaBog v avrikoMnTIKY emi-
oTPWON TV emMdavelwy ynaoipatog. Alapoperikd,
ol Badheg Sev Ba EekoMave kahd.

4) Merd v tedeutaia Badha, amoouvdiote To

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

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!

> T[lot¢ pnv avoiyere To mepiPANpa TG CUCKEURG.
Aev uTidpyoUV OTOIXEIA XEIPIOHOU OF QUTO.
Orav 1o mepiPAnua eivar avoixtd, udicraral
kivéuvog yia T {wi) Adyw nhektpomAnéiag.
Mpiv kaBapioere T cuokeur, 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 uypov karainouv ot peupatodd-
pa pépn.

B Merd m xprion, kaBapiote mpoTa Tig embaveieg
ynoiparog pe éva oteyvo xapri koulivag, yia va
QTTOpAKPUVETE T UTTOAEippaTa Aimoug,

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
SialUteg. Autd pmopei va mpofaiouv Ty
emoaveial

2 & TTEPITITWOT UTTOAEIHPATWV TTOU €XOUV HEIVEI OTN

CUOKEUN:

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

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

Adr|oTE TN CUOKEUN VA KPUWGTE! KNG, TIPIV TN
durdéers.

Tuhi&re To kahwdio Siktlou yipw amd m Sidraln
10MEng kahwdiou @kdarw amd Tov TaTo TG OU-
OKEUNG Kal OTEPEWOTE To AKpo Tou karwdiou SiktU-
ou pe TOV OIYKTAPA:

AmoBnkeloTe TN ouokeun ot OTEYVO XOPO.
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Anoppiypn
Andppiyn ouoksung

To mapakeipevo obpPoro evog dia-
ypappévou TpoxAiartou kadou armop-
pIppATWY uttodnAGver OTI N cUOKeUN
auth umiokerrar oty odnyia
2012/19/EU. Zbpdwva pe autiy my
odnyia, dev emmpimeral va amoppiyere
QUTAV T GUCKEUT) OTA OIKIAKA aTtop-
pippata oto Téhog Tou kKUkAou whg
G, aA\a ot eidika Siapopdwpéva on-
peia GUANOYNG, KEVTPA avakUKAWONG 1
EMIXEIPNOEIG ATOPPIYPNG.

H duvarérnra andppiyng
mapixeral dwpzav. Opovrilers
10 nepifallov kai Tnpzire TIg
odnyisg améppiyng.

Edodoov n malaid cuokeur| oag
mepigxel SeSopéva mMpoowtTiKoU
xapaktpa, épete eotig or idiol v
£uBlivn g Siaypadng Toug mpotol
TNV EMOTPEYETE.

@ lia g Suvardmreg andppiyng Tou Tpo-

ibvTog perd To Tihog Tou kikhou dwng
Tou, ameuBuvbeite oy appddia umnpe-
ola g kovétTag f Tou dApou oag.

il

To mpoidy kal n cuckeuaaia gival ava-
KUKAQOIa, UTTOKevTal Ot SIEupupEvn
€uBlvn Tou KaTaokeuaoTh) Kal N GuNo-
yN Toug yiverar Eexwpiota.

Andppiyn cuokeuaoiag
@ Ta ulhika cuokeuaaiag €gouv emAeyei
oUpdWVa pE TOUG KAVOVEG TTPOCTACH-
%@ ag tou mepIBANIovTog Kal TIG TeXVIKEG
amdppIYnG Kal, WG &k ToUToU, Eival
avakukh@aoipa. ATToppITITeTe Ta UAIKG
ouokeuaciag Tou Sev xpnaoipomoiou-

vral Théov alpdwva pe Toug Kata 16-
ToUG 10XUOVTEG KAVOVIOHOUG.

ATTOpPITITETE TN CUCKEUATIA pE TPOTTO
$INIKO TTpog To TepIfdNov. AapPavere
umdyn ™ ofpavon ota Siadopa ulikd
ouokeuaaoiag kai, epdoov amarreiral,
&exwpilett Ta. Ta uNikd cuckeuaciag
dépouv onpavorn pe cuvtopoypadieg
(a) ka1 ynoia (b) pe mv e€Ag onpacia:
1-7: Mhaorika, 20-22: Xapri kai xap-
16VI, 80-98: TuvOetikd UNIKA.

Eyyunon mge

Kompernass Handels GmbH
Adibmipn mehdmooa, aéidripe meham,

H rmapoloa cuokeun Siabérel 3 xpdvia eyylnon
amod ™MV nuepopnvia ayopdq. 2y mePIMTwoT eA-
Nelpewv oTo Poidy Exete vopika Sikaiopata évavr
TOU TTLANTA TOU TTPOIGVTOG. AuTd Ta vopika Sikaik-
pata Sev mepiopidovral pEicw TG KaTwTEPW avade-
POpEVNG eyyunang.

Mpoimobtoeig eyyunong

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

Edv, eviog tpiwv eTov amo v nuepopnvia ayopdg,
mapampnei kamoio opdApa ulikol A kataokeurg
oTo mpoidy, Ba emokeudooupe A Ba avrikaraoTh-
ooupe (katdmv kpiong pag) To mpoidv dwpedv iy
Oa cag emoTpadsi To Mocd ayopdg. H mapoloa
gyyunon mpoimobérer 6T N eAaTTwpATIKA CUOKeU
kai n an6deaén ayopdg Oa urofAnBouv pali pe
pia obvropn meprypadr avadopikd pe To mol Ppi-
oketal n EN\eyn kai moTe maparnpnOnke, evidg TG
mep1dS0ou TV TPILV ETOV.

Eav 1o eNamrepa kalimrerar amé Ty eyyunon pag,
Oa NaPere To emokeuacpévo A éva véo mpoidv. H
QVTIKATACTAGT TOU TIPOIOVTOG CUVETAyeTal, OUp-
$wva pe ov NOMO3Z 2251/1994, avaviwon
Tou Xpdvou eyyunong. MNa mv Kumpo ioxter: H
€MIOKEUN 1) N QvTIKaTdoTaon Tou mPoidvTog b¢
OUVETTAYETAl AVAVEWDT) TOU XPOvou gyylnong.
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Mepiodog eyylnong kai vopikég amaimoeig Aoyw
eMeipewv

O xpdvog eyyunong Sev maparteiveral péow g
Tapoxng eyyunong. Autd ioxUel kai yia e€aptipa-
10, Ta otroia éxouv avrikatactabei kar emokeua-
otel. Evoexopeveg Ndn umdpyouoeg {npitg kai ek
Aeiyeig katd TV ayopd Tpémel va yvwaoTormolobvral
apéowg petd v amoouokeuacia. Merd ™ Afén
TOU XPOVOU eyyUnong, Tuxov epdavildpeveg em-
OKEUEG XpEWvOVTaL.

Epog eyyinong

H ouokeun kataokeudoTnke cUPPWVA HE AUOTNPEG
odnyieg moidTag Kal ehéyxOnke TpooekTIkd TTPIV
amo TV amooToM).

H eyyunon 1oxber yia opdipata ukikou 1} kara-
okeung. H mapoloa eyylnon dev kaimre eapth-
HaTA TOU TTPOIOVTOG TTOU UTIOKEIVTAl OF pUCIONOYI-
kf $Oopd kal, wg ek TolTou, Bewpoulvral
avalooipa eéapmpara f {npiég ot elOpauocta
eéapmipata, m.x. SIGKOTTEG, CUCOWPEUTEG | YU
va e&apripara.

H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nuid oro mpoidy, edv Sev yiveral cwoTh xpHon N
ouvtpnon. Na pia cwoTr xprion Tou mPoidvTog
Tipémel va Tnpoulvral emakpiBag of avadepdpeveg
urrodeieig oTig odnyieg xeipiopol. kool xpHong
Kal XEIPIOPOi TTou Sev oUVIOTOVTAI 1} YIa TOUG OTTOoI-
oug uTrdpyel TTpoeidoTtoinon Mpétel anapaimra va
amogevyovral.

To mpoidy mpoopilerar pdvo yia 181LTIKA kal Ol
YIQ ETTAYYEAHATIKT) XPNON. 2€ TIEPITITWOT) KAKAG HE-
Taxeipiong kar akatdMnAng xpnong, xpnong Piag
ka1 mapepPaotwy, ol omoieg dev Sie&nyOnoav amd
10 eéouciobotnuévo pag TpApa otpPig, n eyyinon
Taver va 1oy Vel

Aiabikacia ot mepimroon eyylnong

Na mv e€acdahion yphyopns eme€epyaciag Tou

{nmpatdg oag, Tpeite TIG akdhoubeg umodeileig:

B TNa O\eg Tig epwnoEIg ExeTe troipn v amddaén
ayopdg kai Tov kwdikd TTPoidvTog

(IAN) 400102_2204 wg amddeién yia mv ayo-

pa.
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H Na tov kwdikd TMpoibvTog, avarpiére oty miva-
kida TUToU OTO TTPOIbY, OF pIa ETIKETA GTO TTPOi-
v, oto e£udullo Tav odnyiov xpAong (kaTw
apioTepd) 1} ot éva autokOAANTO GTNV oW N
KATW TTAEUPA TOU TTPOTOVTOG.

B Edv mpokUyouv odpahpata Aeitoupyiag ) aAheg
eNEIEIG, EMIKOIVWVNOTE KAT APXIV HE TO aKO-
MouBo avadepodpevo Tpnpa otpPig
™Asdpwvika ) pe E-Mail.

B Eva mpoidv mou Bewpeitar eattopaTikd propei-
TE VA TO ATIOOTEINETE ATEAWG OTNYV avapePOEVN
S1ebBuvon Tou otpPig emouvanTovrag v amd-
Seién ayopdg (amddeén tapeiou) kar avadipo-
vrag mou PBpiokeral n éENeyn kar moTe epdavi-
OTNKE.

3mv iotooehiba
www.lidl-service.com pmopeire va
TTPAYHATOTIOINTETE AW TWV TIAPO-
viwv i &Ny odnyiov xprong, Bi-
VTEO TIPOTOVTWY KAl AOYIOHIKOU.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autév Tov kwbikd QR peraPaivers ameubeiag
ot oehida e&umnpimong Lidl

(www lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov kwdr-
k6 mpoibvrog (IAN) 400102_2204 prmopsite va
avoiéere Tig avricToixeg odnyieg xprong.

ZipPig
2épPig ENNada

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

[1AN 400102_2204 |

Eicaywyéag

H akdAoubn SiebBuvon Sev eivar SiebBuvon otp-
Big. EmkoivavioTe, kat’ apxnyv, pe TNV avadepope-
vn utinpeoia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

FTEPMANIA

www.kompernoss.com
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Zuvrayig

Baoikn {Upn
Ma 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 ) BadMiépa.

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

pelypa upng. Mpoobiore m {axapn Pavihiag. Mpo-

obtoTe alelpl kal PTIEIKIV TTAOUVTEP KAl AVAKATEYTE.
Téhog, avakatéyre oryd-oiya 1o yaha Eekivovrag
amd kdTw, twg 6Tou N {Upn amokT ot Asia kal
amaln uén.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {ipn om péon g

kdtw emdaveiag ynoipatog kar khsiote ) BadMiépa.

Whote k&Be PadAa mepimou 3 herrd twg 6Tou TapE
¢éva xpuookaoTavo xpwpa. 2 ouvéxela, Tomobet-
ote TG ¢Toipeg PadAeg ot pia oxdpa yia yAuka.

BadAeg pe kpipa yalakrog
la mep. 8 tepayia

200 yp. pakakoé Boutupo

150 yp. Laxapn

4 auya

250 yp. kpépa yahaktog 1 kpep dpeg
300 yp. aketpi

100 yp. kOpv pAaoup

K\eiote kar {eotavere ) BadMipa.

Xrurmote To Boutupo pe ™ {axapn kai Ta auyd
£€wg OTou yivouv adppog. Avakateyre v kpépa
YAAQKTOG Kal PETA TO alelpl Kal TO KOPV pAdoup.
Bahre mepimou 3 kout. oolmag {Upn o péon g
kAT emaveiag ynoipartog kai kheiote T Badhié-
pa. Wnote k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd éwg bToOU
TTAPEl £va XPUOOKAOTAVO XPWHA.

3 ouvéxea, TomoBetoTe Tig éropeg PadAeg ot
HIa oXApa yia YAUKA.

Badeg pe mamapouvoomopoug Kal
apapiro
la mep. 8 repayia

150 yp. parakd Boltupo

250 yp. aketpi

100 yp. akatépyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

3 auya

40 yp. mamapouvooTIopol yia YAUKA

(¢ro1po Tpoidy)

50 yp. {axapn

100 ml apapéro

40 ml kpépa ydhaktog

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Xturrhote Ta auyd pe T {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
KATw emavelag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whore k&Oe Badra mepimou 3 herrd twg Tou
TIApEl éva XPUOOKAoTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg ot
pia oxapa yia yAUKa.

BagAeg ps cokolara
la mep. 8 repayia

200 yp. parakd Poltupo

200 yp. Zaxapn

4 auvyd

150 yp. kpep dpeg

80 yp. pikpd Kopparakia cokohdrag
200 yp. akelpi

Kheiote kar {eorévere T Badhiépa.

Xrurote To Boutupo pe T {ayapn, Ta auyd kai
TNV KPEPA YANGKTOG €0G OTOU Yivouv adpog. Ava-
KOTEUOTE T KOPHATAKIA COKONATAG KAl TO aAeUpl.
Bdhre mepimou 3 kout. coumag {uun ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoiparog kar kKheiote ) Padhiépa.
Whore k&Be PadAa mepimou 3 hemrd twg 6Tou TapEl
€va XPUOOKACTAVO XPWHA.

31m ouvixeia, TomoBethoTe Tig éroipeg PadAeg oe
pia oxapa yia yAuka.
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Badeg pe marrapouvoéonopoug
la mep. 8 tepdyia

160 yp. parakd Boltupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. mamapouvdomopol yia yAukd (éroipo
Tpoidy)

200 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep

Kheiote kar Leotdvere ) Padhipa.

Xrurmote To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TOUG TIATTAPOUVOCTIOPOUG PEXP! VA Yivouy adpodg
KQl, OTN CUVEXEID, AVOKATEWTE TO AAEUpPI KAl TO pTTéR-
KIV TTGOUVTEP.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {upn ot péon ™G
k&Te emdaveiag ynoipartog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kaBe Padra mepimou 3 Aerrdr twg drou
TTAPEI £Va XPUCOKACTAVO XPWHA.

31 ouviyela, TomoBetoTe Tig éroipeg BadAeg oe
HIa oXApa yia YAUKQ.

Ba¢eg pe pouvroukia
lNa mep. 8 repayia

100 yp. akeopéva pouvroUkia
160 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

200 yp. aketpr

120 yp. {axapn

40 ml y&ha

K\eiote kar {eotavere ) Badphiépa.

Avakarelote To PolTupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
¢ouvroukia kai 1o alelpl.

Bahre mepimou 3 kout. oolmag {Upn o péon g
kaTw emaveiag ynoipartog kai kheiote T Badhié-
pa. Wnote k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd g bTOU
TTAPEl £va XPUOOKAOTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBetoTe Tig éropeg PadAeg ot
pIa oXApa yia YAUKA.
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BadAeg pe apuydalomaora
(paprommrav)
la mep. 8 repayia

2 &ivopnha

120 yp. akattpyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auya

115 yp. Zaxapn

1 yeparo k. yA. kavéha

290 yp. akelpi

T k. yA. pméikiv maouvrep

1/4 Xitpo ydha

Axvn {axapn kai okovn kavéhag yia To macTaNiopa.

Zephoubiote Ta pfha, kOYTE Ta oTa TéooEPa, Pyl
TE T KOUKOUTOIQ KAl KOWTE Ta ot pIKpd KuPdkia.
Koyre v akaripyaom pdla apuydaloémactag
(papromav) ot pikpd kuPakia.

K\eiote kar {eotavere T BadpMiépa.

Xturmote To Boltupo pe Ta auyd, T {axapn kai my
kavéha woTe va yivouv adpodg. Avapeilte Toug kiPoug
pAAou kar apuySalomacTag. 21 Cuvexeld, avaka-
TEYTE TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TIAOUVTEP KAl TO YAAQ.
BdAre mepimou 3 kout. colmag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag wnoipatog kar kheiote ™ Padie-
pa. Whore k&Oe Badra mepimou 3 herrd twg Tou
TIApEl éva XPUoOKACTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBeroTe Tig droipeg BadAeg ot
Hia oxapa yia yAuka.

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

BadAeg pe pihi
la mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo
3 auya

270 yp. akelpi

200 yp. Zaxapn

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

6 k. o. pENI

1 mpéla akém

Axvn Zaxapn yia To macmaNiopa.
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Kheiote kar Leordvere ) Padhiépa.

Avakaréyrte To Poltupo pe To péN, Ta auyd Kai 1o
Al péxp! va yivouv adpog, mpoobioTe To yaha kal
émerra ™ {ayapn, 10 akeUpl Kal TO PITEIKIV TIAOUVTEP.
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
mépel éva xpuookdotavo xpwpa. TomoBerhoTe Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa yia yAukd kai To-
omaNioTe pe axvn {axapn 6oo tival akopa eoTi.

Ba¢Aeg Aeukiig ookolarag
la mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrupo

3 auya

150 yp. {axapn

100 yp. Tpippevn Aeukr) cokoarta
250 yp. aketpi

1 k. yA. kavéha

50 ml yaha

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

avapeiére To yaha, T Aeukr cokoAdTa Kai To aelpl.

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

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

Bageg pe vipadeg Bpwpng
lNa mep. 8 Tepdyia

150 yp. parakéd Bolrupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yahakrog

1 prroukaldki dpwpa polp

75 yp. akelpl

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

Kheiote kar Leoravere T Padhiépa.

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

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

pe i vidadeg Bpopng.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon ™G
KaTw emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whore k&Oe Badha mepimou 3 herrd twg bTou
TApEl éva XPUoOKAoTavo Xpwpa.

TomoBemore Tig £ToIpeg PadAeg ot pia oxdpa yia
yAukd kai TacmraNioTe pe axvn {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. priéikiv méouvrep

150 ml yé&ha

1 yp. apwparikr UAN Aepoviol

Kheiote kar {eorévere T Badhidpa.

Xrurfote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
€WG OTOU Yivouv adpoOq. TN CUVEXEID, AVAKATEYTE
TNV apwHaTKr 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 kar kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kdOe Padra mepimou 3 Aerrdr twg drou
TTAPEI £va XPUCOKACTAVO XPWHA.

311 ouvéxela, TomoBetoTe Tig éroipeg BadAeg ot
pia oxapa yia yAuKa.

Ba¢Aeg pe prravava
lNa mep. 8 tepayia

150 yp. parakéd Bolrupo
100 yp. Zaxapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. akelpi

5 yp. pméikiv mGouvtep

GR 199



SILVERCREST’

Kheiote kar Leotdvere T Padhiépa.

ZedphoudioTe Tig prravaveg kai KOYTE TIG O¢ PIKPA
KOHHaTAKIa.

Xrurmote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
£wg bTou yivouv adpodg. 21n cuvéxeia, mpoobiote
TNV pIravava, 1o alelpl Kai To PTIEIKIV TTAOUVTEP.
Bahre mepimou 3 kout. colmag {upn ot péon g
KaTw emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whorte k&Be Padra mepimou 3 herrd twg bToU
TApel éva XpuookAoTavo Xpwpa.

311 ouvixea, TomoBetoTe Tig iroipeg BadAeg oe
Hia oxapa yia yAuka.

Bageg pe Tupi
la mep. 8 repayia

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

100 yp. tpippévn mappelava
200 ml yaAa

1 mpéla akém

Kheiote kar {eordvere ) Badhipa.

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

BaAre mepimou 3 kout. colmag {Upn o péon g
k&Te emdaveiag ynoipartog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wnote k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd {wg 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. akam

8 k. 0. Poutupdyaia

150 yp. aketpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe Aadi viopdteg

3 kotodavia Bacihiko

200 GR

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

MNpwra xwpiote ta avya. Emera, xrumrote kaka to
aompddi. Xrutmote Toug kpokoug pe To BolTupo
Kal To aAdT éwg OTou yivouv adpdg. 2T cuvéxela,
avakaréyte 7o Boutupdyala kai To alelpl.
AdroTe Tig viopdreg va otpayyiéouy kai kOYTE TG
ot pikpd kopparia. MAbvre Tov Bacihiké kai Tivaére
ToV £0G 6Tou oTeyvwoe.Madote Ta pulapdkia
Kal KOYTE TA OF PIKPA KOHHATIA.

Avakaréyre Tig vropdreg kai Tov Bacihikd péoa ot
{Upn kai mpooBiote To aompddi. Avakariyre katd
Siaotpara m {bpn, WoTe Ta KoppdTia VIopdrag va
katavepnBolv opoidpopda.

BdAre mepimou 3 kout. ooumag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag wnoipatog kar kheiote ™ Padie-
pa. Whore k&Oe Badha mepimou 4 herrd twg 6Tou
TIApEl éva XPUoOKAoTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBeroTe Tig éroipeg BadAeg ot
piIa oxapa yia yAUKa.

BagAeg pe marara
la mep. 8 repayia

1 kINO padakég, BpaoTiq matdreg
4 auvyd

100 yp. apurdieupo

100 yp. akelpi

8 k. 0. vipadeg Bpopng

4 k. yA\. aAam

1 kotodvi Sevdpohifavo

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

Avakatéyte Tig TaTdTEG pE Ta auyd, TiG vidadeg
Bpopng kar Niyo aAdri ot éva proX. Avakatéyte To
alelpi kal To apuldAeupo. Madhote Ta kKAwvapia
SevSpolifavou, wihokdyte kar avakatéyre 1o Sev-
Spohifavo pe T {Upn g marérag.

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