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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.

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

Snaga uredaja: 1200 W
5l

Opseg isporuke

® Pekaé vafla

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

® Upute za uporabu

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

Opis uredaja

© Radna lampica (crvena / zelena)
O Rucka

© Gumb za regulaciju

O Namataé za kabel



SILVERCREST’

Sigurnosne napomene

OPASNOST! STRUJNI UDAR!

>

>

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.

HR 3



SILVERCREST’

/\ 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) Uredaj postavite na ravnu povriinu otpornu na
visoke temperature. Zagrijte uredaj sa zatvore-
nim poklopcem na maksimalnu temperaturu
(stupanj 5). U tu svrhu utaknite mrezni utika¢ u
utiénicu i zatim gumb za regulaciju @ okrenite
na stupanj 5.

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 dostatno proz-
radivanje. Npr. otvorite prozor.

Crvena radna lampica @ svijetli sve dok je mrezni
utikag 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
,Cidenje 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 Zeljeni polo-
Zai. Sto je veca postavka, vafli ée biti tamnij.

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
pecenja.

> Za srednji stupanj tamnienija, vafle pecite
3 minute na stupnju 3 ili 4. To mozZe varirati
ovisno o receptu koji koristite. Ako su vafli
presvijetli na stupnju 3, odaberite stupanij 4.

Prilikom vadenja vafla pazite da sluéajno ne odtetite
presvuéenu povrsinu za peéenje. U protivnom se
na tim mjestima vafli vise nece lako odvajati od
povrsine.

4) Nakon 3to ste zavriili sa zadnijim vaflom, izvu-
cite mrezni utika€ iz utiénice i ostavite uredaj
otkloplien da se ohladi.
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Ciscenje i odrzavanje Cuvanje
OPASNOST! STRUJNI UDAR! Ostowte: uredaj f:lo se ?otpuno ohladi na povrSini
3 - ] : otpornoj na toplinu, prije nego ga pospremite.
> 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 ozliedal

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.
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Zbrinjavanje

Zbrinjavanje uredaja

Ovaj simbol prekrizene kante za otpad
na kotacdi¢ima ukazuje na to da ovaj

uredaj podlijeze direktivi 2012/19/EU.

Tom se direktivom zabranjuje bacati
uredaj na kraju njegova roka uporabe u obi¢no kué
no smece. Uredaj se mora predati na mjestu za so-
kupljanje posebnog otpada ili predati poduzecu za
zbrinjavanje posebnog otpada.

To je zbrinjavanje za vas besplatno. Cu-
vaijte okolis i zbrinite uredaj na ispravan
nacdin.

Ako vas3 stari uredaj sadrzi osobne podatke, sami

ste odgovorni za njihovo brisanije prije nego uredaj
vratite.

o

A

Zbrinjavanje ambalaze

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

Materijali ambalaZe odabrani su pre-
ma ekolokim nagelima i nacelima zbri-

njavania, fe se stoga mogu reciklirati.

E AmbalaZu koja vam vise nije potrebna

zbrinite u skladu s vazedim lokalnim propisima.

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvat-
b liiv nagin. Pazite na oznake na razlici-

tim materijalima ambalaze i po potrebi
a

ih zbrinite odvojeno.

Materijali ambalaze oznaéeni su krati-
cama (a) i brojkama (b) sliedeéeg znagenja: 1-7:
Plastika, 20-22: Papir i karton, 80-98: Kompozit-

ni materijali.

Jamstvo tvrtke

Kompernass Handels GmbH
Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnije. U slu&aju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaju zakonska prava

na teret prodavaca proizvoda. U nastavku izloZe-
no jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva

Jamstveni rok zapocinje danom kupnje. Molimo,
sacuvaite raun. Potreban je kao dokaz o kupnii.
Ako u roku od tri godine od datuma kupnije ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvorni¢ka
greska proizvod ée biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravljen ili zamijenjen, ili ¢e Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunijenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodisnjeg roka predociti ure-
daij s nedostatkom i dokaz o kupnii (radun), te pisa-
nim putem ukratko opisati u &emu se sastoji greska
proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar pokriven
nasim jamstvom, poslat éemo Vam popravlien ili
novi proizvod.

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

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

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok podinje 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

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

Ovo jamstvo vrijedi za greske u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom 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 postivati sve
naputke navedene u uputama za uporabu. Upo-
rabne namjene 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.

Readlizacija 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) 451342_2310 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.

B Ako dode do smeniji 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 priloZzenim dokazom o kupnii (bla-
gaijni¢ki raéun) i s opisom nedostatka i kada se
pojavio, besplatno poslati na dobivenu adresu
servisa.

EERE
®

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) 451342_2310.

Servis

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

[IAN 451342_2310]

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.komperncss.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. Dodajte 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.

10 HR

Vafli s marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 vrhom puna &ajna Zlica cimeta

290 g 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 umije3aijte 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

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

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

Na sredinu donje povriine za peéenie 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

12 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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Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.

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

Namena

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

14 RS

Tehnicki podaci

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

Ulazna snaga: 1200 W

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

Wt
bezbednost.

NAPOMENA
A Ovim znakom se potvrduje, da je

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

Obim isporuke

® Aaparat za vafle

® Uputstvo za upotrebu

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

Opis aparata

Indikator rada (crveni/zeleni)
Rucka

Dugme regulatora

(=0~

Kalem za namotavanije kabla
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Bezbednosne napomene

OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

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

» Vodite raduna da se elekiriéni kabl nikada ne pokvasi ili navlazi za

vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne moze da se uklesti ili
na neki drugi nadin oteti.

» U svrhu izbegavanja opasnosti, pobrinite se da ovladéeno struéno
osoblje, korisni&ki servis ili osoba sli¢ne kvalifikacije 3to pre zameni
odteéeni mrezni utikad ili elektricni kabl.

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

 Ne koristite aparat sa spoljasnjim tajmerom ili zasebnim sistemom
za daljinsko upravljanie.

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

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

» Deca ne smeju da se igraju aparatom.

RS 15
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/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

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

» Deca ne smeju da &iste i obavljaju korisni¢ko odrZzavanje aparata,
osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

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

kabla.

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

& PaZnja! Vruéa povrsinal

PAZNJA! OPASNOST OD POZARA!

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

» Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

» Pre pustanja aparata u rad, uvek potpuno odmotaijte elektri¢ni kabl
sa kalema za namotavanie.

NAPOMENA

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

od 50 i od 60 Hz.
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Priprema pekaéa vafli

Pre pustanja aparata u rad, uverite se da su aparat,
mrezni utika¢ i elekiriéni kabl u besprekornom stanju
i da su svi ambalazni materijali uklonjeni sa aparata.

1) Naijpre ogistite aparat kao $to je opisano u
poglavlju ,Ci¥éenje i nega”.

2) Stavite aparat na ravnu povrsinu, otpornu na
toplotu. Jednom kratko zagreijte aparat, sa
zatvorenim poklopcem, na maksimalnu tempera-
turu (stepen 5). U tu svrhu, umetnite mrezni
utika& u ufinicu i okrenite dugme regulatora @
na stepen 5.

NAPOMENA

> Prilikom prve upotrebe moZe da nastane blagi
neprijatni miris (moguée je i neznatno stvara-
nje dima), zbog ostataka usled proizvodnie.
To je normalno i nestaje nakon kraé¢eg vreme-
na. Pobrinite se za dovoljno provetravanie.
Otvorite, na primer, prozor.

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

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

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

Pecenje vafli
Kada pripremite testo predvideno za pekag vafli:

1) Zagrejte aparat sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu, umetnite mreZni utikag u utiénicu
i gurnite dugme regulatora € na Zelienu
poziciju. Sto je podesavanie veée, vafli ée biti
peceni tamnije

NAPOMENA

> Nakon $to pripremite posno testo, kao npr.
testo od sitnog posnog sira, lagano podmazite
povriine za pecenje maslacem, margarinom
ili uliem, koje je pogodno za pecenije.
Povriine za peenije su vruée, &im zeleni indikator

rada @ svetlil

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

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

Vafle su gotove nakon otprilike 3 minuta.

NAPOMENA

> S obzirom da idealni stepen tamnijenja zavisi
od li¢nog ukusa i vrste testa, vreme peéenija
moze da varira: Zbog toga, pecite vafle sve
dok dovoljno ne potamne. Stepen tamnjenija
mozete da odredite ili pode3avanjem dugmeta
regulatora @ ili vremenom pecenija.

> Za srednji stepen tamnjenija, pecite vafle
3 minuta na stepenu 3 ili na stepenu 4. To je
promenljivo u zavisnosti od toga koji recept
koristite. Ukoliko su vafle na stepenu 3 suvise
svetle, izabereite stepen 4.

Prilikom vadenja vafli, vodite raguna da sluéajno
ne odtetite neprianjajuéu prevlaku povriina za
peenije. U suprotnom, vafle se na tom mestu vise
neée dobro odvojiti.

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

RS 17
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Ciscenje i nega

OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

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

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

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

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

PAZNJA!

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

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

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

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

18 RS

Cuvanje

Ostavite aparat da se potpuno ohladi na povrsini,
otpornoj na topltu, pre nego 3to ga stavite na stranu.
Namotaite elektriéni kabl oko kalema za namota-
vanije kabla @ ispod donije strane aparata i
pricvrstite kraj elektriénog kabla spajalicom:

Cuvaite aparat na suvom mestu.
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Odlaganije

Odlaganije aparata

Pratedi simbol precrtane kante za ot-
pad na tockovima znadi da ovaj apa-
rat podleze direktivi 2012/19/EU.
Ova direktiva navodi da ovaj aparat
na kraju svog veka koridéenja ne smete da odlozite
u uobi&ajeni kuéni otpad, ve¢ morate da ga preda-
te na posebno uredenim sabirnim mestima,
skladistima za reciklazu ili preduzedu za upravljan-
je otpadom.
Ovo odlaganje je za Vas besplatno.
Cuvaijte Zivotnu sredinu i odlazite
strucno.
Ukoliko Va3 istroden aparat sadrzi podatke o
li¢nosti, li¢no ste odgovorni za njihovo brisanje pre
nego $to vratite aparat.

o |
i

Odlaganje ambalaze

O moguénostima za odlaganje dotra-
jalih proizvoda saznaéete u Vadoj
opdtinskoj ili gradskoj upravi.

@ Ambalazni materijali su izabrani pre-
ma svojoj ekoloskoj prihvatljivosti i jed-
%@ nostavnosti odlagania, te su zato po-
dobni za reciklazu. Odlozite

nepotrebni ambalazni materijal v skladu sa
vazedim lokalnim propisima.

Odlozite ambalazu na ekoloski prih-
vatljiv nagin Obratite paznju na ozna-
b ku na razligitim ambalaznim materijali-
a ma i, ako je potrebno, odvojite
ambalazne materijale zasebno.
Ambalazni materijali su oznadeni skra¢enicama (a)
i ciframa (b) sa slede¢im zna&enjem: 1-7: Plastika,
20-22: Hartija i karton, 80-98: Kompozitni mate-

rijali.

Servis
(= I@.-' Na stranici www.lidkservice.com moze-

u | fe preuzefi ovaj i mnoge druge priruéni-
= ke, video-snimke o proizvodu i softver.
Pomodu ovog QR koda mozete ofidi
direkino na Lidlovu servisnu stranicu
(www.lidkservice.com) i uneti broj proizvoda

(IAN) 451342_2310 da biste otvorili uputsivo za upo-

trebu.w

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

— da pozovete korisnicki servis: 021 3000 151
- posaliete e-mail na: kompernass@lidl.rs

— posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da
saluvate fiskalni racun i date ga na vvid prilikom
izjavljivanja reklamacije.

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

GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani kupci,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i

obavezama koje proisti¢u iz Zakona o zatiti potro-

3ada, a u pogledu ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji nacin ne utice, niti iskljuuje

prava koja kupac ima u skladu sa vazecim Zakonom

o zaititi potroaca po osnovu zakonske odgovornosti

prodavca za nesaobraznost robe ugovoru koja traje

2 godine od dana kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima obave-

zu da kupcima svojih aparata, a pod uslovima i

redosledom definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

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

— zamenu aparata kada opravka shodno odredbi
prethodne tacke nije moguéa, ili

— povrat novea kada ni zamena aparata shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa.
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Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok poéinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuie fiskalnim racunom.
Garancija vaZi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u nekom
od prodainih objekata Lidl Srbija KD, odnosno telefo-
nom, pisanim putem ili elektronskim putem na kontak-
te kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu raéuna na
uvid.

U ciliv ispravnog funkcionisanja uredaij se koristi u skla-
du sa njegovom namenom i Uputstvom za upotrebu.
Na osnovani zahtev kupca, koji je izjavljen u garan-
tnom roku i u skladu sa uslovima iz ove Izjave, pro-
davac ée izvriti otklanjanje kvarova i nedostataka
na proizvodu ili druge radnije u skladu sa ovom Izjo-
vom, a u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obracanja prodaveu za tehnicku pomoé, potreb-
no je proveriti ispravnost instalacije i ostalih potreb-
nih uslova naznacenih u Uputstvu za upotrebu.
Kupac je duzan da prodaveu preda sve pripadajuce
delove uredaja koje je preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pocev od dana kada je proizvod
predat kupcu, a koja se utvrduje na osnovu fiskal-
nog ra¢una. U garantnom periodu davalac garan-

cije, odnosno prodavac je u obavezi da otkloni teh-

nicke kvarove koji bi nastali kod uobi¢ajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i materija-
lu, bez naknade i u zakonskom roku. Ukoliko
opravka nije moguéa, davalac garancije, odnosno
prodavac je ovlaiéen i duzan da sprovede druge
radnje u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodag nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanie servisiranja i dostupnost rezervnih ili
zamenskih delova van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za saobraznost.
Ukoliko za tim bude potrebe, putem nase Sluzbe za
potrodace mozete proveriti dostupnost rezervnih delo-
va i opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz uredaij nije prilozen fiskalni
raéun ili drugi dokaz o kupovini koji sadrzi da-
tum prodaije.
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. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma, struj-
nim udarom ili sliénim delovanjem spoljne sile na
sam uredaj (poZar, poplava, naponski udar...).

. Ukoliko su nastali kvarovi i osteéenja na uredaju
posledica delovanija spoljnih uticaja, kao 3to su:
velika vlaga, previsoka i suvise niska temperatu-
ra (pucanje cevi usled smrzavanja, odteéenja
gumenih delova, rdanije, itd.)

. Ukoliko uredaj nije koridéen u skladu sa Uput-
stvom za upotrebu.

. Ukoliko je uredaj pokusalo da popravi treée ne-
ovlagéeno lice.

6. Ukoliko uredaij nije korid¢en u skladu sa namenom.

7. Ukoliko je ¢is¢enje i odrzavanje uredaja urade-

no protivno Uputstvu za upotrebu.

. Ukoliko je uredaij koriéen u profesionalne svrhe.

9. Ukoliko uz proizvod nisu predati svi pripadajudi

delovi proizvoda koje je kupac preuzeo u tre-
nutku kupovine.

Naziv Aaparat za vafle
proizvoda:

Model: SWE 1200 E1
IAN/ Serijski | 451342_2310
broj:

Proizvodaé&: | KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,
44867 BOCHUM, NEMACKA

WWw. kompernoss.com

Ovlaséeni | ICOM COMMUNICATIONS doo
serviser: Novosadski put 68,
21203 Veternik,
tel. 021 3000 151,
mob. 060 4800 473,
e-mail: kompernass@lidl.rs
Datum pre- | datum sa fiskalnog raéuna
daije robe
potrosacu:
Uvozi i stav- | Lidl Srbija KD,
lia u pro- Prva juzna radna 3,
met: 22330 Nova Pazova,

Republika Srbija,
tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs
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Recepti

Osnovno testo
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (mekog)
200 g seéera

2 pakovanija vanilin $e¢era

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mleka

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Izlupaijte jaja miskerom i pomesaite ih sa 3ederom i
margarinom/maslacem, tako da testo bude glatko.
Dodaite vanilin $ecer. Dodaijte i pomesaijte bragno i
prasak za pecivo.

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

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

Vafle sa pavlakom

Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca

150 g Secera

4 jaja

250 g kisele pavlake ili pavlake
300 g bragna

100 g gustina

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa $ecerom i jajima. Dodaite

pavlaku i onda pomesaite sve sa bradnom i gustinom.

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

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g bradna

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g nadeva od maka (gotov proizvod)
50 g Secera

100 ml amareta

40 ml slatke pavlake

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Izlupaite jaja miskerom i pome3aite ih sa 3eéerom

i maslacem, tako da testo bude glatko. Dodaijte
ostale sastojke i sve dobro promeiaite.

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage.

Cokoladne vafle
Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g pavlake

80 g &okoladinih kapljica
200 g bragna

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

kom. Pomesaite sve sa &okoladinim kapljicama i
bragnom.

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

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

160 g mekog maslaca

130 g Secera

3 jaja

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

5 g praska za pecivo

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa le$nicima
Za oko 8 komada

100 g fino samlevenog jezgra le3nika
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g Secera

40 ml mleka

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Promesajte maslac sa jajima, mlekom, le3nicima i
brasnom.

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

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

2 kisele jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g mekog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 puna kasicica cimeta

290 g brana

1 kacigica praska za pecivo

1/4 | mleka

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

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

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolacge.

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

Vafle sa medom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 kagicica praska za pecivo
1/4 | mleka

6 supene kasike meda

1 prstohvat soli

Seder u prahu za posipanie.
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Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

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

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

Vafle sa belom ¢okoladom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

150 g Secera

100 g narendane bele &okolade

250 g bragna

1 kasigica cimeta

50 ml mleka

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa 3eerom, jajima i cime-

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle od ovsenih pahuljica
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

100 g kisele pavlake

1 fladica arome ruma

75 g brasna

75 g mekih ovsenih pahuljica

Seéer v prahu za posipanie.

Zaklopite peka¢ vafli i zagreijte ga.

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage i pospite ih sec¢erom u prahu, dok su jo3
vruce.

Vafle sa kokosom
Za oko 8 komada

40 g rendanog kokosa
150 g mekog maslaca
180 g Secera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo
150 ml mleka

1 g arome limuna

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa 3ecerom i jajima. Zatim

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa bananama
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca
100 g Secera

3 jaja

2 banane

150 g bragna

5 g praska za pecivo
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Zaklopite peka¢ vafli i zagrejte ga.
Oljustite banane i isecite ih na male komade.

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage.

Vafle sa sirom
Za oko 8 komada

80 g mekog maslaca

200 g kisele pavlake

250 g bragna

100 g narendanog parmezana
200 ml mleka

1 prstohvat soli

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa paradajzom
Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 kasicica soli

8 supenih kasika mlacenice
150 g brana

100 g suvog paradajza iz ulja

3 stabljike bosiljka
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Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

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

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa krompirom
Za oko 8 komada

1 kg krompira za kuvanje sa visokim sadrzajem
skroba

4 jaja

100 g gustina

100 g bradna

8 supenih kasika ovsenih pahuljica

4 kasicice soli

1 grancica ruzmarina

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

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

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

Stavite otprilike po 5 supenih kasika testa na sredinu
donje povriine za pecenie i rasporedite testo
kaikom na sve strane.

Zatvorite pekag vafli. Pecite svaku vaflu oko 5 min,

da dobije zlatno-smedu boju. Nakon toga stavite
gotove vafle na resetku za kolace.
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Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
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.
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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

® |Instruciuni 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!

» Asigurativa 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 bucétdrie.

& Atentie! Suprafata fierbinte!

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.

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

INDICATIE

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

Inainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurativa

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)

2)

intai curdtafi aparatul in modul descris in
secfiunea ,Curdfarea si intrefinerea”.

Asezati aparatul pe o suprafatd pland si
termorezistentd. Incdlzifi o datd, pentru scurt
timp, aparatul cu capacul inchis la temperatura
maximd (treapta 5). Pentru aceasta introduceti
stec@rul in priz& si rotifi butonul de reglare €@
pe treapta 5.

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. De exemplu, deschi-
deti o fereastrd.

Becul rosu de control @ r&mane aprins atat timp
cdit stecdrul se aflé in priz&. Becul verde de control @

se aprinde cand s-a atins temperatura setatd.

3)

4)

Scoateti din nou stecarul din prizd si deschidefi
aparatul pentru a se rdci.

Curétati 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)

Incalziti aparatul céind capacul este inchis. In
acest scop introducefi stecdrul in prizd si
impingeti butonul de reglare @ in pozitia
dorit&. Cu cat setarea este mai mare, cu atét
vafele se vor coace mai inchise la culoare.

INDICATIE

Dacd afi pregdtit un aluat cu un continut re-

dus de grdsime, de exemplu pentru chec, un-
g PUP

geti plitele cu unt, margaring sau ulei adecvat

pentru copt.

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

2)

3)

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.

Dupé 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.

Pentru un grad mediu de rumenire coaceti
vafele timp de 3 minute la treapta 3 sau la
treapta 4. Aceasta poate varia in funcfie de
reteta utilizatd. Dacd vafele ar fi prea pufin
rumenite la treapta 3, selectati treapta 4.

La scoaterea vafei din aparat avefi grijd s& nu dete-
riorali startul de protectie al plitei. Din locurile dete-
riorate, vafele se desprind mai greu.

4)

Dupd coacerea ultimei vafe, scoatefi stecarul
din prizé& si l&sati aparatul deschis pentru a se
rdci.

RO 29



SILVERCREST’

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 reutilizarii,
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 a depozita aparatul, lasatil mai intéi s&
se réceascd complet pe o suprafaf& termorezistentd.
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 indic& faptul c& acest aparat face

obiectul Directivei 2012/19/EU.

Aceastd directivé stabileste ca la
sfarsitul perioadei de utilizare a aparatului, acesta
nu trebuie eliminat in gunoiul menaijer obisnuit, ci
trebuie predat la punctele de colectare speciale
sau la centrele de eliminare a deseurilor.

Eliminarea nu implicé niciun cost pentru
dvs. Contribuiti la protejarea mediului in-
conjurétor prin eliminarea corespunzé-
toare a deseurilor.

in cazul in care aparatul dvs. vechi confine date cu
caracter personal, fine de responsabilitatea dvs. s&
le stergeti inainte de a-l restitui.
- Informatii despre posibilitafile de elimi-
[ \ P e
nare a produsului scos din uz pot fi ob-
@ﬂ finute de la administrafia local.

Materialele de ambalare sunt alese

Eliminarea ambalajelor
conform compatibilitdtii acestora cu
mediul inconjurdtor si aspectelor tehni-

E ce privind eliminareaq, fiind astfel reci-

clabile. Eliminati materialele de ambalare de care
nu mai avefi nevoie conform prevederilor locale in
vigoare.

Eliminafi ambalajul in mod ecologic.
Respectafi marcaijul de pe diferitele
materiale de ambalare si separati-le
daca este cazul. Materialele de amba-
lare sunt marcate cu abrevieri (a) si
cifre (b) cu urm&toarea semnificatie: 1-7: materiale
plastice, 20-22: hértie si carton, 80-98: materiale
compozite.

b

Garantia
Kompernass Handels GmbH

Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garanfie de 3 ani de
la data cumpdrdrii. in cazul in care produsul prezinté
defecte, beneficiati de drepturi legale fata de vénz&to-
rul 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. P&strafi cu grijé bonul fiscal. Acesta este nece-
sar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cumpararii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de cétre noi
in mod gratuit sau vi se va restitui preful de cumpé&-
rare, la alegerea noastrd. Garantia presupune ca in
timpul perioadei de trei ani s& se prezinte aparatul
defect si dovada cumpérdrii (bonul fiscal), precum si
o scurtd descriere in scris, in care s& se specifice in
ce constd defectiunea si céind a survenit aceasta.
Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd, vefi
primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Timpul de
nefunctionare din cauza lipsei de conformitate apdrute
in cadrul termenului de garantie prelungeste termenul
de garanfie legald de conformitate si cel al garanfiei
comerciale si curge, dupd caz, din momentul la care a
fost adusd la cunostinta vénzéatorului lipsa de conformi-
tate a produsului sau din momentul prezentdrii produ-
sului la vénzator/unitatea service pdnd la aducerea
produsului in stare de utilizare normalé si, respectiv, al
nofificarii in scris in vederea ridicarii produsului sau
preddrii efective a produsului cdtre consumator.
Produsele de folosinf& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbérii produsului.

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garanfie nu este prelungitd dupd efectua-
rea repardtiilor realizate in perioada de garantie. Acest
lucru este valabil si pentru piesele inlocuite si reparate.
Eventualele deteriordri si deficiente prezente deja la
cumpdrare frebuie semnalate imediat dupd dezamba-
larea produsului. Repardfiile necesare dup& expirarea
perioadei de garantie se efectueazd contra cost.

RO 31



SILVERCREST’

Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grijd, 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 garanfie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considera-
te piese de uzurd sau asupra deteriordrilor apdrute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori sau componente realizate din sticld.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul
a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunz&toare
a produsului trebuie respectate cu strictefe 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
utilizérilor comerciale. Tn cazul manevrdrii abuzive
sau necorespunzdtoare, al uzului de fortd si al
interventiilor care nu au fost realizate de cé&tre
filiala noastr& autorizatd de service, garantia isi
pierde valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicit&rii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicit&rile pastrafi la indemén&
bonul fiscal si numarul articolului

(IAN) 451342_2310 ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numadrul articolului poate fi consultat pe plécuta
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 inti telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

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

32 RO

E 1
Acest manual, precum si multe alte
manuale, videoclipuri cu produsele si

(=] software-uri de instalare pot fi des-
fteres | carcate de pe www.lidlservice.com.

Cu ajutorul acestui cod QR puteti accesa direct pa-
gina Lidl de service (www.lidl-service.com) si puteti
deschide instrucfiunile de utilizare prin introducerea
numarului de articol (IAN) 451342_2310.

Fei[E]

Service-ul

Service Romdania

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

[IAN 451342_2310]

Importator

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.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 obtineti 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. pé&nd& 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. Taiafi 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&n& 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 taiatile 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
mdrunt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

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

inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 5 min.
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
® [odpeTHmk

® PukosopcTso 3a notpeburens

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) TMocrasete ypena Ha paBHA M TePMOYCTOMUMBA
nosbpxHocr. [pu 3aTBOpPEH Kanak 3arpeiite 3a
KPATKO Ypena o MAKCHMAnHA TeMneparypa
(crenen 5). 3a uenta nocrasete wencena s
KOHTaKTa 1 3aBbpTeTe perynatopa @ Ha cre-
neu 5.

YKA3AHUE

> [pu nbpeata ynotpe6a Npom3BOACTBEHO
06YyCnoBEeHM OCTATbLM MOTAT AA MPUUMHST
neka MMpM3IMa (BbaMoxHo e 0bpasysaHe u
Ha nek amm). ToBa € HOPMANHO U M3Ye3Ba
cnen kpatko Bpeme. Ocurypere nOCTATBYHO
nobpo nposetpssaHe. OTeopeTe Hanp. npo-
30peu.

YepBeHUST MHAMKATOP 30 pexum Ha pabota @
CBETU, IOKATO MPEXOBUST LUENCEN € B KOHTAKTA.
3eneHusT uHaukaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETBA BENHATA Crled AOCTUIAHE HA HACTPOEHATd
Temneparypa.

3) OrHoBO M3KIOUETE wencena OT KOHTAKTa “
OCTaBeTe ypena otsoOpeH, 3a Aa ce oxnagu.

4) Touncrere 0THOBO ypeaa, KAKTO € OMMCAHO
8 raea ,[Mouncrsane u nopapbxka”. Cnen
TOBA FOPPETHHKBT € FOTOB 30 EKCNAOATALMS.

MpuroTesiHe Ha roppeTn

Cnen KATO NPUroTemMTe NOAXOOALO 30 Foq)peTHMK
TecTo:

1) 3arpetite ypena npu satsopeH kanak. 3a uenta
BK/IOUETE Liencena B KOHTAKT 1 NpemecTeTe
perynatopa @ Ha xenanara nosuums. Konko-
TO NO-BMCOKA € HACTPOMKATA, TONKOBA MO-TbM-
HM We 6baaT M3neyeHute Badu.

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

> Tbit KATO MAEQNHATA CTEMEH HA M3MUYAHE
30BMCH 3HQYUTENHO OT NIMYHMS BKYC M BMAA
TECTO, BPEMETO 3a U3MMUAHE MOXE 0a BAPM-
pa: 3aT0Ba neyeTe roppeTuTe 0O AOCTUTAHE
Ha XenaHara creneH Ha usnuuare. Crenex-
TA HA M3MUYAHE MOXE A CE PErynMpa noc-
pencrsom perynatopa € vnu upes Bpemeto
30 M3MMYaHE.

> 30 CpenHa CTeNeH HA M3NMUYaHe nevere
roppetnte 3 MUHYTH Ha cTEneH 3 UK Ha
creneH 4. ToBa MOXe Aa BAPUPA B 3ABUCH-
MOCT OT peLienTara, Kosto usnonssare. Ako
u3neyeHaTa Ha creneH 3 roppera e TBbpAE
csetna, usbeperte creneH 4.

Korato ussaxnare rodppertnte, BHMMaBaMTE AA He
nospeamTe No HEBHUMAHME HE3ANEMNBALLOTO MOK-
pUTHE Ha NOBBLPXHOCTMTE 30 neveHe. B npotueen
CNyy4ait HO MOBPEMNEHOTO MSACTO roppeTUTe HIMA
A Ce OTAEeNST NPABUITHO.

4) Cnen kato npurotemTe nocneaHara roppetaq,
M3OBPMAMTE LWencenda oT KOHTAKTA M ocTaBeTe
ypena Aa ce oxnagu B OTBOPEHO ChCTOSHME.
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MouncTteaHe u NnoaApPBXKA

ONACHOCT! TOKOB YO AP!

> Hukora He oTBapsitte koprnyca 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 OCTaBETE Ypena na ce OXNaam HaMbIHO
BbPXY TEPMOYCTOMUMBA MOBBLPXHOCT, Npenm Ad

ro npubepere.

Haswiite Mpexxosis kaben Ha MSCTOTO 30 HOBMBAHE
Ha kabena @ non AbHOTO Ha ypena 1 dukcupadite
Kpas HO MpexoBums kaben ¢ wunkara:

CobxpaHsBaiiTe ypeaa Ha CyXo MsCTo.
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MpenaeaHe Ha ypena 3a oTnaabumM

TOKA3aHMSAT BCTPAHM CUMBON HA 304ep-

KHOT KOHTEMHEp 30 OTNAAbLM HA Kone-

N NOKA38Q, Ye TO3M YPen NOANexXu Ha

Iupekmsara 2012/19/EU. Covrmacho
Ta3u [upektusa, cnen M3TMUaHe HQ CPOKA HA Non3-
BaHe, ypensT He TpabBa AQ Ce M3XBbPNS C 0BMKHO-
BeHUTe GUTOBM OTNAABLM, O AA Ce NPEeRaae B cre-
umaneH cxbupareneH nyHKT, aeno 3a obpaboTka
PeLMKNMPaHe Ha OTNAAbLUM MK BbB GUpMa 30
ynpaBneH1e Ha OTNaSbUM.

Tosa npepasaHe 3a otnaabum e 6esnnar-
Ho 3a Bac. lNMasere okonHara cpena u npe-
AaBaNTe oTNAAbUMTE Cnopen Npaesunard.

B cnyuast ye Bawmst usnaswn ot ynotpeba ypen
CbOBPXKA NUYHM JAHHM, BUE HOCUTE OTTOBOPHOCT
30 M3TPMBAHETO MM, NPEAM Ad fO BbPHETE.

®  MHdopmaums OTHOCHO BbIMOXKHOCTH-
%A
npenasaue HA onakoBKdATda 3a oTna-

AbUM
(N
% HATA CbBMECTUMOCT U yTUNM3aumaTa u
3aTOBA MOTAT A4 Ce peunknmpar.
rlpenm?ﬁe HEHY>XHUWTE BM BeYe ONAKOBBYHM MaTe-
puanu 3a otTnanbuM CbIMaAcHO nencTeawmTe Mect-

HW pasnopenbu.
&

a 3HOUEHWETO BbPXY PA3NMYHUTE ONAKO-

BBUHM MATEPMANM M NpK

HeobxommMMocT rm cubupaiite pasaento. Onako-
BBYHMTE MATEPUANM Ca OBO3HAYEHM CbC ChKPALLe-
Hums (a) u umdpw (b) cve cnearoto sHauenue:
1-7: nnactmack, 20-22: xaptis m kaptoH, 80-
98: KOMNO3UTHM MaTEPHANH.

Te 30 NPENABaHe 30 OTNAABLM HA U3-
nesnus ot ynotpeba NpoaykT Moxerte
aa nonyuure ot Bawara obwmHcka
MRM FPaacka ynpasa.

OnakoebyHMTE martepuanm ca nopa-
6|I)GHIA OT MmeagHAa TOYKA HA eKOoNormy-

ﬂpenclfﬂe OnNAakKoBKATA 30 oTnAAbUM B
CbOTBETCTBME C €KONOTNYHNTE U3NCK-
BaHMsa. Biemerte non BHUMAHUE obo-

FapaHuuns

YBQXAEMM KNMEHTH, 3a TO3W ypen nonyyasare 3 ro-
OMHM TAPaHLMA OT 4ATATA HA Mokynkara. B cnyyai
HO HECLOTBETCTBME HA MPOMYKTA C AOTOBOPA 3a Npo-
nax6a Bue nmare 3akoHHO Npaeo Aa npenssumre
peKnamaums npen NPoaaBaYa HA NPOAYKTA Npu
YCNOBMSTA M B CPOKOBETE, ONPENENeHH B MaBa Tpe-
1a, pasgen |l 1 |l v masa yetsbpTa or 3akoHa 3a
NPEROCTABIHE HA LIMGPOBO ChABPXKAHME W LIMGPOBM
ycnym 1 3a npoaaxba Ha croku (3MUCLYNC)*.

Bawwre npasa, npoustMyaLLm oT nocoyeHute pas-
nopenbu, He ce OrPAHMYABAT OT HALIATA NO-AOMY
MPEACTABEHA ThPrOBCKA FAPAHLMS, HE CA CBbP3a-
HM C PA3XOAM 3a NOTPEBUTENNTE M HE3ABMCUMO OT
Hefq NPOAABAYBLT HA NMPOAYKTA OTrOBAPS 3a NMNCa-
T4 HO CHOTBETCTBME HA MOTPEBMUTENCKATA CTOKA C
norosopa 3a npopaxba cwrnacxo 3MLCLYTMC.

FlapaHuMoHHM ycnoBus

[apaHuMOHHMAT cpok e 3 roanHM ot aataTta Ha
nonyyasaxe Ha crokara. Maserte nobpe opurm-
HanHaTta kacoea Genexka. Toan NOKyMEHT e He-
06X0aMM KATo [OKA3ATENCTBO 3a NoKynkara. Ako
B PAMKMTE HQ TPM FOAMHM OT AATATA HA 3aKYMNyBa-
He HO TO3M NPOAYKT ce NosBK fNedeKT Ha MaTepu-
ana Mnu NPou3BOACTBEH AedeKT, NPOAYKTLT Le
6bae 6e3nNNaTHO PEMOHTUPAH MK 3ameHeH. [a-
POHUMATA NPEnonara B PAMKUTE HA TPUTOOMLL-
HUS TAPAHLMOHEH CPOK A Ce NPEeAcTassT nedekT-
HMAT ypen, kacosata 6enexka (kacosust 6oH),
KAKTO M BCMUKM OPYTM NOKYMEHTH, YCTAHOBSBALLM
HONMYMETO HO OedEKT M MMCMEHO Oa ce OBACHM B
KAKBO Ce CbCTOM AedeKTLT M KOTd € Bb3HUKHAN.
Ako nedekrsT e nokpmT OT Hawara rapaums, Bue
Le nonyuute o6pPATHO PEMOHTUPAHMS UM HOB
nponykr. B cnyyai Ha 3amaHa Ha nedekTHa croka
MbPBOHAYANHUTE TAPAHLMOHEH CPOK M FapaH-
LMOHHM ycnoBms ce 3anasear. B cnyuait Ha pe-
MOHT Ha AedeKTHA CTOKA, CPOKBT HO PEMOHTA Ce
NpuBaBS KbM FAPAHLMOHHKS CPOK. 30 eBEHTYANHO
HANUYHMTE M YCTAHOBEHM NOBPeaM U nedekTn
ole npwu nokynkara Tps6ea aa ce cbobLum BenHa-
ra cnen pasonakosaxeto. Esentyantire peMoHTH
Cnen M3TMYAHE HA FAPAHLIMOHHMS CPOK Ca cpelly
3annaiane.

PeMOHTBT MnK 3aMsHATA Ha NPOAYKTA He MOPaXX-
AAT HOBA rAPAHUMS.
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O6xBar Ha rapaHumaTa

YpentsT e npouseeneH rpUXIMBO CNopen CTpormTe
M3MCKBAHMS 30 KQUECTBO M NOBPOCHLBECTHO M3NM-
TOH Npenu nocraskd. [apaHumsTa Baxu 3a nede-
KTW HO MATEPMANa MM NPOU3BOACTBEHN fedeKTH.
lapaHumsata He 06XBALLA KOHCYMATUBMTE, KAKTO M
4aCTUTE HA NPOAYKTA, KOMTO MOANEXAT HA HOP-
MANHO M3HOCBAHE, MOPAAM KOETO Morar ad 6baat
PO3MEXAaHN KaTo 6BP30 M3HOCBALLM CE YACTM
(Hanpumep duATPM UnK NprcTaekm) unu nospe-
AMTE HA YYMIMBM 4OCTH (HaMPMMEpP MPeKbCBaUM,
6aTepHM MU TAKMBA NPOM3BEAEHU OT CTHKIO).
[apaHumsTa otnana, ako ypenst e noppeneH no-
PCAM HEMPABMITHO U3MON3BAHE MK B PE3YNTAT HA
HEOCBLIECTBIBAHE HA TEXHUYECKA NMOAAPBXKKA.

3a npaswunHata ynotpeba Ha nponykra Tps6ea
TOYHO Oa Ce Cna3sBaT BCHUYKU yKO3GHMﬂ B yrl'bTBGHe-
70 30 ekcnnoarauus. MpenHasHauerue m nencr-
BUA, KOUTO HE Ce npenopLuBGT oT ynBTBGHeTO 3a
€KCMNoaTaums 1K 30 KOWTO TO NPenynpPexXAasd,
Tpa6Ba 300bAXMTENHO Aa ce u3bsrsar. MpoaykTst
€ NpenHa3HaYeH CaMO 30 YACTHA, A He 3a Npogde-
cuoHanHa ynotpeba. MNpu 3noynotpeba 1 Henpa-
BUITHO TPETUPAHE, ynoTpeba Ha cMna 1 Npu uH-
TepBeHLllAM, KOUTO He ca M3B1:p|.|JeHVI OT KNMOHA Ha
HALWMS OTOPM3MPAH CEPBM3, FAPAHLMATA OTNAAA.

Mpouenypa Nnpu rapaHLUMOHEH cyyan

3a na ce rapattmpa 6bp3a obpabotka Ha Bawms
cnyJait, cneaeaiTe CnegHUTe yKasaHus:

M 3a BcuukM 3aNMTBAHMS MOArOTBETE KACOBATA
6enexka 1 naeHTMbuKaumontms Homep (IAN
451342_2310) kato nokasatencrso 3a nokyn-
kara.

B Bsemerte aptmkynHug Homep ot dabpuuHara
Tabenka.

B [Mpu BL3HKMKBAHE HO GYHKLUMOHAMHM MK APYTH
nedekTM MbPBO ce CBbpXKeTe no TenedoHa unm
4pe3s MMeMn C IoNYNOCOYEHMs CepPBM3EH oTaer.
Cnen ToBa Lie NonyumTe AOMBAHUTENHA MHPOP-
Mauus 3a ypexaareto Ha Bawara peknama-
ums.
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B Cnen cvrnacyBaHe ¢ HaLWMsS CEPBM3 MOXeETE Aa
m3npatmte nedekTHUS NPONYKT HO NOCOYEHMS
Bu anpec Ha cepeusa 6esnnarHo 3a Bac, kato
npunoxwute kacosara benexka (kacosus GoH)
1 NOCOUMTE MUCMEHO B KOKBO CE CbCTOM Hedek-
THT M KOTa € Bb3HMKHAN. 3a Aa ce usberHar npo-
6r1eMM C NPUEMAHETO M NOMBIHUTENHM PA3XO-
AU, 3a0BIKMTENHO M3MON3BAMTE CAMO QApeca,
ko#ro Bu e nocouen. Ocurypete usnpauiaHeto
[0 He e KATO eKCNPEeCeH TOBAP MNK KATO Apyr
cneumaneH Toeap. Msnparete ypena saenHo ¢
BCHUYKM NPUHAONEXHOCTH, NOCTABEHM NPKM No-
KynKaTa, M OCUrypeTe AOCTATbYHO CUIYPHA
TPAHCMOPTHA ONAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / M3BBHIAPAHLMOHHO
ob6cny>xBaHe

PeMoHTU M3BBLH rapaHLMAT MOXETe Ad Bb3NOXMTE
HQ KMOHA HA HALMS CePBM3 CpeLly 3annaliaHe.
To#t ¢ ynosoncraue e Bu Hanpaem npeasapuren-
Ha kankynauus. Moxem na obpaboteame camo
ypenu, KOMTO Ca JOCTATbYHO OMAKOBAHM M U3MPa-
TEHM C NNATEHW TPAHCMOPTHU PA3XOMM.
BHumaHme: Vsnparete Bawwus ypen Ha knoxa
HQ HALIKMS CEePBM3 MOYMCTEH M C YKA3AHMeE 3a fe-
dbekra.

Ypenute, npenmer Ha U3BBHIAPAHLUMOHO 0BCyX-
BOHE, M3MPATEHM C HEMNATEHW TPAHCTIOPTHM Pa3-
XOAM - C HAMOXEH NNATeX, KAaTo eKCNPeceH 1nu
APYT CMeuMarneH ToBap - He Ce MpUeMar.

Hue we m3sbpimnm 6e3nnatHo UsxebpRSHETO Ha
usnparenute ot Bac nedektHu ypeam.

CepBusHo ob6cny>xBaHe

(BG) Bwvarapws
& p

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

[IAN 451342_2310]
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BHocuren

MOJ‘ISI, O6'preTe BHMMAHME, Ye cneasawmMaTr an-
pec He e onpec Ha cepamo.

rl'prO ce ca'bpxere C ropenocoqum cemeeH
LeHTBbp.

KOMTIEPHAC XAHOENC I'MBX

BYPTLLIPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHNS

www.kompernoss.com

* Kato ¢usmuecko nuue - notpeburten, Hesasmcu-

MO OT HACTOSLLATA THProBCKA rapaHums, Bue ce
non3eare oT NPABATA HA 30KOHOBATA FAPAHLIMS,
NpenocTaBeHa ot 3aKOHA 30 NPENOCTABIHE HA
UMPPOBO ChOBPXKAHME U LMDPOBU YCNYTH M 3a
npoaax6ara Ha croku /3MUCLYNC/. Mo-cne-
umanto Bue Mmate npaso npu HecvoTBETCTBME
HQ cTOKATA [a 6bae U3BLPLLEH PEMOHT UMK 3C-
msHa no Baw msbop, ocseH ako TOBA € HeBb3-
MO>HO MM € CBbP3CAHO C HEMPOMOPLMOHANHO
ronemm pasxoaum 3a npopasava. Bue nmare
NPABO HA MPOMOPLMOHANHO HOMANSBAHE HA
LEHATA MM HA Pa3BANSHe HA AOTOBOPA NPU
HanMuue Ha ycnosusra Ha un. 33, an. 3 ot
3MUCLYTC. Ycnosumata 1 cpokoseTe HA 30KO-
HOBATA FAPAHLMS CA PEMMAMEHTUPAHU B [MABA
tpeta, pazaen Il v Ill v B rmaea yetBbpTa 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 3naTUCTOKADSBO.

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 3naTUCTOKADSBO.

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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3aTBopete roppeTHMKA M ro OCTABETE Aa 3Arpee.

Pasburire Ha nsHa MacnoTo cbe 3axapra, sMuara
u kanenata. Cnen ToBa nobasete MnskoTo, 6enms
wokonaa 1 6pawwHoTo 1 pasbbpkaiire.

Cunete okono 2 c.n. TeCTo B CPENATA HA OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NEeYeHe M 3aTBopeTe rodpeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoALIXKEHME HA OKONO
3 MMHYTM 0O 3NATUCTOKAGSABO.

Cnen ToBa octaserte roToBuTE roGpPETH BHPXY
CKAPQA 30 CROAKMLN.

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 0O 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.

50 BG



SILVERCREST’

Inhaltsverzeichnis

TG0 0 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0023
BestimmungsgemdBe Verwendung . .. .cceveeireretscccseccscscscsssssssssd2
TechnischeDaten ......oiiiiitiiiiieiieeeereeececeesececnsesesocosonesdd2
Lieferumfang. . .« ccovveiereereereessessosesssossssessasseassassessasessd2
Gerdtebeschreibung. . ......coiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiietttttetaeneess52
Sicherheitshinweise .......coiiiiiiiiiiiiiriiieietiieeceeesesessssnensss53
Waffeleisen vorbereiten .......ccciiiiiiiiiiiiiiiiiieeiiieecenceceeeess 55
Waffelnbacken. .. ccovititiiiiiiiiiiiereriiteeeeeececesesesessssscnsesesd5
Reinigenund Pflegen........ciiiiiiiitieerereseesosececcscscscssnsnsesed6
Aufbewdhren .....cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieetecosencncccsncsnnnessssBO

| T TE] 6000060006000000000000000000000003a83000000000000000000000000 0%
Gl BNESOMGEN . « .« . ottt e e e e e e e e 56
Verpackung enfSOrgen . . ... ..o 57

Garantie der KompernaB Handels GmbH ...........cccivivitetinncneeses 57
SEIVICE . .ot 58
POt eUr 58

AT H12 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 00T

DE | AT | CH 51



SILVERCREST’

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 Gerdit ist zum Backen von Waffeln fir den

h&uslichen Gebrauch bestimmt. Es ist nicht vorgese-

hen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel und
nicht zur Verwendung in gewerblichen oder indust-
riellen Bereichen.
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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
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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) Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene und hitze-
bestéindige Fléche. Heizen Sie das Gerét bei
geschlossenem Deckel einmal kurz auf maxi-
male Temperatur (Stufe 5) auf. Hierzu stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose und dre-
hen den Reglerknopf @ auf Stufe 5.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Riicksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung ist méglich).
Dies ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie fir ausreichende Entliftung.
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 drehen den Reglerknopf
© auf die gewiinschte Position. Je hdher die
Stufe, umso dunkler werden die Waffeln geba-
cken.

> 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.

> Fir einen mittleren Bréunungsgrad backen
Sie die Waffeln 3 Minuten auf Stufe 3 oder
auf Stufe 4. Je nachdem, welches Rezept Sie
verwenden, kann dies variieren. Sollte die
Waffel auf Stufe 3 zu hell sein, wéhlen Sie
die Stufe 4.

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 1&sen.

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 Gehduse des Gerdtes.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gedffnetem Gehéuse kann Lebens-
gefahr durch elekirischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Gerdt 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.

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

Lassen Sie das Gerdit erst auf einer hitzebestdndi-
gen Flache vollsténdig auskiihlen, bevor Sie es
wegstellen.

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

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Geriit entsorgen

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

Diese Entsorgung ist fir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.
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Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt an lhren Handler zu-
rickzugeben. Handler von Elekiro- und Elektronik-
gerdten sowie Lebensmittelhéndler, die regelmafig
Elektro- und Elektronikgerdte verkaufen, sind ver-
pflichtet, bis zu drei Altgerdte unentgeltlich zuriick-
zunehmen, auch ohne dass ein Neugerdt gekauft
wird, wenn die Altgerdte in keiner Abmessung gré-
Ber als 25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Ricknahme-
méglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten
an.

Sofern |hr Altgerét personenbezogene Daten ent-
halt, sind Sie selbst fir deren Léschung verantwort-
lich, bevor Sie es zuriickgeben.

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

Verpackung entsorgen
@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréiglichen und entsorgungs-
%@ technischen Gesichtspunkten ausge-
wiéhlt und deshalb recyclebar. Entsor-
gen Sie nicht mehr benétigte

Verpackungsmaterialien gemaf3 den &rilich gelten-
den Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die
b . .
Kennzeichnung auf den verschiedenen
a

Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier
und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Garantie der
KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir 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
Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und

gesetzliche Mangelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Mangel missen sofort nach dem Aus-
packen gemeldet werden. Nach Ablauf der Garan-
tiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt 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 kdnnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.
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Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemé&f benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfe 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 fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-

bréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Ge-

waltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

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

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 451342_2310
als Nachweis fiir den Kauf bereit.

Ml 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 Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

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

(IAN) 451342_2310 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.
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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

[1AN 451342_2310|

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift kei-
ne Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fiir ca. 20 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.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

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

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 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
Wiaffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestéuben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene, weifle 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)

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

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

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

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

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

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

Zuerst die Eier frennen. Dann die 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 verrishren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rGhren.

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

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