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IZanga

Sveikiname jsigijus naujq prietaisq.

Pasirinkote kokybiskg gaminj. Naudojimo instrukcija
yra 3io gaminio dalis. Joje pateikta svarbiy saugos,
naudojimo ir $alinimo nurodymy. Prie$ pradédami
naudoti gaminj, susipazinkite su visais naudojimo ir
saugos nurodymais. Gaminj naudokite tik taip, kaip
aprasdyta, ir tik nurodytais naudojimo tikslais.
Perduodami gaminj tretiesiems asmenims, kartu
perduokite visus jo dokumentus.

Paskirtis

Sis prietaisas skirtas vafliams namuose kepti. Juo
negalima ruodti kitokiy maisto produkty ir naudoti
komercinéms ar pramoninéms reikméms.

Techniniai duomenys

220-240V ~ (kintamoiji srove),
50/60 Hz

1200 W

Vardiné jtampa:

vt

Tiekiamas rinkinys
® Vafliné

® Naudojimo instrukcija

Visos su maisto produktais besilieciangios
$io prietaiso dalys yra tinkamos liestis su
maistu.

I$pakave pasalinkite nuo prietaiso visas pakuotés
medzZiagas ir apsauginius lipdukus.

Prietaiso aprasas
@ Veikimo indikatorius (raudonas/zalias)
@ Rankena

© Reguliatorius
O laido rite
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Saugos nurodymai

PAVOJUS! ELEKTROS SMUGIS!

Kol tinklo kistukas ikistas j elektros lizdq, o ypaé jei prietaisqg naudo-
jate virtuvéje netoli plautuvés, pasirGpinkite, kad prietaisas niekada
nesiliesty su vandeniu.

» PasirOpinkite, kad naudojant prietaisq maitinimo laidas niekada
nesuslapty ar nesudrékty. Laidg nutieskite taip, kad jis nejstrigty ar
kitaip nebity pazeidZiamas.

» Kad i$vengtuméte pavojy, paZeistq $io prietaiso jjungimo | tinklg lai-
dq turi pakeisti gamintojas ar jo klienty aptarnavimo tarnybos dar-
buotojas arba reikiamg kvalifikacijg turintis asmuo.

~ Baige naudoti prietaisq, visada i§ elektros lizdo istraukite tinklo kidtukq.
Kol tinklo kistukas yra elektros lizde, prietaise i3lieka tinklo jtampaq,
todél vien tik iSjungti prietaisq nepakanka.

» Prietaisui valdyti nenaudokite iSorinio laikmacio arba atskiros nuotolinio
valdymo sistemos.

A |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

~ Sj prietaisq gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai, taip pat silonesniy
fiziniy, jusliniy arba protiniy gebéjimy ar maZai patirties ir (arba)
Ziniy turintys asmenys, jei jie yra priZitrimi arba iSmokyti saugiai
naudoti prietaisq ir supranta, kokiy gali kilti pavojy.

» Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.
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/A ISPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

» Atidarius dangtj gali iSeiti labai karsty gary kamuolys. Todél reko-
menduojame atidarant dangtj mvéti virtuvines pirstines.

» Valymo ir naudotojo atliekamy techninés prieZitros darby neleidZiama
atlikti vaikams, nebent jie yra vyresni nei 8 mety ir priZidrimi.

~ PasirGpinkite, kad jaunesni nei 8 mety vaikai bty atokiai nuo prietaiso
ir jungiamojo laido.

» Veikianéio prietaiso dalys gali jkaisti, todél lieskite tik prietaiso ranke-
nq. Prietaisui kurj laikg veikus, gali jkaisti ir reguliatorius, todél reko-
menduojame muvéti virtuvines pirstines.

& Démesio! Karstas pavirsius!

DEMESIO! GAISRO PAVOJUS!

» Kepiniai gali gruzdétil Todél niekada nestatykite prietaiso arti degiy
daikty, ypaé po degiomis uZuolaidomis.

cve—

» Niekada nepalikite nepriZitrimo veikiancio prietaiso.

> Prie$ naudodami prietaisq nuo laido rités visada nuvyniokite visq
maitinimo laidg.

NURODYMAS
» Naudotojui nereikia atlikti jokiy veiksmy, kad gaminys veikty 50 ir
60 Hz dazZniu. Gaminys prisiderina ir prie 50 Hz, ir prie 60 Hz.
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Vaflinés paruosimas

Prie$ pradédami naudoti prietaisq jsitikinkite, kad
prietaisas, tinklo kitukas bei maitinimo laidas yra
nepriekaistingos buklés ir nuo prietaiso pasalintos
visos pakuotés medziagos.

1) Pirmiausia nuvalykite prietaisq, kaip aprasyta
skyrivie ,Valymas ir prieziora”.

2) Pastatykite prietaisq ant lygaus ir kar$éiuvi
atsparaus pavirsiaus.Uzdare dangtj, prietaisq
vienq kartq trumpai jkaitinkite iki auk$&iausios
temperatiros (5 padétis). Tam tinklo kidtukg
kiskite | elektros lizdq ir reguliatoriy @ pasukite
i 5 padét;.

NURODYMAS

> Pirmq kartq naudojant prietaisq, dél gamybos
medziagy likugiy gali buti juntamas silpnas
kvapas (ir atsirasti Siek tiek domy). Tai norma-
lu, ir po kurio laiko 3is kvapas idnyksta. Pasirg-
pinkite pakankamu védinimu. Pvz., atidarykite
langg.

Kol tinklo kistukas yra elektros lizde, dviecia raudonas

veikimo indikatorius @. Pasiekus nustatytq tempera-

tirg, uzsidega zalias veikimo indikatorius @.

3) Vel istraukite tinklo kidtukq ir atidare prietaiso
dangtj palaukite, kol prietaisas atvés.

4) 1§ nauvjo nuvalykite prietaisq, kaip apradyta
skyrivje ,Valymas ir priezigra”. Dabar vafliné
paruosta naudoti.

Vafliy kepimas

Uzmaise kepti vaflinéje tinkamg teslq:

1) Uzdare dangtj jkaitinkite prietaisq. Tam tinklo
kistukq jkigkite j elektros lizdq ir reguliatoriy €
nustumkite | norimq padétj. Jo augstaks iestati-
jums, jo tum3dkas bis izceptas vafeles.

NURODYMAS

> Jei paruodtoje tesloje, pvz., tedloje su varske,
mazai riebaly, kepimo pavirdius patepkite tru-
pudiu kepti tinkamo sviesto, margarino arba
aliejaus.

Kai tik uzsidega Zalias veikimo indikatorius @),

kepimo pavirsiai jkaite!

2) Tolygiai paskleiskite teslos ant apatinio kepimo
pavirsiaus. Teslos ant kepimo pavirSiaus turi
buti tiek, kad ji vos liesty kepimo pavirsiaus
krastq. Prireikus te3los kiekj kepdami kitq vaflj
padidinkite arba sumazinkite. Pasirgpinkite, kad
tesla nebégty per kepimo pavirsiaus krastq.
Uzdarykite dangti.

3) Anksgiausiai po 2 minuéiy galite atidaryti
dangtj ir patikrinti kepamq vaflj. Jei dangti
atidarysite anks¢iau, vaflj tik suplésysite.

Vafliai iskepa mazdaug per 3 minutes.

NURODYMAS

> Tinkamiausias apskrudimas labai priklauso
nuo asmeninio skonio ir teslos rosies, todél
kepimo laikas gali skirtis: vaflius kepkite tol,
kol jie apskrus, kaip norite. Apskrudimg galite
nustatyti reguliatoriy € pastumdami j kitg
padétj arba keisdami kepimo laikg.
> Kad vafliai vidutiniskai apskrusty, juos kepkite
3 minutes nustate 3 arba 4 padétj. Tai gali
skirtis priklausomai nuo naudojamo recepto.
Jei vaflis nustacius 3 padétj yra per $viesus,
pasirinkite 4 padéf;.
Isimdami vaflius bikite atids, kad netycia neapga-
dintuméte kepimo pavirsiy nepridegancios dangos.
Antraip tose vietose vafliai nuo pavirsiaus taip len-
gvai neatsiskirs.

4) I3kepe paskutinj vaflj, i¥ elektros lizdo idtraukite
tinklo kistukq ir atidare prietaiso dangtj palaukite,
kol prietaisas atvés.
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Valymas ir prieziora

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> Niekada nebandykite ardyti prietaiso korpuso.
Jame néra jokiy valdikliy. Atidarius korpusg,
gali kilti mirtinas elektros smogio pavojus.
Prie3 valydami prietaisq pirmiausia i§ elektros
lizdo i3traukite tinklo kistukg ir palaukite, kol
prietaisas atvés. Pavojus susizalotil

Prietaiso daliy jokiu bidu negalima nardinti
i vandenj ar kitus skyscius! Jei i§ naujo jjungus
prietaisq skyscio likuciy pateks ant prietaiso
daliy, kuriomis teka srové, gali kilti mirtinas
elekiros smugio pavojus.

B Baige naudoti prietaisq, kepimo pavirius pir-
miausia nuvalykite sausu popieriniu virtuviniu
ranksluoséiu, kad sugertuméte riebaly likugius.

B Po fo visus pavirsius ir maitinimo laidg nuvalykite
Siek tiek sudrékinta indy 3luoste. Jei nesvarumai
prikibe tviréiau, 3luoste sudrékinkite $velniu plovi-
kliu. Nuvale su plovikliu, visus pavirsius nuvalykite
vien 3variu vandeniu sudrékinta 3luoste, kad nuva-
lytuméte visus ploviklio liku&ius. Prie3 vél naudo-
dami prietaisq, ji gerai nusausinkite.

> Nenaudokite agresyviy valikliy arba ftirpikliy.
Jie gali sugadinti pavirsiy!

Jei yra prikepusiy likuéiy:

B Jokiu badu nenaudokite kiety daikty. Jais galite
apgadinti kepimo pavirsiy neprideganciq danga.

B Geriau prikepusius liku&ius suminkstinti uzdéjus
ant jy drégng indy $luoste.

Laikymas

Pries padédami laikyti pirmiausia leiskite prietaisui
ant kar$civi atsparaus pavirsiaus visidkai atvésti.
Maitinimo laidg uZvyniokite ant laido rités @ prie-
taiso apacioje ir maitinimo laido galq pritvirtinkite
spaustuku:

Prietaisq laikykite sausoje vietoje.
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Salinimas
Prietaiso Salinimas

Greta esantis perbrauktos ratukinés
Sivksliy dézés zenklas reiskia, kad Siam
gaminiui taikoma Europos Sgjungos
direktyva 2012/19/EU. Sioje direkty-
voje nurodoma, kad pasibaigus naudojimo laiko-
tarpiui, $io prietaiso negalima iSmesti kartu su
jprastomis buitinémis atliekomis, o butina pristatyti |
tam skirtas surinkimo vietas, perdirbimo centrus
arba atlieky 3alinimo jmones.
Jums Salinimas yra nemokamas. Saugo-
kite aplinkgq ir tinkamai iSmeskite
prietaisq.
Jei nenaudojamame prietaise yra asmens duome-
ny, pries grgzindami Js patys privalote juos pasa-
linti.
Kaip pasalinti nenaudojamgq gaminj,
suZinosite savo savivaldybés arba
miesto administracijoje.

oa |
W

Pakuotés Salinimas
@ Pakuotés medziagos parinktos atsizvel-
giant j aplinkos apsaugos ir techninius
% utilizavimo aspektus, todél jos yra per-
dirbamos. Nereikalingas pakuotés me-

dZiagas imeskite laikydamiesi regione galiojanciy
teisés akty.

Pakuote ismeskite tausodami aplinkg.
’-‘ "t Atsizvelkite | skirtingy pakuotés
medZiagy Zenklinimq ir prireikus jas
a surSivokite. Pakuotés medZiagos

zenklinamos Siais trumpiniais (a) ir
skaiiais (b): 1-7: plastikai, 20-22: popierius ir
kartonas, 80-98: sudétinés medziagos.

KompernaBB Handels GmbH
garantija
Gerb. kliente,

Siam prietaisui nuo jsigijimo datos suteikiama 3
mety garantija. [3ry$kéjus Sio gaminio trokumams,
gaminio pardavéjas uztikrina jums teisés aktais re-
glamentuojamas teises. Toliau i¥déstytos garantijos
teikimo sqlygos 3iy jUsy teisés aktais reglamentuoja-
my teisiy neapriboja.

Garantijos teikimo sglygos

Garantijos teikimo laikotarpis skai¢iuojamas nuo
pirkimo datos. I$saugokite kasos &ekj. Jo reikia kaip
pirkimo dokumento.

Jei per trejus metus nuo 3io gaminio pirkimo datos
iSry3kéty medziagy ar gamybos trikumy, gaminj
savo nuozidra nemokamai pataisysime, pakeisime
arba grgZinsime sumokétq sumg. Norint pasinau-
doti garantija, sugedusj gaminj ir pirkimo dokumen-
tq (kasos &ekj) bitina pateikti trejy mety laikotarpiu
trumpai aprasius trikumg ir nurodZius trikumo atsi-
radimo laikg.

Jei trokumui taikoma misy garantija, jums graZinsi-
me sutaisytq arba pristatysime naujq gaminj. Sutai-
sius ar pakeitus gaminj, garantijos teikimo laikotar-
pis nepratesiamas.

Garantijos teikimo laikotarpis ir teisés aktais
reglamentuojama trukumy pasalinimo garan-
tija

Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garantiniy
paslaugy, garantijos teikimo laikotarpis nepratesia-
mas. Ta pati sqlyga taikoma ir pakeistoms bei sutai-
sytoms dalims. Apie jsigyto gaminio pazeidimus ir
trikumus bitina pranesti vos i§pakavus gaminj. Pa-
sibaigus garantijos teikimo laikotarpiui uz remonto
darbus imamas mokestis.
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Garantijos apréptis

Prietaisas kruopsciai pagamintas vadovaujantis
grieztomis kokybés gairémis ir pries pristatant buvo
isbandytas.

Garantija taikoma tik medzZiagy arba gamybos tro-
kumams. Sis garantija netaikoma jprastai dylan-
&ioms dalims, priskiriamoms prie susidéviniy daliy
kategorijos, arba loZtandiy (duziy) daliy, pavyz-
dziui, jungikliy, akumuliatoriy ar i3 stiklo pagaminty
daliy, pazeidimams.

Garantija netaikoma, jei gaminys apgadinamas,
netinkamai naudojamas ar netinkamai prizigrimas.
Gaminys tinkamai naudojamas tik tada, jei tiksliai
laikomasi visy naudojimo instrukcijoje pateikty nuro-
dymy. Gaminj draudziama naudoti tokiems fiks-
lams ar tokiu bidu, kurie nerekomenduojami nau-
dojimo instrukcijoje arba dél kuriy joje jspéjama.
Gaminys skirtas tik buitinio, o ne komercinio naudo-
jimo reikméms. Garantija netaikoma piktnaudziavi-
mo, netinkamo naudojimo atvejais, jei naudojama
j€ga ir jei remontuoja ne musy jgaliotoji klienty ap-
tarnavimo tarnyba.

Garantiniy jsipareigojimy vykdymas
Kad galétume greitai sutvarkyti josy prasymgq, praso-
me vadovautis toliau nurodytais nurodymais:

M Kreipdamiesi bet kokiu klausimu dél gaminio,
turékite kasos ekj kaip pirkimo dokumentq ir

gaminio numerj (IAN) 451342_2310.

B Gaminio numerj rasite gaminio duomeny lentelé-
je, isgraviruotq ant gaminio, nurodytq ant nau-
dojimo instrukcijos virdelio (apacioje kairéje)
arba uzklijuotq gaminio uzpakalinéje puséje ar
apacioje.

B Jei iSryskéty prietaiso veikimo ar kitokiy trokumy,
pirmiausia telefonu arba elektroniniu
pastu kreipkités | toliau nurodytq klienty aptar-
navimo skyriy.

W Tada sugedusiu pripaZintg gaminj, pridéje pirki-
mo dokumentq (kasos &ekj) ir nurode trokumg
bei jo atsiradimo laikg, nemokamai galésite is-
siysti jums nurodytu techninés prieZiuros tarny-
bos adresu.

E 1

]

I$ svetainés www.lidl-service.com ga-
lite atsisiysti §j ir daugiau Zinyny, go-
(=] miniy vaizdo jrady ir jdiegimo progra-

minés jrangos.

Sis QR kodas Jus nukreips tiesiai | ,Lidl" klienty ap-
tarnavimo puslapj (www.lidl-service.com), kuriame
ijvede gaminio numerj (IAN) 451342_2310

galésite atverti savo naudojimo instrukcija.

PrieziGra

@ Priezidra Lietuva
Tel. 880 033 144
Elektroninio pasto adresas:
kompernass@lidl.lt

[IAN 451342_2310]

Importuotojas

Atminkite, kad 3is adresas néra techninés priezZitros
tarnybos adresas. Pirmiausia susisiekite su nurodyta
klienty aptarnavimo tarnyba.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VOKIETIJA

www.kompernass.com
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Receptai

Pagrindiné tesla

Kiekiai nurodyti mazdaug 20 vnt.
250 g minksto margarino arba sviesto
200 g cukraus

2 pakeliai vanilinio cukraus

5 kiauginiai

500 g milty

5 g kepimo milteliy

400 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Kiauginius i3plakite ir sudéje cukry bei margaring/
sviestq maisykite, kol te3la taps vientisa. Suberkite
vanilinj cukry. Tada suberkite miltus bei kepimo
miltelius ir sumaigykite.

Paskiausiai po truputj vis jmaisykite pieno, kol tesla
taps vientisa ir minksta.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafline. Kiekvienq vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis. Iskepusius vaflius
sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Grietininiai vafliai
Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.
200 g minksto sviesto

150 g cukraus

4 kiauginiai

250 g grietinés arba grietinélés
300 g milty

100 g krakmolo

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Puriai i$plakite sviestq su cukrumi ir kiauSiniais.
Pirmiausia jmaidykite grieting, o paskui - miltus ir
krakmolgq.

Ant apatinio kepimo pavirSiaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafling. Kiekvienq vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis.|skepusius vaflius su-
dékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Vafliai su aguonomis ir amaretu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

250 g milty

100 g marcipany masés

3 kiauginiai

40 g kepiniy aguony (gatavas produktas)
50 g cukraus

100 ml amareto

40 ml grietinélés

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Kiauginius idplakite ir sudéje cukry bei sviestq

maisykite, kol tedla taps vientisa. Sudékite likusias
sudedamgsias dalis ir viskg gerai i¥maidykite.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Sokoladiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

200 g minksto sviesto
200 g cukraus

4 kiauginiai

150 g grietinélés

80 g 3okolado lageliy
200 g milty

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq, cukry, kiausinius ir grietinéle puriai i3plakite.
Imaidykite 3okolado ladelius ir miltus.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.
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Aguoniniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

160 g minksto sviesto

130 g cukraus

3 kiausiniai

100 g kepiniy aguony (gatavas produktas)
200 g milty

5 g kepimo milteliy

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiauginiais ir kepiniy aguonomis
puriai i$plakite, paskui jmaisykite miltus ir kepimo
miltelius.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvienq vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.

I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy auginimo
groteliy.

Vafliai su lazdyno riesutais

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

100 g smulkiai malty lazdyno riesuty branduoliy
160 g minksto sviesto

3 kiauginiai

200 g milty

120 g cukraus

40 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq iSmaidykite su kiausiniais, pienu, lazdyno
riedutais ir miltais.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.
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Marcipaniniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

2 rigstoki obuoliai

120 g marcipany masés

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

115 g cukraus

1 kupinas arbatinis $aukstelis cinamono

290 g milty

1 arbatinis $aukstelis kepimo milteliy

1/4 litro pieno

Cukraus pudros ir malto cinamono vafliams api-

barstyti.

Obuolj nulupkite, perpjaukite j keturias dalis, isimkite
séklas ir supjaustykite smulkiais kubeliais. Marcipany
mase supjaustykite smulkiais kubeliais.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Iki purumo i$sukite sviestq su kiausiniais, cukrumi ir
cinamonu. |maidykite obuoliy ir marcipany gabalé-
lius. Paskui jmaidykite miltus, kepimo miltelius ir
pienq.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvienq vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.

I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy auginimo
groteliy.

Siek tiek cukraus pudros sumaisykite su cinamonu ir
dar 3iltus vaflius apibarstykite cukrumi su cinamonu.

Medaus vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

270 g milty

200 g cukraus

1 arbatinis $aukstelis kepimo milteliy
1/4 litro pieno

6 valgomieiji 3aukstai medaus

1 Ziupsnelis druskos
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Cukraus pudros vafliams apibarstyti.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq puriai i3sukite su medumi, kiauginiais ir
druska, jmaidykite pieng, o paskui - cukry, miltus
ir kepimo miltelius.

Ant apatinio kepimo pavirdiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius
vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy ir dar
Siltus apibarstykite cukraus pudra.

Vafliai su baltuoju sokoladu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

150 g cukraus

100 g tarkuoto baltojo 3okolado
250 g milty

1 arbatinis $aukstelis cinamono

50 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiauginiais ir cinamonu puriai i$pla-

kite. Paskui jmaidykite pienq, baltqjj 3okoladgq ir miltus.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 2 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Avizy dribsniy vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

130 g cukraus

3 kiauginiai

100 g grietinés

1 buteliukas romo kvapiosios medziagos
75 g milty

75 g plony minksty avizy dribsniy

Cukraus pudros vafliams apibarstyti.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiauginiais, grietine ir romo kva-
pigja medziaga puriai i$plakite. Paskui jmaisykite
miltus ir avizy dribsnius.

Ant apatinio kepimo pavir$iaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy ir dar Siltus apibarstykite cukraus pudra.

Kokosiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

40 g kokoso drozliy
150 g minksto sviesto
180 g cukraus

3 kiausiniai

250 g milty

5 g kepimo milteliy
150 ml pieno

1 g citrinos Zievelés kvapiosios medziagos

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi ir kiauginiais puriai iSplakite.
Paskui jmaisykite citrinos Zievelés kvapigjg medziagq,
miltus, kepimo miltelius, kokoso droZles ir pieng.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis. I3kepusius vaflius su-
deékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Bananiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto
100 g cukraus

3 kiausiniai

2 bananai

150 g milty

5 g kepimo milteliy
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Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Bananus nulupkite ir supjaustykite smulkiais gabalé-
liais.

Sviestq su cukrumi ir kiau3iniais puriai i$plakite.
Imaisykite bananus, miltus ir kepimo miltelius.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Vafliai su soriu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

80 g minksto sviesto

200 g grietinés

250 g milty

100 g tarkuoto parmezano sirio
200 ml pieno

1 Ziupsnelis druskos

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.
I3 sviesto, grietinés, milty, parmezano sirio, pieno
ir trupucio druskos uzmaisykite vientisq teslq.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy audinimo
groteliy.

Vafliai su pomidorais

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

5 kiausiniai

100 g minksto sviesto

1 arbatinis Saukstelis druskos

8 valgomieji $aukstai pasuky

150 g milty

100 g dziovinty pomidory aliejuje

3 stiebeliai baziliko

12 LT

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Pirmiausia atskirkite kiausiniy trynius ir baltymus.
Standziai iplakite kiausiniy baltymus. Kiausiniy try-
nius puriai idsukite su sviestu ir druska. |maisykite
pasukas ir miltus.

Nuvarvinkite pomidorus ir smulkiai supjaustykite.
Nuplaukite bazilikus ir ispurtykite vandeni.
Nuskabykite lapelius ir susmulkinkite.

Pomidorus ir bazilikus jmaidykite | teslq, tada atsar-
giai jmaisykite iplaktus baltymus. Teslg vis pamaisy-
kite, kad pomidory gabaliukai tolygiai pasiskirstyty.
Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

4 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Bulviniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

1 kg suverdangiy miltingy bulviy

4 kiauginiai

100 g krakmolo

100 g milty

8 valgomieiji Saukstai avizy dribsniy

4 arbatiniai $auksteliai druskos

1 $akelé rozmarino

Bulves nulupkite, nuplaukite ir smulkiai sutarkuokite.
Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Dubenyje sumaisykite bulves, kiausinius, avizy
dribsnius ir 3iek tiek druskos. |maisykite miltus ir
krakmolg. Nuskabykite nuo 3akelés rozmarino lo-
pelius, smulkiai supjaustykite ir jmaidykite j bulving
teslq.

Ant apatinio kepimo pavirSiaus vidurio pilkite
mazdaug po 5 valgomuosius $aukstus teslos ir
tedlq 3aukstu idsklaidykite j visas puses.
Uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

5 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius
vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.
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Sissejuhatus
Palju dnne uue seadme ostu puhul.

Te ofsustasite sellega kvaliteetse toote kasuks.
Kasutusjuhend on selle toote osa. See sisaldab
olulisi juhiseid ohutuse, kasutamise ja jGdtmekditluse
kohta. Tutvuge enne toote kasutamist kaikide késitsus-
ja ohutusjuhistega. Kasutage toodet ainult kirjelda-
tud viisil ja nimetatud kasutusvaldkondades. Andke
toote edasiandmisel kolmandatele isikutele kaik
dokumendid kaasa.

Kasutusotstarve

See seade on ette nghtud vahvlite kipsetamiseks
kodumajapidamises. Seade ei ole ette néhtud teiste
toiduainete t65tlemiseks ja kasutamiseks t&éndusli-
kes vai t88stuslikes valdkondades.

14 EE

Tehnilised andmed

220-240V ~ (vahelduv-
vool), 50/60 Hz

1200 W

Nimipinge:

Vaimsustarve:
4

Tarnekomplekt
® Vahvlirauad

® Kasutusjuhend

Ksik selle seadme osad, mis puutuvad
kokku toiduainetega, sobivad toiduainetega
kasutamiseks.

Eemaldage seadmelt pérast pakendist véljavétmist
kogu pakkematerjal véi kaitsekleepsud.

Seadme kirjeldus

Mérgulamp (punane/roheline)
Kéepide
Reguleerimisnupp

Kaablihoidik

Co0e
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Ohutusjuhised

OHT! ELEKTRILOOK!

» Veenduge, et seade ei puutu mitte kunagi veega kokku kuni vérgu-
pistik on pistikupesas, isedranis siis, kui te kasutate seadet kdégis
valamu lgheduses.

~ Jalgige, et vorgukaabel ei muutu kaitamisel mitte kunagi marjaks vai
niiskeks. Paigutage vérgukaabel nii, et seda ei saa kinni kiiluda vai
muul viisil kahjustada.

» Kui selle seadme Ghenduskaablit kahjustatakse, tuleb see ohtude
véltimiseks lasta tootjal, tema klienditeenindusel véi sarnase kvalifi-
katsiooniga isikul asendada.

» Témmake parast kasutamist alati vérgupistik pistikupesast valja.
Ainult véljaltlitamisest ei piisa, sest kuni vérgupistik on pistikupesas,
on seadmes alati veel vérgupinge.

~ Arge kasutage seadme juhtimiseks valist taimerlilitit v&i eraldi
kaugjuhtimissisteemi.

/A HOIATUS! VIGASTUSOHT!

» Seda seadet tohivad kasutada lapsed alates 8ndast eluaastast,
samuti piiratud fiisiliste, sensoorsete vai vaimsete véimetega isikud,
véi isikud, kellel ei ole piisavalt kogemusi ja/vai teadmisi juhul, kui
on tagatud nende isikute jGrelevalve, véi neid on juhendatud seadme
ohutu kasutamise osas ning nad on sellest tulenevatest ohtudest aru
saanud.

» Lapsed ei tohi seadmega méngida.

EE 15
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/A HOIATUS! VIGASTUSOHT!

» Kaane avamisel vaivad véljuda véga kuumad aurupahvakud.
Kandke avamisel seetdttu parem pajakindaid.

» Lapsed ei tohi seadet puhastada ega teha kasutaja poolt tehtavat
hooldust, vélja arvatud juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased
ja jgrelevalve all.

» Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja Ghenduskaablist eemal.

» Seadmeosad véivad kaitamisel kuumaks muutuda, votke seetdttu
kinni ainult kéepidemest. Ka reguleerimisnupp véib teatud t66aja
iarel kuumaks muutuda - kandke seetdttu parem pajakindaid.

& Tahelepanu! Kuum pealispind!

TAHELEPANU! TULEOHT!

~ Pagaritooted v&ivad pélema siittidal Arge seetéttu paigutage seadet
mitte kunagi pdlevate esemete lahedusse, isedranis pdlevate kardinate
alla.

~ Arge mitte kunagi laske seadmel jGrelevalveta té6tada.

~ Kerige vérgukaabel alati enne seadme kasutuselevatmist kaablihoidiku
pealt taielikult lahti.

JUHIS

» Toote Umberseadmiseks sageduste 50 ja 60 Hz vahel ei pea kasutaja
midagi tegema. Toode kohandub nii sagedusega 50 kui ka 60 Hz.



SILVERCREST’

VahvlikiUpseti ettevalmistamine

Enne seadme kasutuselevatmist veenduge, et seade,
vérgupistik ja vérgukaabel on laitmatus seisundis ja
kaik pakkematerjalid on seadmelt eemaldatud.

1) Puhastage esmalt seade jaotises ,Puhastamine
ja hooldamine” kirjeldatud viisil.

2) Asetage seade tasasele ja kuumuskindlale
pinnale. Soojendage seade suletud kaanega
iks kord lihidalt maksimaalsele temperatuurile
(aste 5). Selleks Ghendage vérgupistik pistikupes-
sa ja keerake reguleerimisnupp @ astmele 5.

JUHIS

> Esimesel kasutamisel v&ib tootmisest tingitud
jaakide tattu tekkida kerget I8hna (vaimalik
ka véhene suitsu teke). See on normaalne ja
kaob lihikese aja pérast. Palun tagage piisav
dhutus. Avage nt aken.

Punane mérgulamp @ péleb seni, kuni vérgupistik
on pistikupesas. Roheline mérgulamp @ pdleb siis,
kui seadistatud temperatuur on saavutatud.

3) Témmake uuesti vérgupistik vélja ja laske sead-
mel jahtuda.

4) Puhastage seade uuesti jaotises ,Puhastamine
ja hooldamine” kirjeldatud viisil. Seejérel on
vahvlikipseti kéitusvalmis.

Vahvlite kipsetamine

Kui olete vahvlikiipsetile ettendhtud taina ette
valmistanud:

1) Soojendage seade suletud kaanega iles.
Selleks Ghendage vérgupistik pistikupessa ja
likake reguleerimisnupp @ soovitud asendis-
se. Mida suurem on seadistus, seda tumeda-
mad vahvlid kijpsetatakse

JUHIS

> Kui olete valmistanud véhese rasvasisaldusega
taina, nagu nditeks kohupiimataina, siis madri-
ge kipsetuspinnad kergelt kiipsetamiseks sobi-
va vai, margariini vai dliga sisse.
Kui roheline mérgulamp @ péleb, on kipsetuspin-
nad kuumad!

2) Jaotage tainas Ghtlaselt alumisele kipsetuspin-
nale. Oige tainakoguse madramiseks lisage
niipalju tainast, kuni see puudutab kergelt kiip-
setuspinna serva. Vajadusel suurendage véi
vihendage jdrgmise vahvliga tainakogust.
Jélgige, et tainas ei voola ile kijpsetuspinna
serva. Sulgege kaas.

3) Mitte varem kui 2 minuti pdrast véite kaane
kippsetustulemuse kontrollimiseks avada. Liiga
varajane avamine rebiks ainult vahvli katki.

Vahvlid on umbes 3 minuti pérast valmis.

JUHIS

> Kuna ideaalne pruunistusaste oleneb suuresti
isiklikust maitsest ja taina liigist, véib kipsetus-
aeg varieeruda: kilpsetage vahvleid seetttu
seni, kuni soovitus pruunistusaste on saavuta-
tud. Pruunistusastet saate madrata kas regu-
leerimisnupu @ reguleerimise voi kipsetus-
ajaga.

> Keskmise pruunistusastme saamiseks kiipsetage
vahvleid 3 minutit astmel 3 véi astmel 4. Ole-
nevalt kasutatavast retseptist véib see variee-
ruda. Kui vahvlid peaksid olema astmel 3 lii-
ga heledad, siis valige aste 4.

Jélgige vahvlite véljavatmisel, et kogemata ei saaks
kilpsetuspindade mittenakkuv pinnakate kahjustada.
Vastasel juhul ei tule vahvlid seal enam nii hasti
lahti.

4) Parast viimast vahvlit tsmmake vargupistik pisti-
kupesast vélja ja laske seadmel lahtipdératult
jahtuda.
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Puhastamine ja hooldamine

OHT! ELEKTRILOOK!

> Arge mitte kunagi avage seadme korpust.
Selle sees ei ole kasitsuselemente. Avatud
korpuse korral v&ib elektrild3gi téttu tekkida
eluohtlik olukord. Enne seadme puhastamist
tdmmake esmalt vérgupistik pistikupesast
vélja ja laske seadmel jahtuda. Vigastusoht!

Mitte mingil juhul ei tohi seadmeosi aseta-
da vette voi teistesse vedelikesse! Siin vaib
tekkida elektrilodgi tottu eluohtlik olukord,

kui vuesti kéitamisel sattuvad vedelikujéa-

gid pinge all olevatele osadele.

B Puhastage pérast kasutamist kipsetuspindu
rasvajadkide eemaldamiseks esmalt kuiva
majapidamispaberiga.

W Seejdrel puhastage kdik pinnad ja vérgukaabel
kergelt niisutatud pesulapiga. Tugevama mustuse
korral lisage lapile neutraalset pesuainet. Pérast
pesuainega puhastamist pihkige kaik pinnad
kaikide pesuaine jGdkide eemaldamiseks ainult
puhta veega niisutatud lapiga ile.Kuivatage
seade enne uvuesti kasutamist korralikult.

TAHELEPANU!

> Arge kasutage agressiivseid puhastusvahen-
deid v&i lahusteid. Need véivad pealispinda
kahjustadal

Kinnikiipsenud jaékide korral:

B Arge mitte mingil juhul kasutage abivahendina
kévasid esemeid. Sellega véidakse kiipsetus-
pindade mittenakkuvat pinnakatet kahjustada.

B Kilgekipsenud jadkide pehmendamiseks
asetage neile pigem mdérg pesulapp.

18 EE

Hoiustamine

Laske seadmel enne drapanekut esmalt kuumus-
kindlal pinnal t&ielikult johtuda.

Kerige vérgukaabel seadme péhja all olevale
kaablihoidikule @ ja kinnitage vérgukaabli ots
klambriga:

Hoidke seadet kuivas kohas.
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Jaatmekaitlus

Seadme jaatmekaitlus

Karvalolev ratastega prigikonteineri
l&bikriipsutatud simbol naitab, et selle
seadme kohta kehtib direktiiv
2012/19/EU. See direktiiv sétestab,
et kasutusaja |5ppedes ei tohi seda seadet kaidel-
da tavalise olmeprigi hulgas, vaid see tuleb anda
spetsiaalsetesse kogumiskohtadesse, taaskasutus-
keskustesse vai jaatmekditlusettevéttesse.
See jaatmekaditlus on teile tasuta. Sadst-
ke keskkonda ja kdidelge néuetekoha-
selt.
Kui teie seade sisaldab isikuvandmeid, vastutate ise
nende kustutamise eest enne kasutatud seadme ta-

gasiandmist.

o |
i

Pakendi jaatmekaitlus

Kasutatud toodete jaatmekdaitluse vai-
maluste kohta saate teavet oma valla-
voi linnavalitsusest.

Pakkematerjalid on jaétmekaitlust sil-
mas pidades valitud keskkonnasabrali-

kud ning seetéttu taaskasutatavad. Kéi-

E delge enam mittevajalik pakkematerjal

kohalike kehtivate eeskirjade kohaselt.

Kéidelge pakend keskkonnasabralikult.
b Jalgige erinevate pakkematerjalide
t&histusi ja vajadusel kéidelge need
a

sorteeritult. Pakkematerjalid on t&hista-

tud lihenditega (a) ja numbritega (b),
millel on jérgmine tghendus: 1-7: plastid, 20-22:
paber ja papp, 80-98: komposiitmaterjalid.

KompernaBB Handels GmbH
garantii
Véga austatud klient

Sellele seadmele kehtib alates ostukuupéevast
3-aastane garantii. Sellel tootel ilmnevate puuduste
korral on teil mijiija suhtes seadusega ettendhtud
digused. Neid seadusega ettendhtud &igusi meie
poolt antud garantii ei piira.

Garantii tingimused

Garantii aega arvestatakse alates ostukuup&evast.
Palun hoidke kassatiekk alles. Seda lgheb vaja
ostu téendamiseks.

Kui kolme aasta jooksul alates selle toote ostukuu-
p&evast iimnevad tootel materjali- v&i tootmisvead,
siis toode meie valikul kas remonditakse tasuta voi
tagastatakse ostuhind. Selle garantindude eeldu-
seks on, et kolmeaastase téhtaja jooksul esitatakse
defekine seade ja ostudokument (kassatsekk) ja
kirieldatakse lGhidalt kirjalikult toote puuduseid
ning nende iimnemise aega.

Kui defekt kuulub meie garantii alla, saate tagasi
remonditud véi uue toote.

Toote remontimise v&i véljavahetamisega uut ga-
rantiicega ei arvestata.

Garantiiaeg ja seadusega ettendhtud
reklamatsioonid

Garantiiaega ei pikendata. See kehtib ka asenda-
tud ja remonditud osade kohta. Vaimalikest kahjus-
tustest ja puudustest, mis olid olemas juba ostu ajal,
tuleb teavitada kohe pérast pakendist véljavétmist.
Pérast garantiiaja mé3dumist tehtavad remondid
on tasulised.

Garantii ulatus

Seade on valmistatud rangeid kvaliteedinudeid
jérgides ning on enne véljasaatmist hoolikalt kont-
rollitud.

Garantii kehtib materjali- véi tootmisvigade korral.
See garantii ei laiene toote osadele, mis kuluvad
tavakasutuse kdigus ja mida vaadeldakse seetdttu
kui kuluvosi, samuti osadele v&i kahjustustele kerges-
ti purunevatel osadel, nt. lilititel, akudel vai klaasist
valmistatud osadel.
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See garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on kahjus-
tatud, asjatundmatult kasutatud vai valesti hoolda-
tud. Toote asjatundlikuks kasutamiseks tuleb tépselt
jargida kaiki selles kasutusjuhendis toodud juhiseid.
Kindlasti tuleb véltida kasutusviise ja toiminguid,
mida kasutusjuhendis ei soovitata véi mille eest
hoiatatakse.

Toode on méeldud vaid isiklikuks kasutuseks ja mit-
te drialaseks kasutuseks. Garantii kaotab kehtivuse,
kui toodet on valesti ja asjatundmatult kasutatud,
kui selle juures on rakendatud jsudu vai selle juures
l&biviidud toiminguid ei teostanud meie volitatud
teenindusesindus.

Garantiijuhtumi menetlemine

Teie probleemi kiireks kéitlemiseks jérgige palun

jérgnevaid juhiseid:

M Palun hoidke kaikige péringute jaoks alles kas-
satiekk ja toote number (IAN) 451342_2310,
mis tdendab teie ostu.

B Toote numbri leiate toote tiibisildilt, tootele teh-
tud graveeringu ndol, kasutusjuhendi fiitellehelt
(all vasakul) vi toote tagakiliel véi all olevalt
kleebiselt.

B Kui tootel ilmnevad talitlusvead v&i muud puudu-

sed, votke kdigepealt Ghendust alltoodud teenin-

dusosakonnaga telefoni v&i e-posti teel.

B Defektseks hinnatud toote saate seejéirel tasuta
saata feile teavitatud teenindusaadressil, lisades

ostudokumendi (kassat3eki) ja selgituse, milles puu-

dus seisneb ning millal see ilmnes.

Aadressilt www.lidl-service.com saa-
te alla laadida selle ja mitmeid teisi
késiraamatuid, tootevideoid ja pai-
galdustarkvara.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

Selle QR-koodiga liigute otse Lidli teeninduse lehe-
le (www.lidl-service.com) ning saate toote numbri
(IAN) 451342_2310 sisestamisega avada oma
kasutusjuhendi.

20 EE

Teenindus

(EE) Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: kompernass@lidl.ee

[1AN 451342_2310|

Importija
Palun arvestage, et allolev aadress ei ole

teeninduse aadress. Vétke kéigepealt Ghendust ni-
metatud teenindusettevdttega.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSAMAA

www.kompernass.com
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Retseptid

Pdhitainas

Umbes 20 vahvlit

250 g margariin vai vaid (pehmet)
200 g suhkrut

2 pakikest vaniljesuhkrut

5 muna

500 g jahu

5 g kiipsetuspulbrit

400 ml piima

Pssrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage munad ja segage koos suhkru ja marga-
riini/vaiga Uhtlaseks tainaks. Lisage vaniljesuhkur.
Lisage jahu ja kilpsetuspulber ning segage.

Lépuks lisage segades jarkjérgult piim, kuni tainas
saavutab htlase ja pehme konsistentsi.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks. Seejérel
asetage valmis vahvlid koogirestile.

Hapukoorevahvlid
Umbes 8 vahvlit

200 g pehmet vaid

150 g suhkrut

4 muna

250 g hapukoort v&i Créme fraiche'i
300 g jahu

100 g toidutérklist

Ps5rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru ja munadega vahule.
Segage juurde hapukoor ja seejdrel segage jahu
ja toidutérklis juurde.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Mooni-amaretto-vahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

250 g jahu

100 g martsipani toormassi

3 muna

40 g moonipulbrit (valmistoode)
50 g suhkrut

100 ml amarettot

40 ml ré6ska koort

Psdrake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage munad ja segage koos suhkru ja véiga
thtlaseks tainaks. Lisage ilejéénud lisandid ja
segage kaik hasti labi.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Sokolaadivahvlid
Umbes 8 vahvlit

200 g pehmet vaid
200 g suhkrut

4 muna

150 g Créme fraiche'i
80 g 3kokolaaditikke
200 g jahu

Psdrake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.
Vahustage v&i koos suhkru, munade ja Créme
fraiche'iga vahule. Lisage 3okolaaditikid ja jahu.
Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.
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Moonivahvlid
Umbes 8 vahvlit

160 g pehmet vaid

130 g suhkrut

3 muna

100 g moonipulbrit (valmistoode)
200 g jahu

5 g kiipsetuspulbrit

Pédrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage v&i koos suhkru, munade ja moonipulb-
riga vahule, seejdrel lisage jahu ja kipsetuspulber.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Sarapuupdéhklivahvlid
Umbes 8 vahvlit

100 g peeneks jahvatatud sarapuupdhkli tuumi
160 g pehmet vaid

3 muna

200 g jahu

120 g suhkrut

40 ml piima

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
Segage véi munade, piima, sarapuupdhklite ja
jahuga.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.
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Martsipanivahvlid
Umbes 8 vahvlit

2 hapukat una

120 g martsipani foormassi

150 g pehmet vaid

3 muna

115 g suhkrut

1 kuhjaga tl kaneeli

290 g jahu

1 1l kiipsetuspulbrit

1/4 | piima

Tuhksuhkur ja kaneelipulber (ilepuistamiseks)
Koorige dunad, |8igake veerandikeks, eemaldage

sidamikud ja I8igake vaikesteks kuubikuteks.
Laigake martsipani toormass véikesteks kuubikuteks.

Pédrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Ha6ruge voi koos munade, suhkru ja kaneeliga
vahule. Segage juurde duna- ja martsipanikuubi-
kud. Siis lisage jahu, kipsetuspulber ja piim.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Segage veidi tuhksuhkrut ja kaneeli ning puistake
valmis vahvlid kaneelisuhkruga ile.

Meevahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid
3 muna

270 g jahu

200 g suhkrut

1 1l kiipsetuspulbrit
1/4 | piima

6 sl mett

1 néputdis soola

Tuhksuhkur (tlepuistamiseks)

Pédrake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.
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Haé6ruge véi koos mee, munade ja soolaga vahule,

segage juurde piim ning siis suhkur, jahu ja kipse-
tuspulber.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks. Seejarel ase-

tage valmis vahvlid koogirestile ja puistake veel soo-

jana tuhksuhkruga ile.

Valge sokolaadi vahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

3 muna

150 g suhkrut

100 g riivitud valget 3okolaadi
250 g jahu

1 1l kaneeli

50 ml piima

Pédrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage v&i koos suhkru, munade ja kaneeliga
vahule. Seejérel lisage piim, valge 3okolaad ja
jahu.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 2 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Kaerahelbevahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

130 g suhkrut

3 muna

100 g hapukoort

1 pudelike rummiaroomi

75 g jahu

75 g &isérnu kaerahelbeid
Tuhksuhkur (ilepuistamiseks)

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru, munade, hapukoore ja
rummiaroomiga vahule. Siis lisage jahu ja kaera-

helbed.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejédrel asetage valmis vahvlid koogirestile ja
puistake veel soojana tuhksuhkruga ile.

Kookosevahvlid
Umbes 8 vahvlit

40 g kookoselaaste
150 g pehmet véid
180 g suhkrut

3 muna

250 g jahu

5 g kispsetuspulbrit
150 ml piima

1 g sidrunipulbrit

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru ja munadega vahule.
Siis lisage sidrunipulber, jahu, kiipsetuspulber, koo-
koselaastud ja piim.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes

3 sl tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage
iga vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.
Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Banaanivahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid
100 g suhkrut

3 muna

2 banaani

150 g jahu

5 g kispsetuspulbrit
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Ps5rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
Koorige banaanid ja 16igake vdikesteks tikkideks.

Vahustage vai koos suhkru ja munadega vahule.
Siis segage juurde banaan, jahu ja kiipsetuspulber.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Juustuvahvlid
Umbes 8 vahvlit

80 g pehmet véid

200 g hapukoort

250 g jahu

100 g riivitud Parma juustu
200 ml piima

1 néputdis soola

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Satkuge vai, hapukoor, jahu, Parma juust, piim ja
veidi soola htlaseks tainaks.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Tomativahvlid
Umbes 8 vahvlit

5 muna

100 g pehmet vaid

1 1l soola

8 sl petipiima

150 g jahu

100 g kuivatatud, &lis konserveeritud tomateid

3 basiilikuvart
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Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Esmalt eraldage munad. Siis vahustage munavalge
kévaks. H88ruge munakollased véi ja soolaga va-
hule. Siis lisage petipiim ja jahu.

Laske tomatitel nérguda ja |digake peeneks. Peske
basiilik ja raputage kuivaks.

Rebige lehed ja 16igake peeneks.

Segage tomatid ja basiilik tainasse, siis lisage
vahustatud munavalge. Segage vahepeal tainast,
et tomatitikid jaotuksid Ghtlaselt.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 4 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Kartulivahvlid
Umbes 8 vahvlit

1 kg jahuseks keevaid kartuleid

4 muna

100 g tarklist

100 g jahu

8 sl kaerahelbeid

41l soola

1 rosmariiniharu

Koorige kartulid, peske ja riivige peeneks. Péérake
vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Segage kartulid munade, kaerahelveste ja véihese
soolaga kausis. Segage juurde jahu ja térklis. Rebige
varrelt rosmariiniokkad, 18igake peeneks ja haéruge
kartulitainasse.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 5 sl
tainast, jaotage tainas lusikaga igale kiljele laiali.
Sulgege vahvlikiipseti. Kipsetage iga vahvlit umbes
5 minutit kuldpruuniks. Seejérel asetage valmis
vahvlid koogirestile.
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levads

Apsveicam ar jauna izstradajuma iegadil

Veicot pirkumu, jUs sava ipaduma esat ieguvis
augstvértigu izstradajumu. Lietodanas pamaciba ir
izstraddjuma sastavdala. Ta satur svarigus noradi-
jumus par drodibu, izstradajuma lieto3anu un nodo-
$anu parstradei. Pirms izstradajuma lietodanas izla-
siet visus lietoSanas un drosibas noradijumus.
Izmantojiet izstradajumu tikai atbilstosi sniegtajam
aprakstam un noraditajiem lietojuma veidiem. No-
dodot izstrad@jumu lietosana tre3ajam persondm,
iedodiet lidzi ari visas izstradajuma dokumentaci-
jas.

Paredzétais lietojums

Siierice izstradajums ir paredzéta vafelu cep3anai
mdjas apstdklos. Ta nav paredzéta citu partikas
produktu pagatavo3anai un izmanto3anai komerci-
dlaja vai industridlaja sektora.
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Tehniskie parametri

220-240V ~ (mainstra-
va), 50/60 Hz

1200 W

Nominalais spriegums:

Jaudas patérins:
5t

Piegades komplekts

® Vafelu panna

Visas saskarei ar partikas produktiem
paredzétas izstradajuma sastavdalas
ir partikas produktiem nekaifigas.

® lietoSanas pamdciba

Péc izpako3anas nonemiet no izstraddjuma visus
iepakojuma materialus vai uzlimes.

Izstradajuma apraksts

Darbibas lampina (sarkana / zala)
Rokturis

Regulators

Co0e

Kabela uztidanas ietvars
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Drosibas noradijumi

BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS TRIECIENS!

» Parliecinieties, ka izstradajums, kamér stravas kontaktdak3a atrodas
kontakiligzda, nekad nesaskaras ar tdeni, it ipasi, ja lietojat izstra-
dajumu virtuve izlietnes tuvuma.

 Raugieties, lai izstradajuma darbibas laika stravas vads nekad neklotu
slapj$ vai mitrs. Novietojiet vadu ta, lai to nevarétu iespiest vai citadi
bojat.

~ Ja tiek bojats izstradajuma fikla piesléguma vads, raZotdjam vai ta
pilnvarotam klientu apkalpo3anas centram, vai personai ar lidzigu
kvalifikaciju tas ir janomaina, lai novérstu apdraudé&jumu rasanos.

» Péc izstradajuma lietoSanas vienmér atvienojiet kontaktdaksu no kon-
taktligzdas. Ar izslégsanu vien nepietiek, jo izstrad@jumam joprojam
piendk tikla spriegums lidz bridim, kad kontaktdak3a tiek atvienota
no kontaktligzdas.

» lzstradajuma darbinasanai nelietojiet aréju taimeri vai atsevisku
talvadibas sistému.

/A BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

> |zstrad@jumu drikst lietot bérni no 8 gadu vecuma, ka ari personas ar
pazeminatam fiziskajam, uziveres vai psihiskajam spé&jam vai personas,
kuram ir nepietiekama pieredze un / vai zina$anas, ja tas izstradajumu
lieto citu personu uzraudziba un ir tikusas instruétas par drosu izstra-
dajuma lietoSanu un saprot ar to saisfitos iespéjamos apdraudéjumus.

» Bérni nedrikst rotalaties ar izstradajumu.
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/A BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

~ Atverot vaku, var izplust |oti karsts tvaiks. Tapéc, atverot vaku, ieteicams
lietot specialus cimdus.

> lzstradajuma tirisanu un apkopi, ko paredzéts veikt izstradajuma lie-
totajam, nedrikst veikt bérni, iznemot, ja vini ir vecaki par 8 gadiem
un tiek uzraudziti.

~ Sargiet izstrad@jumu un piesléguma vadu no bériem, kas ir jaunaki
par 8 gadiem.

» Darbibas laika izstradajuma dalas var sakarst, tapéc pieskarieties
tikai rokturim. Ari regulators péc noteikta darbibas laika var sakarst,
tapéc ieteicams lietot specialus cimdus.

& Uzmanibu! Karsta virsmal

UZMANIBU! UGUNSGREKA RISKS!

> Maizes izstradajumi var degt! Tapéc nekad nenovietojiet izstradaju-
mu degosu priek§metu tuvuma, it ipasi zem viegli uzliesmojosiem
aizkariem.

» Neatstajiet izstradajumu bez uzraudzibas, kamér tas darbojas.

» Pirms izstradajuma lietodanas pilniba notiniet vadu no kabela uzfisanas
ietvara.

NORADE

» Lietotajam nav javeic nekadas darbibas, lai izstradajumu parslégtu
no 50 uz 60 Hz vai otradi. |zstradajums ir piemérots darbibai gan
50 Hz, gan 60 Hz rezima.
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Vafelu pannas sagatavosana

Pirms iesledzat izstradajumu, parliecinieties, vai
izstraddjums, kontaktdak3a un stravas vads ir nevai-

nojama stavokli un no izstradajuma ir nonemti
visi iepakojuma materidli.

1)

2)

Vispirms nofiriet izstradajumu, ka apraksits
nodala ,Tirisana un kop3ana”.

Novietojiet ierici uz lidzenas un karstumizturigas
virsmas. Islaicigi uzkarséjiet izstradajumu ar
aizvértu vaku lidz maksimalajai temperatorai
(5. pakape). Sai noltka iespraudiet kontaktdak-
$u kontaktligzda un pagrieziet regulatoru €

5. pakapé.

NORADE

> Pirmaja lieto3anas reizé razo3anas atlieku dé|

var par&dities neliela smaka (iespéjama ari
neliela dimo3ana). Té ir norméla paradiba,
kas izzud péc isa laika. Ta ir normala paradi-
ba, kas izzid péc neilga laika. Nodroiniet
pietiekamu védindsanu. Pieméram, atveriet
logu.

Sarkané darbibas lampina @ deg tik ilgi, kamér
kontaktdakia atrodas kontaktligzda. Tiklidz ir
sasniegta iestafita temperatira, iedegas zala

darbibas lampina @ .

3)

4)

P&c tam atvienojiet kontaktdakiu no kontakt-
ligzdas un laujiet iericei atdzist ar atvértu vaku.
Nofiriet ierici, ka aprakstits nodala ,Tirisana
un kop3ana”. Tagad vafelu panna ir gatava
lieto3anai.

Vafelu cepsana

Kad esat sagatavojis miklu vafelu pannai:

1)

Uzkarséjiet pannu ar aizvértu vaku. Sai noloka
iespraudiet kontaktdaksu kontakiligzda un par-
bidiet regulatoru @ vélamaija pozicija. Kuo
didesnis nustatymas, tuo tamsesni vafliai bus
iskepti.

NORADE

> Ja esat pagatavojis miklu ar mazaku tauku

saturu, pieméram, biezpiena miklu, tad cep-
$anas virsmas viegli ieellojiet ar cep3anai
piemérotu sviestu, margarinu vai ellu.

Tiklidz iedegas zala darbibas lampina @), cepsanas
virsmas ir uzkarsusas!

2)

3)

Vienmérigi izlidziniet miklu uz apakséjas cepsa-
nas virsmas. Lai noteiktu pareizo miklas dau-
dzumuy, ielejiet tik daudz miklas, lai ta nedaudz
skartu cep$anas virsmas malas. Ja nepiecie-
3ams, palieliniet vai samaziniet miklas daudzu-
mu nakamajai vafelei. Raugieties, lai mikla ne-
tek pari cep3anas virsmas malai. Aizveriet
vaku.

Ne atrak ka péc 2 mindtém varat atvért vaku,
lai parbauditu cepsanas rezultatu. Atverot
vaku priek3laicigi, vafele var ieplaisat.

Vafeles ir gatavas apméram péc 3 minitém.

NORADE

> Ta ka ideala brinuma pakape lield méra ir

atkariga no individualas gaumes un miklas
veida, cep3anas laiks var at3kirties, tapéc
vafeles cepiet, lidz tiek sasniegta vélama
brinuma pakape. Brinuma pakapi jis varat
mainit, parbidot regulatoru @ vai iestatot
cepsanas laiku.

Lai iegUtu vidgji brinas vafeles, cepiet vafeles
3 minites, izvéloties 3. vai 4. paképi. Atkariba
no izmantotds receptes ta var afikirties. Ja,
izvéloties 3. pakapi, vafele ir parak gaiia,
izvélieties 4. pakapi.

Nonemot vafeli, raugieties, lai nejausi nesabojétu
cep3anas virsmu nepiedego3o parklajumu. Pretéja
gadijuma turpmak vafeles nevarés tik viegli nonemt
no pannas.

4)

Péc pedéjas izceptas vafeles atvienojiet kon-
taktdaksu no kontaktligzdas un laujiet pannai
atdzist ar atvértu vaku.
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TiriSana un kopsana Uzglabasana
BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS Plrnl:s nowe.f0|af |er|C|.g|abosogo., laujiet tai vispirms
TRIECIENS! uz .o.rsfuml_zturlgos wrsmo_s atdzist. . .
- — Aptiniet stravas vadu apkart kabela uzfisanas ietve-
> Nekad neatveriet ierices izstraddjuma korpusu.  ram@ ierices apak3pusé un nostipriniet vada galu
Taja neatrodas neviens vadibas elements. ar skavu:

Ja korpuss ir atvérts, pastav dzivibai bistama
stravas trieciena risks. Vispirms atvienojiet
kontaktdak3u no kontaktligzdas un fikai tad
firiet ierici izstrad@jumu. Savaino3anas risks!

Nekéada gadijuma nemérciet ierici izstrada-
jumu Gdeni vai citos skidrumos! Ja ierices
atkértotas lieto3anas laika skidrums nondk
saskaré ar sprieguma dalam, var tikt ap-
draudéta ierices izstradgjuma lietotdja
dziviba, gustot elektriskas stravas triecienu.

B Péc lieto3anas, lai nofiritu taukvielu atliekas, cep-
$anas virsmas vispirms nofiriet ar sausu virtuves
papira dvieli.

B Visas paréjas virsmas un stravas vadu nofiriet ar
viegli samitringtu draninu. Ja nefirumus ir groti
nofirit, uzlejiet uz draninas saudzigas iedarbibas
trauku mazgajamo lidzekli. Lai nofiritu visus
mazgdjoma lidzekla paliekas, péc firidanas ar
mazgdjamo lidzekli noslaukiet visas virsmas ar

B o R, Glabaijiet ierici sausa vieta.
fird dent samitrinatu draninu. Kartigi nozavéjiet

ierici izstrad@jumu, pirms lietojat to atkartoti.

> Nelietojiet agresivas iedarbibas firisanas
[idzeklus vai 3kidinatajus. Tie var sabojat
izstradajuma virsmu!

Noturigu cep$anas palieku gadijuma:

B Nekada gadijuma nelietojiet to nofirianai cietus
asus priekdmetus. Tie var sabojat cepanas
virsmu nepiedego3o parklajumu.

B Labdk uzlieciet uz cepsanas paliekam slapju
trauku lupatinu, lai tas atmiek3ketu.
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Utilizacija
lerices likvidésana

Blakus redzamais simbols ar
parsvitrotu atkritumu tvertni uz
ritenisiem nozimé, ka uz $o ierici attie-
cas Direkfiva 2012/19/EU. Saja
direkfiva ir noradits, ka péc ierices deriguma
termina beigam to nedrikst izmest kopa ar parasta-
jiem sadzives atkritumiem, bet gan jGnodod
specidli izveidotos savakianas punktos, parstrades
centros vai atkritumu likvidé3anas uznémumos.
Si likvidésana ir bezmaksas pakalpo-
jums. Saudzéjiet apkartéjo vidi un veiciet
likvidésanu atbilstosi noteikumiem.
Ja jusu nolietota ierice satur personas datus, jisu
atbildiba ir tos dzést, pirms nododat ierici atpakal.

o |
i

lepakojuma utilizésana

Informaciju par nolietotd izstradajuma
likvidé3anu varat sanemt sava pagasta
parvaldé vai pilsétas padvaldiba.

lepakojuma materidli ir izvéléti, nemot

: véra to atbilstibu vides aizsardzibas
% prasibam un utilizé3anas iespéjas, ta-

péc tos var parstradat atkartoti. Atbri-
vojieties no iepakojuma materidliem, kas vairs nav
nepieciesami, saskana ar viet&jiem spéka eso3a-
jiem noteikumiem.

lepakojumu likvidéjiet atbilstosi vides
b aizsardzibas prasibam. Nemiet véra

vz dazadajiem iepakojuma materia-
a

liem izvietotos mark&jumus un saskiro-
jiet tos atbilstosi Siem mark&jumiem.
lepakojuma materiali ir markéti ar saisingju-
miem (a) un cipariem (b), un tiem ir $ada nozime:
1-7: plastmasa, 20-22: papirs un kartons, 80-
98: kompozitmateriali.

Uznémuma

«KompernaB Handels GmbH»
garantija

Loti cientta kliente, augsti godatais klient!

Sai iericei jos sanemat 3 gadu garantiju, sakot ar
pirkuma datumu. Saijé iericé konstat&jot defektus,
jums ir likumigas tiesibas vérsties ar prasibu pie ieri-
ces pardevéja. Sis likumigas tiesibas mosu turpmak
aprakstitd garantija nekada veida neierobezo.

Garantijas nosacijumi

Garantija sakas speka, sakot ar pirkuma datumu.
Lodzu, saglabdiiet pirkuma &eku. Tas bis nepiecie-
3ams ka pirkumu apliecinods dokuments.

Ja tris gadu laika kops $is ierices pirkuma datuma
iericé tiks konstatéts materigla vai razo3anas
defekts, produktam - péc misu izvéles - tiks veikts
bezmaksas remonts, produkts tiks aizstats ar jaunu
produktu vai jums tiks atgriezta pirkuma summa. Lai
sanemtu $o garantijas pakalpojumu, ierice, kurai
tris gadu laika tiek konstatéts defekts, kopa ar pir-
kuma &eku ir jGiesniedz misu uznémuma, pievieno-
jot isu konstatéta defekta aprakstu un kad tas ir
konstatéts.

Ja uz 3o defektu attieksies misu garantija, jUs sa-
nemsiet atpakal salabotu vai ari jaunu produktu.
Péc produkta saremontéanas vai nomainas datu-
ma garantijas darbibas periods nesakas no jauna.

Garantijas laiks un likuma noteikto reklama-
ciju iesniegana saistiba ar produkta kvalitati

Sniedzot garantijas pakalpojumu, garantijas darbi-
bas laiks nepagarings. Tas attiecas ari uz nomaini-
tam un salabotam detalam. Ja bojajumi vai defekti
iericé jau ir bijusi pirkuma bridi, par tiem jazino uz-
reiz péc produkta izpako3anas. Garantijas darbi-
bas laikam beidzoties, visi remonta darbi tiks veikti
par maksu.
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Garantijas pakalpojuma apjoms

lerice ir izgatavota atbilstosi visstingrakajam kvali-
tates prasibam un pirms piegades klientam ropigi
parbaudita.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materiala vai
razo3anas defektiem. Si garantija neattiecas uz
produkta sastavdalam, kas ir paklautas dabiskam
nolietojumam un tapéc var tikt uzskafitas par dilsto-
3am detaldm, vai uz trauslu un plistodu detalu, pie-
méram, slédzu, akumulatoru vai no stikla izgatavo-
tu detalu bojgjumiem.

Garantija beidzas bridi, kad produktam tiek noda-
riti bojajumi, tas tiek lietots vai tam tiek veikta ap-
kope neatbilstosi paredzétajiem noteikumiem. Lai
garantétu pareizu produkta lietosanu, ir jGievéro
visi lieto3anas pamaciba ietvertie noradijumi. Obli-
gati jaizvairas no tadiem lietosanas mérkiem un
darbibam, no kuram lietosanas pamaciba produk-
ta lietotajam tiek ieteikts atturéties vai par kuru veik-
3anu vin§ pamaciba tiek bridinats.

Produkts ir paredzéts tikai privatai lietodanai, un tas
nav paredzéts komercialai lieto$anai. Rikojoties ar
ierici pretéji aprakstitajiem izmanto3anas mérkiem
vai lietojot to neatbilstosi noteikumiem, iedarbojo-
ties uz ierici ar spéku un atverot tas korpusu (izne-
mot, ja to ir darfjui mdsu pilnvarotas servisa filiales
darbinieki), garantija zaudé savu spéku.

Procedira garantijas iestadanas gadijuma

Lai nodrogingtu atru jUsu pieprasijuma apstradi, 1o-

dzu, sekojiet §im noradém:

B Saisfiba ar visu veidu pieprasijumiem, lidzu, sa-
gatavojiet preces numuru (IAN) 451342_2310
un pirkuma &eku ka pirkumu apliecinodu doku-
mentu.

B Preces numurs ir noradits produkta tehnisko datu
plaksnité, gravéjuma uz produkta, lietosanas
pamacibas titullapa (apaksa kreisaja pusé) vai
uzlimé, kas pieliméta produkta aizmuguré vai
apakpusé.

B Konstatgjot ar ierices funkciju darbibu saisfitus
defektus vai cita veida defektus, vispirms sazinie-
ties ar pazinoto servisa centru, zvanot pa
talruni vai rakstot e-pastu.
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B P&c tam produktu, kas ir fikséts ké bojats, klat pie-
vienojot pirkumu apliecino$u dokumentu (pirkuma
&eku) un aprakstot konstatéto defektu, ka arf no-
radot ta konstaté3anas laiky, jis varat bez mak-
sas nositit uz misu pazinoto servisa adresi.

(53w

i lejupieladét 3o un vél daudzas citas

Vietné www.lidl-service.com us varat

rokasgramatas, videomaterialus par
(= produktiem un instalacijas program-

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Ar 30 QR kodu jis uzreiz varat atvért veikala Lidl
servisa lapu (www.lidl-service.com) un, ievadot pre-

ces numuru (IAN) 451342_2310, atvért savu lie-

toSanas pamécibu.

maturas.

Serviss

(V) Serviss Lettlannd
Talr.: 80005808
E-pasts: kompernass@lidl.lv

[1AN 451342_2310|

Importétdaijs
Lodzv, ievérojiet, ka turpmak noradita adrese nav

servisa adrese. Vispirms sazinieties ar pazinoto ser-
visa centru.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VACIJA

www.kompernass.com
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Receptes

Parasta mikla
Apm. 20 vafelém

250 g margarina vai sviesta (miksta)
200 g cukura

2 pacinas vanilas cukura

5 olas

500 g miltu

5 g cepama pulvera

400 ml piena

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Sakuliet olas un sajauciet ar cukuru un margarr-

nu / sviestu viendabiga mikla. Pievienojiet vanilas
cukuru. Pievienojiet miltus un cepamo pulveri un
samaisiet.

Beigds pakapeniski iemaisiet pienu, lidz mikla ir
ieguvusi viendabigu un mikstu konsistenci.

Uz vafelu pannas apaksgjds virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta ir
kluvusi zeltaini brina. Gatavas vafeles novietojiet uz
koku pamatnes.

Vafeles ar kréjumu

Apm. 8 vafelém

200 g miksta sviesta

150 g cukura

4 olas

250 g kréjuma vai Créme fraiche
300 g miltu

100 g partikas cietes

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. lejauciet
masa kréjumu un tad pievienojiet miltus un partikas
cieti.

Uz vafelu pannas apakgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz

ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar magonu séklam un
amareto

Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta

250 g miltu

100 g neapstradatas marcipana masas
3 olas

40 g magonu séklu cep3anai (Mohnback)
(gatavs produkts)

50 g cukura
100 ml amareto

40 ml salda kréjuma

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Sakuliet olas un sajauciet ar cukuru un sviestu vien-
dabiga mikla. Pievienojiet paréjas sastavdalas un
visu labi sajauciet.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar sokoladi

Apm. 8 vafelém

200 g miksta sviesta
200 g cukura

4 olas

150 g Créme fraiche

80 g 3okolades gabalinu
200 g miltu

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Sakuliet sviestu ar cukuru, olam un Créme fraiche.
lemaisiet 3okolades gabalinus un miltus.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.
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Vafeles ar magonu séklam
Apm. 8 vafelem

160 g miksta sviesta
130 g cukura
3 olas

100 g magonu séklu cepsanai (Mohnback)
(gatavs produkts)

200 g miltu

5 g cepama pulvera

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Sakuliet sviestu, cukuru, olas un magonu séklas,
tad iemaisiet miltus un cepamo pulveri.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar lazdu riekstiem
Apm. 8 vafelem

100 g smalki samaltu lazdu riekstu
160 g miksta sviesta

3 olas

200 g miltu

120 g cukura

40 ml piena

Aizveriet un uzkarsgjiet vafelu pannu.

Sajauciet sviestu ar olam, pienu, lazdu riekstiem un
miltiem.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 &damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

34 Lv

Vafeles ar marcipdanu

Apm. 8 vafelém

2 skabi aboli

120 g neapstraddtas marcipana masas
150 g miksta sviesta

3 olas

115 g cukura

1 t&jkarote kanéla ar kaudziti

290 g miltu

1 t&jkarote cepama pulvera

1/4 litri piena

Pudercukurs un kanélis (parkaisidanai)
Nomizojiet Gbolus, iznemiet serdi un sagrieziet tos

mazos kubinos. Sagrieziet marcipdna masu mazos
kubinos.

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar oldm, cukuru un kanéli. lemai-
siet Gbolus un marcipanu. Tad iejauciet miltus,
cepamo pulveri un pienu.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Samaisiet nedaudz pudercukura ar kanéli un
parkaisiet vafeles, kamér tas vél ir siltas, ar
pudercukura un kanéla maisijumu.

Vafeles ar medu

Apm. 8 vafelem

150 g miksta sviesta

3 olas

270 g milty

200 g cukura

1 t8jkarote cepama pulvera
1/4 litri piena

6 édamkarotes medus

1 $kipsnina sals

Pudercukurs (parkaisisanai)
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Aizveriet un uzkarsgjiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar medu, olam un sali, iemaisiet
pienu un péc tam — cukuru, miltus un cepamo
pulveri.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina. Gatavas vafeles uzlieciet
uz kikas pamatnes un vél siltas parkaisiet ar puder-
cukuru.

Vafeles ar balto sokoladi
Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta

3 olas

150 g cukura

100 g rivétas baltas Sokolades
250 g miltu

1 t&jkarote kanéla

50 ml piena

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru, olam un kanéli. Péc
tam masd iemaisiet pienu, balto 3okoladi un miltus.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 2 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar auzu parslam
Apm. 8 vafelem

150 g miksta sviesta

130 g cukura

3 olas

100 g kr&juma

1 pudelite ruma aromatizétdja
75 g miltu

75 g auzu parslu (smalkas pilngraudu auzu
parslas)

Pudercukurs (parkaisidanai)

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Sakuliet sviestu ar cukuru, olam, kréjumu un ruma
aromatizétaju. lemaisiet miltus un auzu parslas.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavas vafeles uzlieciet uz kikas pamatnes

un vél siltas parkaisiet ar podercukuru.

Vafeles ar kokosu
Apm. 8 vafelém

40 g kokosa skaidinu
150 g miksta sviesta
180 g cukura

3 olas

250 g miltu

5 g cepama pulvera
150 ml piena

1 rivéta citrona mizina (vai 1 g Citro-Back)

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. Tad pievieno-
jiet citrona mizinu, miltus, cepamopulveri, kokosa
skaidinas un iemaisiet pienu.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 &damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar bananiem

Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta
100 g cukura

3 olas

2 banani

150 g miltu

5 g cepama pulvera
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Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.
Bandnus nomizojiet un sagrieziet mazos gabalinos.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. Tad iemaisiet
bananus, miltus un cepamo pulveri.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar sieru
Apm. 8 vafelem

80 g miksta sviesta

200 g skaba kréjuma

250 g miltu

100 g rivéta parmezana siera
200 ml piena

1 $kipsnina sals

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Samiciet sviestu, skabo kréjumu, miltus, parmezanu,
pienu un nedaudz sals viendabiga mikla.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar tomatiem
Apm. 8 vafelem

5 olas

100 g miksta sviesta

1 t&jkarote sals

8 eédamkarotes paninu
150 g miltu

100 g kaltetu tomatu ella
3 bazilika katini

36 Lv

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Atdaliet olu baltumus no dzeltenumiem. Saputojiet
olu baltumus stigrd masa. Sakuliet olu dzeltenumus
ar sviestu un sali. Tad iemaisiet paninas un miltus.

Noteciniet tomatiem lieko ellu un sagrieziet tos
mazos gabalinos. Nomazgaiiet baziliku un
nokratiet lieko Gdeni.

Noraujiet lapinas un smalki sagrieziet tas.
lemaisiet tomatus un baziliku mikla, péc tam iecila-
jiet olu baltumus. Miklu ik pa laikam apmaisiet, lai
tomatu gabalini bty vienmeérigi sadalijudies pa visu
miklu.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 4 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar kartupeliem
Apm. 8 vafeléem

1 kg miltainu kartupelu

4 olas

100 g cietes

100 g miltu

8 édamkarotes auzu parslu

4 t&jkarotes sals

1 rozmarina zarin§

Kartupelus nomizojiet, nomazgaijiet un smalki
sarivéjiet. Aizveriet un uzkarsgjiet vafelu pannu.

Traukda samaisiet kartupelus ar olam, auzu parslam
un nedaudz sdls. lemaisiet miltus un cieti. Noplaciet
rozmarina lapinas no kata, smalki sagrieziet un
iemaisiet kartupelu masa.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 5 édamkarotes miklas, ar karoti izlidziniet
miklu uz visém pusém.

Aizveriet vafelu pannu. Cepiet katru vafeli aptuveni
5 min. , lidz ta ir kluvusi zeltaini brina. Gatavas
vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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

BestimmungsgemdiBBe
Verwendung

Dieses 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 mit 5 Stufen
Kabelaufwicklung

o0 e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.

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

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

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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

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

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

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

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

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

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

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

» Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

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

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

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

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

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

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene, 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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