O SILVERCREST’

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

WAFFLE MAKER SWE 1200 E1

5

PEKAC VAFLA APARAT ZA VAFLE
Upute za upotrebu Uputstvo za upotrebu

@
FTO®PETHUK WAFFELEISEN
PrkoBonctso 30 ekcnnoaraums Bedienungsanleitung

IAN 479745_2410




Prije nego $to procitate tekst, otvorite stranicu sa slikama i upoznaijte se na osnovu toga sa svim funkcijama
uredaija.

Pre &itanja rasklopite stranu sa slikama te se upoznajte sa svim funkcijama uredaja.

Mpenu na npouetete oTBOPETE CTPAHULATA C GUIYPUTE M Cred TOBA CE 3AMO3HANTE C BCUUKM BYHKLIMM
Ha ypena.

@B @D @

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit allen
Funktionen des Gerdtes vertraut.

HR Upute za upotrebu Stranica 1
RS Uputstvo za upotrebu Strana 13
BG PrkoBoncteo 30 ekcnnoataums Crpanuua 25

DE/AT/CH Bedienungsanleitung Seite 39







O SILVERCREST’

(72
Q
Q.
1
N¢
L

Zbrinjavanje Uredaa . . . ..ot 7
Zbrinjavanje ambalaZe ... ... 7

HR | 1



O SILVERCREST’

Uvod

Cestitamo na kupnii Vaieg novog uredaja.

Time ste se odlugili za vrlo kvalitetan proizvod.
Upute za uporabu predstavljaju sastavni dio ovog
proizvoda. One sadrZe vaZne napomene za sigur-
nost, rukovanie i zbrinjavanie. Prije uporabe proiz-
voda upoznaijte se sa svim napomenama za ruko-
vanje i svim sigurnosnim napomenama. Proizvod
koristite iskljucivo na opisani nagin i u navedenim
podrugjima uporabe. U sluéaju predaje proizvoda
tre¢im osobama predaite i svu dokumentaciju.

Namjena

Ovaij je uredaj namijenjen za peenie vafla za
uporabu u domadinstvima. Nije predviden za upo-
rabu za pripremu druge hrane, niti za koristenje u
komercijalnim i industrijskim podrugjima.

Tehnicki podaci
220-240V ~, 50/60 Hz
1200 W

Nazivni napon:

Snaga uredaja:

Opseg isporuke
® Pekaé vafla
® Upute za uporabu

Nakon raspakiranja uklonite sav ambalazni
materijal ili zastitne naljepnice s uredaja.

Opis uredaja
@ Radna lampica (crvena / zelena)
O Rucka

© Gumb za regulaciju
O Namataé za kabel

Koristena upozorenja
i simboli
U ovim uputama za uporabu, na pakiranju i na

uredaiju, koridtena su sliedeéa upozorenia i simboli
(ako je primjeniivo):

OPASNOST! Upozorenje s

ovim simbolom i signalnom rijeci
+OPASNOST” oznadava neposrednu
opasnu situaciju koja ¢e, ako se ne
izbjegne, rezultirati smréu ili tedkim
ozliedama.

UPOZORENJE! Upozorenie s
ovim simbolom i signalnom rijeéi
UPOZORENJE" oznaéava mogudu
opasnu situaciju koja ¢e, ako se ne
izbjegne, rezultirati smréu ili tedkim
ozliedama.

A
A

POZOR! Upozorenje s ovim simbo-
lom i signalnom rijeci ,POZOR”
oznaéava mogudu situaciju koja ée,
ako se ne izbjegne, uzrokovati materi-
jalnu Stetu.

Napomena: Napomena oznacava
dodatne informacije za jednostavnije
rukovanje uredajem.

Izmjeni¢na struja / napon

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

<1 ©
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Sigurnosne napomene

/\ OPASNOST! STRUJNI UDAR!

m O:sigurajte da uredaj nikada ne dode u dodir s vodom sve dok je
utika¢ prikljuéen na uti¢nicu, posebice kada se koristi u kuhiniji u
blizini sudopera.

m Pazite da naponski kabel nikada ne bude vlaZan ili mokar dok uredaj
radi. Kabel postavite tako da se ne moze prignjediti ili na drugi nacin
ostetiti.

m Ako dode do osteéenja mreznog kabela, isti mora zamijeniti proizvo-
dag, servis za kupce ili sliéna kvalificirana osoba, kako bi se izbjegle
opasnosti.

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

m  Ne koristite vanijski uklopni sat ili posebne sustave za daljinsko uprav-
ljanje uredajem.

m A Oprez! A Upozorenje:

Moguénost strujnog udaral Ne otvarati kuéiste proizvodal

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

m Djeca od navrienih 8 godina kao i osobe sa smanjenim fizi¢kim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i/ili
znanja uredaj smiju koristiti ako su pod nadzorom, ili ako su primile
i shvatile upute o uporabi uredaja, kao i opasnosti koje proizlaze
iz uporabe uredaja.

Djeca se ne smiju igrati uredajem.

Prilikom otvaranja poklopca iz uredaja moze izaéi vrlo vruéa para.
Zbog toga je najbolje da prilikom otvaranja nosite zastitne rukavice.
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O SILVERCREST’

Cis¢enie i odrzavanie koje provodi korisnik ne smiju obavljati djeca
ako nisu navriila 8 godina i ako nisu pod nadzorom.

Djecu mladu od 8 godina treba drzati podalje od uredaja i prikljué-
nog voda.

Tijekom rada uredaja njegovi dijelovi mogu postati vruéi, stoga uredaj
drzite iskljucivo za ru¢ku. | gumb za reguliranje moZe nakon odredenog
vremena rada postati - zbog toga radije nosite zastitne rukavice.

& Pozor! Vruéa povrsinal

(D POZOR! OPASNOST OD POZARA!

Peciva se mogu zapaliti! |1z tog razloga uredaj nikada ne postavljajte
u blizini zapaljivih predmeta, posebno ne ispod zavijesa.

m Nikada ne ostavljajte uredaj u pogonu bez nadzora.

m  MreZni kabel uvijek potpuno odmotajte s namatada za kabel prije

pustanja uredaja u pogon.

(i) Napomena:

Za prebacivanje proizvoda izmedu 50 i 60 Hz nije potreban nikakav
zahvat korisnika. Proizvod ée se prilagoditi i raditi i na 50 i na 60 Hz.
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Priprema uredaja za
pecenje vafla

Prije ukljucivanja uredaja uvjerite se da su uredaij,
mreZni utikad i mrezni kabel u besprijekornom
stanju i da je uklonjena sva ambalaZa.

1) Prvo oistite uredaj na nacin opisan pod
,Cid¢enje i odrzavanie".

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

(® Napomena:

> Kod prve upotrebe moZe zbog ostataka od
proizvodnje doéi do razvijanja blagog mirisa
(mogu¢ je i nastanak male koli¢ine dima). To je
normalna pojava, koja nestaje nakon kratkog
vremena. Pobrinite se za dostatno prozradive-
nje. Npr. otvorite prozor.

Crvena radna lampica @ svijetli sve dok je mrezni
utika& u utiénici. Zelena radna lampica @ svijetli
&im se dostigne postavliena temperatura.

3) lzvucite utikag i ostavite otklopljen uredaj da
se ohladi.

4) Uredaj jo$ jednom ogistite na nagin opisan pod
,Cid¢enje i odrzavanje". Nakon toga uredaj za
peenije vafli je spreman za upotrebu.

~ L3 L3
Peéenje vafli
Kada ste pripremili tijesto predvideno za uredaj za
pecenije vafli:
1) Zagrijte uredaj sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu utaknite mrezni utika¢ u utiénicu i
gurnite gumb za regulaciju @ u Zeljeni polo-
zaj. Sto je veéa postavka, vafli ée biti tamniji.

(D Napomena:

> Ako ste pripremili tijesto s malim udjelom ma-
snoce, primjerice tijesto sa svjezim sirom, povr-
3ine za pecenije lagano namastite prikladnim
maslacem, margarinom ili uljem.

Cim zelena radna lampica @ zasvijetli, povriine
za pecenie su vruéel

2) Tijesto ravnomijerno rasporedite preko donje
povriine za pecenje. Da biste odredili ispravnu
kolicinu tijesta, dodaijte dovoljno tijesta sve dok
lagano ne doti¢e rub povriine za pe&enie.
Ako je potrebno, za sliedeée vafle poveéaite ili
smanijite koli¢inu tijesta. Pazite da se tijesto ne
prelije preko ruba povriina za pecenje. Zatvorite
poklopac.

3) Nakon najmanije 2 minute moZete otvoriti poklo-
pac za provjeru rezultata peéenja. Otvaranje
poklopca prije toga samo ée potrgati vafle.

Vafli su gotovi nakon otprilike 3 minute.

(® Napomena:

> Buduéi da idealan stupanj tamnjenja jako ovisi
o osobnom ukusu i vrsti tijesta, vrijeme pecenja
mozZe varirati: stoga vafle pecite sve dok se ne
postigne Zeljeni stupanj tamnjenja.
Stupanj famnjenja mozete odrediti pomicanjem
gumba za regulaciju @ ili viremenom peéenja.

> Za sredniji stupanj tamnijenia, vafle pecite
3 minute na stupnju 3 ili 4. To moZe varirati
ovisno o receptu koiji koristite. Ako su vafli pre-
svijetli na stupnju 3, odaberite stupanj 4.

Prilikom vadenija vafla pazite da sluéajno ne ostetite
presvuéenu povrsinu za pecenje. U protivnom se
na tim mjestima vafli vise nece lako odvajati od
povrsine.

4) Nakon 3to ste zavriili sa zadnijim vaflom, izvu-
cite mrezni utikag iz uti€nice i ostavite uredaj
otkloplien da se ohladi.
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Ciscenje i odrzavanje
/\ OPASNOST! STRUJNI UDAR!

>

Nikada ne otvaraite kuéiste uredaja. U njemu
nema upravljagkih elemenata. Prilikom otvaranja
ku¢ista postoji opasnost po Zivot od strujnog
udara. Prije &iséenja uredaja izvucite

mrezni utika iz utiénice i ostavite uredaj da se
ohladi. Opasnost od ozljedal

Ni u kom sluéaju dijelove uredaja ne uranjajte
u vodu ili druge tekuéine! Moglo bi doéi do
opasnosti po Zivot uslijed strujnog udara, ako
pri ponovnom radu uredaja tekucina dospije
na dijelove koji se nalaze pod naponom.

B Povriine za pecenije najprije odistite suhim papir-

natim kuhinjskim ruénikom, kako biste upili ostatke
masnoce.

Nakon toga sve povriine i mrezni kabel ocistite
lagano navlazenom krpom za pranje. U slu&aju
tvrdokornih onegigéenja, na krpu dodaite blago
sredstvo za pranje posuda. Nakon &iséenija sred-
stvom za pranje posuda, sve povriine jo$ jednom
prebrisite krpom navlazenom &istom vodom, kako
biste odstranili sve ostatke sredstva za pranije.
Dobro osusite uredaij prije ponovne uporabe.

(D POZOR!

| 2

Ne koristite joke deterdZente ili otapala. Takva
sredstva mogu ostetiti povriinu uredajal

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

nikada ne koristite tvrde predmete. Na taj se
nadin moze oétetiti sloj protiv prianjanja na
povriinama za pecenije.

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

6 HR

~
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Cuvanje
Ostavite uredaj da se potpuno ohladi na povrini
otpornoj na toplinu, prije nego ga pospremite.
Mrezni kabel namotaijte oko namataéa @ ispod
uredaja i priévrstite kraj kabela pomoéu kopée:

Uredaj ¢uvajte na suhom miestu.
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Zbrinjavanje

Zbrinjavanje uredaja

Ovaij simbol prekrizene kante za otpad
na kotaci¢ima ukazuje na to da ovaj

uredaj podlijeze direktivi 2012/19/EU.

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

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

Ako vas stari uredaj sadrzi osobne podatke, sami
ste odgovorni za njihovo brisanje prije nego uredaj
vratite.

S O moguénostima zbrinjavania starih

£ uredaja moZete se raspitati u grad-

@
@n skom ili opéinskom poglavarstvu.

Zbrinjavanje ambalaze
@ Materijali ambalaze odabrani su pre-
ma ekoloskim nagelima i nacelima
% zbrinjavaniq, te se stoga mogu reciklira-
ti. Ambalazu koja vam vise nije potreb-

na zbrinite u skladu s vazecim lokalnim
propisima.

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

tim materijalima ambalaze i po potrebi
a

ih zbrinite odvojeno. Materijali amba-

laze oznaeni su kraticama (a) i broj-
kama (b) sliedeceg zna&enja: 1-7: Plastika, 20-
22: Papir i karton, 80-98: Kompozitni materijali.

Jamstvo tvrtke
Kompernass Handels
GmbH

Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnie. U slu&aju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaju zakonska prava
na teret prodavaca proizvoda. U nastavku izloze-
no jamstvo ne ograniava ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva

Jamstveni rok zapoéinje danom kupnje. Molimo,
saduvaite raéun. Potreban je kao dokaz o kupnii.
Ako u roku od tri godine od datuma kupnje ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvorni¢ka
greska proizvod ¢e biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravlien ili zamijenien, ili ée Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunjenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodi$njeg roka predoditi
uredaj s nedostatkom i dokaz o kupniji (racun), te
pisanim putem ukratko opisati u &emu se sastoji
greska proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar
pokriven nasim jamstvom, poslat éemo Vam po-
pravlien ili novi proizvod.

1. U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio liden upo-
rabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvrie-
na njezina zamijena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok pocinje te¢i ponovno od zamjene,
odnosno od vraéanja popravliene stvari.

3. Ako je zamijenien ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje te¢i ponovno
samo za taj dio.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju
nedostataka

Koritenje prava na jamstvo ne produZuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelo-
ve. Stete i nedostatke koji eventualno postoje veé
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvrieni
popravci se napladuju.
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Opseg jamstva

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

Ovo jamstvo vrijedi za greske u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom habanju i stoga se smatraju
dijelovima brzog habanja ili za $tetu lomljivih dije-
lova, npr. prekidaca ili dijelova koji su proizvedeni
iz stakla.

Ovo jamstvo propada ako je proizvod ostecen, i
ako nije struéno koristen ili servisiran. Za struéno
koristenje proizvoda potrebno je to&no pojtivati sve
naputke navedene u uputama za uporabu. Upo-
rabne namijene i radnje, koje se u uputama ne
preporucuju ili na koje se upozorava, obavezno se
moraiju izbjegavati.

Proizvod je namijenjen iskljuéivo za privatnu, neko-
mercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti u
sluéaju zloporabe, nenamijenskog koristenja, pri-
miene sile i zahvata na uredaju koje nije obavila
za to ovladtena podruznica servisa.

Readlizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

Kako bismo zajamili brzu obradu Va3eg zahtjeva,
molimo slijedite sliedeé¢e napomene:

B Molimo Vas da za sve upite u pripravnosti drzite
blagajnieki ragun i broj artikla
(IAN) 479745_2410 kao dokaz o kupnii.

M Broj artikla mozZete pronadi na tipskoj plogici na
proizvodu, u obliku gravure na proizvodu, na
naslovnoj stranici uputa za uporabu (dolie lije-
vo) ili u obliku naliepnice na straznjoj ili donjoj
strani proizvoda.

B Ako dode do smeniji u radu ili drugih nedostata-
ka, najprije telefonski ili preko
elektronske poste kontaktirajte servisni
odjel naveden u nastavku.

B Proizvod registriran kao neispravan onda moze-
te zajedno s priloZzenim dokazom o kupnii (bla-
gaijni¢ki raéun) i s opisom nedostatka i kada se
pojavio, besplatno poslati na dobivenu adresu
servisa.

! - . .
= @ Na stranici www.lidl-service.com
=
5 [ mozete preuzeti ove i mnoge druge
= priruénike, videosnimke o proizvodu

i softver za instalaciju.

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

(IAN) 479745_2410.

Servis

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

[IAN 479745_2410]

Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa nave-
dena u nastavku nije adresa servisa. Naijprije kon-
taktirajte navedenu ispostavu servisa.

Lidl Hrvatska d.o.0. k.d.,
Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska

Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompernass.com
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Recepti

Osnovno tijesto
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (omek3alog)
200 g secera

2 paketi¢a vanilin 3eéera

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa 3eéerom i margarinom/
maslacom umijesite glatku smjesu. Dodaite vanilin
$eder. Dodajte bragno i prasak za pecivo i umijedaite ih.
Na kraju dodaijte mlijeko i mije3ajte sve dok tijesto
ne postigne glatku i meku konzistenciju.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju. Gotove vafle zatim stavite na
redetku za kolage.

Vafli s vrhnjem
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca

150 g Secera

4 jdja

250 g vrhnja ili créme fraiche
300 g bragna

100 g jestivog 3krobnog bra3na

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom i jajima izlupati dok se ne stvori
piena. Umijesati prvo vrhnie, te zatim brasno i

skrob.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca

250 g brana

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g maka za kolage (gotov proizvod)
50 g Secera

100 ml Amaretta

40 ml slatkog vrhnja

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Umutite jaja i zajedno sa $ecerom i maslacom

umijesite glatku smjesu. Dodajte ostale sastojke i
dobro pomijeiaite.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice fijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Cokoladni vafli
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g &okoladnih kapljica
200 g bragna

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $ecerom, jajima i créme fraiche izlupaite
tako, da nastane pjena. Zatim uz mije3anje dodajte
&okoladne kapljice i brano.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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Vafli s makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g Secera

3 jaja

100 g maka za kolage (gotov proizvod)
200 g bragna

5 g praska za pecivo

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom, jajima i mljevenim makom
pienasto umutite pa umijesajte brasno i prasak za
pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s lje$njacima

Za oko 8 komada

100 g fino mljevenih lie3njaka
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g Secera

40 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac pomijesaite s jajima, mlijekom, lie3njacima i
brasnom.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

10 HR

Vafli s marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 vrhom puna &ajna Zlica cimeta

290 g bradna

1 &ajna Zligica praska za pecivo

1/4 | mlijeka

Secer u prahu i cimet u prahu za posipanie.
Jabuke ogulite, nareZite na &etvrtine, izvadite kostice

i narezite na male kockice. Sirovi marcipan narezite
na sitne kockice.

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom izlupaite tako
da nastane pjena. Umije3ati kockice od jabuka i
marcipana. Zafim umijesati brasno, pradak za pecivo
i mlijeko.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Malo 3ecera u prahu pomijedati sa cimetom i tople
vafle posuti eéerom sa cimetom.

Vafli s medom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 &ajna Zli¢ica praska za pecivo
1/4 | mlijeka

6 jusnih Zlica meda

1 prstohvat soli

Seder u prahu za posipanie.
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Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac s medom, jajima i soli pjenasto umutite,
umijedajte mlijeko, pa zatim Seéer, brasno i prasak
za pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju. Gotove vafle zatim postavite na
redetku za kolade i pospite 3e¢erom u prahu, dok
su o3 tople.

Vafli s bijelom éokoladom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

150 g Secera

100 g naribane bijele ¢okolade

250 g bragna

1 &ajna Zli¢ica cimeta

50 ml mlijeka

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, 3eéerom i cimetom pjenasto
umutite. Nakon toga umije3aijte mlijeko, bijelu oko-
ladu i brasno.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
2 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pegenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli sa zobenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca
130 g 3ecera

3 jaja

100 g masnog vrhnja

1 bocica arome ruma

75 g brasna

75 g sitnih zobenih pahuljica

Seéer u prahu za posipanie.

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $eéerom, jajima, vrhnjem i aromom od
ruma izlupati tako, da nastane pjena. Zatim umije-
3ati brasno i zobene pahuljice.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim postavite na redetku za kolage
i pospite 3eéerom u prahu, dok su jo3 tople.

Vafli s kokosom
Za oko 8 komada

40 g kokosovog brasna
150 g omek3alog maslaca
180 g ecera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo

150 ml mlijeka

1 g ribane limunove korice (Citro-Back)

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori

pijena. Zatim umijedaijte limunovu koricu, brasno,
kokosovo bragno, pradak za pecivo i mlijeko.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s bananama
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca
100 g Secera

3 jaja

2 banane

150 g bragna

5 g praska za pecivo

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

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

Na sredinu donje povriine za peenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolace.

Vafli sa sirom
Za oko 8 komada

80 g omek3alog maslaca
200 g kiselog vrhnja

250 g bragna

100 g ribanog parmezana
200 ml mlijeka

1 prstohvat soli

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Od maslaca, kiselog vrhnja, brasna, parmezana,
mlijeka i malo soli umijesite glatko tijesto.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s rajéicom

Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 &ajna Zlicica soli

8 jusnih Zlica mladenice
150 g brana

100 g sudenih rajgica u ulju

3 stabljike bosiljka

12 HR

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Prvo odvojite bielanjak od Zumanika. Zatim izlupaite
bielanjak, dok ne o&vrsne. Zumanike sa maslacom
i soli mije3aijte, dok ne nastane pjena. Zatim umije-
3ajte mlaéenicu i bragno.

Raijéice pustiti da se ocijede i isjedi u sitne komadide.
Bosiljak operite i tre$enjem osusite.

Ofkinite listiée i usitnite ih.

Rajgice i bosiljak umijesaijte u tijesto, zatim dodajte
snijeg od jaja. Tijesto povremeno promijesaite, tako
da se komadiéi rajéica ravnomjerno rasporede.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 4 minute, da
poprimi zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli od krumpira
Za oko 8 komada

1 kg kuhanog brasnjavog krumpira

4 jaja

100 g 3kroba

100 g bragna

8 judnih Zlica zobenih pahuljica

4 jusne Zlice soli

1 grancica ruzmarina

Ogulite krumpire, operite ih i fino ih naribaite.
Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Krumpire u jednoj zdjeli pomije3aite sa jajima,
zobenim pahuljicama i malo soli. Umijesaijte bra3-
no

i Zkrob. Iglice ruzmarina otkinuti s granéice, usitniti
i umijesati u tijesto od krumpira.

Otprilike 5 jusnih Zlica tijesta stavite u sredinu

donije povrsine za pecenie, te tijesto ravnomijerno
razvucite na sve strane pomodu Zlice.

Zatvorite uredaj za pe&enie vafli. Svaki vafl pecite
otprilike 5 minute, da poprimi zlathosmedu boju.
Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.

Time ste se odlugili za savremen i kvalitetan proi-
zvod. Uputstvo za upotrebu je sastavni deo ovog
proizvoda. Ono sadrZi vazne napomene o bez-
bednosti, upotrebi i odlaganiju. Pre koriséenija proi-
zvoda, upoznaite se sa svim napomenama veza-
nim za rukovanie i bezbednost. Koristite proizvod
samo na opisani nacin i u navedene svrhe. Predaj-
te svu dokumentaciju prilikom prosledivanja proi-
zvoda trecim licima.

Namena

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

Tehnicki podaci

Nazivni napon: 220-240V ~,
50/60 Hz
Ulazna snaga: 1200 W

(O Napomena

Ovim znakom se potvrduje, da je ovaj
uredaj u skladu sa srpskim zahtevima
A A za bezbednost proizvoda.

Obim isporuke
® Aaparat za vafle
® Uputstvo za upotrebu

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

Opis aparata

@ Indikator rada (crveni/zeleni)
O Rucka

© Dugme regulatora

O Kalem za namotavanje kabla

14 RS

Koris¢ene napomene
upozorenja i simboli

U ovom uputstvu za upotrebu, na pakovaniju i apa-
ratu, se koriste sledeée napomene upozorenja i
simboli (ukoliko je primeniivo):

A

OPASNOST! Napomena upozorenja
sa ovim simbolom i recju upozorenja
+OPASNOST” oznaava neposredno
predstoje¢u opasnu situaciju koja dovo-
di do smrti ili teske povrede, ako se ne
izbegne.

UPOZORENJE! Napomena upozo-
renja sa ovim simbolom i re&ju upozo-
renja ,UPOZORENJE" ozna¢ava mo-
gudu opasnu situaciju koja bi mogla da
dovede do smrti ili teske povrede, ako
se ne izbegne.

A

PAZNJA! Napomena upozorenja sa
ovim simbolom i re¢ju upozorenja ,PA-
ZNJA” oznagava mogudu situaciju koja
bi mogla da dovede do materijalne
Stete, ako se ne izbegne.

Napomena: Napomena oznacava
dodatne informacije koje olaksavaju
rukovanje aparatom.

Naizmeniéna struja/naizmeniéni na-
pon

dodir sa hranom ne ugroZavaju njenu

QIP Svi delovi ovog aparata koji dolaze u
bezbednost.



O SILVERCREST’

Bezbednosne napomene

/\ OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

m Osigurajte da aparat nikada ne dode u dodir sa vodom, dokle god je
mreZni utika& u utiénici, pogotovo kada ga koristite u kuhinii ili u blizini
sudopere.

m Vodite rauna da se elektriéni kabl nikada ne pokvasi ili navlazi za
vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne moze da se uklesti ili
na neki drugi nacin osteti.

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

m Uvek izvucite mrezni utika¢ iz utiénice nakon upotrebe. Samo iskljuéi-
vanje aparata nije dovoljno, jer je jos uvek pod mreznim
naponom, dokle god je mrezni utikaé u utiénici.

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

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

m  Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od 8 godina, kao i oso-
be sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili sa
nedostatkom iskustva i/ili znanja, ako su pod nadzorom ili su im data
uputstva za rukovanje aparatom na bezbedan nadin i ukoliko razumeiju
opasnosti do kojih moze da dode.

Deca ne smeju da se igraju aparatom.

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

RS 15
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Deca ne smeju da &iste i obavljaju korisni¢ko odrZavanje aparata,
osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

Drzite decu mladu od 8 godina podalje od aparata i prikljuénog

kabla.

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

& Paznja! Vruéa povrsinal

(D PAZNJA! OPASNOST OD POZARA!

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

m Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

m Pre pustanja aparata u rad, uvek potpuno odmotaite elektriéni kabl sa

kalema za namotavanie.

(i) Napomena:

Nije potrebna nikakva akcija od strane korisnika, da bi se proizvod

prebacio izmedu 50 i 60 Hz. Proizvod se prilagodava i frekvenciji od
50 i od 60 Hz.

16 RS
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Priprema pekaca vafli

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

1) Najpre o€istite aparat kao $to je opisano u
poglavlju ,Cidéenje i nega”.

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

(® Napomena:

> Prilikom prve upotrebe moZe da nastane blagi
neprijatni miris (moguée je i neznatno stvaranje
dima), zbog ostataka usled proizvodnie. To je
normalno i nestaje nakon kraéeg vremena.
Pobrinite se za dovoljno provetravanije. Otvori-
te, na primer, prozor.

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

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

4) Ponovo ogistite aparat kao $to je opisano u
poglavlju ,Ciséenije i nega”. Pekaé vafli je
nakon toga spreman za rad.

Peéenje vafli
Kada pripremite testo predvideno za pekag vafli:

1) Zagrejte aparat sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu, umetnite mrezni utika& u utiénicu
i gurnite dugme regulatora @ na Zelienu
poziciju. Sto je pode3avanie vede, vafli ée biti
peceni tamnije

(O Napomena:

> Nakon 3to pripremite posno testo, kao npr.
testo od sitnog posnog sira, lagano podmazite
povriine za pecéenje maslacem, margarinom ili
uliem, koje je pogodno za pecenie.

Povrine za pecenie su vruce, &im zeleni indikator

rada @ svetli!

2) Ravnomerno raspodelite testo na donju povrsi-
nu za peéenije. Da bi se odredila taéna koligi-
na testa, sipaijte testo dok ono malo ne dodirne
ivicu povrine za pecenje. Ako je potrebno,
povecaite ili smanijite koli¢inu testa za sledecu
vaflu. Vodite raguna da se testo ne prelije pre-
ko ivice povriine za pelenje. Zatvorite poklo-
pac.

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

Vafle su gotove nakon otprilike 3 minuta.

(D Napomena:

> S obzirom da idealni stepen tamnjenja zavisi
od li€nog ukusa i vrste testa, vreme pecenja
mozZe da varira: Zbog toga, pecite vafle sve
dok dovoljno ne potamne. Stepen tamnijenja
mozete da odredite ili podesavanjem dugmeta
regulatora @ ili vremenom pecenija.

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

Prilikom vadenja vafli, vodite raduna da sluéajno
ne ostetite neprianjajuéu previaku povrina za
peenije. U suprotnom, vafle se na tom mestu vise
nece dobro odvoijiti.

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

RS 17
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Ciscenje i nega
/\ OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

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

Delovi aparata niposto ne smeju da se
potope u vodu ili u druge teénosti! U tom
sluéaju postoji opasnost po Zivot usled elek-
triénog udara, kada tokom rada ostaci teéno-
sti dodu u dodir sa delovima pod

naponom.

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

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

(D PAZNJA!
> Ne koristite o3fra sredstva za ¢idcenije ili rastva-
rage. Ona mogu da odtete povrinul

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

H Niposto ne koristite tvrde predmete kao pomoé-
no sredstvo. Time moZe da se oteti neprianjaju-
¢a prevlaka povriina za peéenie.

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

18 RS
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Cuvanje

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

Cuvaijte aparat na suvom mestu.

Odlaganje

Odlaganje aparata

Prateéi simbol precrtane kante za
otpad na tokovima znaéi da ovaj
aparat podleze direktivi
2012/19/EU. Ova direktiva navodi
da ovaj aparat na kraju svog veka koridéenja ne
smete da odlozite u uobiZajeni kuéni otpad, ved
morate da ga predate na posebno uredenim sabir-
nim mestima, skladistima za reciklazu ili preduzeéu
za upravljanje otpadom.
Ovo odlaganije je za Vas besplatno. Cu-
vaijte Zivotnu sredinu i odlazite struéno.
Ukoliko Va3 istroden aparat sadrzi podatke o li¢-
nosti, li€no ste odgovorni za njihovo brisanije pre
nego $to vratite aparat.
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@ . . .
O moguénostima za odlaganie dotra-
0 Wl . ogane
jalih proizvoda saznadete u Vaioj
@A opatinskoj ili gradskoj upravi.

Odlaganje ambalaze

jednostavnosti odlagania, te su zato

E podobni za reciklazu. OdloZite nepo-

trebni ambalazni materijal u skladu sa vazedim

Ambalazni materijali su izabrani pre-
ma svojoj ekoloskoj prihvatljivosti i

Odlozite ambalazu na ekoloski pri-
hvatljiv nacin Obratite paznju na oznaku

lokalnim propisima.
b cves . .

z s na razli¢itim ambalaznim materijalima
a i, ako je potrebno, odvojite ambalazne

materijale zasebno. Ambalazni materi-

jali su oznageni skra¢enicama (a) i ciframa (b) sa

sledeéim znacenjem: 1-7: Plastika, 20-22: Hartija

i karton, 80-98: Kompozitni materijali.

Servis
EFEE | Na stranici www.lidlservice.com
& | mozete preuzeti ovaj i mnoge druge
= priruénike, video-snimke o proizvodu
R | softver

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

uneti broj proizvoda (IAN) 479745_2410 da

biste otvorili uputstvo za upotrebu.

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

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

— posetite najblizu Lidl prodavnicu.

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

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

GARANCIJA | GARANTNI
LIST

Postovani kupci,

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

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

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

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

— povrat novca kada ni zamena aparata shodno
odredbi prethodne tagke nije moguéa.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok poéinje da vazi od datuma kupovine

proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuie fiskalnim racunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u nekom
od prodajnih objekata Lidl Srbija KD, odnosno
telefonom, pisanim putem ili elektronskim putem na
kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu
raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se koristi u
skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za
upotrebu.
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Na osnovani zahtev kupca, koji je izjavljen u go-
rantnom roku i u skladu sa uslovima iz ove Izjave,
prodavac &e izvriiti otklanjanje kvarova i nedosta-
taka na proizvodu ili druge radnje u skladu sa
ovom Izjavom, a u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obracanja prodavcu za tehni¢ku pomoé, po-
trebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih

potrebnih uslova naznagenih u Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve pripadaju-
ée delove uredaja koje je preuzeo u trenutku kupo-
vine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pocev od dana kada je proizvod
predat kupcu, a koja se utvrduje na osnovu fiskal-
nog ra¢una. U garantnom periodu davalac garan-
cije, odnosno prodavac je u obavezi da otkloni
tehnicke kvarove koji bi nastali kod uobicajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i materija-
lu, bez naknade i u zakonskom roku. Ukoliko
opravka nije moguéa, davalac garancije, odnosno
prodavac je ovlaiéen i duzan da sprovede druge
radnje u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanije servisiranja i dostupnost rezervnih
ili zamenskih delova van postupka ostvarivanja
prava iz garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potrosade mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevanju.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz uredaj nije prilozen fiskalni
raéun ili drugi dokaz o kupovini koji sadrZi
datum prodaije.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sli¢nim delovanjem spoline
sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski
udar...).
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. Ukoliko su nastali kvarovi i osteéenja na uredaju
posledica delovanija spoljnih uticaja, kao 3to su:
velika vlaga, previsoka i suvise niska temperatu-
ra (pucanje cevi usled smrzavanja, osteéenja
gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko uredaj nije koriséen u skladu sa Uput-

stvom za upotrebu.

5. Ukoliko je uredaj pokudalo da popravi treée

neovlaséeno lice.

6. Ukoliko uredaij nije korid¢en u skladu sa name-

nom.

7. Ukoliko je &iséenije i odrzavanje uredaja urade-

no protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je uredaj korid¢en u profesionalne svrhe.

9. Ukoliko uz proizvod nisu predati svi pripadajudi

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

Naziv proi Aaparat za vafle

zvoda:

Model: SWE 1200 E1

IAN/Serii- | 470745 2410

ski broj:

Proizvodaé: | KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,
44867 BOCHUM,
NEMACKA
www.kompernass.com

Ovladéeni ICOM COMMUNICATIONS doo

serviser: Novosadski put 68,
21203 Veternik,
tel. 021 3000 151,
mob. 060 4800 473,
e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum pre- | datum sa fiskalnog rauna

daje robe

potrosacu:

Uvozi i Lidl Srbija KD,

stavlja u Prva juzna radna 3,

promet: 22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,
tel. 0800-300-180,
e-mail: kontaki@lidl.rs
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Recepti

Osnovno testo
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (mekog)
200 g secera

2 pakovanja vanilin $ecera

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mleka

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Izlupaijte jaja miskerom i pome3aite ih sa 3eéerom i
margarinom/maslacem, tako da testo bude glatko.
Dodaijte vanilin 3eéer. Dodajte i pome3ajte brasno i
pradak za pecivo.

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

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

Vafle sa pavlakom
Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca

150 g Secera

4 jaja

250 g kisele pavlake ili pavlake
300 g bragna

100 g gustina

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa Seéerom i jajima. Dodaite

pavlaku i onda pomesaite sve sa bradnom i gustinom.

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za kolage.

Vafle sa makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g brana

100 g sirovog marcipana

3 jaja

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

100 ml amareta

40 ml slatke pavlake

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Izlupaite jaja miskerom i pome3aite ih sa 3eéerom

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage.

Cokoladne vafle

Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g pavlake

80 g &okoladinih kapljica
200 g bragna

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

kom. Pomesaite sve sa &okoladinim kapljicama i
bragnom.

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

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

160 g mekog maslaca

130 g Secera

3 jaja

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

5 g praska za pecivo

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa lesnicima
Za oko 8 komada

100 g fino samlevenog jezgra le3nika
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g Secera

40 ml mleka

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Promesajte maslac sa jajima, mlekom, le3nicima i
brasnom.

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

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

2 kisele jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g mekog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 puna kasicica cimeta

290 g bradna

1 kaéigica praska za pecivo

1/4 | mleka

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

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

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Promesaijte malo $eéera u prahu sa cimetom i pos-
pite vafle zasladenim cimetom.

Vafle sa medom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 kagicica praska za pecivo
1/4 | mleka

6 supene kasike meda

1 prstohvat soli

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

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

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

Vafle sa belom ¢okoladom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

150 g Secera

100 g narendane bele &okolade

250 g bragna

1 kasicica cimeta

50 ml mleka

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa 3eéerom, jajima i cime-

tom. Zatim pomesaite sve sa mlekom, belom &oko-
ladom i brasnom.

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle od ovsenih pahuljica
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

100 g kisele pavlake

1 fladica arome ruma

75 g bragna

75 g mekih ovsenih pahuljica

Seéer u prahu za posipanie.

Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za kola-
&e i pospite ih Secerom u prahu, dok su jo3 vruée.

Vafle sa kokosom
Za oko 8 komada

40 g rendanog kokosa
150 g mekog maslaca
180 g ecera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo
150 ml mleka

1 g arome limuna

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa bananama
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca
100 g Secera

3 jaja

2 banane

150 g bragna

5 g praska za pecivo

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.
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Oljustite banane i isecite ih na male komade.

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa sirom
Za oko 8 komada

80 g mekog maslaca

200 g kisele pavlake

250 g brana

100 g narendanog parmezana
200 ml mleka

1 prstohvat soli

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Mes3aijte maslac sa kiselom pavlakom, bragnom,

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa paradajzom
Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 kasicica soli

8 supenih kadika mlacenice
150 g brasna

100 g suvog paradajza iz ulja

3 stabljike bosiljka
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Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

Naijpre odvojite belanca od Zumanaca. Zatim
izlupaijte belanca, dok ne budu &vrsta. Penasto
umutite Zumanca sa maslacem i solju. Onda pome-
3ajte sve sa mla¢enicom i brasnom.

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

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

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

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa krompirom
Za oko 8 komada

1 kg krompira za kuvanje sa visokim sadrzajem
skroba

4 jaja

100 g gustina

100 g bradna

8 supenih kasika ovsenih pahuljica

4 kasicice soli

1 grancica ruzmarina

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

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

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

Stavite otprilike po 5 supenih kasika testa na sredinu
donje povrsine za pecenie i rasporedite testo kasi-
kom na sve strane.

Zatvorite pekag vafli. Pecite svaku vaflu oko 5 min,

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

ﬂosnpoquoMe BM 30 I'IOKyI'IKCITCI HO BALWWWMG HOB
ypea.

M3bpanu cre srcokokadectseH npoaykt. Prkosog-
CTBOTO 3Q I'IOTpe6MTeJ'I9I e Hepo3nean YacT OT TO3n
I'IpO,ElyKT. TO C'I:J:l'bp)KCl BOAXHM yKCI3C|HM9I OTHOCHO
6e3OI'|C|CHOCTI'0, yr|0Tpe60To n npenanHeTo 3a
otTnagbum. I'Ipenm aoa m3non3ssare I'IpOD.yKTCI, ce
BOHOBHOI\/IiTe C BCHUYKH yK(]SCIHMSI 3a O6Cﬂy)KBCIHe 2]
6e3OI'|C|CHOCT. M3ﬂ0ﬂ3BGﬁTe I'IpOleKTO €OQUNHCTBEHO
cnopen OMMUCAHMETO U 3Q yKCI3C|HMTe O6J'ICICTM HQ
npunoxenue. penasakite npoaykTa Ha TpeTH
nuua 3aegHo C uanarta J:lOKyMeHTCILlMSI.

NpenHasHaueHue

Tosu ypen 30 nomalHa ynotpe6a e npenHasHa-
UeH 3a neueHe Ha roppetn. Tol He e npenBmaeH
30 NPUIOTBAHE HA APYTM XPAHUTENHKU NPOAYKTMU M
30 NPOGECMOHANHA MK NPOoMMLLNEHA ynoTpeba.

TexHUMueckn AAHHU

Homumuanko Hanpexenne: 220 - 240V ~,

50/60 Hz
1200 W

KoHcyMupara mouHocT:

OxKoMnneKkToBKA HA

AOCTABKATA
® [odpetHmk
® PuKoBoOACTBO 30 NoTpebuTens

Cnen PAa30nakoBaHE OTCTPAHETE BCUYKU
OMNAKOBBYHU MATEPMANU MK NPpEenna3HU
NenexHku ot ypena.

OnucaHue Ha ypena
© MHaukatop 3a pexwum Ha pabora
(yepsen/3enen)

Pvkoxsatka

Perynarop

(=3~

Mascro 3a HasmeaHe Ha kabena
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MN3nonssanu npeaynpenu-
TEJNIHU YKA3aHUS U CUMBOMM

B HacToswoTo prkoBoacTso 3a notpeburens, Bbp-
Xy OMAKOBKATA M BbPXY YPEAd Ce M3MOM3Bar cnef-
HWTe NpeaynpeamTenHm yKasaHus M cuMBomnu (ako
€ NPUNOXMMO):

ONACHOCT! lNpenynpeautento
YKQ3QHME C TO3M CUMBON M CUTHANHG-
ta ayma ,OMACHOCT” o6osHauasa
HEeNoCpeAcTBEHO NPEAcTosLa ONACHA
CUTyauus, KOSTO, ako He 6bae usbe-
rHOTA, BOAM [O CMBPT MMM TEXKO HA-
paHsBaHe.

A

MPERYNPEXKAEHUE! Mpenynpean-
TENHO YKO3QaHME C TO3M CUMBON U CHI-
Hanxara nyma ,[PEOYTPEXXKOEHNE”
0603HAYABA BB3IMOXHA OMACHA CUTYa-
UM, KosTo, aKo He Bbae m3berHara,
MOXe [a AOBEe [0 CMBPT Uk TEXKO
HOPaHABAHE.

BHUMAHME! Npenynpenuntento
YKQ3QHME C TO3M CUMBON U CUTHANHG-
ta ayma ,BHMMAHWME" obosHauasa
Bb3MOXHO OMACHA CUTYdLMS, KOSTO,
ako He 6bae usberHata, Moxe aa
[oBefe A0 MATEPMANHM LETH.

YkazaHme: YkasaHWeTo Aasa LOMb-
HUTENHA MHPOPMALMS, KOSTO YNecHs-
Ba paborara ¢ ypeaa.

Mpomernue Tok/Tpomernueo Hanpe-
XeHue

Bcuukm BIM3aLLM B KOHTOKT € XpaHK-
TENHM NPOAYKTM YACTM HA TO3M ypen
Ca OT MATEPMAn, PA3PELLIEH 30 KOHTAKT
C XPAHUTENHM NPOAYKTH.
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Yxka3zaHusa 3a 6e3onacHocT

/\ OMNACHOCT! TOKOB Y1 AP!

| YBepeTe Ce, 4Ye ypenst HMKOra He BJIiM3d B KOHTAKT C BOAA, AOKATO
encensT € BKITFOYEeH B KOHTAKT, 0cobeHO KOraTo M3non3eare Ypena B
KYXHATA B 6nmsoct OO MMBKAQ.

m [lo BpeMe Ha pabota He monyckamTe MpexoBusT kaben aa ce
HOMOKpPM unu HaenaxHu. [pokaparite ro Taka, ye na He ce
NPUTMCKA MM NOBPEXAA MO APYT HAUYMH.

®  Ako KabenbT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M ypen ce NoBpeau,
TOM Tp96Ba oA 6bae CMEHEH OT NPOU3BOAMTENS, HETOBATA CEPBM3HA
cnyx6a unm nmue ¢ Noaxoadwa Keanudmukaums, 3a Aa ce Npeno-
TBPATAT €BEHTYANHM OMACHOCTH.

| Cnen yn0Tpe6c BMHOTU M3KITHOYBAMTE LWENCend OT KOHTAKTA. Camo
M3KNKOYBAHE HA ypena He € NOCTATbYHO, TbM KATO TOM BCE Olle € nof
HANpeXxeHne, nOKATO LWencenst € BKIIFOYEH B KOHTAKTA.

® 3a pabota ¢ ypena He M3Mon3saiTe BbHILEH TAMMEP MK OTAENHA
CMCTEMA 30 AMCTAHLMOHHO YNpaBneHHe.

A NPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

m Tosn ypen moxe Ad ce M3MON3BA OT AELA HA BB3PACT HaL 8 roamHy,
KOKTO M OT NMLA C HOMANEHW GU3MUECKM, CETUBHU MU YMCTBEHM
Bb3MOXHOCTM MK 6€3 OnuT M/ Mk 3HAHMS, aKo ca noa HabnogeHme
MIM CA MHCTPYKTMPAHM MO OTHOLLEHME Ha HesonacHaTa ynotpeba Ha
yPena v ca pasbpanu onacHoCTMTe, MPoUsTUIALLM OT paboTtara ¢
Hero.

He nonyckatite neua na urpast ¢ ypena.

an OTBAPSAHE HA KAMAKA € Bb3MOXHO oTAnendHe Ha O6J'IGLIM MHOTO
ropewa napa. 3atosa ce npenops»4Ba M3MON3BAHE HA KYXHEHCKHU
PBbKABULM 30 OTBAPIHETO.
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[MoumcrsaHeTo 1 noannpwuXKATa OT CTPAHA HA I'IOTpe6MTeJ'I$I HEe Tpﬂ6BO
na ce M3BbpLWBAT OT AeLa, OCBeH dKO He Ca HA Bb3pacT HALA 8 roon-
HHU U noa HO6J'I}O,I16HM6.

HpwxTe ypena v 3axpaHsawms kaben ganey or geua Ha Bb3pact
nog 8 roouHu.

Yacture Ha ypena Morar Aa ce HAropewsT No Bpeme Ha pabora, 3a-
TOBO XBALLAMTE COMO PBKOXBATKATA. Perynaropst cblio Moxe

[0 Ce HATopeLUM cnepd 13BeCcTHO BpeMe paboTa, 3aToBA NMPEnopbYBA-
Me 10 U3MON3BaTe KYXHEHCKM PBKABULM.

& BHumanwue! [opewwa nosvpxHocr!

() BHUMAHMUE! ONMACHOCT OT NO>KAP!

[NeueHuTe TecteHmn usnenms morar aa ropst! 3atoBa HMKOra He
nocragsiTe ypena B 6nM30CT 4O ropyMMm npeameTu, ocobeHo noa
3ananMmm nepaeral.

Hukora He octassire ypena na pabotu 6e3 HabntoneHme.

BuHaru pasemsarite u3uano Mpexosus kaben ot MACTOTO 30
HABMBAHE HA Kabena, npeau Aa BKIHOYMTE YPead.

(1) Ykazaume:

Or ctpaHa Ha notpebutens He e HEO6XOAMMO OeMNCTBME 33
npeHactporka Ha npoaykra mexay 50 1 60 Hz. Mponykrst e
noaoxonsw, kakrto 3a 50, taka m 3a 60 Hz.
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MonroroBka Ha
roppeTHuxka

Mpenu nyckaHe Ha ypena B ekcnnoataums ce
yBepeTe, e ypenst, MPEXOBMUST LWEeNcen U Mpexo-
BMST KaBEN €A B M3NPABHO CHCTOSHUE U BCHUKM
OMNAKOBBYHM MATEPUANM CA OTCTPAHEHM OT ypena.

1) TMbpso nouucrete ypeaa, KaKTO € ONUCaHo B
masa ,MNouncrsane 1 nognpbxka”.

2) TlocraseTe ypena HA PABHA M TEPMOYCTOMYMBA
nosbpxHocT. [pu 3aTBOpPEH KaNaAK 3arpekTe 3a
KPATKO ypend A0 MAKCMMATHA TemnepaTypa
(crenen 5). 3a uenta nocrasete wiencenda B
KOHTaKTa M 3aBbpTeTe perynatopa €@ Ha cre-
neH 5.

@ YkaszaHue:

Mpu mbpeara ynorpeba npomssoactseHo
06yCﬂOBeHM OCTaTbUM MOTAT Aa I'IpMLIMHSIT
nexka MMpM3Ma (BbaMoxHO e 0bpasysaHe u
HQ nek JJ,MM). TOBG e HOpMGJ‘IHO U m34yessa
cnen kpatko speme. Ocurypere nocTaTHUHO
no6po nposetpssare. OteopeTte Hanp. Npo-
3opell.

v

YepseHusT MHankatop 3a pexum Ha pabota @
CBETM, IOKATO MPEXXOBMST LENCEN € B KOHTAKTA.
3eneHusT MHoMKaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETBA BEOHArA CNef NOCTUIAHE HA HACTPOeHaTa
Temneparypa.

3) OrtHoBO M3KNIOYeTe encena oT KOHTAKTa “
OCTaBETE ypena OTBOPEH, 3a Aa ce oxnaau.

4) Touncrere 0THOBO ypena, KaKTO & OMMCAHO
8 rmasa ,MMoumcrsae u nopapbxka”. Cnen
TOBQ rOGPETHMKBT € FOTOB 30 eKCNNoAaTaLMS.

MpuroTeaHe Ha roppeTn

Cnen KATO NPUTOTBMTE NOAXOAALLO 3a I'O¢peTHl4K
TecTo:

1) 3arpeiite ypena npu 3ateopeH kanak. 3a uenta
BKMIOYETE LLENcena B KOHTAKT U NpemecTeTe
perynatopa @ Ha xenanara nozuums. Konko-
TO MO-BUCOKA € HACTPOMKATA, TONKOBA MO-ThM-
HM LWe 6bOaT usnedeHuTe Bapnu.

@ Ykasaume:

> Axo cre NPUTOTBMUITM HUCKOMACIEHO TEeCTO,
KQTO HAMp. TECTO C U3BAPA, HAMA3HETE NEKO
MOBBbPXHOCTUTE 30 NMevyeHe C Macno, MaprapmH
NN ONMO, NOAXOoaAdLM 3a neYyeHe.

BenHara Wom 3eneHuUsT MHOMKATOP 30 PEXMM HA
pabota @ cseTHe, NoBbLPXHOCTUTE 30 NedeHe ca
HaropeuyeHu!

2) Pasnpenenere 1eCTOTO PABHOMEPHO BbPXY
AOMHATA NOBBLPXHOCT 30 NevyeHe. 3a onpenens-
He HA NPABMITHOTO KOMMYECTBO TECTO, CUMeTe
TOMKOBA TECTO, Ye PBLEBT HA MOBbLPXHOCTTA 30
neueHe 0a ce NonMpa neko. Ako e Heobxoammo,
npv cnensallata roppeta M3NON3BaANTe noseye
MNK NO-MANKO KONMYeCcTBO TecTo. BHmasarTe
TECTOTO A He NPENMBA M3BbH PLOA HA NOBbPX-
HOCTTO 30 NeyeHe. 3aTBOpeTe KANaKka.

3) Cnen MUHUMYM 2 MUHYTM MOXeTe Ad OTBOpUTE
Kanaka, 3a 0a NpoBepuTe PesynTaTa ot neve-
HeTo. [pu npexnespeMeHHo oTBapsHe
rodperara e ce paskbead.

lodpetnte ca rotosu cnen okono 3 MMHYTH.

@ Ykazauue:

> Twih KaTo MAaeanHATa CTENeH Ha M3NUYaHe
30BMCK 3HAUNUTENHO OT MIMUHMS BKYC W BMAQ
TECTO, BPEMETO 3a U3NUYAHE MOXE A BAPU-
pa: 3aToBa nevete roppeTnTe A0 AOCTUIAHE
HQ >XenaHarta creneH Ha usnmyare. Crenenta
HQ M3MMUAHE MOXe Ad Ce perynupa noc-
peacteom perynatopa @ vnu upes spemeto
30 M3NUYQHe.

> 3a cpedHa CTemeH Ha M3NMUYaHe nevete
roppetmte 3 MUHYTH HQ cTeneH 3 1nu Ha
creneH 4. ToBa MOXe AQ BAPMPA B 3GBMCH-
MOCT OT peLienTara, Kosto usnonssare. Ako
M3reyeHaTa Ha creneH 3 roppeta e TBbPAE
cetna, usbepete crenet 4.

Korato mssaxnare roppetute, BHUMABAKMTE Aa He
noBpeamTe No HEBHUMAHME HE3ANENBALLOTO NOK-
pUTME HA MOBBPXHOCTHTE 3a NeveHe. B npotusen
CNyyaM HA NOBPENEHOTO MACTO roppeTUTe HIMa
Aa ce oTaensT NPABUIHO.

4) Cnen kaTo npuroTemTe nocneaHara rodpera,
M3ABPNAMTE LWeENCena oT KOHTAKTA 1 OCTaBETE
ypena na ce OXnaau B OTBOPEHO CCTOSHUE.
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MouucrteaHe n nopApBXKA
/\ OMACHOCT! TOKOB YO AP!

> Hukora He oTBaps#Te Kopnyca Ha ypead.
B Hero He ce HOMMPAT HMKAKBM eneMeHTH 3a
obenyxeaHe. [pu otBopeH Kopnyc chiuecTsy-
BO OMACHOCT 30 XXMBOTA NOPAAM TOKOB YAAP.
Mpenn na nouncrmte ypena, mepeo Usnbpnam-
T Wencena oT KOHTAKTA 1 oCTaBeTe ypead aa
ce oxnanu. OnacHoct ot Hapakssaxe!

B HukakbB cnydait He notansite Yactmre Ha
ypena BbB BOAA MM Apyrm TedHoct! Moxe
AQ Bb3HMKHE OMACHOCT 30 XMBOTA NMOPAAU
TOKOB YAQP, QKO NpW CNeaBalloTo U3MNon3sa-
HE OCTATBLM OT TEYHOCTTA NONAAHAT MO To-
KOMPOBOASLIM YACTH.

B Cnen ynotpe6a mbpBo noumcrere NOBbPXHOCTH-
Te 30 NeyYeHe CbC CyXa KyXHEHCKA XapTu4, 3a
AQ nonMeTe OCTATLLMTE OT MA3HMHA.

B Cren toBa NouMCTETE BCUUKM MOBBPXHOCTH M
MpexoBMs Kaben ¢ neko HABNAXKHEHA KbpPNA 3a
MueHe. [pu ynoputi sambpcasanms M3nonseait-
Te MeK Muely npenapar Bbpxy kepnara. Cnen
MOYKCTBAHE C MUELL Npenapar 1bbpLuete BCud-
KM MOBBPXHOCTU C HABMCXKHEHA CAMO C YMCTa
BOAA KbPMNA, 30 1A C& OTCTPAHST BCUUYKM OCTATE-
um ot MMelms npenapar. MNoacywere nobpe
ypena, npeaum aa ro M3nonssare oTHOBO.

(D BHUMAHME!

> He m3nonssarite CnHM NOYMCTBALLM NPENnapa-
™ unu pasteoputenn. Te morar aa passaar
nosbpxHocrral

an 3aropenu ocrtaTtblM OT NevyeHeTo:

B B HukaKBB Cyyalt He M3NoOn3BakiTe TBLPAM
npeametn. Te Morar na NoBpensT Hesanensa-
LOTO NOKPUTME HA MOBBLPXHOCTUTE 30 NeYeHe.

B [NpenopbuntenHo e oa NocTaBKUTE MOKPA Kbp-
na BbPXY 3Aropenmre octaThliM, 30 Aa ce pas-
MeKHar.
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CboxpaHeHune

lMepBo OcTaBETE Ypena Aa ce oXnamu HaMbIHO
BbPXY TEPMOYCTOMUMBA MOBLPXHOCT, Npeam na

ro npubepere.

Haeustre Mpexosus kaben Ha MSCTOTO 30 HOBMBAHE
Ha kabena @ noa ovHOTO Ha ypena U puKcHparite
Kpas Ha Mpexosus kaben ¢ wunkara:

CuxpaHsBaiiTe ypena Ha Cyxo MSCTO.

NMpenasaHe 3a oTnagbUM

NpenasaHe Ha ypena 3a
oTnaabum

[MoKa3aHMST BCTPAHM CMMBON HA 3a4ep-

KHOT KOHTEMHEp 30 OTNARbLM HA Kone-

Na NOKA38BQ, Ye TO3M YPea NOANEeXM Ha

Oupekmeara 2012/19/EU. Cvmacko
Tasm [upekTvsa, cnea M3TMUaHe Ha CPOKA HA MOn3-
BOHE, ypensT He TpA6Ba AQ Ce M3XBbPS ¢ 0BMKHO-
BEHUTE GUTOBM OTNAABLM, O AA Ce NPERdAe B cre-
umaneH cxbupareneH nyHkT, Aeno 3a obpabotka u
PELMKNMPAHE HA OTNAAbLUM MK BbB GHUPMA 3a
ynpaBnex1e HA OTNAEBLUM.
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Tosa npepasaHe 3a otnaabum e 6esnnar-
Ho 3a Bac. lMasere okonHara cpena u npe-
AABAWTE OTNAABLUMTE Cnopen Npaeunard.

B cnyuast ye Bawmst usnaswn ot ynotpeba ypen
CbAOBPXKA NUYHM JAHHM, BUE HOCUTE OTTOBOPHOCT
30 M3TPMBAHETO MM, NPEAM Od fO BbpHETE.

®  /HpopMaums OTHOCHO BB3MOXKHOCTM-
O W e NpeaasaHe 30 OTNAABUM HA
@n u3nesnma ot ynotpe6a NpoRyKT Moxe-
Te na nonyunte ot Bawara obwmHcka
I'IpenuBuHe HA onakKkoBKkdaAarta 3a
oTnagsmum

MnM rpaacka ynpasa.

I—IpenoﬁTe HEeHY>XHUWTE BM BEeYe ONAKOBBYHM MaTe-

OnakoebyHMTE martepuanu ca noga-
6pC|HM OT MmegHAa TO4Y4KAa HA eKoNnormy-
HATA CbBMECTUMOCT U yTUNM3auMaTa U
3aTOBA MOTAT Aa ce peunknmpar.

pMAnK 30 OTNALBLM CHINACHO NEMCTBALLMTE MECTHM
pasnopenbm.

A

XOAMMOCT v cvbuparite pasnento. OnakosbyHM-

I_IpencFﬂe OnakoBKATA 3G oTnAabUM

B CbOTBETCTBME C €KOJIOTUYHUTE M3UCK-
BaHus. Bsemere non BHMMaHUE
obo3HaYeHMeTo BBbPXY pA3NUYHUTE
OMNAKOBBYHU MATEPMANKU MU NPU Heob-

T€ MATEPUANM Ca 0BO3HAYEHU ChC CKPALLEHMS
(a) v umdpwu (b) cve cneaHoto 3Hauerme:

1-7: nnactmack, 20-22: xaptis 1 KapTOH,
80-98: koMno3nTHM MaTepmanm.

FfapaHums

YBaXaemu KNMEHTH, 3a TO3u ypen nonyyasare 3
TOAMHM FAPAHUMS OT ATATA HA Nokynkata. B
CNyYait HO HECLOTBETCTBME HA NPOMYKTA C IOTOBO-
pa 3a npoaax6a Bue umare 3akoHHo npaso aa
npenseMTe PEKNAMaLMs Npen NPOAdBAYA HA NpPo-
[yKTA NPM YCNOBMATA M B CPOKOBETE, ONPEeneneHm
8 rnasa Tpeta, pasgen Il v Ill 1 masa yetsbpTa ot
3aKoHa 30 NPenocTaBsHe HA UMGPOBO ChABPXKA-
HME M UM POBM YCNYTH M 30 MPOAAXKOA HA CTOKM

(3MLCLYTC)*.

Bawwure npasa, NPOM3TMHALLKM OT NOCOYEHUTE
pa3nopen6w, He Cce OrpaHM4yaBsaT OT Hawara
no-nony NpencrtaseHa TbProBCckd rapaHumMs, He ca
CBBP3AHM C pasxoan 3a I'IOTpe6MTeJ'IMTe M He3daBU-
CMMO OT Hed NPOoAAaBAYDBT HA NPOAYKTA OTroBApPS
3Q IMnNcaTta Ha CbOTBETCTBME HA I'IOTpe6MTeJ'ICKCITCI
CTOKA C oorosopa 3a I'IpOJlCI)K6C| CbIMaAcHO

3nucuync.

FapaHumonHm ycnoems

[apaHUMOHHMST cpok € 3 roaMHM OT AATATA Ha
nonyyasaxe Ha crokara. Masete nobpe opurm-
HanHata kacosa 6enexka. Tosm NOKYMEHT e He-
o6x0OMM KATo AOKA3ATENCTBO 30 NoKynkata. AKo
B PAMKMTE HA TP FOAMHM OT AATATA HA 30KYMyBa-
He Ha TO3M NPOAYKT ce Nossu AepeKT HA MaTepH-
ana mnu NpoussoacTeeH aedekT, NPOAYKTHT e
6boe 6e3n1aTHO PEMOHTMPAH MKW 3ameHeH. [a-
pOHLI,MﬂTG npennonoro B pOMKMTe HQ TerOﬂMLLI-
HMS TAPAHLMOHEH CPOK AA Ce NPEAcTaBsT AedekT-
HMST ypen, kacosata benexka (kacosmar 6oH),
KAKTO U BCHUYKH ﬂper ﬂOKyMeHTM, yCTOHOBﬂBOU.I,M
HANMUMeETo Ha AedeKT M MMCMEHO [a ce 0baCHM B
KOKBO Ce CbCTOM AEPEKTLT M KOTQ € Bb3HMKHAI.
AKo nedeKTbT € NOKPMT OT HaWATA rapaHums, Bue
e nonyuute 06paTHO PEMOHTUPAHMS MM HOB
npoaykT. B cnyuait Ha 3amsHa Ha nedekTHa croka
MbPBOHAYAHMUTE TAPAHLUMOHEH CPOK M FAPaH-
LMOHHK ycnoBus ce 3anasear. B cnyuait Ha pe-
MOHT Ha neeKTHA CTOKA, CPOKBT HO PEMOHTA ce
NprBaBS KbM FAPAHLMOHHKS CPOK. 30 EBEHTYAINHO
HONMMYHMTE M YCTOHOBEHM NOBPEU M AepeKTH
ole npwu nokynkara Tps6sa na ce cbobLM BeOHA-
ra cnen pasonakosaHeto. EseHtyanHite peMoHTH
Cren M3TMYAHE HA TAPAHLMOHHMS CPOK €A CpeLLy
3annaLaHe.
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PeMOHTLT MK 3aMsHATA Ha NPOAYKTA He MOPAX-
AAT HOBA rAPAHUMS.

O6xBaT Ha rapaHumsTa

YpensT e npousseneH rpUXIMBO Cropen CTporuTe
M3MCKBAHMS 30 KAYECTBO M NOBPOCHBECTHO M3MM-
TAH Npean nocTaBkad. [apaHUmsTa Baxu 3a nede-
KTM HQ MATEPMana Mnu NPOM3BOACTBEHW AedeKkTH.
FapaHumMaTa He 06XBALLA KOHCYMATUBMTE, KAKTO M
4acTMTe Ha NPOAYKTA, KOMTO NOANEXAT HA HOp-
MQITHO M3HOCBAHE, MOPAAM KOETO MoraT aAa 6baar
PA3MEXOAaHK KATo 6bP30 MBHOCBALLM CE YACTMU
(Hanpumep dunTpu MnK npuctaskm) mnm nospe-
OMTe HO YYNAMBM YACTH (HaNPUMEpP NPeKbCBAaYM
WAM TOKMBQ NPOM3BEAEHM OT CTbkno). [apaHumsTa
0TNAAQq, aKO YPEeAsT e NoBpeneH Nopaam Henpa-
BMITHO M3MOM3BAHE MMM B PE3YNTAT HA HEOChLeCT-
BSBAHE HO TEXHMYECKA MOAAPBXKKA.

3a npaswunHata ynotpeba Ha npoaykra Tps6ea
TOYHO [10 Ce CMA3BAT BCMUKM YKA3CHMS B YMBTBAHE-
70 30 ekcrinoarauus. [peaHasHaueHue u nencr-
BMS, KOMTO He Ce NPEenopPBYBAT OT YNBTBAHETO 3a
€KCMNoaTaLms Mnu 3a KOMTO TO NPeaynpPexaasd,
Tp96Ba 300BMXMTENHO A ce u3bsraar. [ponykTbT
€ NPeAHasHaYeH CaMO 30 YACTHA, d He 3d npode-
cmonanha ynotpeba. Mpu 3noynotpeba 1 Henpa-
BUIHO TPETUPAHE, ynoTpeba Ha cMna 1 Npu uH-
TEPBEHLIMU, KOUTO HE CA M3BBLPLUEHM OT KNOHA HA
HALIMS OTOPU3MPAH CEPBM3, TAPAHLMATA OTNAAQ.

Mpouenypa npu rapaHumoHeH cnyyait

3a na ce rapantmpa 6bp3a obpabotka Ha Bawms
cnyJart, cneasaiTe CnegHUTe yKasaHms:

B 3a BCMUKM 3ANMUTBAHMS NOATOTBETE KACOBATA
6enexka u naentndmkaumontus Homep (IAN
479745_2410) kato nokasatencreo 3a nokyn-
kara.

H Bsemete aptuKynHus Homep oT babpuuHaTa
Tabenka.

B [Mpu BL3HKMKBAHE HA GYHKLUMOHAMHM MK APYTH
nedekTM NbPBO Ce CBbpXKeTe Nno TenedoHa unm
4pe3s MMeWn C IoNyNOCOYeHMs CEPBM3EH oTaer.
Cnen ToBa Lie NOMyuMTE AOMBAHUTENHA MHPOP-
Mauus 3a ypexaareto Ha Bawara peknama-
ums.
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B Cnen cvrnacyBaHe € HOLWMS CEPBM3 MOXeETE Aa
m3npatmte nedekTHUS NPOMYKT HO NOCOYEHMS
Bu anpec Ha cepeumsa 6esnnarHo 3a Bac, kato
npunoxwute kacosara benexka (kacosus 6oH)
1 NOCOUMTE MMCMEHO B KOKBO CE CbCTOM Hedek-
TbT U KOTA € Bb3HMKHAI. 30 na ce M36e|’HGT
npo6neMM C NPUEMAHETO U NOMBIAHMUTENHU
PA3XOaM, 3AOBIKMTENHO U3MOM3BAMTE CAMO
aapeca, kouto Bu e nocoueH. Ocuryperte us-
NPALLAHETO [A HE € KATO EKCNPECEH TOBAP MM
KaTo Apyr cneuuanex Tosap. Msnparete ypena
30€e4HO C BCHMYKM NPMHAONEXHOCTH, LOCTABEHU
MNPy NOKYNKATA, K OCHTypeTe NOCTATBYHO CH-
IYPHO TPAQHCMOPTHA ONAKOBKA.

PemonTeH cepeus / U3BBHIAPAHLMOHHO
obcnyxsaHe

PeMOHTM 13BBH rapaHLMATA MOXeTE Na BL3NOXMTE
HQ KMOHA HA HALWMS CepPBM3 CPeLly 3analiaxe.
Towt c ynosoncreme e Bu Hanpasu npensapuren-
Ha kankynaums. Moxem na obpabotsame camo
ypenu, KOMTO Ca AOCTATbYHO ONAKOBAHM M M3NPa-
TEHU C NNATEHWU TPAHCMOPTHU PA3XOAM.

BHumaHme: VMznparete Bawwus ypen Ha knoxa
HQ HALIKMS CEePBM3 MOYMCTEH M C YKA3AHMeE 3a fe-
dbekra.

Ypeanute, npenmer Ha U3BBHIAPAHLUMOHO 0BCny-
BOHE, M3MPATEHM C HEMNATEHWU TPAHCMOPTHU Pa3-
XOMM — C HANMOXKEH MNATEX, KATO eKCMPeCceH Mnu
APYT CrieuManeH TOBAP - He Ce NPMEeMAT.

Hue we m3sbplirm 6e3nnatHo U3XBbPNSHETO HA
usnpareHmte ot Bac nedektHu ypeam.
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CepBu3HO 06cny>XXBaHe

Buvnrapus
p

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

[IAN 479745_2410]

BHocuten

Mons, obbpHete BHMMAHME, Ye cneasawmsT an-
pec He e afpec HA CepBM3a.

[Mbpeo ce cBbpKETE C rOpENnOCOUEHNs cepBM3eH
LEHTBP.

KOMMEPHAC XAHOENC TMBX
BYPTLLUPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHNA

www.kompernass.com

* Karto ¢pusmuecko nuue - notpeburen, HesasucH-
MO OT HOCTOSLATA ThPIOBCKA rapaHums, Bue ce
non3eaTe OT NPABATA HA 30KOHOBATA TAPAHLIMS,
NPenocTaBeHa ot 3aKOHA 3a NPENOCTABSIHE HA
LUMPPOBO CbOLPXKAHME U LMPPOBM YCNYIH M 3
npoaax6ara Ha croku /3MUCLYNC/. Mo-cne-
umnanHo BMe mmare I'IpClBO I'IpM HEeCbOTBETCTBME
Ha CTOKATA [ 6be M3BBLPLIEH PEMOHT MK
3amsaHa no Baw msbop, ocseH ako ToBa € HeBb3-
MO>HO MMM € CBLP3AHO C HEMPOMOPLUMOHANHO
ronemu pasxoau 3a npogasaua. Bue nmare
NPABO HA MPOMOPLMOHANHO HAMANSBAHE HA
LEHATA MK HA PA3BANSHE HA AOTOBOPA MPU
Hanuuue Ha ycnosusra Ha un. 33, an. 3 ot
3MUCUYTC. Ycnoeumsata 1 cpokoseTe Ha 30KO-
HOBATA FAPAHLMS CA PEMMAMEHTUPAHM B [MABA
tpeta, pazgen |l v Il v B raea yetBbpTa HO

3nucuync.

Peuentu

OcHoBHO TECTO

3a okono 20 6pos

250 g maprapwmH mam macno (pasmekHaro)
200 g 3axap

2 naketyeTa BAHMNOBA 3AXAP

5 arua

500 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

400 ml mnsko

3arsopeTe roppeTHMKa M Fo OCTaBeTe [a 3arpee.

Pasburire siuata m pasbbpkaiite 3aenHo cbe
30XapTa M MAPrapyHA/MAcnoTo 40 NonyYaBaHe
Ha rmapko Tecto. [lo6asete BaHMNOBATA 30Xap.
Hob6asete 6pawHoto 1 6aknynsepa 1 pasbbp-
KakTe.

Hakpas nprbasete nocrenenHo mnskoto u 6bp-
KaJTe, NOKATO TECTOTO Npuaobure MAAKA U MeKa
KOHCUCTEHUMS.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B CpPenaTd Ha OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeyeHe M 3aTBopeTe rodbpeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NPoALIKEHME HA OKONO
3 MuMHY™M Do 3natmctokagsso. Cnen Tosa octase-
Te rotosmTe rodpeTi BLpXy CKapa 3a CAAAKMLIN.
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FodpeTtu cbe 3akBaceHa cmeTaHa

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHaro macno
150 g 3axap
4 siua

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

300 g 6pawHo

100 g Huwecre

3arBopeTe roppeTHMKA M ro ocTaBeTe Ad 3arpee.

Pasbuitte Ha NSHA MACTIOTO CbC 30XAPTA M AMLATA.
Kbm cMmecta nobasete 3aKkBaceHATa CMETAHA W
cnef ToBa G6PALIHOTO M HULIECTETO M Pa3BBPKAMTE.

Cunete okono 3 c.ni. TecTo B Cpenara Ha JONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Meuere Bcska rodpera B MpombIKEHME HA OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAanKMLWK.

Flodppetn c mak u amapeto

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macrno

250 g 6pawHo

100 g cypoe mapumnan

3 siua

40 g MaK 3a cnagkuwwu (rotos NpoaykT)
50 g 3axap

100 ml amapeto

40 ml cmetaHa

3aTBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3arpee.

Pasbusire situata n pasbbpkaste 3aenHO cbe
30XAPTA M MACNOTO 0 MOMYYABAHE HA MANKO
tecro. [lobaseTe octaHanMTe CbCTABKM M CMeceTe
no6pe BCHMUKM NPOOYKTH.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B CPenaATd HA OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeyeHe M 3aTBopeTe rodpeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoAbIKEHME HA OKONO
3 MMHYTM 0O 3NATUCTOKAGSBO.

Cnen ToBa octaserte roToBHTE rOGPETH BHPXY
CKAPQA 30 CRAAKMLIN.

34 BG

Fodpetu c wokonan

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHato Macno

200 g saxap

4 srua

150 g kpem ¢dpew (Créme fraiche)
80 g wokonanosu napyeHya

200 g 6pauHo

3arBopete roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe Oa 3arpee.

Pas6uitte Ha naHa macnoTo che 3axaprta, sMuata
u kpem dpew. Mpubasete wokonagosute nap-
YeHUa 1 BpawHoTo 1 pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.ni. Tecto B CpenaTa Ha AONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Neuete Bcska rodpera B MPOAbIKEHME HO OKONO
3 MuHyTH DO 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAnKMLK.

Fodppern c mak

3a okono 8 6pos

160 g pasmekHato macno

130 g 3axap

3 siua

100 g Mak 3a cnaakmium (rotos nponykr)
200 g 6pauHo

5 g 6aknynsep

3arBopete roppeTHMKA U To OCTABETE A 3ArPEE.

Pa3bumiite Ha NaHa MacnoTo cbe 3axapra, aMuaTa
M MaKa 30 Cnagkuww, cnen Tosa nobasete 6paw-
HoTO M 6aknyneepa U pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPeaaTd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHe U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppera B NPOABIKEHUE HO OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTUCTOKAdABO.

Cnepn ToBa OCTABETE TOTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKAPA 30 CNAOKMLLM.
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Fodpetu ¢ newHnumn

3a okono 8 6pos

100 g cHTHO CMNEHM NELIHMKOBM KM
160 g pasmeknaro macno

3 #iua

200 g 6pauw+o

120 g 3axap

40 ml mnsko

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pas6vpkarite MacnoTo ¢ #/1LaTa, MASKOTO, NEeLWHM-
umTe 1 6paLHoTO.

Cunete okono 3 c.ni. TecTo B CpPenara Ha JOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Meuere Bcska rodpera B MpoOAbIKEHME HA OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTncToKadsBO.

Cnen ToBa octaete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAapKMLWK.

Fodpern c mapumunax

3a okono 8 6pos

2 kmcenu 56BKM

120 g cypoe mapumnat

150 g pasmeknaro macno

3 siua

115 g 3axap

1 npenbaHeHa u.n. kaHena

290 g 6pauwHo

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsko

NyApa 3axap W KaHena Ha npax (3a nopsceaHe)
O6enete, HOpEXeTe HA YETBLPTHHM, NoYMCTETE OT

CEMKMTE M HOPEXETE HA MAnKu KyBueTta s6brkuTe.
Hapexere cyposus Mapumnat Ha Manku Ky6ueta.

3arBopeTe roppeTHMKa M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasburite Ha nsHa MacnoTo ¢ sMuATa, 3aXapTa 1
kanenata. Jobasete kybuerara a6biku U MOpLM-
naH. Cnen Tosa nobasete 6pawHoto, baknynse-
pa v MNSKoTo M pasbbpkarite.

Cunerte okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuete Bcska roppeta B NPOABIKEHME HO OKONO
3 MUHYTU 0O 3naTMCTOKADSBO.

Cnen ToBa octaseTe rotosuTe roGpeTn Bbpxy
CKApPA 30 CNAOKMLLM.

CMmeceTe Manko nynpa 30xap ¢ KAaHena 1 nopbee-
Te TonnmTe roppPeTM C KAHENEHATA 3aXAp.

Fodpetn c men

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
3 arua

270 g 6pawHo

200 g 3axap

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsko

6 c.n. men

1 wmnka con

nynpa 3axap (3a nopsceaHe)

3arBopete roppeTHMKA U ro OCTABETE Ad 3ArPEe.

Pazburite Ha naHa Macnoto ¢ Mena, AMLATA M
conta, nobasete MNSKOTO, CNed TOBA 3aXapTa,
6pawHoTo U baknyneepa 1 pabbpkaiiTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABIKEHME HO OKONO
3 MuHyTH o 3natmcrokadsso. Cnen Toa octasete
rotoBuMTE TOPPETU BHPXY CKAPA 30 CIAAKMULLM U M1
nopsceTe ¢ Myapa 3axap, AOKATO CA OLe TOMMM.
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Fodpetu c 6an wokonan

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno

3 aitua

150 g 3axap

100 g Hacrbpran 6sn wokonan
250 g 6pawHo

1 4.n. kaHena

50 ml mnsko

3arsopeTe roppeTHMKA M Fo OcTaBeTe AA 3arpee.

Pasburite Ha naHa MacnoTo cbe 3axapTa, sMuaTa
v kanenarta. Cnen Tosa nobasete Mnskoto, Henus
WOKONAA 1 6pallHOTO 1 pasbbpKakTe.

Cunete okono 2 c.ni. TecTo B CPENATa HA AOMHATA
MOBBLPXHOCT 3 MEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
lMeyere BCska rodpeTa B NPOMBMKEHME HA OKONO
3 MMHYTM [0 3naTUCTOKA(SBO.

Cren ToBa ocTaBeTe roToBMTe TOPPETH BLPXY
CKAPa 30 CRAAKMLWM.

Fodpertn c oBeceHn aaku

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno
130 g 3axap

3 anua

100 g 3akBaceHa cmeTaHa

1 ¢pnakoHye pomoBa eceHLms
75 g 6pawHo

75 g ¢umHM oBeceHM aaKM

nyapa saxap (3a nopsceate)

3GTBOpeTe Foq)peTHMKO M ro octasete Oa sarpee.

Pasbuitte Ha naHa macnoTo che 3axapTa, AMLATa,
30KBOCEHATA CMETAHA W POMOBATA ECEHLMS.
Cnen ToBa nobasete 6pALIHOTO U OBECEHMTE 8aKM
u pasbbpkarite.
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Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEAATA HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHUE HO OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTUCTOKAdABO.

Cnen ToBa OCTABETE OTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKAPA 30 CNAOKMLLM U T MOPbCETE € Myapa 3a-
Xap, AOKATO €A oLe TOMM.

Fodpern c kokoc

3a okono 8 6pos

40 g KOKOCOBM CTLPIOTUHM
150 g pasmekHato macno
180 g 3axap

3 siua

250 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

150 ml mnsko

1 g NMMOHOBQ eceHuund

3aTBopeTe roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3arpee.

Pazbusire Ha nsHa MacnoTo cbe 3axapta u siUa-
1a. Cnen ToBa nobasete NMMOHOBATA ECEHLIMS,
6palwHoTo, 6aknynsepa, KOKOCOBUTE CTbPIOTUHM
W MNSKOTO W pasbbpkarTe.

Cunete okono 3 c.f1. Tecto B CpPenaATa Ha AONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U1 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Neuete Bcska roppeta B NpoabIKEeHUE HA OKONO
3 MuHyTH Do 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAanKMLWK.
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Fodppetn c 6aHanmn

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
100 g 3axap

3 #iua

2 6aHaHa

150 g 6pawto

5 g 6aknyneep

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

O6enete v HapexeTe 6AHAHMTE HO MANKK NAp-
yeHua.

Pasburite Ha nSHA MACNOTO CbC 30XAPTA M SHLA-
1a. Crnen Toa nobasete 6aHaHMTe, HPALLHOTO M
6aknynsepa u pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEAATA HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3ATBOPETE TOPPETHUKA.
lMeuete BCska roppeTa B NPOABMKEHME HA OKOMO
3 MMHYTM 0O 3nATUCTOKAGSBO.

Cnen ToBa ocTaBeTe r0TOBUTE TOPPETH BHPXY
CKApPA 30 CNAOKMLM.

Fodpertn cbc cupene

3a okono 8 6pos

80 g pasmekHaTto Macno
200 g k1cena cmetaHa
250 g 6pawHo

100 g Hactbprax napmesan
200 ml mnsko

1 wmnka con

3arBopete rodppeTHMKA M ro OCTABETE A 3Arpee.

Omecete MACnoTo, KMCenaTta CMeTaHaq, 6pClUJHO-
TO, NAPME3aHA, MNFIKOTO M MANKO CON HA rManko
TecTto.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B Cpenatd Ha OONHATa
MOBBLPXHOCT 30 MeYeHe M 3aTBopeTe ropPeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpera B NPoOALIKEHME HA OKONO
3 MWHYTH [0 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaeTe rotoBuTe roGpeTn BbpXy
CKAPA 30 CNAAKULLM.

Fodpetu c pomarn

3a okono 8 6pos

5 arua

100 g pasmeknaro macno

T u.n. con

8 c.n. MpTeHMUa

150 g 6pawto

100 g cyleHn nomMatH, KOHCEPBUPAHM B ONMO

3 crpbka 6ocunek

3arsopeTe roppeTHMKA M Fo OCTaBeTe Aa 3arpee.

Paznenete 6entsumte ot xbntsumte. Cnen Tosa
pasbuitte Ha TBbPA cHAr Gentbumte. Pazbuitte Ha
MSHQ XBATbUMTE ¢ MacnoTo m conta. Cnen Tosa
nobasete MbTeHMLATA W BPALLHOTO.

Ocrasete noMaTHTe 0a Ce OTLEAST M M HapexXeTe
Ha Manku napyerua. Msmuire u ustpsckate ot
soaata 6ocuneka.

OTKbCHETE NMUCTEHLATA M 1 HAPEXeTe HA CUTHO.
[obasete kbM TecToTO HOMATHTE M Bocuneka,
cnen ToBa cMecete ¢ pasburmte Gentbum. Ot Bpe-
Me Ha BpeMe pa3bbpKBaliTe TECTOTO, 30 AA Ce
pasnpenensT PAaBHOMEPHO NAPYEHLATA AOMATH.

Cunerte okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaTd HA OOMHATA
MOBBLPXHOCT 30 NeyYeHe 1 3aTBopeTe roGppeTHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHME HA OKONO
4 MUHYTM [0 3nATMCTOKADSBO.

Cnen ToBa ocTaseTe rotosute roGpeTn Bbpxy
CKApA 30 CNAAKULLK.
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Fodppetu c kaprodpu

3a okono 8 6pos

1 kg kapTodu c bpawHeHa KoHCUCTEHLMS

4 srya

100 g Huwecre

100 g 6pauw+o

8 c.n. oBeceHu ankm

4 y.n. con

1 cTpbk posmapuH

Obenerte, U3MMIATE M HACTBPXETE HA CMTHO KAPTO-

¢urte. 3atBOpETE rOPPETHIKA M O OCTABETE Ad
3arpee.

B kyna pasbbpkatite kaprodute ¢ siuata, osece-
HWTE aaKM 1 manko con. Jobasete 6patuHoTo
Huwecreto. OTKbCHETE NUCTEHLATA OT CTPBKA
PO3MAPMH, HOPEXETe M HA CUTHO M pasbbpKakiTe
C KOPTOPEHOTO TecTo.

Cunete okono 5 c.ni. TeCTo B CPeaaTd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 0 PA3NPENEneTe PABHO-
MEPHO C NOMOLLTA HA MbXMLA.

3atBoperte roppetHuka. [euvete Beska ropperta B
NPOABMXKEHME HA OKONO 5 MUHYTH IO 3NATUCTOKA-
¢aeo. Cnen ToBa ocTaBeTe rotoBuTe roppeTH BbPXY
CKAPA 30 CRAAKMLIN.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes. Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist
Bestandteil dieses Produkts. Sie enthalt wichtige
Hinweise fiir 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.

BestimmungsgemdBe
Verwendung

Dieses Gerdt 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.

Technische Daten
Nennspannung:  220-240V ~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme: 1200 W

Lieferumfang
® Waffeleisen
® Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches Ver-
packungsmaterial oder Schutzaufkleber vom Gerét.

Gerdtebeschreibung
Betriebslampe (rot/ griin)
Handgriff

Reglerknopf

Kabelaufwicklung

Co0e
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Verwendete Warnhin-
weise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der
Verpackung und dem Geréit werden folgende Warn-
hinweise und Symbole verwendet (falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,Gefahr”
kennzeichnet eine unmittelbar bevor-
stehende Gefdhrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung zur
Folge hat.

A

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
Warnung” kennzeichnet eine mégliche
Gefahrdungssituation, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge
haben kénnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
L+ACHTUNG" kennzeichnet eine mégli-
che Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur
Folge haben kénnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet
zusatzliche Informationen, die den
Umgang mit dem Gerét erleichtern.

Wechselstrom/-spannung

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
mitteln in Berhrung kommen, sind
lebensmittelecht.

e
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Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

m Stellen Sie sicher, dass das Gerdt 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.

m 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.

m Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

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

m Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerdt zu betreiben.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

m Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unter-
wiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden

haben.

m Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

m Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifie Dampfschwaden entwei-
chen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

m Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.
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Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heifd 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!

(D) ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdt deshalb niemals in
der N&he von brennbaren Gegenstdnden ab, insbesondere nicht un-
ter brennbaren Gardinen.

m Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

m Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstdndig von der Kabelaufwick-

lung ab, bevor Sie das Gerdét in Betrieb nehmen.

(D Hinweis:

Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt

zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
for 50 als auch fir 60 Hz an.

42 DE | AT | CH



O SILVERCREST’

Woaffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Gerdt 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 Gerdét, 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.

(® Hinweis:

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungs-
bedingte Riickstéinde 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 Betriebs-
lampe @ leuchtet, sobald die eingestellte Tempera-
tur erreicht ist.

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

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 Sie den Regler-
knopf @ auf die gewiinschte Position. Je héher
die Stufe, umso dunkler werden die Waffeln
gebacken.

(@ Hinweis:

> Wenn Sie einen feftarmen Teig zubereitet haben,
wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten Sie
die Backfléichen leicht mit zum Backen geeig-
neter Butter, Margarine oder Ol ein.

Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, sind
die Backflachen heif3!

2) Verteilen Sie den Teig gleichmé&Big auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, filllen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backflache leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréfBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der ndchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht iber den Rand der
Backfléiche l&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kdnnen Sie den
Deckel 5ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wirde nur
die Waffel aufreiBBen.

Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

(D Hinweis:

> Da der ideale Braunungsgrad stark vom per-
sénlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren:
Backen Sie daher die Waffeln so lange, bis
der gewiinschte Brdunungsgrad 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 ver-
wenden, 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 Backfléichen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut 16sen.

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

A GEFAHR! LEBENSGEFAHR DURCH
STROMSCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Gerétes.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente darin.
Bei gedffnetem Gehduse kann Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag bestehen. Bevor Sie
das Gerét reinigen, ziehen Sie erst den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen Sie das
Gerét abkihlen. Verletzungsgefahr!

Auf keinen Fall disrfen die Geréteteile in Was-
ser oder andere Fliissigkeiten getaucht werden!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen
Schlag entstehen, wenn bei erneutem Betrieb
Flissigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile
gelangen.

B Reinigen Sie die Backfléichen nach Gebrauch
zundchst mit einem trockenen Papier-Kiichentuch,
um die Fettriickstéinde aufzusaugen.

M Reinigen Sie danach alle Fléichen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Bei hartnéickigen Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach
der Reinigung mit Spilmittel alle Fldchen mit
einem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es
erneut verwenden.

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
oder Lésemittel. Diese kdnnen die Oberfléche
angreifen!

Bei festgebackenen Riickstéinden:

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

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

Lassen Sie das Geréit erst auf einer hitzebestdndigen
Flache vollsténdig auskihlen, 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 Gerdt an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerat
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhdfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben missen.
Diese Entsorgung ist fiir 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
zuriickzugeben. Héndler von Elektro- und Elektronik-
gerdten sowie Lebensmittelhéndler, die regelméfig
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 gréfer
als 25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Riicknahmemég-
lichkeiten 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

%‘A des ausgedienten Produkts erfahren

Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Verpackung entsorgen

@ Die Verpackungsmaterialien sind nach

umweltvertréiglichen und entsorgungs-

% technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie

nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien geméf

den &rtlich geltenden Vorschriften.

&

a ckungsmaterialien und trennen Sie

diese gegebenenfalls gesondert. Die

Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet mit

Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Be-

deutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pap-
pe, 80-98: Verbundstoffe.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die Kennzeich-
nung auf den verschiedenen Verpa-

Garantie der Kompernal
Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum.
Bitte bewahren Sie den Kassenbon gut auf.
Dieser wird als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
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 Méngel-
anspriiche

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

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft geprift.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemaf benutzt oder gewartet wurde.
Fir eine sachgeméifBe Benutzung des Produkts sind
dlle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anwei-
sungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsan-
leitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird,
sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfBer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht
von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu ge-
wihrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 479745_2410

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

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

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.
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B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

1
= @ Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoftware

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 479745_2410 Ihre Bedienungsanleitung
ffnen.

Service

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

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

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

[1AN 479745 _2410]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine
Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst die
benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen 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 unterrishren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
fliche geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede

Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestdrke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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.

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 schliefBen.
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
Fijr 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
weile Schokolade und das Mehl unterrihren.

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 Fléschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker (zum Best&uben)

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
Fijr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

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

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stangel Basilikum
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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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