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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
the device.
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Funktionen des Gerdtes vertraut.
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

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

Intended Use

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

Technical data

Voltage: 220-240V ~,
50/60 Hz

Power

consumption: 1200 W

This mark confirms that the product
complies with the product safety
requirements applicable in the UK.

UK
CA

Items supplied
® Waffle Maker
® Operating manual

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

Appliance description
Operating lamp (red /green)

Hand grip

Control knob

Co0e

Cable retainer

2 GB | IE| NI'| CY

Warnings and symbols
used

The following warnings and symbols are used in
these operating instructions, on the packaging and
on the appliance (where applicable):

A
A

DANGER! A warning with this
symbol and the signal word
"DANGER" indicates an imminently
hazardous situation that will result in
death or serious injury if not avoided.

WARNING! A warning with this
symbol and the signal word
"WARNING" indicates a potentially
hazardous situation that could result
in death or serious injury if not
avoided.

ATTENTION! A warning with

this symbol and the signal word
"ATTENTION" indicates a potential
situation that could result in property
damage if not avoided.

Note: A note identifies additional
information that facilitates the use of
the appliance.

AC current/voltage

All of the parts of this appliance
that come into contact with food are
food-safe.

11 ©
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Safety instructions

/\ DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

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

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

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

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

m Do not use an external timing switch or a separate remote control sys-
tem to operate the appliance.

/A WARNING! RISK OF INJURY!

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

m Children must not play with the appliance.

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

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

GB|IE|NI'|CY 3
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m Children younger than 8 years of age must be kept away from the
appliance and the power cable.

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

& Caution! Hot surfaces!

(D ATTENTION! RISK OF FIRE!

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

m Never leave appliance unsupervised while it is in use.

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

(i) Note:

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

4 GB | IE| NI'| CY
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Preparing the waffle iron

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

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

2) Place the appliance on a level and heat-resistant
surface. With the lid closed, briefly heat the
appliance once to maximum temperature (level
5). To do this, insert the power plug into the
outlet and turn the control knob @ to level 5.

@ Note:

On this first use the development of a light
odour may occur, caused by production resi-
dues (a slight smoke development is also
possible). This is normal and dissipates after a
short time. Ensure sufficient ventilation. One
way of doing so is to open a window.

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

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

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

Baking waffles

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

1) Heat the appliance with the lid closed. To do
this, insert the mains plug into the socket and
slide the control knob @ to the desired posi-
tion. The higher the setting, the darker the
waffles will be baked.

(@ Note:

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

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

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

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

The waffles are ready after about 3 minutes.

@ Note:

As the ideal level of browning is wholly
dependent on personal taste and the constitu-
ency of the batter, the baking time can vary:
Therefore, bake the waffles until your own
desired level of browning has been achieved.
You can determine the level of browning either
by adjusting the control knob @ or through the
baking time.

> For a medium degree of browning, bake the
waffles for 3 minutes on level 3 or level 4. This
may vary depending on which recipe you use.
If the waffle is too light at level 3, select level 4.

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

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

GB | IE| NI'| CY 5
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Cleaning and care
/\ DANGER! RIST OF ELECTRIC SHOCK!

> Never open the casing of the appliance. There
are no user-serviceable elements inside. When
the casing is open, there is the risk of receiving
a fatal electrical shock. Before cleaning the
appliance, remove the power plug from the
wall socket and allow the device to cool down
completely. Risk of injury!
Under no circumstances may the components
of the appliance be submerged in water or
other liquids! There would be the risk of a
fatal electric shock upon the next use of the
appliance should moisture be present in the
voltage conducting elements.

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

B Afterwards, clean all surfaces and the power
cable with a lightly moistened cloth. For stub-
born dirt, add a little mild detergent to the cloth.
After cleaning with detergent, wipe all surfaces
again with a cloth moistened with fresh water to
remove any detergent residues. Dry the appli-
ance thoroughly before using it again.

(D ATTENTION!

> Do not use caustic detergents or solvents.
These can damage the surface of the appli-
ance!

In the case of stubborn residues:

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

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

6 GB | IE| NI'| CY

Storage
Allow the appliance to cool down completely on
a heat-resistant surface before putting it away.

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

Store the appliance in a dry location.
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Disposal

Disposal of the appliance

The adjacent symbol of a crossed-out

dustbin means that this appliance is

subject to Directive 2012/19/EU. This

directive states that this appliance may
not be disposed of in the normal household waste
at the end of its useful life, but must be taken to spe-
cially set-up collection locations, recycling depots
or disposal companies.

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

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

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

o |
WA

Disposal of the packaging

liness and ease of disposal and are

E therefore recyclable. Dispose of pack-

aging materials that are no longer needed in
accordance with applicable local regulations.

The packaging materials have been
selected for their environmental friend-

Dispose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner. Note the
labelling on the packaging and sepa-
rate the packaging material compo-
nents for disposal, if necessary. The
packaging material is labelled with abbreviations
(a) and numbers (b) with the following meanings:
1-7: plastics, 20-22: paper and cardboard,

b

80-98: composites.

Kompernass Handels
GmbH warranty

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory claims for
defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

GB | IE| NI'| CY 7
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Scope of the warranty

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

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

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

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

Warranty claim procedure

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

B Please have the till receipt and the item number
(IAN) 479745_2410 available as proof of

purchase.

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

B |f functional or other defects occur, please con-
tact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

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

8 GB|IE|NI|CY

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

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl ser-
vice page (www.lidl-service.com) where you can
open your operating instructions by entering the

item number (IAN) 479745_2410.

Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(ED Service Ireland

Tel: 1800 101010

E-Mail: kompernass@lidl.ie

(Y Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[1AN 479745_2410 |

Importer

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

For EU market
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernoss.com

For GB market

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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Recipes

Basic batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

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

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

GB | IE| NI'| CY 9
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Poppy seed waffles

For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

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

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Hazelnut waffles

For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter together with the eggs, milk, hazel-
nuts and flour.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

10 GB | IE| NI'| CY

Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon

290 g flour

1 tsp of baking powder

1/4 1 milk

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

Close and heat up the waffle iron.

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

milk.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

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

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

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

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

White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter
100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

GB|IE|NI'|CY 11



O SILVERCREST’

Close and heat up the waffle iron.
Peel the bananas and cut them into small pieces.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 tbsp butter milk

150 g flour

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

12 GB | IE| NI'| CY

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes

4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

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

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

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

Close the waffle iron. Allow each waffle to bake

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

2uyxapntipia yia Ty ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

To mpoidy mou amokmoare gival éva TTpoidy uynAng
moidmrag. O1 oényieg xprong amoteholy Tprpa
autou Tou TTpoidvTog. MepihapBavouy onuavrikég
umobeiéeig yia Tnv acddAeia, ™ xprion kar Ty
amoppiyn. Mpiv amd m xpAon Tou mpoidvrog,
e€oikeiwBeite pe ONeg TG uTToSeieig xeIpiopoU kal
aodpaieiag. XpnoIHOTIOIEITE TO TIPOIOV ATTOKAEIOTI-
KA OTIWG TIEPIYPAGETAl KAl YIA TOUG avadepOpE-
voug Topelg xpAonG. 2e mepimTwon mapadoong
Tou TTPOIdVTOG Ot TpiToug, mapadote padi kar
oha 1a tyypada.

Zkomog xpriong

H mapoloa cuokeun mpoopilerar yia 1810TIKA
xenon, yia 1o whoipo Badprav. Aev mpoBemeral
yia TV eroipacia aAwy Tpodipwy Kal yia T xpnon
ot emayyehpatikoUg 1y Plopnyavikoug Topeig.

TeXvika XapakTnpIoTIKa
220-240V ~,50/60 Hz
Karavaiwon ioxtog: 1200 W

UK
CA

Napadoréiog eommhiopog
® BadMhiepa
® Odnyieg xpnong

Mera v amoouokeuacia, adaipioTe Oha Ta UNIKG

Ovopaoriki tdon:

Me auté 1o olpBoro emPeBaitverar
OTI TO TTPOIOV TTANPOI TIG aTaIThoEIg
Tepi aodaleiag mMPoidVTLY Tou
1oxUouv ot Meyahn Bperavia.

OUOKEUATIAG 1) TA TIPOCTATEUTIKA AUTOKOAANTA
amd T cuokeun.

MNeprypadn ouokeurng
@ Auyvia Aemoupyiag (kokkivn/mpdoivn)
A XepohaPr

© Koupmi pubpiom

O Aidraén 1iNéng kalwdiou

14 GR | CY

Mposidormoinosig kai
oupfola

3G mapoloeg odnyieg xpAong, ot cuckeuacia
Kal 6T cuokeur xpnoipotolobvral of akdAoubeg
npoadoroifoeig kal Ta cUpPBoia (edpbdoov amaiter-
Tai):

KINAYNOZX! Mia unddeén mpoer-
Somoinong pe auté To clpPoro kai v
mpoadomonTikf Aén «KINAYNOZ »
EMIONPAIVEl PIA APECT) ETTIKEIPEV KATG-
otaon kivdlvou, n omoia Ba emdépe
Bdavaro i coPapd Tpaupartiopd, edv
Sev amodeuybei.

A

MPOEIAOMOIHZH! Mia umdeén
mpoeadotoinong pe autd to clpPolo
ka1 Tv mpoadotoinTikh Aé€n «MPOEI-
AOMOIHZH» emonpaiver pia mbave
kataotaon kivéuvou, n omoia Oa pro-
poUoe va emdépel Odvaro 1} coPfapd
Tpaupatiopd, edv Sev amodeuybei.

APOXOXH! Mia unédaén mpoeido-
Toinong pe autod 1o olpPolo kai v
npoadomoinTikf Aén «MPOZOXH»
emonpaivel pia mBavi) kardoraon,

n omoia Ba propoUloe va xer wg ema-
kOAoubo uhikég npitg, edv Sev aro-

PeuyOei.

Yroda€n: Mia unddaén emonpaive
mpoobereg MAnpodopieg mou SieukoNy-
VOUV TOV XEIPIGHO TG CUOKEUNG.

EvaNaooodpevo pelpa/Tdon evalao-
COHEVOU PELPATOG

‘O\a 1a eéaptipata authg TG CUOKEU-
NG, Tou épxovral ot emadn pe TPOPIHA,
HTTOPOUYV VA XPNOIHOTIOIoUVTAI HE
acpdleia ota TPOdIpA.



O SILVERCREST’

Yrmrod:iaig aopalsiag
/A KINAYNOZX! HAEKTPOIMAHEIA!

BePaiwveote &1 ouokeur) dev épxeral mote ot emadn pe vepd, 6oo To
Buopa eivar ouvdedepévo otnv mpila, kuping dTav T xpnoigoToitiTe
otnv koudjiva kovta ot vepoyuTn.

To kahadio Siktiou dev Tpemel va Bpéxeral i va épxeral oe emadr pe
uypa kard ) didpkeia g Aeroupyiag. TomoBereite To kKata TéToIOV TPO-
IO, WOTE VA PNV UTTAPXEl TTEPITITWOTN VA PAYKWOEI 1] VA UTTOOTEl AANOU
eidoug {npia.

Eav to kahwdio olvdeong Siktlou g cuokeung utrooTei PAAPN, pé-
mel va avrikatactabel amd tov katackeuaoth 1 To TpApa e€utnEETn-
ong mehatov f éva avriotorxa e&eidIkeupEvo ATOpPO, WOTE Va aTTodbeu-
xBouv TuxOV Kivduvol.

Meré m xprion, amoouvdiere mévrore To Puopa amd my mpila.

H amevepyoroinon amé povn g dev apkei, 6161 ouveyile va umap-
xel Taon Siktlou ot cuokeur, 6co To Buopa tival oty mpila.

Mn xpnoiporoieite e€wtepikd xpovodiakomn f Eexwplioto Tnhexepl-
OTNPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUOKEUNG.

/A TNPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

Mropsi va yiverar xprion autig g cuokeung amd maidid dve Tev
8 erwv, kaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aicOnmpiakég f
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1} pe ENNeyn epmeipiag kal/f yvooewy, ebdcov
gmTnpouvTal f) éxouv ekmaideutel avadopika pe TV achaln xpenon
TG CUCKEUNG Kal £XOUV Katavoroel Toug emakolouBoug kivéuvoug.

m Ta maidia dev emmpémerar va maiouv pe T ouoKeun.

Kard 1o dvorypa tou kamakioU, evdixetal va e€éNOouv e&aiperikd kau-
Toi atpoi. ' auto, katd To Avolypa cuvioTartal n XPnon yavriov Kou-

{ivac.
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m O kaBapiopdg kai n ouvipnon xpnot Sev emrpémerar va dieayo-

viai amo maidid, ektdg edv eival dvw Tav 8 erov kar emPBAémovral.
Maidid pikpoTEPa TV 8 eTLV Tpémel va pévouy pakpid amd m ou-
okeun kai To kahadio ouvdeong.

KaBwg n Beppokpacia tov eaptudrwv g ouckeung evdéxeral va
auénBsi onpavrika kata m Sidpkeia g Aeroupyiag, mavere povo
xeipohafr. Akdpa kai To koupTi puBpIoTH pTTopEl perd amd cuykekp-
pévn Sidpkeia Aeroupyiag va umepBeppavBsi - yia Tov Adyo auto,
dopate kaNUTepa yavTia koudivag,.

& Mpoooxn! Kauty emdaveial

(D NPOXOXH! KINAYNOZX NYPKATIAX!

Ta mpoiovra ynoipatog pmopei va mapouy pwtal ' auto, pnv
TomoBeteite TOTE TN CUCKEUT KOVT Of eUPAEKTA avTIKEiPEva, Kal
e181kA OX1 KATW aTrd eUDAEKTEG KOUPTIVEG,.

Moté pnv adnvere T cuokeur ot AeIToupyia Xwpig emmpnorn.

B Zeruliyere mavia TARpwG To kahadio diktuou amd 1 diaraén TUN-

&ng, mpotou Btoete T cuokeun ot Aeiroupyia.

D) Yrodeaidn:

Ma v evalayn tou mpoidvrog peral 50 kai 60 Hz Sev amarreitan
karoia evépyeia amoé Tov xprom. To mpoidv mpocappoleral 1600
ota 50 600 kai ora 60 Hz.
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Mposroipaocia Tng
BadMiépag

Mpiv amd v evepyotoinon g cuokeung, Pefaiw-
Oeite &1 N ouokeun, To Blopa kai To kaAbSio SikTl-
ou Bpiokovral ot GpioTn katdoTaor Kail 6T Exouv
amopakpuvBei dAa Ta uNikd cuckeuaciag amd
OUOKEUN.
1) KaBapiote mpwra ™ ouokeur 6mwg meplypa-
deral oto onpeio "KaBapiopodg kar ppovrida'.
2) Zeotavere pia dopd Tn oUCKEUN pe KAEIOTO TO
kamaki yia Niyo ot péyiorn Oeppokpacia
(6¢on 5). Na Tov okomd autd, cuvdiote To
Buopa oty mpia Kar PETaKIVAOTE TO KOUpT

pubpiot @ tippa 6edid.
@ Ynédaln:

> Kartd mv mpotn xpnon, evdéxeral va mapam-
pnOsi pia ehadpid oopn (evdixeral va epdavi-
oTel kal Nlyog kamvog) AOyw Twv KataokeuaoTr-
KOV UTTONEIppaTOY. AuTo gival uaiohoyIKo Kal
uTToXWPEl pETa aTtd pIkPS XPOoVIKG SidoTnpa.
@povriete yia emapkr agpiopo.
Avoilre, yia mapddeiypa, tva mapabupo.

H kokkivn Auyvia Aerroupyiag @ avapel, doo to

Blopa Ppiokeral oty mpida. H mpdaoivn Auyvia

Nerroupyiag @ avdfer, poNig emmeuxBei n pubp-

opévn Oeppokpacia.

3) Anoouvéiore ava To Buopa kal adroTe T
OUOKEUTN QVOIKTH| YIQ VO KPUQOEI.

4) KaBapiore Eava m ouokeun dnwg meprypaderal
oto onpeio "Kabapiopdg kar ppovrida".
3m ouvéxea, n BadNiépa sivar iroipn mpog
Aerroupyia.

1 L}

WRoipo Badpiwv

Edv éxere mpoetoipdios pia katadAnAn yia m Bao-

dMipa {opn:

1) Zeotavere 1 ouokeun pe kheiotd kamdki. MNa va
yiver autd, ouvdiote To Plopa oy mpida kai
perakivijote To kouptt puBpiot @ oty embu-
pnm B¢on. Ooo mo 8e&id petakiveital To Kou-
pri pubpioty @. Oco uynhotepn sivar n pub-
pion, 16co mo okolpeg Ba ynbolv o BadAeg.

@ Ynédaln:

> Edv ixere eropdoe pia {Upn xapnhi ot himapd,
omwg yia mapddeypa {opn amd Tupdrypa,
aheiyte eEAadpLG TIG eMmdAveIEg YnoipaTog pe
kat@Mnho Poutupo, papyapivn 1y Aadr.

MoAig avéyel n mpaoivn Auyvia Aemoupyiag @,

ol emdaveieg ynoipartog sivar {eotig!

2) Moipdaote ™ {ipn opoidpopda otV KATW
emoaveia ynoiparog. MNa va mpoadiopioere T
owoth mooora {ipng, mpoabiote tdon {upn,
péxpr va ayyile ehadpd 1o dkpo NG emdaver-
ag ynoipatog. Eav xpeaotei, auéhore A peio-
ote v moodTTa TG {UpPNG otV emMopEvVn
Badra. Mpootére wote n Upn va pnv Tpéxe
TAvw amo 1o AKpPo TnG emdAvelag Ynaiparog,.
K\eiote To kamaxi.

3) Merd amd TouldyioTov 2 AerrTd, propeite va
avoiéere To kamaki yia va ekéy&ete av n fadra
éxel wnOei kald. Edv avoiere vupitepa To
kamakl, n Badra amha Ba Siakubei.

O1 BadAeg eivar eroipeg perd amd mep. 3 Aerrta.

@ Ynédaln:

> KabBdg o 18avikég Babudg podiopartog e&ap-
18101 Katd Bdor amé To MPOowTIKS YouoTo
kai 1o €idog g {ipng, o xpdvog ynoiparog
moikize: Whvere hoimdy Tig BadAeg péxpi va
emtUxere Tov emBupntd Babpd podicparog.
Mmopeite va kaBopioere Tov fabpéd podiopa-
T0G iTe pEow Tou kouptol pubpiot) @ eire
pEow Tou Xpovou ynaiparog. Eral, pmopeire va
onacere amd xpuookitpiveg péxpl kal Tpaya-
vig podokokkiveg BadAeg.

Karé v adaipeon g Badrag, mpooiyere va pnv

kataoTpéyere katd AaBog Ty avrikoAnTIKA emi-

oTpwon Ty emeavewy ynoiparog. Aiapoperikd,

o1 BadAeg Sev Ba EekoMave kard.

4) Merd v teheutaia Badha, amocuvdiore To
Buopa amd myv mpila kar adAoTe T cuokeun
QVOIKTN YIa VA KPUWOEI.
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Ka@apiopdg kai ppovrida
/\ KINAYNOZX HAEKTPOINAHSIAZ!

> [lott pnv avolyere To mepifAnpa g cuokeun.
Aev umtdpyouv aToixgia xeIPIOHOU Ot auTo.
‘Orav 1o mepiBAnpa eivar avoixtd, udicTaral
kivbuvog yia 1 Jwr Moyw nhektpominéiag.
Mpiv kaBapicere M ouokeur, amocuvdiote To
Buopa amd Ty mpila kar adroTe T cuokeun va
kputoel. Kivduvog Tpaupatiopot!

S¢ kapia mepimoon pn Pubilere pépn g
ouokeung ot vepd 1 Ga uypal Ymapyer
Bavaoipog kivbuvog Moyw Bpayukukhopartog,
OTaV KATA TNV €K VEOU AeIToupyia utoeippara
uypov kataAféouv ot peupatododpa pipn.

B Merd m xprion, kaBapiote mpdrta Tig emdaveieg
ynoiparog pe éva oteyvo xapri koudivag, yia va
aTopakpUVETE Ta UTTOAeippaTa Aimoug,.

B >m ouviyeaia kaBapioTe OAeg TG emddveieg kal To
kaAodio SikTUou pe tva ehadpd uypd mavi kaba-
piopoU. Ze mepimmwon empovwy akabapoidy,
mpooBiote Amo amoppumavTikd oTo mavi. Merd
Tov kaBapiopd pe amoppumavTikd okouTioTe
O\eg TIG emdaveieg pe tva Bpeypivo pe kabapd
vepd Tavi, éro1 woTe va aropakpuvBolv dAa Ta
UTTOAEIPPATa ATTOPPUTTAVTIKOU. ZTEYVWOTE TN
OUOKEUT KNG TIPIV aTTO TNV €K VEOU XProT).

(D NPOZOXH!

> Mn xpnoiporoieite Suvard amoppumavrika A
SiaAlteg. Autd pmopei va mpofdiouv Ty
emoaveial

2 & TTEPITITWOT UTTOAEIHPATWV TTOU £XOUV HEIVEI OTN

CUOKEUN:

B Mn xpnoipormoinoete oe Kapia TePIMTWOT OKAN-
pd avrikeipeva. Mmopei va mpokAnOei {nuia
oTNV avTIKOAANTIK) EMOTPWON TWV EMPAVEIDY
ynoiparog.

B TomoBemote kaUtepa éva vemd mavi emdve
OTA UTTOAEIJPATA YIA VA HAAOKWOOUV.

18 GR | CY

®duvlaln

AdrioTe TN CUCKEUN VA KPUWOEN KAAd, TIPIV TN
durdéere.

Tuhi&re To kahwdio Siktlou yipw amd m didraln
1UNEngG kahwdiou @ kaTw amd Tov maTo TG OU-
OKEUNG Kal OTEPEQOTE TO AKPO Tou karwdiou Siktl-
ou He Tov adIyKThpa:

AmoBnkeloTe TN cuokeun ot OTEYVO XWPO.
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Anoppiyn
Anéppiyn cuokeung

To mapakeipevo cupforo evdg dia-
ypappévou Tpoxfiiiarou kaddou amop-
pippdTev uodnAwver OTI n cuckeun
auth) umdkerar oty odnyia
2012/19/EU. Zbpdwva pe autiv v odnyia, ev
EMTPETIETAI VA QTTOPPIYETE AUTAY Tr) CUOKEUN OTA
oIkIak& amoppippara oto TEhog Tou kKukhou wng
NG, aAA ot aidika Siapopdwpéva onpeia GUNoyAG,
KEVTPO avAKUKAWOTG 1) ETTIXEIPAOEIG ATTOPPIYPNG.

H duvarétnra andppiyng mapéxerai
dwpeav. Ppovrilere To mepifallov kai
TNpPsiTe TIG 0dnyYitg amdppIYnc.

Eddoov n makaid cuokeun cag mepigxel SeSoptva
TpoowTIKoU xapakthpa, ipere eotig or idiol v
euBlvn g Siaypadng Toug mpotol T
ETTIOTPEYETE.

®
an
Anéppiyn cuokeuaoiag

(N7
%@ ag tou mepIBANovVTOG Kal TIG TEXVIKEG

amdppIYng Kal, WG &k ToUTou, Eival
avakukAwolpa. AmoppirTere Ta UAIKG cuokeuaciag
mou Sev xpnoipotololval TAéov lpdwva pe Toug
KaTa TOTTOUG 10X UOVTEG KAVOVIOHOUG.

MNa 1ig Suvardmreg amdppiyng Tou Tpo-
i6vTOG perd To TEhog Tou kUkhou wiig
Tou, aneuBuvBeite oy appoddia utmpe-
oia g kovoTTag ) Tou Sfpou oag.

Ta ulhika cuokeuaaiag €gouv emAeyei
oUpdWVa pE TOUG KAVOVEG TTPOCTACH-

ArmoppirTere T cuokeuacia pe TPOTO

Pihikd mpog To mepiBaiov. AapBavere

umoyn T onpavon ota Siadopa uNikd
a ouokeuaaoiag kal, epooov anarteital,
&exwpidert ta. Ta uhika ouokevaoiag
dépouv onpavon pe ouvtopoypadieg (a) kar yndia
(b) pe v e&ng onpaocia: 1-7: Miaotika, 20-22:
Xapti kai xaptovi, 80-98: ZuvBetika ulika.

Eyyunon tng Kompernass
Handels GmbH

A&idmipn meNdmiooa, aidtipe meNam,

H mapoloa cuokeury Siabtter 3 xpdvia eyylnon
amo TNV NUEPONvia ayopdq. 2Ty mepITTworn
eMelpewv oTo TTPoidy ExeTe vopikd SikaiopaTa
€vavTl Tou TTWANTY) Tou TTPOibVTOG. AUTd Ta VOpIKa
Sikaiopata Sev mepopilovrarl péocw TG KaTwTipw

avaepopevng eyyunong.

MpoiimoBiosig eyyunong

H mepiodog eyyunong &exiva v nuepopnvia ayo-
pdg. Quhdooere v anddaén ayopdg. Anarreital
wg amodeikTikd ayopds.

Edv, eviog tpiwv eTwv amod v nuepopnvia ayopdg,
maparnenBei kamolo opdApa ulikol 1 kataokeurg
oto Tipoidy, Ba emokeudooupe i Ba avrikaraoTh-
ooupe (katomv kpiong pag) To mpoidv Swpedv i
Ba cag emoTpadei 10 Mood ayopdg. H mapouoa
eyyunon mpoimoBirel 6T n eatTwpaTIK CUCKEUN
kai n am6deén ayopdg Ba umofAnBoly pali pe
pia olvropn Teplypadr avapopika pe To ToU
Bpiokeral n éENNeiyn kai mote mapatpnOnke, eviog
G TEPIGSOU TRV TPIGV ETOV.

Edv 1o eNarrepa kaUmTerar amoé v eyyunor) pag,
Ba AaBere To emokeuacpévo A éva véo mpoidy. H
QVTIKATAoTACH TOU TTPOIOVTOG CUVEMAyETal, G-
dwva pe ov NOMOX 2251/1994, avaviwon
ToU Xpovou eyyunong. Na mv Kimpo 1oxver: H
€MIOKEUN 1) | aVTIKATaoTaon Tou TPoidviog &¢
OUVETTAYETAl AVavEwaT) Tou XPOvou eyyunong.

Mepiodog eyylnong kai vopikig amaimosig
AOYw eNeipewv

O xpdvog eyyunong Sev maparteiveral péow G
mapoxng eyyunong. Autd ioxUsl kai yia e€aptipa-
10, Ta otoia ¢xouv avrikatacTabsl kai emokeua-
otei. EvOexopeveg Ndn umdpyouoeg {npitg kai
eMeipeIg kard Ty ayopd TPETEl VA yVWwoTomolou-
VTal ApécwG peTd TV amoouckeuaoia. Merd
Mén Tou xpdvou eyyunong, Tuxdv epdavi{bpeveg
EMIOKEUEG XPEWVOVTAL.
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Edpog eyylnong
H ouokeun katackeudoTtnke cUPdWVA He AUCTNPEG

B Eva mpoidy mou Bewpeitar ehatropatikd propei-
TE VA TO ATIOCTEINETE ATEAWG OTNY AvadePOpEVN

S1e0Buvon Tou otpPig emouvdmTovrag Ty amo-
Sei&n ayopdg (amddeén tapeiou) kar avadipo-
vrag mou PBpiokerar n éENeiyn kai moTe eudavi-
oTnKe.

odnyieg moidtrag kar eNtyxOnke mpooekTikd TIPIV
amoé TV amooToM).

H eyyunon 1oxvel yia opaipara ulikou 1y kara-
okeung. H mapoloa eyylnon dev kaimre eapth-
HaTa TOU TTPOTIOVTOG TTOU UTIOKEIVTAl Ot pUCIONOYI-
ki) $Oopd kal, wg ek ToUTou, Bewpolvral
avahwoipa eéapmpara f {npitg ot elOpaucta
eéapmipara, m.x. SiakomTeg ) yudhiva eaptipara.

2mv iotooehida
www.lidl-service.com pmopeire va
TPayparToToInoeTe Ay Tev mapd-
viwv f My odnyiov xprong,
Bivreo mpoidvTwv kal Aoyiopikou.

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nui& oto poidy, eav Sev yiverar cwoth xpAon
ouvmpnon. Na pia cwoTr xpfon Tou Mpoidvrog
Tpéme va Tnpouvtal emakpifg o avadepopeveg
umo&eiéeig omig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal XEIPIOPOi TTou Sev oUVIOTOVTAI 1) yIa TOUG OTToi-
oug uTidpyel TTpoeidottoinon mpémel amapaimra va
amodelyovrar.

Me autdv Tov kwdikd QR perafBaivere ameubeiag
ot oeNida eéurmnpétnong Lidl (www.lidl-service.com)
kai eloaydyoviag Tov KedIkd TpoidvTog

(IAN) 479745_2410 pmopsite va avoilere Tig
avriotoixeg odnyieg xpriong.

ZipPic
S¢pPig ENaSa

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(€D 3épPig Kimpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 18iwTiki kai o
YO ETAYYENPATIKY XPFAON. 2€ TTEPITITWOT KAKNG
peTayeipiong kar akataAAnAng xenons, XxpNnonsg
Biag kar mapepPdotwy, o omoieg Sev Sie€fxOnoav
amé 1o eouciodotnpivo pag TpRpa ofpPig, n
eyyunon maver va 1oxUel.

Aiadikaoia ot miepimTwon eyyunong

Na v eéacdpahion yphyopng emelepyaaiag Tou | IAN 479745_2410 |

{nmMpatdg oag, mptite TIg akdAoubeg umobeiéeig:

B Na 6\eg Tig epwThoEIG ExeTe EToipn TV amddeén
ayopdg kai Tov kwbikd TpoidvTog (IAN)
479745_2410 wg an6deién yia Ty ayopd.

H Na tov kwdikd Tpoibvrog, avarpiére oty mva-
kida TUToU oTO TTPOIbY, O pIa ETIKETA GTO TTPOI-
v, ato e£odulio Tav odnyiov xpAong (kaTw
apioTepd) 1} o éva autokOAANTO GTNV oW N
KATW TTAEUPA TOU TTPOTOVTOG.

Eicaywyéag

H axoXoubn SielBuvon Sev eivar SielBuvon
otpPig. Emkoiveviote, kar’ apxnv, pe Tnv avade
popevn urnpeoia otpPig.

MNa v ayopd g EE

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

FEPMANIA

www.kompernass.com

B Edv mpokUyouv odpdipata Aeiroupyiag f aAheg
ENEIPEIG, EMTIKOIVWVIOTE KAT APXIV HE TO AKO-
MouBo avadepodpevo Tpnpa otpPig
™Asdpwvika ) pe E-Mail.

lMNa v ayopd ng MB

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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Zuvrayig

Baoixr {Upn
Na mep. 20 tepayia

250 yp. papyapivn f Boutupo (parako)
200 yp. Zaxapn

2 makerdkia {axapn Pavihiag

5 auya

500 yp. aketpr

5 yp. pméikiv mdouvrep

400 ml yaha

Kheiote kar {eordvere T Badhidpa.

Xturmote Ta auyéd pe T {axapn kai T papyapivn/To
Boltupo pixpr va dnuioupynBsi éva opoioyevig
peiypa {opng. Mpoobiore m Laxapn Paviiag. Mpo-
oBtote alelpi kal PTTEIKIV TTAOUVTEP KAl AVAKATEYTE.
Téhog, avakatéyre oryd-oiyd 1o yaha Eexivovrag
amd k1w, twg 6Tou N {Upn amok ot Agia Kal
amadn uén.

Bahre mepimmou 3 kout. colmag {upn ot péon g
kaTw emdaveiag ynoiparog kar kheiote ™ Padhiépa.
Whote k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg drou mape
£va XPUCOKACTAvO XPWHA. 2T ouvéxela, TotroBerr-
ote TiG ¢roipeg PadAeg o pia oxApa yia YAUKA.

Ba¢eg pe kpipa yalakrog
la mep. 8 repayia

200 yp. parakéd Bolrtupo

150 yp. Zaxapn

4 auya

250 yp. kpépa yAAakTog 1) kpep dpeg
300 yp. akelpi

100 yp. kdpv dpAdoup

Kheiote kar {eotdvere T Badhidpa.

Xrurote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
£€WG OTOU Yyivouv appog. Avakateyte TNV Kpépa
YGAGKTOG Kal PETA TO aleUpl Kal TO KOPY Adoup.
BaAre mepimou 3 kout. colmag {Upn o péon g
k&Te emdaveiag ynoipartog kar kheiote ™ Padhié-
pa. Whore k&Be BadAa mepimou 3 herrd twg 6ToU
TTAPEl £Va XPUOOKACTAVO XPWHA.

3m ouvéxea, TomoBethoTe Tig éroipeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKQ.

Badeg pe mamapouvoomopoug Kai
apapéro
la mep. 8 repayia

150 yp. parakd Boltupo

250 yp. aketpi

100 yp. akatépyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

3 auya

40 yp. mamapouvooTIopol yia YAUKA

(¢ro1po Tpoidy)

50 yp. {axapn

100 ml apaptro

40 ml kpépa yahakrog

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Xturriote Ta auyd pe 1 {axapn kai To Boutupo
péxp1 va dnpioupynOei éva opoioyevég peiypa {i-
png. Mpoobéore Ta umdNoma UNIKG kal avakaTéyTe
KaAa.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {upn ot péon g
KATw emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whore k&Oe Badha mepimou 3 herrd twg STou
TIApEl éva XPUoOKAoTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg ot
pia oxapa yia yAuKa.

BagAeg ps cokoldra
la mep. 8 tepayia

200 yp. parakéd Poltupo

200 yp. Zaxapn

4 auyd

150 yp. kpep dpeg

80 yp. pikpd Kopparakia cokohdrag

200 yp. akelpi

Kheiote kar {eorévere T Badhiépa.

Xrurote To Boutupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TNV KPEPA YAATKTOG €0G OTOU Yivouv adpog. Ava-
KATEUOTE TO KOPHATAKIA COKONATAG KAl TO AAeUpl.
Bdhre mepimou 3 kout. coumag {uun ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoiparog kar kKheiote ) Padhiépa.
Whore k&Be PadAa mepimou 3 hemrd twg b6Tou TapEl
€va XPUOOKAGTAVO XPWHA.

31m ouvéxeia, TomoBethoTe Tig roipeg PadAeg oe
pia oxapa yia yAuka.
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Badeg pe marmrapouvoonopous
la mep. 8 tepdyia

160 yp. parakd Boltupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. mamapouvdomopol yia yAukd (éroipo
TpoidY)

200 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep

Kheiote kar Leotdvere T Padhidpa.

Xrurmote To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TOUG TTATTAPOUVOCTIOPOUG PEXP! VA Yivouy adpodg
KQl, OTr CUVEXEID, AVOKATEWTE TO AAEUPI KAl TO
HTTEIKIV TTAOUVTEP.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon g
k&TL emdaveiag ynoipartog kar kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kaOe Padra mepimou 3 Aerrdr twg drou
TTAPEl £Va XPUCOKACTAVO XPWHA.

31 ouvixea, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg oe
HIa oXApa yia YAUKQ.

Ba¢eg pe pouvroukia
la mep. 8 repayia

100 yp. akeopéva pouvroUkia
160 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

200 yp. aketpr

120 yp. {axapn

40 ml y&ha

K\eiote kar {eotavere ) Badhiépa.

AvakareloTe To PolTupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
¢ouvToukia Kkai To alelpl.

Bahre mepimou 3 kout. oolmag {Upn o péon g
k&t emaveiag ynoiparog kai kheiote T Badhié-
pa. Wnote k&Be Badra mepimou 3 Aerrrd g OToOU
TTAPEl £va XPUOOKAOTAVO XPWHA.

3m ouvéxea, TomoBethoTe Tig éroipeg PadAeg ot
HIa oXApa yia YAUKA.
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Badeg pe apuydalomaora
(papromrav)
la mep. 8 repayia

2 &ivopnha

120 yp. akattpyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auya

115 yp. Zaxapn

1 yeparo k. yA. kavéha

290 yp. akelpi

T k. yA. pméikiv maouvrep

1/4 Xitpo ydha

Axvn {axapn kai okovn kavéhag yia To macTaNiopa.

Zephoudiote Ta pfha, kOYTE Ta oTa TéooEPa, Pyl
TE TG KOUKOUTOIQ KAl KOWTE Ta ot PIKpd KuPdkia.
Koyre v akarépyaom pdla apuydaloémactag
(p&promav) oe pikpd kuPakia.

K\eiote kar {eotavere T BadpMipa.

Xturmote To Boltupo pe Ta auyd, T {axapn kai my
kavéha woTe va yivouv adpodg. Avapeilte Toug kUPoug
pAAou kar apuySalomacTag. 21 Cuvexeld, avaka-
TEYTE TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TIAOUVTEP KAl TO YAAQ.
BdAre mepimou 3 kout. coumag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipatog kar kheiote ™ Padie-
pa. Whore k&8Ot Badra mepimou 3 herrd twg 6Tou
TIApEl éva XPUOOKACTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBerhoTe Tig droipeg BadAeg oe
piIa oxapa yia yAUKa.

Avakaréyre Niyn axvn {axapn pe kavéha kai ma-
omahiote ig {eotéq Badheg pe T {axapn kavéhag.

BadAeg pe péhi
la mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo
3 auya

270 yp. akelpi

200 yp. Zaxapn

1 K. yA. pméikiv maouvrep
1/4 Nitpo yaha

6 k. o. pENI

1 mpéla akém

Axvn Zaxapn yia To macaNiopa.
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Kheiote kar Leotdvere T Padhiépa.

Avakaréyte To Poltupo pe To péN, Ta auyd kai 1o
QAT péxp! va yivouv adpog, mpoobioTe To yaha kal
émeira ™ {ayapn, 10 akelpl Kal TO PITEIKIV TIAOUVTEP.
Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipartog kar kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote kaBe Padra mepimou 3 Aerrdr twg drou
mépe éva xpuookdotavo xpwpa. TomoBerhoTe Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa yia yAukd kai To-
omahiote pe axvn {axapn 6oo tival akopa eoTic.

Ba¢Aeg Aeukiig cokolarag
la mep. 8 repayia

150 yp. parakéd PBoltupo

3 auya

150 yp. {axapn

100 yp. Tpippévn Aeukr) cokoarta
250 yp. aketpi

1 k. yA. kavéha

50 ml yadha

Kheiote kar Leordvere T Badhidpa.
Xrurmote To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TNV KavéNa £wg OTou yivouv adppog. 2Tn ouvexeia,

avapeiére To yaha, ™ Aeukr cokoAdTa Kai To aelpl.

BaAre mepimou 2 kout. colmag {Upn ot péon g
k&Te emdaveiag ynoipartog kar kheiote ™ Padhié-
pa. Wnote k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd {wg bToU
TTAPEl £va XPUOOKACTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBethoTe Tig éroipeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKA.

Bageg pe vipadeg Bpwpng
lNa mep. 8 repdyia

150 yp. parakéd Bolrupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yahakrog

1 prroukaldki dpwpa polpt

75 yp. akelpl

75 yp. herrtég vigadeg Ppopng
Axvn {axapn yia To maomdAiopa.

Kheiote kar Leotdvere T Padhiépa.

Xrurfote To Boutupo pe T {axapn, Ta auvyd, Tv
KPEHA YANOKTOG KAl TO APWHA POUHI G OTou
yivouv adpdg. 2T CuVEXEID, AVAKATEWTE TO AAeUpI
pe i vidadeg Bpopng.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon ™G
KaTw emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whore k&Oe Badra mepimou 3 herrd twg bTou
TIApEl éva XpUoOKAoTavo Xpwpa.

TomoBemore Tig £ToIpeg PadAeg ot pia oxdpa yia
yAukd kai TaomiaNioTe pe ayvn {axapn 6oo eivai
akopa eorig.

Bageg ps kapuda
la mep. 8 tepayia

40 yp. Tpippa kapLdag

150 yp. pakakoé Boutupo
180 yp. {axapn

3 auvya

250 yp. aketpi

5 yp. priéikiv méouvrep

150 ml yé&ha

1 yp. apwparikr UAN Aepoviol

Kheiote kar Leotdvere T Badhiépa.

Xrurfote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
£€WG OTOU Yivouv adpoq. TN CUVEXEID, AVAKATEYTE
TNV apwHaATKr UAN Aepoviou, To aelpl, TO pTTEIKIV
mdouvrep, To Tpippa kapldag kai To yaha.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn ot péon e
k&Te emdaveiag ynoiparog kar kheiote ™ Padhié-
pa. Wiote k&Oe Padra mepimou 3 Aerrdr Ewg drou
TTAPEI £va XPUTOKACTAVO XPWHA.

311 ouvéxela, TomoBetoTe Tig éroipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAuKa.

Ba¢Aeg pe prravava
lNa mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrupo
100 yp. Zaxapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. akelpi

5 yp. pméikiv mdouvtep
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Kheiote kar Leotdvere T Padhiépa.

Zedphoudiote TiG prravaveg kai KOYTE TIG O¢ PIKPA
KOpHaTAKIa.

Xrurmote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
£wg bTou yivouv adpdg. 21n cuvéxeia, mpoobiote
TNV prravava, 1o aAelpl Kai To PTEIKIV TTAOUVTEP.
Bahre mepimou 3 kout. colmag {upn o péon ™G
kaTw emaveiag ynoipatog kai kheiote T Badhié-
pa. Whore k&Be Badha mepimou 3 herrd twg ToU
TApEl éva XPuooKAoTavo Xpwpa.

31 ouviyela, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg oe
Hia oxapa yia yAuka.

Bageg pe Tupi
la mep. 8 repdyia

80 yp. parakd Poutupo
200 yp. kpépa yaraktog
250 yp. akelpi

100 yp. tpippévn mappelava
200 ml yaAa

1 mpéla akém

Kheiote kar {eordvere ) Badhidpa.

Zupdote To Boutupo, v Kpépa yaAatog, To alelpl,
v mappelava, To yda kar Niyo aAam dnpioupyd-
vrag pia Asia {opn.

Bahre mepimou 3 kout. colmag {Upn o péon g
k&Te emdaveiag ynoipartog kai kheiote ™ Padhié-
pa. Wnote k&t Badha mepimou 3 Aerrrd £wg bToU
TTAPEl £Va XPUOOKACTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBethoTe Tig éropeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKA.

BagAeg pe vropara
lNa mep. 8 tepdyia

5 auya

100 yp. parakéd Bolrupo

1 k. yA. akam

8 k. 0. Poutupdyaia

150 yp. aketpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe Aadi viopdreg

3 kotodavia BaciNikd
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Kheiote kar Leotdvere T Padhiépa.

Mpwra xwpiote ta avya. Emera, xrumrote kaka to
aompddi. Xrutote Toug kpokoug pe To BolTtupo
Kal To aAdT éwg oTou yivouv adpdg. 2T cuveéxela,
avakaréyte 7o Boutupdyala kai To alelpl.
AdroTe Tig vropdreg va otpayyiéouy kai KOYTE TG
ot pikpa kopparia. MAbvre Tov Bacihiké kai Tivaére
ToV £0G OToU oTeyvwoe.Madnote Ta pulapdkia
Kl KOYTE TA OF PIKPA KOHHATIA.

Avakaréyre Tig vropdreg kai Tov Bacihikd péoa ot
{Upn kai mpoaBiote To aocmpddi. Avakariyte katd
Siaotpara m {bpn, Wote Ta KoppdTia viopdrag va
katavepnBolv opoidpopda.

BdAre mepimou 3 kout. oolmag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoipatog kar kheiote ) Padie-
pa. Whore k&Oe Badha mepimou 4 herrd twg 6Tou
TIApEl éva XPUoOKAoTavo XpwHa.

311 ouvixeia, TomoBerfoTe Tig droipeg BadAeg ot
piIa oxapa yia yAUKa.

BagAeg pe marara
la mep. 8 tepayia

1 kINO padakég, Bpaotiq matdreg
4 auyd

100 yp. apurdieupo

100 yp. akelpi

8 k. 0. vipadeg Bpopng

4 k. yA. aAam

1 kotodvi devdpohifavo

Zedhoudiore, TAUVTE Kal WINOTPIYTE TIG TTATATEG,.
Kheiote kar {eotévere T Badhipa.

Avakatéyte Tig TaTdTEG pE Ta auyd, TiG vidadeg
Bpopng kar Niyo aAdri ot éva proX. Avakatéyte To
alelpi kal To apuldeupo. Madhote Ta kKAwvapia
SevSpolifavou, wihokdyte kar avakatéyrte To
SevSpolifavo pe 1 Lipn g matarag.

Bdhre mepimou 5 kout. coumag {upn ot péon g
KATW €MAVEIAG YNoIPATOG, KATAVEIHETE OPOIOHOP-
$a ™ {0pn pe To KoUTANI O OAeG TIG PEPIEG.
K\eiote tn Badhitpa. Wrote k&Be Badha mepimou
5 \emTd £wg OTOU TTAPEN VA XPUTOKATTAVO XPWHA.
311 ouvéxela, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAUuKa.
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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

UK
CA

dukt den in GroBbritannien geltenden
Anforderungen an die Produktsicher-
heit entspricht.

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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Dieses Zeichen bestdtigt, dass das Pro-

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.

A

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.
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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 Elekiro- 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 Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche Méngel-
anspriiche

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

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 kdnnen oder fiir Beschédigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wurde.
Fir eine sachgemdfe Benutzung des Produkts sind
alle 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.
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Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
brauchlicher und unsachgeméfer 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:

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 479745_2410
als Nachweis fiir den Kauf bereit.

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

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift Gbersenden.

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

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

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 lhre Bedienungsanleitung

Sffnen.
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Service

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

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

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

[1AN 479745 _2410]

Importeur

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

Fir den EU-Markt
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
Fir den GB-Markt

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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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 trennen. Dann die Eiweife steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln.

Die Blattchen abzupfen und klein schneiden.

Die Tomaten und das Basilikum unter den Teig
rihren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig
zwischendurch umrihren, damit sich die Tomaten-
stiicke gleichméBig verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer 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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