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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
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WAFFLE MAKER SWE 1200 C3

Introduction

Congratulations on the purchase of your new ap-
pliance.

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

Intended Use

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

Technical data
Voltage: 220-240V ~/50 Hz

Max. power
consumption:

1200 W

Items supplied
Wiaffle Maker

Operating manual

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

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

© Control knob

O Cable retainer

SWE 1200 C3
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Safety instructions

DANGER - RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

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

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

» To avoid risks, arrange for defective plugs and/or power cables to
be replaced at once by qualified technicians or our Customer Service
Department.

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

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

WARNING - RISK OF INJURY!

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

» Children must not play with the appliance.

SWE 1200 C3 3
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WARNING - RISK OF INJURY!

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

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

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

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

A Caution! Hot surfaces.

ATTENTION! RISK OF FIRE!

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

> Never leave appliance unsupervised while it is in use.

SWE 1200 C3
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Preparing the waffle iron

Before taking the appliance info 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) Lightly grease the baking surfaces with oil that
is suitable for baking. This will help better loosen
any production residues perhaps remaining on
the baking surfaces.

3) Heat the appliance briefly to the maximum tem-
perature (Position 5) with the lid closed. For this,
insert the plug info a mains power socket and
slide the control knob € all the way to the right.

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

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

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

5) 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. For this,
insert the plug into a mains power socket and
slide the control knob @ to position 3. The fur-
ther you slide the control knob @ to the right,
the darker the waffles will be baked.

SWE 1200 C3
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> 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 bat-
ter lightly touches the edge of the baking area.
If necessary, increase or decrease the amount
of batter used in the next waffle. Ensure that
the batter does not run over the edge of the
baking surface. Now close the lid.

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

The waffles are ready after about 3 minutes.

> As the ideal level of browning is wholly
dependent on personal faste 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. In this way, the waffles can be
baked from a golden yellow to a crispy brown.

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.
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Cleaning and care

ATTENTION!

> 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!

DANGER -
RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

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

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

B Then clean all surfaces and the power cable with
a lightly moistened dish cloth. Always dry the
appliance well before using it again.

> Do not use detergents or solvents. These could
not only cause damage to the appliance, they
can also leave traces that could be baked info
the next waffles.

In the case of stubborn residues:

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

W It is better to lay a wet dish cloth on the en-
crusted residues in order to soften them.

Storage

Allow the appliance to cool down completely
before putting it into storage.

Wind the power cable around the cable retainer @
on the underside of the appliance.

Store the appliance in a dry location.

Disposal

Do not, under any circumstan-
ces, dispose of the appliance
with household refuse. This
appliance is subject to the
provisions of European
Directive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations. In case
of doubt, please contact your waste disposal centre.

01579 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Warranty and Service

The warranty provided for this appliance is 3
years from the date of purchase. This appliance
has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery. Please retain your
receipt as proof of purchase. In the event of a
warranty claim, please contact your Customer
Service by telephone. This is the only way to
guarantee free return of your goods.

The warranty covers only claims for material and
manufacturing defects, not for transport damage,
wearing parts or for damage to fragile compo-
nents, e.g. switches or batteries. This appliance is
intended solely for private use and not for com-
mercial purposes.

The warranty is deemed void if this product has
been subjected to improper or inappropriate han-
dling, abuse or modifications that were not carried
out by one of our authorised service centres.

Your statutory rights are not restricted in any way
by this warranty.

The warranty period is not prolonged by repairs
made under the warranty. This also applies to
replaced and repaired parts. Damage and defects
present at the time of purchase must be reported
immediately after unpacking, or no later than two
days after the date of purchase. Repairs made

after expiry of the warranty period are chargeable.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 102696

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

IAN 102696

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

SWE 1200 C3
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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.

SWE 1200 C3
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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.

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.

SWE 1200 C3

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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.




SILVERCREST’

GB
IE

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 | milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.

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
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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.

SWE 1200 C3
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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

SWE 1200 C3

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.




SILVERCREST’

GB
IE

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

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 fomatoes 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.

12

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.

SWE 1200 C3
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VOHVELIRAUTA SWE 1200 C3
Johdanto

Syddmellinen onnittelumme uuden laitteesi johdosta.

Olet valinnut laadukkaan tuotteen. Kayttéohje on
osa tatd tuotetta. Se sisdltdd tarkeitd turvallisuutta,
kéyttéd ja havittdmista koskevia ohjeita. Tutustu
kaikkiin kaytté- ja turvaohijeisiin ennen tuotteen
kayttod. Kéyté tuotetta vain kuvatulla tavalla ja
vain mainittuihin kéyttétarkoituksiin. Séilytd témé
kéyttdohje hyvin. Anna myés kaikki asiakirjat
edelleen luovuttaessasi tuotteen eteenpdin.

Kayttotarkoitus

Téma laite on tarkoitettu vohvelien valmistamiseen
kotitalouksissa. Sitd ei ole tarkoitettu muiden
elintarvikkeiden valmistamiseen eikd kaytettéviksi
kaupalliseen tai teolliseen tarkoitukseen.

14

Tekniset tiedot
220-240V ~/50 Hz
1200 W

Jannite:

Suurin tehontarve:

Toimituksen piiriin kuuluvat osat
Vohvelirauta

Kaytdohje

Poista pakkauksesta ottamisen jélkeen kaikki pak-
kausmateriaalit tai suojatarrat laitteesta.

Laitteen kuvaus

@ Merkkivalo (punainen / vihred)
O Kahva

© Saatdpainike

O Johtokela

SWE 1200 C3
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Turvaohjeet

VAARA - SAHKOISKU!

> Varmista, ettei laite joudu kosketuksiin veden kanssa silloin, kun verkko-
pistoke on verkkopistorasiassa, erityisesti, jos kaytat laitetta keittidaltaan
l&heisyydessa.

> Pidé huolta siitd, ettei virtajohto kastu tai altistu kosteudelle kéyton
aikana. Veda virtajohto siten, ettei se jaé kiinni, puristu tai muulla tavalla
vaurioidu.

» Anna vialliset verkkopistokkeet ja virtajohdot heti valtuutetun ammatti-
henkil3stén tai huoltopalvelun vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

» Irrota aina kaytén jalkeen verkkopistoke pistorasiasta. Pelkkd virran
katkaiseminen ei riitd, sillé laitteessa on virtaa niin kauan, kunnes pistoke
irrotetaan pistorasiasta.

~ Alg kéytd laitteen kanssa ulkoista ajastinta tai erillista kauko-ohjausjéries-
telmaa.

VAROITUS - LOUKKAANTUMISVAARA!

» Tata laitetta saavat kéyttad yli 8-vuotiaat lapset sekd henkilét, joiden
fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt ovat rajalliset tai joiden kokemus ja/tai
tiedot ovat puutteelliset, jos heitd valvotaan tai heitd on opastettu laitteen
turvalliseen kayttddn, ja he ovat ymmdrténeet siitd aiheutuvat vaarat.

> Lapset eivat saa leikkié laitteella.

SWE 1200 C3 15
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VAROITUS - LOUKKAANTUMISVAARA!

> Varo kuumaa vesihdyryd, kun avaat laitteen kannen. Kéytd patakinnasta
avatessasi kantta.

> Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta eivatkd kayttéjahuoltoa, paitsi jos
he ovat téytténeet 8 vuotta ja heitd valvotaan.

» Pida alle 8-vuotiaat lapset etddllé laitteesta ja liiténtdjohdosta.

> Laitteen osat voivat kuumentua kéytdn aikana, tartu siksi vain kasikahvaan.
Myds saatépainike voi tietyn kéyttdajan jalkeen kuumentua, minké vuoksi
on suositeltavaa kayttad patakinnasta.

A Huomio! Kuumia pintoja.

HUOMIO! TULIPALON VAARA!

~ Leivonnaiset voivat palaal Alg sen takia koskaan aseta laitetta helposti
syttyvien esineiden alapuolelle, varsinkaan helposti syttyvien verhojen
alle.

> Alg koskaan j&té laitetta ilman valvontaa sen ollessa toiminnassa.

16 SWE 1200 C3
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Ennen ensimmadistd
kayttokertaa

Ennen kuin otat laitteen kéyttédn, varmistu siitd, eftd
|aite, verkkopistoke ja virtajohto ovat moitteettomassa
kunnossa ja ettd kaikki pakkausmateriaalit on poistet-
tu laitteesta.

1) Puhdista laite ensin kohdassa “Puhdistus ja
hoito” annettujen ohjeiden mukaisesti.

2) Rasvaa paistopinnat kevyesti paistoon tarkoite-
tulla 8ljylla. Né&in mahdollisesti valmistuksesta
aiheutuneet jG&mét irtoavat paistopinnoista
helpommin.

3) Kuumenna laite kansi suliettuna kerran lyhyesti
maksimildmpétilaan (Position 5). Laita pistoke
pistorasiaan ja k&&nné sé&ténappi € aivan
oikealle.

OHJE

> Ensimmdisessa kdytdssd saattavat valmistuk-
sesta johtuvat j@&mét aiheuttaa lievdd hajua
(my&s lievé savuaminen on mahdollista). Téméa
on normadlia ja hévigd lyhyen ajan p&dstd.
Pida huoli riittévastd tuuletuksesta. Avaaa
esim. ikkuna.

Punainen merkkivalo @ palaa aina kun verkkopis-
toke on pistorasiassa. Vihred merkkivalo @ palaa
heti, kun asetettu lémpétila on saavutettu.

4) Veda nyt verkkopistoke pistorasiasta ja anna-
laitteen jGé&htyd avattuna.

5) Puhdista laite uudelleen kohdassa “Puhdistus
ja hoito” annettujen ohjeiden mukaisesti. Nyt
vohvelirauta on kéyttévalmis.

Vohveleiden valmistaminen

Kun olet valmistanut vohveliraudalle tarkoitetun
taikinan:

1) Sulie kansi ja kuumenna laite. Tydnnd t&té
varten verkkopistoke pistorasiaan ja kierré
saatopainike € asentoon 3. Mitd enemmén
oikealle sa&ténappia @ kadnndt, sitd tummem-
pia vohveleista tulee.

SWE 1200 C3
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> Jos valmistamasi taikina on véhdrasvainen,
kuten esimerkiksi rahkataikina, voitele leivon-
tavuoan pinnat leivontaan soveltuvalla voillg,
margariinilla tai &ljyll&.
Heti kun vihre& merkkivalo @ palaa, laite on kuumal

2) Llevitd taikina tasaisesti alimmalle paistopinnal-
le. Méaérittele oikea taikinamaérd tayttamalla
taikinaa niin paljon, eftd se koskee kevyesti
paistopinnan reunaa. Liséé tai véihennd tarvitta-
essa taikinamddréd seuraavaa vohvelia varten.
Tarkista, ettei taikinaa valu paistoalueen yli.
Sulje kansi.

3) Voit avata kannen aikaisintaan 2 minuutin kuluttua
tarkistaaksesi paistotuloksen. Jos avaat kannen
aikaisemmin, vohveli repeytyy.

Vohvelit ovat valmiita n. 3 minuutin kuluttua.

OHJE

> Koska ihanteellinen ruskistusaste riippuu

huomattavasti henkilékohtaisesta mausta ja
taikinan laadusta, paistoaika voi vaihdella:
Paista siksi vohveleita niin kauan, kunnes
haluttu ruskistusaste on saavutettu. Ruskistusas-
te voidaan madrittdd joko sddtdpainiketta €@
siirtdmélla tai paistoajan avulla. Voit valmistaa
kullankeltaisia tai rapean ruskeita vohveleita.

Kun otat vohvelin pois varmista, ettei paistoalueen

pinnoite vahingoitu. Se voi vaikeuttaa vohveleiden
irrottamista.

4) Kun olet paistanut viimeisen vohvelin, irrota
verkkopistoke pistorasiasta ja anna avatun
laitteen j&&htyd kunnolla.

17




SILVERCREST’

Puhdistus ja hoito

> Alg milloinkaan avaa laitteen koteloa. Siséillé
ei ole mink&éanlaisia hallintalaitteita. Avattu
kotelo voi aiheuttaa hengenvaarallisen séh-
kéiskun vaaran. Ennen kuin puhdistat laitteen,
vedd johto irti seindstd ja anna koneen
j@dhtya! Loukkaantumisvaaral

VAARA - SAHKOISKU!

Alé missaén tapauksessa padsté laitetta kos-
ketuksiin veden tai muiden nesteiden kanssal
Jos laitteen s@hkda johtaviin osiin joutuu
nesteitd, seurauksena on sdhksiskun vaara ja
laitteen kéyttdminen on hengenvaarallista.

M Puhdista laitteen paistoalue kéytén jélkeen
kuivalla paperipyyhkeelld. Néin siihen ei jaa
rasvajaamia.

B Puhdista sen jélkeen kaikki pinnat sekd virtajohto
kevyesti kostutetulla pyyhkeelld. Kuivaa kone aina
hyvin, ennen kuin kéytét sité uudelleen.

> Ala kéytd puhdistus- tai luotinaineita. Ne eivét
ainoastaan vahingoita laitetta, vaan niistd voi
myds jG&dd jGémid seuraaviin vohveleihin.

Jos laitteessa on kiinni palaneita jGdmié:

B Alé missadn tapauksessa kéytd apuna kovia esi-
neitd. Ne voivat vahingoittaa laitteen pinnoitteita.

B Kéytd j@émien poistamiseen kosteaa pesuriepua.

Sailytys

Ennen kuin siirrét laitteen syrjGén, anna sen ensin
jGéhtyd kokonaan.

Kierré virtajohto laitteen pohjassa olevan johtoke-
lan @ ympdirille.

Sailyta laitetta kuivassa paikassa.

Havittdminen

Alé hévité laitetta tavallisen
talousjétteen mukana. Tama
tuote on eurooppalaisen di-
rektiivin 2012/19/EU alainen.

Anna laite hyvéksytyn jétehuoltoyrityksen tai
kunnallisen jételaitoksen havitettévéiksi. Noudata
voimassa olevia méadrédyksia. Epdselvissé tilanteissa
ota yhteyttd paikalliseen j&tehuoltoviranomaiseen.

tdystavélliselld tavalla.

@%79 Havita kaikki pakkausmateriaalit ympéris-

Maahantuoja
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Takuu ja huolto

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Laite
on valmistettu huolellisesti ja tarkistettu tarkasti
ennen toimitusta. Séilytd ostokuitti todisteeksi
takuun voimassaolosta. Ota takuutapauksessa
puhelimitse yhteyttd huoltopisteeseesi. Vain néin
voidaan taata tuotteesi maksuton léhettéminen
huoltoon.

Takuu koskee ainoastaan materiaali- ja valmistusvir-
heitd, ei kuitenkaan kuljetusvaurioita, kuluvia osia
tai herkésti vaurioituvien osien, esim. kytkinten tai
akkujen vaurioita. Tuote on tarkoitettu ainoastaan
yksityiseen, ei kaupalliseen kéytdon.

Vaérd tai asiaton kéyttd, vékivallan kéyts ja
muiden kuin valtuutetun huoltopisteen suorittamat
korjaukset aiheuttavat takuun raukeamisen. Témé
takuu ei rajoita kuluttajan lakisédteisia oikeuksia.
Takuukorjaus ei pidenné takuuaikaa.

Témé koskee myds vaihdettuja ja korjattuja osia.
Mahdollisista jo ostettaessa olemassa olevista
vahingoista ja puutteista on ilmoitettava vélittémdsti
pakkauksesta purkamisen jélkeen, kuitenkin viimeis-
taan kaksi péivad ostopdivayksen jalkeen. Takuu-
ajan jélkeen suoritetut korjaukset ovat maksullisia.

(FD Huolto Suomi
Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidL.fi

IAN 102696

Palvelupuhelin:
Maanantaista perjantaihin klo 8:00-20:00 (CET)

SWE 1200 C3
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Reseptit

Perustaikina
Noin 20 kappaletta

250 g margariinia tai voita (pehme&a)
200 g sokeria

2 annospakkaus vaniljasokeria

5 munaa

500 g jauhoja

5 g leivinjauhetta

4 dI maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa munat ja sekoita sokerin ja margariinin/

voin kanssa tasaiseksi taikinaksi. Lisé& vaniljasokeri.

Lis&id jauhot ja leivinjauhe, sekoita.

Lisé& lopuksi maito véhitellen, kunnes taikina on
rakenteeltaan siledd ja pehmedd.

Lis&id n. 3 ruokalusikallista taikinaa alemman
paistopinnan keskelle ja sulie vohvelirauta.
Paista vohveleita n. 3 minuuttia, kunnes ne ovat
kullanruskeita.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittidritillle.

Hapankermavohvelit
Noin 8 kappaletta

200 g pehmedié voita

150 g sokeria

4 munaa

250 g hapankermaa tai ranskankermaa
300 g jauhoja

100 g perunajauhoja

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Sekoita voi sokerin ja munien kanssa kuohkeaksi.
Liséid kerma ja sekoita sen jélkeen sekaan jauhot
ja perunajauhot.
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Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittioritiléille.

Amaretolla maustetut
unikonsiemenvohvelit

Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita

250 g jauhoja

100 g marsipaanimassaa

3 munaa

40 g unikonsiemenmassaa (valmistuote)
50 g sokeria

1 dl Amarettoa

40 ml kermaa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Vatkaa munat, sokeri ja voi tasaiseksi taikinaksi.
Liséid loput ainesosat ja sekoita hyvin.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.

Suklaavohvelit
Noin 8 kappaletta

200 g pehmedé voita
200 g sokeria

4 munaa

150 g ranskankermaa
80 g suklaahippuja
200 g jauhoja

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
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Vaahdota voi, sokeri, munat ja ranskankerma.
Lis&id suklaahiput ja jauhot.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.

Unikonsiemenvohvelit

Noin 8 kappaletta

160 g pehmedd voita

130 g sokeria

3 munaa

100 g unikonsiemenmassaa (valmistuote)
200 g jauhoja

5 g leivinjauhetta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Vaahdota voi, sokeri, muna ja unikonsiemenmassa
ja lisé& sen jdlkeen jauhot ja leivinjauhe.

Liséé n. 3 rkl taikinaa alemman paistoalueen keskelle
ja sulie vohvelirauta. Paista jokaista vohvelia n.

3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.

Hasselpé&hkindvohvelit
Noin 8 kappaletta

100 g hienoa hasselpéhkingjauhetta
160 g pehmedé voita

3 munaa

200 g jauhoja

120 g sokeria

40 ml maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

SWE 1200 C3

Sekoita voi, munat, maito, hasselpahkingjauhe ja
jauhot keskenddn.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.

Marsipaanivohvelit
Noin 8 kappaletta

2 hapokasta omenaa
120 g marsipaanimassaa
150 g pehmedd voita

3 munaa

115 g sokeria

1 kukkurallinen tl kanelia
290 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

1/4 | maitoa

Tomusokeria ja kanelia koristeluun.

Kuori omenat, halkaise nelj@én osaan, poista
siemenkota ja paloittele pieniksi kuutioiksi.
Pilko marsipaanimassa pieniksi palasiksi.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, munat, sokeri ja kaneli vaahdoksi.
Sekoita joukkoon omenakuutiot ja marsipaani.
Liséa lopuksi jauhot, leivinjauhe ja maito.
Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.

Sekoita hieman tomusokeria ja kanelia ja ripottele
|&mpimien vohveleiden padlle.
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Hunajavohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita
3 munaa

270 g jauhoja

200 g sokeria

1 1l leivinjauhetta

1/4 | maitoa

6 rkl hunajaa

1 ripaus suolaa

Tomusokeria koristeluun.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, hunaja, munat ja suola vaahdoksi,
lisé& maito ja lopuksi sokeri, jauhot ja leivinjauhe.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirrd lopuksi valmiit vohvelit keittiritilélle ja ripottele
pddlle tomusokeria, kun ne ovat viel& |&mpimié.

Valkosuklaavohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita

3 munaa

150 g sokeria

100 g raasteftua valkosuklaata
250 g jauhoja

1 1l kanelia

50 ml maitoa
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Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri, munat ja kaneli vaahdoksi.
Sekoita sen jélkeen joukkoon maito, valkosuklaa
ja jauhot.

Annostele n. 2 ruokalusikallista taikinaa alemman
paistopinnan keskelle ja sulie vohveliraudan kansi.
Paista jokaista vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.
Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.

Kaurahiutalevohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita

130 g sokeria

3 munaa

100 g hapankermaa

1 pikku pullo rommiaromia
75 g javhoja

75 g pehmeitd kaurahiutaleita

Tomusokeria koristeluun.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri, munat, hapankerma ja rom-
miaromi vaahdoksi. Sekoita joukkoon jauhot ja
kaurahiutaleet.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirrd lopuksi valmiit vohvelit keittiritilélle ja ripottele
pddlle tomusokeria, kun ne ovat viel& lémpimié.
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Kookosvohvelit Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Noin 8 kappaletta Kuori banaanit ja leikkaa pieniksi paloiksi.

Vatkaa voi, sokeri ja munat vaahdoksi. Sekoita sitten

40 g kookoshiutaleita joukkoon banaaninpalat, jauhot ja leivinjauhe.

Annostele n. 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

150 g pehmedd voita

180 g sokeria

3 munaa Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.
250 g jauhoja

5 g leivinjauhetta Juustovohvelit

1,5 dl maitoa Noin 8 kappaletta

1 g Citro-Back -sitruunanraastevalmistetta

80 g pehmedd voita

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna. 200 g hapankermaa
Vatkaa voi, sokeri ja munat vaahdoksi. Sekoita 250 g jauhoja
sitten joukkoon Citro-Back, jauhot, leivinjauhe, 100 g raasfettua parmesaanijuustoa

kookoshiutaleita ja maito. .
2 dl maitoa

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

1 ripaus suolaa

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle. Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Vaivaa voi, hapankerma, jauhot, parmesaani,

Banaanivohvelit maito ja suola tasaiseksi taikinaksi.

Noin 8 kappaletta Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan

keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 3 minuuttia kullanruskeaksi.

150 g pehmedd voita Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.

100 g sokeria
3 munaa

2 banaania
150 g jauhoja

5 g leivinjauhetta

SWE 1200 C3 23



SILVERCREST’

Tomaattivohvelit
Noin 8 kappaletta

5 munaa

100 g pehmedd voita

1 1l suolaa

8 rkl piimaa

150 g jauhoja

100 g kuivattuja, 8liyyn séiléttyjé tomaatteja

3 basilikanvartta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Erottele ensiksi munat. Vatkaa sitten valkuaiset
kovaksi vaahdoksi. Vatkaa keltuaiset, voi ja suola
vaahdoksi. Sekoita joukkoon piimé ja jauhot.

Valuta tomaatit ja leikkaa pieniksi paloiksi. Pese
basilika ja ravistele kuivaksi. Nypi lehdet ja pilko
ne. Sekoita taikinan joukkoon ensin tomaatinpalat
ja basilika ja nostele lopuksi varovasti valkuaisvaahto
taikinan joukkoon. Sekoita taikinaa kevyesti, jotta
tomaatit jakautuvat siihen tasaisesti.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista jokaista
vohvelia n. 4 minuuttia kullanruskeaksi.

Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittisritilélle.
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Perunavohvelit

Noin 8 kappaletta

1 kg jauhoisia perunoita
4 munaa

100 g perunajauhoja
100 g jauhoja

8 rkl kaurahiutaleita

4 1l suolaa

1 rosmariinin varsi

Kuori perunat, pese ne ja pilko pieneksi. Laske
vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Sekoita perunat, munat ja kaurahiutaleet sekd
hieman suolaa kulhossa kesken&an. Lisad joukkoon
jauhot ja perunajauhot. Erottele rosmariinin lehdet
varresta, pilko pieneksi ja lisé&é perunataikinaan.

Annostele noin 5 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja jaa taikina lusikalla koko paistopinnalle.

Sulie vohvelirauta. Paista jokaista vohvelia n. 5 mi-
nuuttia kullanruskeaksi. Siirré lopuksi valmiit vohvelit
keittisritilalle.

SWE 1200 C3



SILVERCREST’

Innehallsférteckning

2

g
m
—
N
o
o
0
(%]
[¢]




SILVERCREST’

SE

VAFFELJARN SWE 1200 C3

Inledning
Ett stort grattis till din nyinkdpta produkt.

Du har valt en produkt med hég kvalitet. Bruksan-

visningen ingér som en del i leveransen. Den inne-
héller viktiga anvisningar fér sékerhet, anvéindning
och kasering. Las noga igenom alla anvéndar- och

sdkerhetsanvisningar innan du tar produkten i bruk.

Anvénd endast produkten enligt beskrivningarna
och i de syften som anges hér. Ta vél vara p& den
héar bruksanvisningen. Lamna &ver all dokumenta-
tion fillsammans med produkten om du &verlater
den till négon annan person.

Foreskriven anvédndning

Den hdr apparaten &r avsedd fér att gréddda
véfflor i hemmet. Den ska inte anvéndas fér aft
tillaga andra livsmedel och inte yrkesméssigt eller
industriellt.
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Tekniska data
Spdnning: 220-240V ~/50 Hz

Max effektférbrukning: 1200 W

Leveransens omfattning
Vaffeligrm

Bruksanvisning

Packa upp apparaten och ta bort allt férpacknings-
material och alla paklistrade skydd.

Beskrivning
Kontrollampa (réd/grén)
Handtag

Reglage

Kabelhéllare

Co0e
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Sakerhetsanvisningar

FARA - RISK FOR ELCHOCK!

> Akta s& att produkten inte kommer i kontakt med vatten s& lédnge kon-
takten sitter i uttaget, s@rskilt om du anvander den i kdket i narheten av

diskbénken.

» Akta s& att kabeln inte blir v&t eller fuktig nér du anvénder den.
Lagg den sa att den inte kan kldmmas eller skadas p& annat sétt.

» L&t omedelbart en auktoriserad fackverkstad eller var kundtjanst byta
ut skadade kontakter och kablar fér att undvika olyckor.

» Dra alltid ut kontakten nér du ér fardig. Det récker inte att bara sténga
av, eftersom det alltid finns spénning kvar i produkten sé lénge kontak-
ten sitter i uttaget.

> Anvénd ingen extern timer eller separat figrrkontroll fér att styra produkten.

VARNING - RISK FOR PERSONSKADOR!

» Den hér produkten f&r anvéndas av barn som &r minst 8 &r och av
personer med begransad fysisk, sensorisk eller mental férméga eller
bristande erfarenhet och/eller kunskap om de halls under uppsikt eller
har instruerats i hur produkten anvénds pé ett sdkert satt och inser vilka
risker det innebdr.

» Barn fér inte leka med produkten.
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VARNING - RISK FOR PERSONSKADOR!

> Nar locket félls upp kan mycket het dnga trénga ut. Ta pé grillvantar
eller liknande nér du 6ppnar det.

> Rengéring eller anvéndarunderhdll pé produkten fér inte utféras av

barn, savida de inte &r dldre én 8 &r och halls under uppsikt.
SE > Barn under 8 ar ska héllas pé avstand fr&n produkten och anslutnings-
kabeln.

» Produktens delar kan bli mycket varma nér den anvénds. Ta dérfér bara
i handtaget. Till och med reglaget kan bli hett efter en viss tid - anvénd
darfér helst grillvantar.

A Akta! Het yta.

AKTA! BRANDRISK!

» Deg och smet kan bérja brinnal Stéll darfér aldrig produkten under
brénnbara féremdl, sérskilt inte under gardiner.

> L&mna aldrig produkten utan uppsikt nér den anvands.
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Forbereda vaffeljarnet for
anvéndning

Innan du bérjar anvéinda apparaten ska du férsdkra
dig om att apparat, kontakt och kabel é&r i felfritt
skick och att allt férpackningsmaterial tagits bort.

1) Rengér férst produkten s som beskrivs i
"Rengéring och skétsel”.

2) Smérj laggarna med ett tunt lager olja som
|&mpar sig fér stekning och bakning. D& lossnar
eventuella rester frén tillverkningsprocessen
l&ttare.

3) Hetta snabbt upp apparaten fill maxtemperatur
(Position 5) en gdng med locket stéingt. Séitt
kontakten i ett eluttag och fér reglaget € sé
l&ngt det gér &t héger.

OBSERVERA

> Férsta g&ngen du anvénder apparaten kan
det lukta (och eventuellt ocksé& ryka) lite av
rester fran tillverkningsprocessen. Det &r helt
normalt och f&rsvinner efter en liten stund.
Sérj fér god ventilation. Oppna fill exempel
eft fonster.

Den réda kontrollampan @ lyser s& Iénge kontakten
sitter i uttaget. Den gréna kontrollampan @ ténds s&
snart apparaten kommit upp i rétt temperatur.

4) Dra ut kontakten och |&t apparaten kallna med
locket uppfillt.

5) Rengdr produkten en géng till efter beskriv-
ningen i "Rengdring och skétsel”. Sedan kan
du anvénda det igen.

Gradda vafflor

Naér du gjort en véffelsmet:

1) Hetta upp apparaten med locket sténgt. Sétt
kontakten i ett eluttag och skruva reglaget €@
till lage 3. Ju léingre &t héger reglaget © flyt-
tas, desto mérkare blir vafflorna.

SWE 1200 C3

OBSERVERA

> Om du gjort en smet som innehdller lite fett,
t ex med kvarg, ska du smérja laggarna en
aning med smdr, margarin eller olja som pas-
sar for stekning och bakning.

Sé& snart den grona kontrollampan @ ténds har
apparaten varmts uppl!

2) Férdela smeten j@mnt &ver den undre laggen.
Fér att fé tillréickligt mycket smet fyller du pé
tills den nér precis fram fill kanten av véffel-
iaret. Oka eller minska méngden smet nésta
géng om det behdvs. Akta sé& att smeten inte
rinner &ver kanten. Sténg locket.

3) Tidigast efter 2 minuter kan du 6ppna locket
och se om véfflan &r fardig. Om locket 6ppnas
for tidigt gar vafflan sénder.

Efter ungefdr 3 minuter r véfflan fardig.

OBSERVERA

> Den idealiska gréiddningsgraden beror helt
pé personlig smak och typen av smet, darfér
kan gréddningstiden variera. Gradda véfflan
tills du &r ndjd med resultatet. Gréddningsgra-
den kan antingen stéllas in med reglaget @ eller
genom att &ndra gréddningstiden. Du kan
grédda allt frén guldgula till knaprigt bruna
véfflor.

Akta s& att du inte rékar skada laggarnas belégg-
ning ndr du far ut véfflan. Om beléiggningen skadas
kan véfflorna l&tt fastna.

4) Nar den sista véfflan ér fardiggréddad drar
du ut kontakten ur uttaget och léter vaffeljérnet
kallna med uppfiillt lock.
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Rengoring och skétsel

> Oppna aldrig véffeljérmets hélje. Det finns
inga som helst kontrollelement innanfér det.
Om héljet &r &ppet finns risk for livsfarliga
skador av elektrisk strém. Innan du rengér
véffeljcirnet. Dra férst ut néitkontakten ur
uttaget och I8t véffeljgrmet kallna. Risk fér
personskador!

FARA - RISK FOR ELCHOCK!

Du f&r absolut inte doppa ner né&gra av véf-
feligrnets delar i vatten eller andra vétskor!
Det finns risk for livsfarliga elektriska stétar
om véffeljérnet sétts pa och det finns vétska
kvar som kommer i kontakt med strémf6-
rande delar.

B Rengdr férst laggarna med en bit torrt hushdlls-
papper eller liknande fér att suga upp kvarva-
rande fett efter varje anvéndning.

Bl Rengdr sedan alla ytor och nétkabeln med en
latt fuktad trasa. Torka alltid av véffeljdmet noga
innan du anvénder det p& nyt.

> Anvénd inga rengérings- eller I6sningsmedel.
Dé kan véffeligrnet skadas och dessutom kan
rester av medlet hamna pé& nésta véffla.

Om rester brénts fast:

B Anvénd absolut inte n&gra hérda féremdl for att
ta bort det som brénts fast. D& kan laggarnas
beldggning skadas.

B L&gg hellre en vét trasa pd det fastbrénda fér aft
[6sa upp det.
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Forvaring

L&t vaffelimet bli helt kalltinnan du stéller undan det.
Linda kabeln runt héllaren @ under produkten.
Férvara apparaten i eft torrt utrymme.

Kassering

Apparaten far absolut inte
kastas bland hushallssopor-
na. Den hér produkten faller
under bestammelserna fér
EU-direktiv 2012/19/EU.

Ldmna in den till ett féretag som har tillsténd att ta
hand om den hér typen av uttjiéinta apparater eller
till din kommunala avfallsanldggning. Félj géllande
foreskrifter. Om du &r tveksam ska du fréga den
lokala avfallshanteringsmyndigheten.

027 Lémna in allt férpackningsmaterial fill
%@ milidvénlig dtervinning.
Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Garanti & Service (SE) Service Sverige

Fér den hér apparaten lémnar vi 3 érs garanti Tel.: 0770 930739

frén och med inkdpsdatum. Den hér apparaten E-Mail: kompernass@lidl.se
har tillverkats med omsorg och genomgétt en

noggrann kontroll innan leveransen. Var god
bevara kassakvittot som képbevis. Vi ber dig aft
kontakta ditt servicestdlle per telefon vid garanti-

® Service Suomi
Tel.: 010309 3582

fall. Endast dé kan produkten skickas in frakifrit. E-Mail: kompernass@lidl fi
Garantin géller bara fér bara fér material- eller IAN 102696

fabrikationsfel, den t&cker inte transportskador,
farslitningsdelar eller skador p& émtéliga delar
som t ex brytare och batterier. Produkten &r endast Méndag fill fredag kl. 08.00 - 20.00 (CET)
avsedd fér privat bruk och fér inte anvéndas

yrkesmdssigt.

Tillgéinglighet Hotline:

Vid missbruk och felaktig behandling, anvéndande
av véld och vid ingrepp som inte gjorts av vér auk-
toriserade servicefilial upphér garantin att gélla.

Den lagstadgade garantin begransas inte av
denna garanti.

Garantitiden férléings inte f&r att man utnyttjar
garantiférmanerna. Det géller dven fér utbytta eller
reparerade delar. Eventuella skador och brister
som upptéicks redan vid képet maste anmdlas ome-
delbart efter uppackningen, dock senast tvé dagar
efter inkdpsdatum. Nér garantitiden &r slut méste
man betala fér eventuella reparationer.
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Recept

Grundrecept
ca 20 stycken

250 g margarin eller smér (rumsvarmt)
200 g socker

2 kuvert vaniljsocker (& ca 8 g)

5 4gg

500 g mjsl

5 g bakpulver

400 ml mjslk

Fall ihop véffeligrmet och l&t det bli varmt.

Vispa &ggen, hall i socker och smér och rér till en
smidig smet. Tillsétt vaniljsockret. Tillsétt mjél och
bakpulver och blanda.

R&r till sist ner mjslken lite i taget tills smeten fér en
slét och mjuk konsistens.

L&gg ungefér 3 msk smet mitt pd den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbrunaii
ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Graddfilsvafflor
ca 8 stycken

200 g mjukt smér

150 g socker

4 &gg

250 g graddfil eller créme fraiche
300 g mjsl

100 g potatismjél, maizena eller annan stérkelse

Fall ihop véffeligrmet och I8t det bli varmt.
Rér smér, socker och dgg fill en pdsig smet. Blanda
ner gréddfil och dérefter mjslet och stéirkelsen.
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Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbrunai
ungef&r 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé ett galler.

Vafflor med malda vallmofrén och
amaretto

ca 8 stycken

150 g mjukt smdr

250 g mjsl

100 g marsipan

3 &gg

40 g malda vallmofrén (férdig produkt)
50 g socker

100 ml amaretto

40 ml grédde

Fall ihop véffeljaret och l&t det bli varmt.

Vispa upp éggen och rér ihop dem fill en slat

smet med sockret och sméret. Tillsétt de dvriga in-
gredienserna och blanda noga.

L&gg ungefdr 3 msk smet mitt pé den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungefdr 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Chokladvafflor

ca 8 stycken

200 g mijukt smér
200 g socker

4 4gg
150 g créme fraiche

80 g chokladbitar (sénderdelade)
200 g mjsl

F&ll ihop véffeljgrnet och l&t det bli varmt.
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R6r smér, socker, dgg och créme fraiche till en
pdsig smet. Blanda ner chokladbitar och mjél.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sténg locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé ett galler.

Vafflor med malda vallmofron

ca 8 stycken

160 g mijukt smér

130 g socker

3 &gg

100 g malda vallmofrén (fardig produkt)
200 g mjsl

5 g bakpulver

Féll ihop véffeljgrnet och l&t det bli varmt.

RSr smér, socker, &gg och malda vallmofrén till en
pdsig smet, blanda sedan i mjsl och bakpulver.

L&gg ungefér 3 msk smet mitt pd den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbrunai
ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.

Hasselnétsvafflor
ca 8 stycken

100 g finmalda hasselndtskarnor
160 g mjukt smér

3 &gg

200 g mjsl

120 g socker

40 ml mjslk

Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

SWE 1200 C3

Rér ihop &gg, mjdlk, malda hasselnétskérnor och
misl.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sténg locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungefdr 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé ett galler.

Marsipanvafflor

ca 8 stycken

2 syrliga Gpplen
120 g marsipan
150 g mjukt smér
3 &gg

115 g socker

1 régad tsk kanel
290 g mjsl

1 tsk bakpulver
1/4 I mjslk

Florsocker och kanel fill garnering.

Skala épplena, dela dem, ta bort kérnhuset och
skar i mindre bitar. Skér marsipanen i smébitar.

Féll ihop véffelicrnet och l&t det bli varmt.

Rér smér, dgg, socker och kanel till en pésig smet.
Blanda ner marsipan- och &pplebitar. Blanda ner
mjdl, bakpulver och mjélk.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungefdr 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Blanda ihop lite florsocker med kanel och pudra
dver de varma véfflorna.
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Honungsvafflor

ca 8 stycken

150 g mijukt smér
3 &gg

270 g mjsl

200 g socker

1 tsk bakpulver
1/4 | mjslk

6 msk honung

1 nypa salt

Florsocker ill garnering

Fall ihop véffeliaret och l&t det bli varmt.

R&r ihop smér, honung, &gg och salt ill en pdsig
smet, blanda sedan i mjslken och dérefter mjsl,
socker och bakpulver.

Lagg ungefdr 3 msksmet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungef&r 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé ett galler och strd
ver florsocker medan de fortfarande &r varma.

Vafflor med vit choklad

ca 8 stycken

150 g mjukt smdr

3 &gg

150 g socker

100 g riven vit choklad
250 g mjol

1 tsk kanel

50 ml mjslk
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Féll ihop véffeljcrnet och l&t det bli varmt.

R&r smér, socker, gg och kanel till en pésig smet.
Blanda ner mjélk, riven vit choklad och mjsl.

L&gg ungefdr 2 msk smet mitt pé den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbrunai
ungefdr 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Havregrynsvafflor

ca 8 stycken

150 g mjukt smér

130 g socker

3 agg

100 g graddfil eller creme fraiche
1 liten flaska romextrakt

75 g mjsl

75 g havregryn

Florsocker ill garnering

Fall ihop véffeljarmet och I8t det bli varmt.

R6r smér, socker, dgg, gréddfil /creme fraiche och
romextrakt till en p&sig smet. Blanda ner mjsl och
havregryn.

Lagg ungefdr 3 msksmet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungef&r 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé ett galler och strd
ver florsocker medan de fortfarande &r varma.
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Kokosvafflor Féll ihop véffeljgrnet och l&t det bli varmt.
ca 8 stycken Skala bananerna och skér den i mindre bitar.

Rér smér, socker och dgg fill en pdsig smet. Blanda

40 g kokosflingor ner bananer, miél och bakpulver.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbrunai
ungefér 3 min.

150 g mijukt smér
180 g socker

3 dgg Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.
250 g mjsl

5 g bakpulver Ostvafflor

150 ml mjslk ca 8 stycken

1 g Citro Back citrusarom
80 g mijukt smér
Fall ihop véffeliérnet och lat det bli varmt. 200 g graddfil eller creme fraiche

Rr smér, socker och égg till en pdsig smet. 250 g mjsl
Blanda ner citrusarom, mjél, bakpulver, kokos-

100 g riven parmesan
flingor och mjslk.

200 ml mjslk
Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen : "
och stdng locket. Grédda véfflorna guldbruna i nypasa
ungefdr 3 min.
Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler. Fall ihop véffeljarmet och l&t det bli varmt.

Kn&da ihop smér, graddfil/creme fraiche, mjsl,
Bananvafflor parmesanost, mislk och lite salt fill en smidig smet.
ca 8 stycken Lagg ungefdr 3 msksmet mitt p& den undre laggen

och stéing locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungefdr 3 min.

150 g mjukt smér Lagg de férdiga véfflorna pé eft galler.

100 g socker

3 &gg
2 bananer

150 g mis|
5 g bakpulver
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Tomatvafflor

ca 8 stycken

5 dagg
100 g mijukt smér

1 tsk salt

8 msk karnmjslk

150 g mjsl

100 g soltorkade tomater i olja

3 kvistar basilika

Fall ihop véffeljdret och l&t det bli varmt.

Dela aggen Vispa dggvitorna till ett hért skum. Rér
dggulorna med smér och salt fill en pésig smet.
Blanda ner kérnmijslk och mjsl.

L&t tomaterna rinna av och skar dem i mindre bitar.

Skélj basilikan och skaka den torr. Dra av bladen
och skér dem i mindre bitar. R&r ner tomater och
basilika i smeten och blanda sedan férsiktigt i
dggvitan. Rér om s& att tomatbitarna férdelas jémt
i smeten.

Lagg ungefér 3 msksmet mitt pé den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna guldbruna i
ungefdr 4 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.
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Potatisvafflor

ca 8 stycken

1 kg potatis (mjélig sort)

4 &gg

100 g potatismjél, maizena eller annan stérkelse
100 g mjsl

8 msk havregryn

4 tsk salt

1 kvist rosmarin

Skala, sk&lj och riv potatisen fint. Féll ihop véffeljamet
och lat det bli varmt.

Rér ihop potatis, &gg, havregryn och lite salt i en
skal. Blanda ner mjél och stérkelse. Dra av rosma-
rinbladen, skér dem i mindre bitar och blanda ner
dem i smeten.

Lagg 5 msk smet mitt pa den undre laggen och
fsrdela smeten jamt t alla sidor med skeden.

Stang véffeliéret. Grédda véfflorna guldbruna
i ungefdr 5 min. Lagg de fardiga véfflorna pé eft
galler.
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VAFFELJERN SWE 1200 C3

Indledning
Til lykke med kebet af din nye elartikel.

Dermed har du valgt et produkt af hgj kvalitet.
Betjeningsvejledningen er del of dette produkt. Den
indeholder vigtige informationer om sikkerhed, an-
vendelse og bortskaffelse. Du bedes sztte dig ind

i alle produktets betjenings- og sikkerhedsanvisnin-
ger fer brug. Brug kun produktet som beskrevet og
kun til de angivne anvendelsesomrader. Opbevar
denne vejledning, s& du altid kan finde den igen.
Lad ogsé vejledningen falge med produktet, hvis
du giver det videre il andre.

Anvendelsesformal

Dette vaffelijern er beregnet til bagning af vafler i
almindelige husholdninger. Det er ikke beregnet fil

tilberedning of andre levnedsmidler og ikke fil anven-

delse i erhvervs- eller industrimaessige omgivelser.
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Tekniske data
Spaending: 220-240V ~/50 Hz

Maks. stramforbrug: 1200 W

Medfslger ved levering
Vaffeliern

Betjeningsvejledning

Fiern alt emballeringsmaterialet og beskyttelses-
maerkaterne pd vaffeljernet efter udpakning.

Beskrivelse af apparatet
Driftsindikator (red / gren)

Handtag

Indstillingsknappen

Co0e

Ledningsopvikling
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Sikkerhedsanvisninger

FARE - ELEKTRISK ST@D!

» Serg for, at produktet aldrig kommer i bergring med vand, sé leenge
stremstikket sidder i stikkontakten - isaer hvis du anvender det i kakkenet
i nserheden af kekkenvasken.

» Serg for, at ledningen aldrig bliver vad eller fugtig under brug. Leeg led-
ningen, sa den ikke kommer i klemme eller pé anden méde beskadiges.

» Fa beskadigede stik eller ledninger udskiftet omgéende af en autoriseret
reparater eller kundeservice, sa farlige situationer undgés.

» Traek stremstikket ud af stikkontakten efter brug. Det er ikke nok at slukke
for vaffeljernet, da der stadig er stram pd det, s& laenge stikket sidder
i stikkontakten.

> Brug aldrig et eksternt timerur eller et separat fiernbetjeningssystem til
betjening af produktet.

ADVARSEL - FARE FOR PERSONSKADER!

» Dette produkt ma kun bruges af barn over 8 &r samt of personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende er-
faring og viden, hvis de er under opsyn eller er blevet oplaert i brugen
af produktet og de farer, som kan vaere forbundet med det.

> Barn ma ikke lege med produktet.
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ADVARSEL - FARE FOR PERSONSKADER!

> Nar laget ébnes, kan der komme meget varme dampskyer. Brug derfor
helst grill-handsker, nér du abner vaffeljernet.

» Renggring og brugervedligeholdelse mé ikke udferes aof barn, medmindre
de er aldre end 8 ér og under opsyn.

» Born under 8 é&r skal holdes pa afstand af produktet og tilslutningsled-

ningen.

» Produktetsdele kan blive varme under brug. Rer derfor kun ved handtaget.
Reguleringsknappen kan ogsé blive varm efter et stykke tid - det er
derfor bedst, hvis du bruger grill-handsker.

A Obs! Varm overflade

OBS! BRANDFARE!

» Bagvaeerk kan braende! Stil derfor aldrig vaffeljernet under braendbare
genstande, isaer ikke under braendbare gardiner.

> Lad aldrig produktet vaere uden opsyn.
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Forberedelse af vaffeljernet

Fer maskinen tages i brug, skal du kontrollere, at
maskinen, stikket og stremkablet er i perfekt stand,
og at alle emballeringsmaterialer er fiernet.

1) Renger farst produktet som beskrevet under
"Rengering og vedligeholdelse”.

2) Smer bagepladerne let med olie, der egner sig
til bagning. Sé lasnes eventuelle produktions-
betingede rester p& bagepladerne sig bedre.

3) Opvarm vaffeliernet kortvarigt fil maksimal
temperatur, mens l&get er lukket (Position 5).
Seet stromstikket i stikkontakten, og stil indstil
lingsknappen @ helt til hajre.

HENVISNING

> Ved den farste brug kan der som felge of
produktions-betingede rester opstd en let lugt
(ogsé en lille regud-vikling kan forekomme).
Det er normalt og forsvinder efter kort tid.
Serg for tilstraekkelig udluftning. Luk f.eks. op
for vinduerne.

Den rede driftsindikator @ lyser, n&r stikket sidder
i stikkontakten. Den grenne driftsindikator @ lyser,
s& snart den indstillede temperatur er ndet.

4) Traek stikket ud igen, og lad maskinen kele af
med &ben klap.

5) Renger produktet igen som beskrevet under
“Rengering og vedligeholdelse”. Derefter er
vaffeljernet klar fil brug.

Bagning af vafler

Nar du har forberedt en dej, der er beregnet il
vaffeljern:

1) Varm maskinen op med lukket lag. Saet strom-
stikket i stikkontakten, og stil indstillingsknap-
pen @ pé position 3. Jo leengere, du stiller
indstillingsknappen @ til hajre, jo merkere
bages vaflerne.

SWE 1200 C3

HENVISNING

> Hovis du vil tilberede en fedfattig dej som f.eks.
en kvargdej, skal du smere bagefladerne let
med smer, margarine eller olie, som er egnet
il bagning.
Sé& snart den grenne driftsindikator @ lyser, er
apparatet varmt!

2) Fordel dejen jsevnt p& den nederste bageflade.
For at finde frem til den rigtige dejmaengde skal
du fylde s& meget dej i, at den lige netop ndr
til bagefladens kant. Ved behov kan du halde
mere eller mindre dej p& ved naeste vaffel.
Undgé, at dejen laber ud over kanten pé
bagefladen. Luk l&get.

3) Du mé tidligst &bne l&get efter 2 minutter for at
kontrollere bageresultatet. Hvis du dbner laget
tidligere, gér vaflen i stykker.

Vaflerne er feerdige efter ca. 3 minutter.

HENVISNING

> Da den ideelle bruningsgrad afheenger meget
af den personlige smag og dejtypen, kan
bagetiden variere: Bag derfor vaflerne, indtil
de har féet den enskede bruningsgrad. Bru-
ningsgraden kan du finde frem til ved at dreje
pé indstillingsknappen @ eller ved at aendre
bagetiden. P& denne mé&de kan du bage bé&de
gyldenbrune og sprade vafler.

Naér du tager vaflen ud, skal du passe pd, at du ikke
beskadiger bagefladernes belaegning. Ellers bliver
det svaerere at lzsne vaflerne fra bagefladen.

4) Efter den sidste vaffel skal du trackke el-stikket
ud af stikkontakten og lade apparatet kele of
med l&get dbnet.
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Rengoring og pleje

> Abn aldrig vaffeliernets kabinet. Der er ikke
betieningsdele i kabinettet. N&r kabinettet
er &bnet, kan der vaere livsfare p& grund
af elektrisk sted. Traek forst stikket ud af stik-
kontakten, og lad vaffeliernet kale af, inden
du renger det. Der er fare for forbraendinger
Fare for personskade!

FARE FOR STROGMSTAD!

Vaffeliernets dele m& under ingen om-
steendigheder dyppes i vand eller andre
vaesker! Der kan opstd livsfare p& grund of
elekirisk sted, hvis der kommer vaeskerester
pé spaendingsferende dele ved naeste brug.

B Renger ferst bagepladerne med et stykke tert
kekkenrulle for at opsuge fedtrester efter brug.

B Renger derefter alle flader og el-ledningen med
en let fugtig karklud. Ter vaffeljernet godt of,
inden du bruger det igen.

> Brug ikke rengerings- eller oplasningsmidler.
De kan ikke kun medfgre skader pé& vaffeljer-
net, men ogsd efterlade rester, der kommer i
de naeste vafler.

Ved fastbraendte rester:

M Brug aldrig hérde genstande som hjselpemidler.
Dette kan beskadige bagefladernes belsegning.

B l=g i stedet en vad karklud pé de fastbraendte
rester, s& de kan blive bladt op.

Opbevaring

Lad vaffeliernet kale helt of, fer du stiller det veek.
Vikl ledningen op om ledningsopviklingen @ under
vaffeljernets bund.

Opbevar vaffeliernet et tert sted.

Bortskaffelse

Kom under ingen omstzendig-
heder lyskzeden i det normale
husholdningsaffald. Dette pro-
dukt er underkastet det euro-
paiske direktiv 2012/19/EU.

Bortskaf vaffeliernet hos et godkendt affaldsfirma
eller p& dit kommunale affaldsanleeg. Folg de
aktuelt gaeldende regler. Kontakt affaldsordningen,
hvis du er i tvivl.

affaldsdepot, s& miljzet skdnes.

@; Aflever alle emballagematerialer pé et

Importor
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SILVERCREST’

Garanti og service

P& denne donkraft far du 3 ars garanti fra kebs-
datoen. Apparatet er produceret omhyggeligt
og inden levering afpravet samvittighedsfuldt.
Opbevar kassebonen som bevis for kabet. | ga-
rantitilfeelde bedes du kontakte service-afdelingen
telefoni