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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
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GB

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
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

O Cable retainer

SWE 1200 C3
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Safety instructions
GB
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.

> 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 fo 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

> 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

> Never open the casing of the appliance. There
are no userserviceable 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.

M 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 and secure the
end of the cable with the clip:

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.

% Dispose of all packaging materials in an

% environmentally friendly manner.

SWE 1200 C3
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Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

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.

SWE 1200 C3

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

IAN 270288

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




SILVERCREST’

GB

Recipes

Basic batter

For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soff)
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.

8

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.
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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

10

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 Close and heat up the waffle iron.

For approx. 8 waffles 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

40 g desiccated coconut
powder.

150 g soft butter

Place about 3 tablespoons of batter into the middle

180 g sugar of each lower baking surface, then close the waffle
3 eggs iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
250 g flour until golden brown.

5 g baking powder Lay the ready waffles on a cake grill.

150 ml milk

Cheese waffles
1 g of lemon zest

For approx. 8 waffles

Close and heat up the waffle iron.

80 g soft butter

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.
Then stir in the lemon zest, flour, baking powder, 200 g sour cream

the desiccated coconut and milk. 250 g flour

Place about 3 tablespoons of batter into the middle 100 g grated Parmesan cheese
of each lower baking surface, then close the waffle 200 ml milk

iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

Banana waffles Knead the butter, sour cream, flour, Parmesan

For approx. 8 waffles 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

150 g soft butter iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes

100 g sugar until golden brown.

3 eggs Lay the ready waffles on a cake grill.
2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

SWE 1200 C3 11
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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 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.

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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GOFROWNICA SWE 1200 C3
Wstep

Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi cze$¢ tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczqce bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqgdzenia. Przed przystgpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sig z wszystki-
mi wskazéwkami obstugi i bezpieczenstwa. Uzywai
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. Instrukcije obstugi przechowuj zawsze
w bezpiecznym miejscu. W razie przekazania
produktu nastepnej osobie, nie zapomnij dofqczy¢
réwniez instrukcji obstugi.

Przeznaczenie

To urzqdzenie jest przeznaczone do pieczenia
wafli w warunkach domowych. Nie nadaie sie do
przyrzqdzania innych produktéw spozywczych i
nie jest przeznaczona do uzytku komercyjnego lub
przemystowego.

14

Dane techniczne
Napiecie: 220-240V ~/50 Hz
Maks. pobér mocy: 1200 W

Zakres dostawy
Gofrownica

Instrukcja obstugi

Po rozpakowaniu usuh z urzgdzenia wszystkie
elementy opakowania lub naklejki ochronne.

Opis urzgdzenia

@ Lampka kontrolna (czerwona/zielona)
O Uchwyt

© Pokretto regulacyjne

O Noawijacz kabla

SWE 1200 C3
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM! I
PL

> Nalezy uwazaé, aby urzgdzenie nie miato kontaktu z wodg, gdy wiyk
sieciowy znajduje sie w gniezdzie. Szczegdlnie dotyczy to sytuacii, gdy
urzgdzenie jest uzywane w kuchni w poblizu zlewu.

» Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat zawilgo-
cony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby nie zostat on
zakleszczony ani uszkodzony w inny sposdb.

» Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zleé niezwtocznie
wykwalifikowanemu specjaliscie lub serwisowi, aby unikngé wszelkich
zagrozen.

» Po zakoriczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wiyk z gniazda.
Samo wylqczenie urzgdzenia nie wystarczy, gdyz dopdki wiyk sieciowy
znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podigczone do napiecia
sieciowego.

> Do sterowania pracq urzgdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegaréw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

OSTRZEZENIE -
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

» To urzqdzenie moze byé uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego do$wiad-
czenia i/lub wiedzy, wytqgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu
w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia oraz wynikajgcych
Z niego zagrozen.

» Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.

SWE 1200 C3 15
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OSTRZEZENIE -
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

» W czasie otwierania pokrywy moze wydobywaé sie gorgca para.
Z tego wzgledu nalezy stosowaé rekawice ochronng.

» Czyszczenia ani konserwacji przez uzytkownika nie mogg wykonywaé
dzieci, chyba ze ukoAczyly 8 lat i sg pod nadzorem.

» Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od urzgdzenia
i kabla zasilajgcego.

» Z uwagi na fakt, ze czeéci urzqdzenia nagrzewaiq sie w czasie pracy,
nalezy chwytaé wytgcznie za przewidziany do tego uchwyt. Po pewnym
czasie pracy gorqgce moze by¢ réwniez pokretto regulatora - z tego
wzgledu zaleca sie zaktadanie rekawicy ochronne;.

A Uwaga! Gorgca powierzchnia.

UWAGA! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> Wypieki moggq sie zapali¢! Nigdy nie nalezy stawiaé urzgdzenia pod
palnymi przedmiotami, w szczegélnosci pod tatwopalnymi firankami.

> Nie pozostawiaj wigczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nadzoru.

SWE 1200 C3
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Przygotowanie waflownicy

Przed uzywaniem urzqdzenia nalezy sprawdzié,

czy urzqdzenie, wtyczka sieciowa i przewdd zasi-

lajgcy sq sprawne i czy usunieto z urzqdzenia caly

materiat opakowaniowy.

1) Najpierw nalezy wyczyscié¢ urzqdzenie w
sposdb opisany w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja”.

2) Posmaruj gorqce powierzchnie grzewcze olejem
do pieczenia. W ten sposéb od powierzchni
grzewczych tatwiej odejdg ewentualne pozo-
statoéci wykorzystane do produkii.

3)  Zamknij pokrywe i podgrzej urzqdzenie do
temperatury maksymalnej (Pozycja 5). W tym
celu podtqcz wtyczke do gniazdka i pokretto
regulacyjnek @ do kofca w prawo.

> Podczas pierwszego uzycia moze by¢
wyczuwalny delikatny zapach spalenizny
(z dymieniem) powodowany wypalaniem
sig pozostatosci srodkéw uzytych podczas
produkii. Jest to objaw normalny i z czasem
ustanie. Postaraj siea o dostateczne przewie-
trzenie pomieszczenia. Otwérz okno.

Czerwona lampka kontrolna @ pozostanie
zapalona, gdy wtyczka znajduje sie w gniazdku.
Zielona lampka kontrolna @ zapala sig, gdy tylko
zostanie osiggnigta nastawiona temperatura.
4) Woyciqgnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaj, az urzqdzenie sig ostudzi.
5) Ponownie wyczy$é urzqdzenie, jak opisano
w rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.
Urzqdzenie bedzie gotowe do uzytku.

Pieczenie wafli

Po przygotowaniu ciasta, przeznaczonego do

gofrownicy:

1) Podgrzej urzqdzenie przy zamknietej pokrywie.
W tym celu poditqcz wtyczke do gniazdka i
obré¢ pokretto regulacyjne @ w potozenie 3.

Im dalej przesuniesz pokretto regulacyjne @
w prawo, tym wafle bedq ciemniejsze po
upieczeniu.

SWE 1200 C3

> Przy pieczeniu chudego ciasta, np. sernika, po-
wierzchnie grzewcze nasmaruj lekko mastem,
margaryng lub olejem.

Gdy zapadli sig zielona lampka kontrolna @), urzg-

dzenie jest gorgcel!

2) Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnej
plycie grzewczej. Aby napetni¢ urzqdzenie wy-
starczajqcq iloscig ciasta, naktadaj ciasto do-
tqd, az dotknie ono brzegéw plyt grzewczych.
W razie potrzeby zwigksz lub zmniejsz iloéé
ciasta podczas pieczenia nastgpnych wafli.
Uwazaij, by ciasto nie wypltyneto za krawedzie
ptyty grzewczej. Zamknij pokrywe.

3) W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzy¢ pokrywe najwczesniej po uptywie 2
minut. Zbyt wczesne otwarcie pokrywy mogto-
by spowodowaé przerwanie sie wafla.

Wafle sq gotowe po ok. 3 minutach.

WSKAZOWKA

> Poniewaz idealny stopieA upieczenia zalezy

zwykle od indywidualnego smaku i rodzaiju
ciasta, czas pieczenia moze by¢ rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiggng
one odpowiedni stopien upieczenia. Stopien
upieczenia mozesz ustali¢ albo odpowiednio
nastawiajgc pokretto regulacyjne @), albo
ustalajgc odpowiedni czas pieczenia. Dzigki
temu mozna przyrzqdzaé wafle od koloru
zlocistozéttego az po chrupiqce o brgzowej
barwie.

Przy wycigganiu wafli uwazaé, aby nie uszko-

dzi¢powtok ptyt grzewczych. W przeciwnym

wypadkuwafle przestang fatwo odchodzi¢ od

powierzchniptyt.

4) Po przyrzqdzeniu ostatniego wafla wycig-
gnijwtyczke z gniazdka i zaczekaj, az urzg-
dzenieostygnie.
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Czyszczenie i konserwacja

> Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia. We
wnetrzu nie ma zadnych elementéw sterujg-
cych. Przy otwartej pokrywie istnieje $mier-
telne zagrozenie porazenia prqdem. Przed
przystgpieniem do czyszczenia urzqdzenia,
najpierw wyciqgnij wtyczke z gniazdka i od-
czekaj do ostygniecia urzgdzenia. Dotkniecie
gorqcej powierzchni grozi poparzeniem!
Zagrozenie odniesieniem obrazen!

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM

W Zadnym przypadku nie wolno zanurzyé-
czesci urzqdzenia w wodzie lub w innych
cieczach! W wyniku takiego dziatania
moze wystqpi¢ zagrozenie zycia na skutek
porazenia prgdem elekirycznym, jezeli po
ponownym wigczeniu urzqdzenia resztki
plynu przedostang sie na czesci bedgce
pod napigciem.

B Plyty grzewcze czysci po uzyciu najpierw
suchymrecznikiem papierowym, aby usungé
tuszez.

B Nastepnie do czyszczenia plyt i kabla uzyjzwil-
zonego recznika. Wytrzyj doktadnie urzqdze-
nieprzed ponownym uzyciem.

> Nie stosowaé zadnych $rodkéw czyszczqcych
ani rozpuszczalnikéw. Mogq one spowodo-
waé nie tylko uszkodzenie urzqdzenia, lecz
réwniez pozostaé az do nastepnych wafli.

Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

B Nie stosowad ostrych przedmiotéw. Mogq one
uszkodzié powierzchnig plyt grzewczych.

B W celu usunigcia przypieczonych resztek cia-
stana powierzchnie grzewcze potozyé wilgotny
recznik.
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Przechowywanie

Przed schowaniem urzqdzenia nalezy odczekaé,
az catkowicie wystygnie.

Nawin kabel sieciowy w przewidzianym do tego
miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz
koniec kabla sieciowego klamrg:

Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.

Utylizacja
Urzgdzenia nie wolno wyrzu-
caé do zwyktych odpadéw
komunalnych. W odniesieniu
do produktu ma zastosowa-
nie dyrektywa europejska
2012/19/EU.

Urzqdzenie nalezy usuwaé poprzez akredytowane

lub komunalne zaktady utylizacji odpadéw. Nalezy
przestrzegad aktualnie obowigzujgcych przepiséw.

W razie pytan i watpliwosci odnosnie zasad utyliza-
cji skontaktowaé z najblizszy zaktadem utylizacii.

Materiat opakowania oddawaj do uty-

%@ lizacji zgodnie z przepisami o ochronie
$rodowiska.

SWE 1200 C3
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Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Gwarancja i serwis

Urzqdzenie objete jest 3-letnig gwarancig,
liczqc od daty zakupu. Urzqdzenie zostato
starannie wyprodukowane i poddane skrupu-
latnej kontroli przed wysytkq. Paragon nalezy
zachowaé jako dowéd dokonania zakupu.

W przypadku roszczef gwarancyinych nalezy
skontaktowac sie telefonicznie z serwisem. Tylko
w ten sposéb mozna zagwarantowaé bezptatng
wysytke zakupionego produktu.

Gwarancja obejmuje wylqgcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje uszkodzen
transportowych, czeici ulegajgcych zuzyciu ani
uszkodzen czeéci fatwo tamliwych, np. wytgcznika
lub akumulatoréw.

Urzqdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytkowania w gospodarstwie domowym, a nie do
celéw przemystowych. Gwarancja traci wazno$é w
przypadku niewtasciwego uzywania urzqdzenia,
uzywania niezgodnego z przeznaczeniem, uzycia
sity lub ingerenciji w urzqdzenie dokonywanej
poza autoryzowanymi punktami serwisowymi.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza ustawowych
praw nabywcy urzqdzenia.

Okres gwarancji nie ulega przedtuzeniu o czas
trwania ustugi gwarancyjnej. Dotyczy to réwniez
wymienionych i naprawionych czeéci. Ewentualne
szkody i wady stwierdzone w chwili zakupu nalezy
zgtosié niezwlocznie po rozpakowaniu urzgdze-
nia, nie pézniej niz po uptywie dwéch dni od daty
zakupu. Wszystkie naprawy wykonywane po
uptywie okresu gwarancji bedq ptatne.

SWE 1200 C3

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

IAN 270288

Czas pracy infolinii: od poniedziatku do pigtky,
w godzinach 08:00 - 20:00 czasu $rodkowoeuro-
pejskiego
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Przepisy

Ciasto podstawowe
Na ok. 20 sztuk

250 g miekkiego masta lub margaryny
200 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego

5 jaj

500 g maki

5 g proszku do pieczenia

400 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jaja roztrzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem/mar-
garyng na gtadkie ciasto. Dodaé cukier waniliowy.
Doda¢ make i proszek do pieczenia, a nastepnie
wymieszad.

Ciggle mieszajqgc, stopniowo dodawaé mleko,
az ciasto uzyska gtadkq i miekkg konsystencje.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle smietankowe
Na ok. 8 sztuk

200 g miekkiego masta

150 g cukru

4 jaja

250 g $mietany lub créme fraiche
300 g maki

100 g maki ziemniaczanej

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.
Ubi¢ masto z cukrem i jajkami na piane. Wymieszaé
ze $mietanq i dodaé mgke oraz make ziemniaczang.
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Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z makiem i amaretto
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta

250 g maki

100 g masy marcepanowej

3 jaja

40 g maku do pieczenia (gotowego)
50 g cukru

100 ml likieru amaretto

40 ml $mietany

Gofrownice zamkngé i podgrzad.

Jajka roztrzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem na
gtadkie ciasto. Doda¢ pozostate sktadniki i dobrze
wyrobié.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego masta
200 g cukru

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g kawatkéw czekolady
200 g maki

Gofrownice zamkng¢ i podgrzaé.

SWE 1200 C3
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Masto, cukier i créme fraiche ubij na piane.
Wymieszaé kawatki czekolady z maka.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle makowe
Na ok. 8 sztuk

160 g miekkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g maku do pieczenia (gotowego)
200 g maki

5 g proszku do pieczenia

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.
Masto, cukier, jaja i mak ubié na piane, nastepnie
wymiesza¢ z mgkq i proszkiem do pieczenia.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z orzechami laskowymi
Na ok. 8 sztuk

100 g drobno zmielonych orzechéw laskowych
160 g miekkiego masta

3 jaja

200 g maki

120 g cukru

40 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

SWE 1200 C3

Masto wymieszaé z jajami, mlekiem, orzechami
laskowymi i mgkg.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle marcepanowe
Na ok. 8 sztuk

2 kwasne jabtka

120 g masy marcepanowej

150 g migkkiego masta

3 jaja

115 g cukru

1 czubata tyzeczka cynamonu
290 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/4 | mleka

Cukier puder i mielony cynamon do posypania.

Jabtka obra¢, podzieli¢ na éwiartki i usungé pestki.
Surowq mase marcepanowq pocigé na niewielkie

kostki.
Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubié masto z jajkami, cukrem i cynamonem na
piang. Dodaé i wymieszaé jabtka i kostki marce-
panowe. Dodaé i wymieszaé make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.
Wymieszaé niewielkq iloé¢ cukru pudru z cynamo-
nem i posypaé gorgce wafle.
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Wafle miodowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta

3 jaja

270 g maki

200 g cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/4 | mleka

6 tyzek stofowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, miéd, jajka i sél ubi¢ na piang, dodaé¢ mleko,
nastepnie cukier, mgke i proszek do pieczenia i
catoéé wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypa¢ jeszcze gorqce cukrem pudrem.

Biate wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta

3 jaja

150 g cukru

100 g startej biatej czekolady
250 g maki

1 tyzeczka cynamonu

50 ml mleka
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Gofrownice zamkngé i podgrzad.

Masto, cukier, jaja i cynamon ubij na piane.
Nastepnie dodaé mleko, biatq czekolade oraz
make i wymieszaé.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z ptatkami owsianymi
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g $mietany

1 buteleczka aromatu rumowego
75 g maki

75 g ptatkéw owsianych

Cukier puder do posypania.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja, $mietane i aromat rumowy ubié
na piane. Dodaé i wymieszaé make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Gotowe wafle potozy¢ na kratce do pieczenia i
posypa¢ jeszcze gorqce cukrem pudrem.
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Wafle kokosowe
Na ok. 8 sztuk

40 g widrki kokosowe
150 g migkkiego masta
180 g cukru

3 jaja

250 g maki

5 g proszku do pieczenia
150 ml mleka

1 g otartej skérki z cytryny

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé i
wymieszac skérke z cytryny, mgke, proszek do
pieczenia, wiérki kokosowe i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle bananowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta
100 g cukru

3 jaja

2 banany

150 g maki

5 g proszku do pieczenia

SWE 1200 C3

Gofrownice zamkng¢ i podgrzaé.
Obra¢ i pokroi¢ banany na mate kawatki.

Ubi¢ masto z cukrem i jajami na piang. Dodaé
banany, mgke, proszek do pieczenia i wymieszaé.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wadfle serowe
Na ok. 8 sztuk

80 g migkkiego masta
200 g kwasnej $mietany
250 g maki

100 g tartego parmezanu
200 ml mleka

1 szczypta soli

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, kwasng $mietane, make, parmezan, mleko
i szczypte soli ugnie$é do uzyskania gtadkiego
ciasta.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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Wafle pomidorowe
Na ok. 8 sztuk

5 jqj

100 g migkkiego masta

1 fyzeczka soli

8 tyzek stotowych maslanki

150 g maki

100 g suszonych pomidoréw w oleju

3 gatgzki bazylii

Gofrownice zamkngé i rozgrzaé.

Najpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastgpnie
biatka ubié na sztywng piane. Biatka, masto i sél
ubi¢ na piang. Nastepnie dodaé maslanke i make.

Pomidory odsqczyé i pokroié¢ na mate kawatki.

Bazylie umy¢ i wysuszyé. Oskubaé listki i posiekaé.
Do ciasta doda¢ pomidory i bazylie, na koniec do-

da¢ piane z biatek. Ciasto caty czas mieszaé, aby
kawatki pomidoréw wymieszaly sie réwnomiernie.
Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 4 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.
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Wafle ziemniaczane
Na ok. 8 sztuk

1 kg gotowanych ziemniakéw o mgcznej konsy-
stencji po ugotowaniu

4 jaja

100 g maki ziemniaczanej

100 g maki

8 tyzek stotowych ptatkéw owsianych

4 tyzeczki soli

1 gatqzki rozmarynu

Ziemniaki obra¢, umy¢ i zetrzeé. Gofrownice
zamkngé i podgrzaé.

Ziemniaki wymiesza¢ w misce z jajami, ptatkami
owsianymi i szczyptq soli. Doda¢ make i mgke
ziemniaczang i wymieszaé. Oskubaé gatqzke
rozmarynu z igiet, posiekaé i doda¢ do ciasta
ziemniaczanego.

Ktas¢ po 5 tyzek stotowych ciasta na $rodek dolnej
ptyty grzewczej, rozprowadzajqc ciasto réwno-
miernie we wszystkich kierunkach.

Zamkng¢ gofrownice. Kazdy wafel piec ok. 5 min
do uzyskania zlotobrqgzowej barwy. Przyrzqdzone
wafle kladziemy na kratke do ciasta.

SWE 1200 C3
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Bevezetés
Gratuldlunk 0] késziléke megvésarldsdhoz.

Vésdrléasaval kivalé minéségi termék mellett dén-
t5tt. A haszndlati Gtmutatd a termék része. Fontos
tudnivaldkat tartalmaz a biztonsdgra, hasznélatra
és artalmatlanitésra vonatkozélag. A termék
haszndlata elétt ismerkedjen meg a haszndlati és
biztonsdgi utasitésokkal. Csak a leirtak szerint és
a megadott célokra haszndlja a terméket. Orizze
meg ezt a leirést. A készilék harmadik személy-
nek t6rténé tovabbaddsakor adja a termékhez
valamennyi leirdst is.

Felhaszndlasi cél

Ez a készilék hdzi haszndlatra alkalmas gofrisitésre
haszndlhaté. Nem alkalmas mas élelmiszerek elké-
szitésére és nem haszndlhaté kereskedelmi vagy
ipari célokra.
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Miszaki adatok
Fesziltség: 220-240V ~/50 Hz
Max. teljesitményfelvétel: 1200 W

Tartozékok felsorolasa
Gofrisiits

Kezelési utasitds

Kicsomagolds utdn vegye le a készilékrél az
dsszes csomagoléanyagot és védé dntapadét.

Készilék leirasa

O miksdésielz8 lémpa (piros / z&ld)
O kézi fogantys

© szabdlyozégomb

O Kdbelcsévéls
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Biztonsagi utasitasok

VESZELY- ELEKTROMOS ARAMUTES!

~ Ugyeljen rd, hogy a készilék soha ne érintkezzen vizzel, mikdzben a
hdlézati csatlakozé a csatlakozéaliban van, killénésen ha egy konyhdban
a mosogatd helyiség kézelében haszndlja.

~ Ugyelien rd, hogy a hdlézati kdbel ne legyen vizes vagy nedves az ize-

meltetés kézben. Tarolja gy, hogy ne szorulhasson be és més médon
se sérilhessen meg.

> A veszélyek elkerilése érdekében a sériilt halézati csatlakozét vagy
vezetéket azonnal cseréltesse ki erre felhatalmazott szakemberrel vagy
az igyfélszolgdlattal.

» Haszndlat utdn mindig hizza ki a hélézati csatlakozét a csatlakozd
alizatbdl. A kikapesolds magdban nem elegendd, mert a készilékben
hélézati fesziltség van, amig a hélézati csatlakozé be van dugva a
konnektorba.

> Ne hasznéljon a készilék izemeltetésére kilsd idékapcsolé érét vagy
kilon tavirdnyités rendszert.

FIGYELMEZTETES- SERULESVESZELY!

> A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzékszervi
vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal illetve tuddssal nem rendel-
kez8 személyek feligyelet mellett haszndlhatidk, vagy ha felvilégositot-
tak Sket a készilék biztonsdgos haszndlatarél és megértették az ebbdl
eredd veszélyeket.

» Gyermekeknek nem szabad a készilékkel jatszani.
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FIGYELMEZTETES- SERULESVESZELY!

» A fedél felnyitdsakor forré g6z csapédhat ki. Ezért ajénlatos edényfogéd
kesztyGt haszndlni.

> A tisztitdst és a felhaszndéléi karbantartést nem végezhetik gyermekek,

I csak ha elmiltak 8 évesek és feligyelet mellett vannak.
HU

» Ugyelien arra, hogy 8 évesnél kisebb gyermekek ne keriilienek a készilék
és a csatlakozé vezeték kézelébe.

> A készilék bizonyos részei mikddés kdzben felforrésodhatnak, ezért
csak a fogantyit fogja meg. Egy bizonyos mikédési idd elteltével a
szabdlyozé gomb is felforrésodhat, ezért haszndljon inkdbb edényfogd
kesztydt.

A Figyelem! A feliletek forrok.

FIGYELEM! TUZVESZELY!

> A pékdruk kénnyen meg tudnak gyulladni! Ezért soha ne helyezze a
késziléket gyolékony targyak ald, kiléndsen gydlékony figgénysk ala
ne rakja.

» Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil Gzemelni.
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A gofrisiité el6készitése

Mielétt izembe helyezné a késziiléket, gy8z8djén
meg réla, hogy a csatlakozé és a vezeték tokéletes
dllapotban vannak-e és hogy valamennyi csomago-
|6anyagot eltdvolitott-e a készilékrsl.

1) Els8ként tisztitsa meg a késziiléket a ,Tisztitas
és dpolds” fejezetben leirtak szerint.

2) A sitéfeliletet kenje meg vékonyan sitésre
alkalmas olaijal. igy jobban oldédnak le a
sitsfeliletrdl a gydartasbél esetlegesen vissza-
maradt anyagok.

3) Melegitse fel egyszer a késziiléket csukott
fedéllel a lehetd legnagyobb fokozaton
(5-6s helyzet). Ehhez dugja be a csatlakozét a
dugaliba és tolja a szabdlyzégombot @ teljesen

jobbra.

TUDNIVALO

> Els8 haszndlatkor a gydrtasbél visszamaradt

anyagok miatt enyhe kellemetlen szag kelet-
kezhet (csekély fust is képzddhet). Ez norm&-
lis és rovid id8 elteltével eldll. Gondoskodjon
megfeleld szell6zésrél. Nyisson ablakot.

A piros mikédésielzé lampa @ addig vilagit, amig

a csatlakozé a konnektorban van. A z&ld miksdés-

ielz8 lampa @ akkor vilagit, ha a készilék elérte a

bedllitott hémérsékletet.

4) Ezutdn hizza ki a konnektorbdl a hélézati
csatlakozét és hagyja a késziléket nyitott
dllapotban lehdlni.

5) Tisztitsa meg ismét a késziléket a ,Tisztitds és
dpolds” fejezetben leirtak szerint. Ezutdn a
gofrisité izemképes .

Gofrisités
Ha elkészitette a gofrisitébe valé tésztét:

1) Melegitse meg a késziiléket lecsukott fedéllel.
Ehhez dugja be a csatlakozét a dugaszold
alizatba és forditsa el a szabdlyzé gombot ©
3-as helyzetbe. Minél inkébb jobbra tolja a
szabdlyzégombot €, anndl sététebbre siilnek
a gofrik.

SWE 1200 C3

TUDNIVALO

> Ha zsirban szegény tésztt készitett, mint pl.
t0rét tartalmazé tésztét, akkor a siitéfeliletet
enyhén zsirozza ki sitéshez alkalmas vaijjal,
margarinnal vagy olajjal.

Amikor vildgit a zéld miksdésjelzd ldémpa @, a

készilék forro!

2) Egyenletesen oszlassa el a tésztdt az alsé
sitélapon. A helyes tésztamennyiség meghatd-
rozdsdhoz annyit tésztdt téltsén bele, amig az
enyhén felér a sitéfeliletek szélére. Ameny-
nyiben szilkséges, névelje vagy csokkentse
a tészta mennyiségét a kdvetkezd gofrindl.
Vigydzzon, hogy a tészta ne csurogjon le a
sitéfeliletrdl. Csukja be a fedelet.

3) Vérijon legaldbb 2 percig, majd nyissa ki a
gofrisitét, hogy megnézze, eléggé megsilt-e
mér. Ha id8 elétt nyitja ki a gofrisitét, a gofri
tésztdja elszakadhat.

A gofri kb. 3 perc milva készil el.

TUDNIVALO

> A siitési id8 valtozhat, mivel a megsiilt gofri
szine nagyban fiigg személyes izlésinkté| és
a tészta fajtdjatdl: ezért a gofrit addig sisse,
amig el nem érte a kivant piritasi szint. A piritds
fokdt vagy a szabdlyzé gombbal @ vagy
a sitési idével hatdrozhatja meg. Ily médon
aranybarnéra vagy akdr ropogésra is siitheti.
Ha kiveszi a gofrit a sitébdl, igyelien arra, nehogy
véletlenil felsértse a siitéfeliilet bevonatdt. Kilénben
a megsériilt helyen sitéskor leragadhat a gofri.
4) Ha az utolsé gofri is megsilt, hizzuk ki a hdlézati
csatlakozét a konnektorbédl és hagyjuk a készi-
|éket kinyitva leh{lni.
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Tisztitas és apolas

FIGYELEM!

> Soha ne nyissa fel a burkolatat.A készilékha-
zon beliil semmiféle kezel&elem nem taldlhaté.
Aramiités okozta életveszély dll fenn, ha nyitva
van a készilék haza. A készilék tisztitdsa eldtt
elészér hizza ki a csatlakozét a dugaszold
alizatbél és hagyija lehdlini a késziléket. Fenn-
4l annak a veszélye, hogy megégeti magat!
Sériilésveszély!

VESZELY - ELEKTROMOS ARAMUTES!

Semmi esetre sem szabad a készilék része-
ket vizbe vagy egyéb folyadékba mdrtanil
Az elektromos dramiités életveszélyt okozhat
az 6jbéli haszndlatbavétel sordn, ha folya-
dék keril a fesziiltségvezets részekbe.

B Haszndlat utdn térélie meg a siitéfeliletet
szdraz konyhai papirtérlével, hogy felitassa a
visszamaradé zsirt.

B Ezutdn tisztitsa meg a sité feliletét és a hdlézati
kdbelt egy enyhén nedves mosogatékenddvel.
Hagyija, hogy a készilék j6l megszdradjon,
miel&tt jra haszndlja.

FIGYELEM!

> Ne haszndljon tiszfité- vagy oldészert. Ez
nemcsak a késziilékben tenne kart, hanem a
visszamaradd tisztitészer a kdvetkezd siités-
nél rérakédna a gofrira.

Réégett ételmaradékok esetén:

B Semmiképpen ne hasznéljon eltévolitdsukra
kemény targyakat. Ezéltal megkarcolédhat a
sitsfelilet.

B Inkd&bb azt javasoljuk, hogy tegyen egy vizes
mosogatékenddt a réégett részekre, hogy azok
aztan jobban levéljanak.
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Tarolas

Hagyija teliesen lehiini a késziiléket, mieldtt vissza-
tenné a helyére.

Tekerie fel a halézati kabelt a készilék aljan 1évé ka-
belcsévélére @ és rogzitse csipesszel a kdbel végét:

Tarolja a késziléket szaraz helyen.

Artalmatlanitas

Semmi esetre se dobja a k szii-
léket a haztartasi hulladékba.
A termékre az 2012/19/EU.
iranyelv vonatkozik.

A késziiléket engedélyeztetett hulladékgyijté
helyen vagy a helyi hulladékeltavolité izemnél
tudja kidobni. Tartsa be az érvényes elsirdsokat.
Kétségek esetén vegye fel a kapcsolatot a
hulladékfeldolgozé véllalattal.

@ Valamennyi csomagoléanyagot juttasson
%@ el a kémyezetbardt hulladékhasznosits-

hoz.
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Gyartja

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Garancia és szerviz

A késziilékre 3 év garancidt adunk a vésérlas
détumétél szamitva. A késziléket gondosan
gydrtottuk, és széllitds elétt lelkiismeretesen
ellendriztik. Kérijilk, a vésérlas igazolasara

8rizze meg a pénztdri blokkot. Kérjik, garancia-

igény esetén vegye fel a kapcsolatot telefonon
az On kézelében |év8 szervizzel. Csak ebben
az esetben garantdlhatjuk, hogy ingyen tudja
bekildeni az arut.

A garancia csak anyag- és gyartdsi hibara vonat-
kozik, nem pedig szdllitési karra, kopésra vagy
torékeny részek (pl. kapcsolé vagy elem) sériilé-
sére. A termék kizarélag magénhasznélatra, nem
kereskedelmi haszndlatra készilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszer( vagy
szakavatatlan kezelés, erészak alkalmazdsa vagy

olyan beavatkozdsok esetén, amelyeket nem enge-

délyeztetett szervizel izleteink hajtottak végre.

Az 6n térvényes jogait ez a garancia nem korld-
tozza.

A garancia ideje nem hosszabbodik a jétallas-
sal. Ez érvényes a cserélt és javitott alkatrészekre
is.Az esetlegesen mdr vételkor meglévé karokat és
hidnyossdagokat kicsomagolds utdn azonnal, de
legkéssbb 2 nappal a vasdarlas utdn jelezni kell.
A garancia idejének lejarta utdn esedékes javitdsok
koltségtéritésesek.
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(HW Szerviz Magyarorszdag
Tel.: 0640 102785
E-Mail: kompernass@lidl.hu

IAN 270288

Az Ugyfélszolgalati forrédrét elérhetésége:
hétfétsl péntekig 8.00 és 20.00 éra kdzott (kdzép-
eurdpai id8 szerint)
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Receptek

Alaptészta
Kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puhal)
20 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor

5 tojés

50 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

4 dl tej

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjilk &ssze a tojasokat és a cukorral, valamint
a margarinnal/vajjal keverjik siméra. Adjuk hozzd
a vanilids cukrot. Ezutan adjuk hozzd a lisztet és

a sitéport, majd keverjik el.

Végil fokozatosan keveriik bele a tejet, amig sima
és puha tésztat nem kapunk.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissik aranybarndra.

Az elkészilt gofrit tegyilk egy sitérécsra.

Tejf6los gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfél vagy Créme fraiche
30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményits

Csukjuk le a gofrisiité tetejét és melegitsiik fel.

A vajat a cukorral és a tojésokkal keverjisk habosra.
Adjuk hozzé a tejfdlt, majd a lisztet és az étkezési
keményitét.
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Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztét az alsé siité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Makos-amarettés-gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

25 dkg liszt

10 dkg nyers marcipdn

3 tojés

4 dkg dardlt mék (kész termék)
5 dkg cukor

100 ml amaretto

40 ml tejszin

Csukjuk le a gofrisiitd tetejét és melegitsik fel.
Verjik fel a tojésokat, majd a cukorral és a vaijjal
keverjik simara. Adjuk hozzd a t8bbi hozzévalét
és 6l keverijik &ssze.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk ré a gofrisité tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissitk aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

20 dkg cukor

4 tojds

1,5 dI Créme fraiche (tejfsl)

8 dkg csokicsepp (vagy egészen kis kockdra
végott csokolddé)

20 dkg liszt

Csukjuk le a gofrisiits tetejét és melegitsik fel.
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Keverijisk ki habosra a vajat a cukorral, tojéssal és
a tejfsllel. Tegyiik hozzd a csokicseppeket és a
lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiité tetejét. A gofrit
darabonként sissik 3 perc alatt aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyitk egy siitérécsra.

Makos gofri
kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

Csukjuk le a gofrisiité tetejét és melegitsik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a dardlt makkal, majd keverjik hozza a lisztet
és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Mogyorés gofri
Kb. 8 darabhoz

10 dkg finomra 8rélt mogyord
16 dkg puha vaj

3 tojds

20 dkg liszt

12 dkg cukor

40 ml tej

Csukjuk le a gofrisiits tetejét és melegitsiik fel.
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Keverjik &ssze a vajat a tojdsokkal, a tejjel, a
mogyoréval és a liszttel.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztdt az alsé siité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiité tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyitk egy siitérécsra.

Marcipéanos gofri
kb. 8 darabhoz

2 savanykds alma

12 dkg nyers marcipan
15 dkg puha vaj

3 tojas

11,5 dkg cukor

1 pUpos tk. fahéj

29 dkg liszt

1 tk. sitépor

2,5 dl tej

Porcukor és fahéjpor megszémi.

Hamozzuk meg, vagijuk fel négy darabba, magoz-
zuk ki és daraboljuk apré kockékra az almat.
A marcipdnmasszdt is kockazzuk fel.

Csukjuk le és melegitsik fel a gofrisiitét.

Keverjik 8ssze a vajat a tojdsokkal, a cukorral és
a fahéjjal. Keverjik hozzé az alma és a marcipan
darabokat. Majd keverjik hozzd a lisztet, a sité-
port és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissitk aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.
Keverjink el egy kis porcukrot fahéjjal és szérjuk
meg vele a még meleg gofrikat.
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Mézes gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
3 tojés

27 dkg liszt

20 dkg cukor

1 tk. sitépor
2,5 dltej

6 ek. méz

1 csipet s6

Porcukor megszémi

Csukijuk le és melegitsiik fel a gofrisitét.
Keverjiik habosra a vajat a mézzel, a tojasokkal
és a séval, keverjik hozzd a tejet, majd a cukrot,
a lisztet és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-

lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc sissik alatt aranybarndra.
A kész gofrit helyezzik egy sitéracsra és még
melegen szérjuk meg porcukorral.

Fehér csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

3 tojds

15 dkg cukor

10 dkg reszelt fehér csokoladé
25 dkg liszt

1 tedskandl fahéj

50 ml tej
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Csukjuk le és melegitsik fel a gofrisiitét.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a fahéjjal. Ezutan keverjik hozzd a tejet, a fehér
csokolddét és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 2 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissitk aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Zabpelyhes gofri
kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojas

10 dkg tejfsl

1 kis iveg rumaroma
7,5 dkg liszt

7,5 dkg zabpehely

Porcukor megszérmi.

Csukjuk be és melegitsik fél a gofrisiitét.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal,
a tejféllel és a rumaromdval. Majd keverjik hozzd
a lisztet és a zabpelyhet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztdt az alsé siité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
A kész gofrit helyezzik egy sitéracsra és még
melegen szérjuk meg porcukorral.
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Kékuszos gofri
Kb. 8 darabhoz

4 dkg kékuszreszelék
15 dkg puha vaj

18 dkg cukor

3 tojds

25 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

150 ml tej

1 g reszelt citromhéj

Csukjuk le és melegitsiik fel a gofrisitét.

A vajat keverjisk habosra a cukorral és a tojasokkal.

Ezutdn keverjik hozzd a reszelt citromhéjat, a
kékuszreszelék, a sitéport és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarnéra.
Az elkészilt gofrit tegyilk egy sitérdcsra.

Bandanos gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
10 dkg cukor

3 tojds

2 bandn

15 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

SWE 1200 C3

Csukjuk le és melegitsik f&l a gofrisiitét.

Hamozzuk meg és daraboljuk kis darabokra a
bandanokat.

A vaijat keverjilk habosra a cukorral és a tojdsokkal.
Maid keverjik hozzd a bandnokat, a lisztet és a
sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt sissitk aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyik egy sitérécsra.

Sajtos gofri
Kb. 8 darabhoz

8 dkg puha vaj

20 dkg tejfsl

25 dkg liszt

10 dkg reszelt parmezdén saijt
2 dl tej

1 csipet s6

Csukjuk le és melegitsik fol a gofrisiitét.

Dolgozzuk 8ssze sima tésztavd a vajat, a tejfolt,
a lisztet, a parmezdan sajtot, a tejet és egy kis sét.
Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 3 perc alatt siissik aranybarndra.
Az elkészilt gofrit tegyilk egy sitérdcsra.
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Paradicsomos gofri
Kb. 8 darabhoz

5 tojés

10 dkg puha vaj

1 tedskandl sé

8 ek. iré (kefir vagy natir joghurt)
15 dkg liszt

10 dkg aszalt, olajos paradicsom

3 szd&l bazsalikom

Csukjuk le és melegitsik fél a gofrisiitét.

Vdlasszuk szét a tojasokat. Verijiik fel a tojasfehérié-
ket. Keverjik ki habosra a tojassargdt a vajjal és a
séval. Tegyitk hozzd az irét és a lisztet.

Csepegtessiik le a paradicsomokat és daraboljuk
apréra. Mossuk meg a bazsalikomot és szdrogassuk
meg. Tépkedjik le a levelét és vagjuk fel apréra. A
paradicsomot és a bazsalikomot keverjik a tésztd-
hoz, utdna pedig keverjilk hozzd évatosan a felvert
tojashabot. Keverjik meg kézben a tésztat, hogy
eloszlassuk a paradicsomdarabkdkat.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sits-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiits tetejét. A gofrit
darabonként 4 perc alatt siissik aranybarndra.

Az elkészilt gofrit tegyilk egy sitérdcsra.
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Krumplis gofri
Kb. 8 darabhoz

1 kg krumpli

4 tojés

10 dkg keményits
10 dkg liszt

8 ek. zabpehely
4 tk. s6

1 sz&l rozmaring

Hamozzuk meg a krumplit, mossuk meg és reszeljik
finomra. Csukjuk le és melegitsik fel a gofrisiitét.

Keverjik dssze a krumplireszeléket a tojésokkal,
zabpehellyel és egy kis séval. Keverjik hozzé a
lisztet és a keményitét. A rozmaringot tépdessik
le a szdlérél, vagjuk apréra és keverjik a krumplis
tésztdba.

Gofrinként tegyiink kb. 5 ek. tésztat az alsé siité-
lapra, majd csukjuk le a gofrisiité tetejét.
Csukjuk le a gofrisitét. A gofrit darabonként

5 perc alatt sissik aranybarnéra. Az elkészilt
gofrit tegyik egy sitérécsra.
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VAFLOVAC SWE 1200 C3
Uvod

Gratulujeme Vam k zakoupeni nového pfistroje.

Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek.
Ndavod k obsluze je sou&dsti tohoto vyrobku.
Obsahuje dilezité pokyny a upozornéni ohledné
bezpecnosti, pouziti a likvidace. Pfed pouzitim
vyrobku si dobfe predtéte provozni a bezpeénostni
pokyny. Vyrobek pouZivejte pouze predepsanym
zpisobem a v uvedenych oblastech pouziti. Tento
névod dobfe uschoveite. Pfi preddvani vyrobku
tetim osobdm predaveijte i tyto podklady.

Ucel pouziti

Tento piistroj je uréen k peceni vafli pro doméci
potiebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k
pouziti v Zivnostenské nebo promyslové oblasti.
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Technické udaje
220-240V ~/50 Hz
1200 W

Napéti:
Max. piikon:

Soucasti dodavky
Vaflovag

Navod k pouziti

Po vybaleni odstrafite z pFistroje veskery obalovy-
materidl nebo ochranné 3titky.

Popis pristroje
provozni kontrolka (Eervend / zelend)
rukojef

regulagni knoflik

(=0~

navijeni kabelu
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

» Ujistéte se, Ze se pfistroj nemize dostat do kontaktu s vodou, je-li zéstreka
zapojena do sit&; zejména pokud pfistroj pouZivéte v kuchyni v blizkosti
drezu.

> Dbejte na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl mokry ani
vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho sevieni nebo jinému po-
$kozeni.

» Poskozené zastréky nebo poskozeny sifovy kabel nechte ihned vyménit
autorizovanymi odborniky nebo zdkaznickym servisem - vyhnete se tim
nebezpedi.

> Po pouZiti vzdy vytdhnéte sifovou zéstrcku ze zdsuvky. Samotné vypnuti
nestadi, protoze dokud je sitové zdstreka zapojena do sité, je v pfistroji
naddle sifové napéti.

» K provozu pfistroje nepouziveijte externi spinaci hodiny ani samostatné
ddlkové ovlddani.

’

VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANENI!
» Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo men-
talnimi schopnostmi & nedostatkem zku$enosti a/nebo znalosti mohou
pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo
pokud byly poueny o bezpeéném pouZivéni pfistroje a pokud porozu-
mély z toho vyplyvajicimu nebezpedi.

» Dé&ti si nesmi hrat s pfistrojem.
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’

VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANENI!
> P¥i otevirdni vika mize uniknout velmi horky proud pary. Pfi otevirani
proto pouzivejte radéji chiiapky na hrnce.

» Cisténi a vZivatelskou 4drzbu nesmi provédét déti, ledaZe jsou starsi
8 let a jsou pod dohledem.

» Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfipojnému kabelu.

~ Casti pfistroje mohou byt za provozu horké, uchopte tedy pfistroj pouze
za rukojef. Také regulaéni knoflik mdZe byt po uréité dobé provozu
horky - noste proto radéji chiiapky na hrnce.

A Pozor! Horky povrch.

POZOR! NEBEZPECi POZARU!

» Pecivo miZe hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé predméty,
zvl43té ne pod hoflavé zdéclony.

> Nikdy nenechéveijte pracovat pfistroj bez dozoru.
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Priprava vaflovace

Nez pfistroj spustite, presvédéte se, Ze pfistroj,

zéstreka i sifovy kabel jsou zcela v pofédku a

Ze z pristroje byly odstranény veskeré obalové

materidly.

1) Pfistroj nejprve ogistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a Gdrzba”.

2) Peéici plochy lehce namazte olejem vhodnym
na peéeni. Tak se na pegicich plochdch lépe
rozpusti pfipadné zbytky, vzniklé vyrobou.

3) Nechte pfistroj jednou krétce pfi zavieném viku
vyhfat na maximdlini teplotu (Pozice 5). Za tim-
to U&elem zastréte sifovou zdstreku do zdsuvky
a posurite regulaéni knoflik €@ Gplné doprava.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouZiti miZe dojit z divodu zbytk
peeni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po uréité
dobé to zmizi. Postareijte se o dostatecné
vétrdni. Otevite napf. okno.

Cervend provozni kontrolka @ sviti, je-i sitové

z4strcka zapojena do zdsuvky. Zelend provozni-

kontrolka @ sviti, jakmile se dosahla nastavend

teplota.

4) Znovu vytdhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky a
otevieny pfistroj nechte vychladnout.

5) Pristroj nejprve odistéte, jak je popsdno v kapi-
tole ,Cisténi a 4drzba”. Potom je vaflova& opét
pfipraven k provozu.

Peceni vafli
Méte-li pFipravené tésto do vaflovace:

1) Zahfejte pfistroj se zavienym vikem. K tomu za-
stréte zastréku do zdsuvky a nastavte regulagni
knoflik @ do pozice 3. Cim vice posunete
regulaéni knoflik @ doprava, o to tmavéji se
vafle upecou.

SWE 1200 C3

UPOZORNENI

> Pokud jste pfipravili t&sto s nizkym obsahem
tuku, jako je napriklad tvarohové tésto, pak
lehce namazte pedici povrch vhodnym mds-
lem, margarinem nebo olejem.

Jakmile sviti zelend provozni kontrolka @), je

pristroj rozehrdaty!

2) Tésto pak rozdélte stejnomémé po spodni pedi-
ci plose. Pro stanoveni spravného mnoZstvi tés-
ta vlijte tolik t&sta, aby se lehce dotykalo okraje
pecicich ploch. Pokud je to nutné, prideite pfi
peeni dalii vafle trochu tésta nebo z n&j ode-
berte. Dejte pozor na to, aby t&sto nepfeteklo
pres okraj pegici plochy. Zavrete viko.

3) Viko oteviete nejdfive po 2 minutdch pro
zkontrolovéni vysledku peceni. Predéasnym
otevienim byste vafli roztrhli.

Vafle jsou hotové po cca 3 minutdch.

UPOZORNENI

> Protoze idedlIni droven zhnédnuti je velmi

z&vislé na osobni chuti a povaze tésta, mize
byt rdznd doba peceni: Pecte proto vafle tak
dlouho, dokud nedosdhnou pozadovaného
stupné zhnédnuti. Stupen zhnédnuti mozete
stanovit bud'to nastavenim regulagniho
knofliku €, nebo dobou peeni. Tak Ize péci
zlatavé Zluté nebo kiupavé hnédé vafle.

Pfi vyjimani vafli dejte pozor na to, aby nedopat-

fenim nebyla po3kozen potahovd vrstva pegicich

ploch. V tomto piipadé se pak v t&chto mistech uz

vafle nedaii tak dobfe uvolnit.

4) Po posledni vafli vytéhnéte sifovou zdstreku ze
zésuvky a nechte pfistroj rozevieny vychladnout.
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Cisténi a udrzba

POZOR!

> Nikdy neotvirejte pléf pfistroje. Uvnitf nejsou
umistény zadné obsluzné prvky. Pfi otevieném
krytu miZe dojit k ohroZeni Zivota zdsahem
elekirického proudu. Nez zaénete pristroj Cistit,
vytdhnéte nejprve sifovou zéstreku ze zdsuvky
a pfistroj nechte vychladnout. Hrozi nebezpeci
popdlenin. Nebezpe&i poranéni!

NEBEZPECi UDERU
ELEKTRICKYM PROUDEM

V z&4dném piipadé se nesmi Edsti zafizeni
ponofovat do vody nebo jinych kapalin!
Zde mize vzniknout nebezpedi ohrozeni
Zivota elekirikkym proudem, jakmile se pfi
opétovném spusténi dostanou zbytky kapa-
lin na &asti vedouci elektricky proud.

B Pro odstranéni zbytkd tuku &istéte po upotfebent
pecici plochy nejprve suchou kuchyfiskou papiro-
vou utérkou.

B Potom vygistéte viechny plochy a sifovy kabel
lehce navlhéenym hadrem na nddobi. Nez
pristroj zaénete znovu pouzivat, dokladné jej
nechte vyschnout.

POZOR!

> Nepouzivejte Zadné Cistici prostiedky nebo
rozpoustédla. Ty by mohly vést nejenom k
poskozeni pfistroje, ale i ke znehodnoceni
pristé pecenych vaflich.

Co délat, kdyz jsou ve $térbinach pFipeéené

zbytky:

M V z4dném piipadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt poskozena pota-
hova vrstva ploch vaflovace.

B Polozte na pevné pripecené zbytky vlhky hadr na
nddobi a pockejte az zméknou.
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Uschova

Pfed odstavenim zafizeni jej nejprve ponechte
zcela vychladnout.

Sifovy kabel ovite kolem navijeni kabelu @ pod
dnem pfistroje a konec sifového kabelu upevnéte
svorkou:

Pristroj skladujte na suchém misté.

Zneskodnéni
V zadném pripadé nevyha-
zujte pristroj do normadlniho
domovniho odpadu. Na tento

vyrobek se vztahuje evropska
smérnice 2012/19/EU.

Pristroj predeite k likvidaci odborné firmé ¢&i jej ode-
vzdeijte v mistnim recyklaénim zafizeni. DodrZujte
aktudlni platné predpisy. V pfipadé pochybnosti
kontaktujte pislusnou firmu, kterd se zabyvé likvi-
daci odpadu.

@9 Také viechny obalové materidly zlikviduj-

te v souladu s ekologickymi predpisy.
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Dovozce

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Zaruka & servis

Na tento pfistroj plati 3 letd zaruka od data za-
koupeni. Pristroj byl vyroben s nejvyssi peélivosti
a pred odeslanim prosel vystupni kontrolou. Uscho-
vejte si, prosim, pokladni listek jako doklad o
nékupu. Budete-li uplatiiovat zaruku, spojte se
prosim telefonicky se servisni provozovnou.
Pouze tak vdm mizeme zqjistit bezplatné zaslani
vaseho zbozi.

Zé&ruéni plnéni se vztahuje pouze na vady materig-
lu nebo vyrobni zévady, nikoliv viak na opotfebo-
vané dily nebo poskozeni, vzniklé pfi dopravé

a na poskozeni rozbitnych sou&dsti, napft. spinacd
nebo akumuldtord. Vyrobek je uréen vyhradné pro
soukromé pouziti, nikoliv pro podnikatelské oéely.
Pfi nespravném a neodborném vyuzivani, pfi pouziti
ndsili a pfi zdsazich, kferé nebyly provedeny nasimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaruéni
ndroky zanikaji. Va3e préva vyplyvajici ze zékona
touto zdrukou nejsou omezena.

Zaruénim plnénim se zéruéni doba neprodlouZi.

To plati jok pro nahrazené, tak i pro opravené dily.
Pripadné skody a nedostatky, zjisténé uz pfi koupé,
se musi hlésit hned po vybaleni vyrobku, nejpozdéii
viak do dvou dnl od data nékupu. Po uplynuti
z&ruéni doby podléhaii veskerd opravy poplatkdm.

SWE 1200 C3

@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 270288

Dostupnost horké linky:
pondéli a2 patek 8:00 hod. - 20:00 hod. (SEC)
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Recepty

Zakladni tésto
Na cca 20 kouskd

250 g margarinu nebo mdsla (mékkého)
200 g cukru

2 baligky vanilkového cukru

5 vejce

500 g mouky

5 g prasku do peéiva

400 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfdt.

Utfend vejce s cukrem a margarinem/méslem
vypracujte do hladkého t&sta. Prideijte vanilkovy
cukr. Poté vmichejte mouku a pradek do peciva.

Nakonec postupné prilévejte mléko, az je tésto
hladké a mékké.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Vafle ze zakysané smetany

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mdésla

150 g cukru

4 vejce

250 g zakysané smetany nebo créme fraiche
300 g mouky

100 g 3krobu

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo s cukrem a vejci naslehejte do pény. Pridejte

zakysanou smetanu a potom vmichejte mouku
a skrob.
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Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vafloval zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.
Upecené vafle pokléadejte na kovovou mfizku.

Vafle s mdkem a Amaretto

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mdsla

250 g mouky

100 g marcip&nové hmoty

3 vejce

40 g mdku na peéeni (hotovy pfipravek)
50 g cukru

100 ml likéru Amaretto

40 ml smetany

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Utfend vejce s cukrem a mdslem vypracuijte do
hladkého tésta. Pridejte zbyvaijici pfisady a vie
dobfe promicheijte.

Doprostfed spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vafloval zaviete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédejte na kovovou mfizku.

Cokoladové vafle

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vejce

150 g créme fraiche nebo zakysané smetany
80 g &okolddového sypdni

200 g mouky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfét.
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Usleheijte mdslo s cukrem, veici a créme fraiche do
pény. Pfimichejte &okolddové sypdni a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Makové vafle

Na cca 8 kouskd

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vejce

100 g mdku na peceni (hotovy pfipravek)
200 g mouky

5 g prasku do peciva

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a makem na peceni
do pény, poté vmichejte mouku a prasek do
peciva.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice tésta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Oriskové vafle

Na cca 8 kouskd

100 g jemné& namletych jader liskovych ofi3kd
160 g mékkého masla

3 vejce

200 g mouky

120 g cukru

40 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
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Uttete mdslo s vejci, mlékem, ofisky a moukou do
tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Marcipanové vafle

Na cca 8 kouskd

2 kyseld jablka

120 g marcipdnové hmoty
150 g mékkého mésla

3 vejce

115 g cukru

1 vrchovatd ClL skofice
290 g mouky

1 CL présku do pegiva
1/4 | mléka

préskovy cukr a mletd skofice na posypdni.

Jablka oloupeite, rozéivrite, zbavte jadfinc
a nakrdjejte na kosticky. Marcipdnovou hmotu
nakrdjejte na kosticky.

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo s vejci, cukrem a skofici vymichejte do
pény. Pridejte kosticky jablek a marcipénu. Potom
vmichejte mouku, prések do pegiva a mléko.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.
Smicheite trochu praskového cukru se skofici a teplé
vafle posypte skoficovym cukrem.

45




SILVERCREST’

Cz

Medové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla
3 vejce

270 g mouky

200 g cukru

1 CL présku do pegiva
1/4 | mléka

6 PL medu

1 3petka soli

praskovy cukr na posypdni.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s medem, vejci a soli vymichejte do pény,

pridejte mléko a pak vmichejte cukr, mouku a prések

do peciva.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Hotové vafle polozte na kovovou miizku a jedté
teplé posypte pragkovym cukrem.

Vafle z bilé ¢okolady

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

3 vejce

150 g cukru

100 g nastrouhané bilé ¢okolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka
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Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo usleheijte s cukrem, vejci a skofici do pény.
Potom vmicheijte mléko, bilou okolddu a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

2 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Vafle z ovesnych vloéek

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g zakysané smetany

1 lahvi¢ka rumové prichuté

75 g mouky

75 g jemnych ovesnych vlogek

prdskovy cukr na posypdni.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci, zakysanou smeta-
nou a rumovou piichuti do pény. Potom vmicheijte
mouku a ovesné vlogky.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Hotové vafle polozte na kovovou miizku a jedté
teplé posypte pragkovym cukrem.
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Kokosové vafle

Na cca 8 kouskd

40 g strouhany kokos

150 g mékkého mésla
180 g cukru

3 vejce

250 g mouky

5 g prasku do peciva

150 ml mléka

trochu nastrouhané citronové kiry

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

Maéslo s cukrem a vejci naslehejte do pény.
Potom vmicheijte citronovou kiru, mouku, prasek
do peciva, strouhany kokos a mléko.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.
Kazdou vafli pe¢te do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Bandnové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
100 g cukru

3 vejce

2 banény

150 g mouky

5 g prasku do peéiva

SWE 1200 C3

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Bandny oloupejte a nakrdjejte na malé kousky.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény. Potom
vmichejte bandny, mouku a prasek do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete. Kazdou
vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.
Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Syrové vafle

Na cca 8 kouskd

80 g mékkého mdsla

200 g zakysané smetany

250 g mouky

100 g nastrouhaného parmezdanu
200 ml mléka

1 $petka soli

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

Z masla, zakysané smetany, mouky, parmezanu,
mléka a trosky soli vypracuijte hladké t&sto.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflova zaviete.
Kazdou vafli pette do zlatohn&da asi 3 minuty.
Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

47




SILVERCREST’

Cz

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého mésla

1 CL soli

8 PL podmasli

150 g mouky

100 g sudenych rajskych jabli¢ek nalozenych
v oleji

3 snitky bazalky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Nejprve rozklepnéte vejce a oddélte bilek od
Zloutku. Poté u3lehejte bilky. Zloutky s mdslem

a soli naslehejte do pény. Poté vmichejte podmdsli
a mouku.

Rajskd jablicka nechte odkapat a nakréjejte
nadrobno. Bazalku omyite a osuste. Listky otrhejte
a nakrdjejte nadrobno. Do t&sta vmicheijte rajské
jablitka a bazalku a poté snih z bilkd. Tésto promi-
chejte, aby se kousky rajskych jabli¢ek rovnomérmé
rozdélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli pe¢te do zlatohnéda asi 4 minuty.
Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.
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Bramborové vafle

Na cca 8 kouskd

1 kg mouénych brambor
4 vejce

100 g 3krobu

100 g mouky

8 PL ovesnych vlogek

4 CL soli

1 snitka rozmarynu

Brambory oloupeite, umyijte a nastrouheijte najemno.
Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehrét.

Brambory promichejte v mise s vejci, ovesnymi
vlogkami a trochou soli. Pfimichejte mouku a 3krob.
Otrheite listky rozmarynu, nakréjeijte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

5 polévkovych IZic t&sta, které rozetiete |Zici do
viech stran.

Zaviete vaflovag. Kazdou vafli peéte do zlatohnéda
asi 5 minut. Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou
mfizku.

SWE 1200 C3
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VAFLOVAC SWE 1200 C3
Uvod

Srdeéne vam gratulujeme!

Touto kdpou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny
vyrobok. Pred montéZou a prvym uvedenim do
prevadzky sa obozndmte s vyrobkom. Preto si
pozorne preditajte nasledujici névod na montéz a
bezpecnostné pokyny. Vyrobok pouzivajte iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouzitia,
ktoré si tu uvedené. Dobre si uschovaite tento
ndvod. Pri odovzddavani vyrobku tretej osobe s nim
odovzdaijte aj vietky podklady.

Ucel pouzitia

Tento pristroj je uréeny na pecenie vafli pre domécu
potrebu. Nie je uréeny na pripravu inych potravin,
ani na pouzivanie v obchodnych alebo priemysel-
nych oblastiach.

50

Technické udaje
Napdtie: 220-240V ~/50 Hz
max. prikon: 1200 W

Obsah dodavky

Vaflovaé

Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstréfite z pristroja vietok obalovy
materidl a ochranné ndlepky.

Opis pristroja

@ Prevddzkovd kontrolka (Eervend/zelend)
@ Rukovaf

© Regulacny gombik

@ Priestor na navinutie kdbla

SWE 1200 C3
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Bezpecnostné upozornenia

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

» Zabezpecte, aby elektricky spotrebié nikdy neprisiel do styku s vodou,
pokial je siefové zdstreka v zdsuvke, predovietkym ak elektricky spotrebic
pouzivate v kuchyni v blizkosti drezu.

> Dbaijte na to, aby pri prevédzke nebol siefovy kabel nikdy mokry alebo
vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil alebo sa inym spésobom
poskodil.

» Pogkodend siefovi zastréku alebo pripojovaci kdbel nechajte ihned'
vymenit len kvalifikovanym a autorizovanym persondlom alebo v zdkaz-

nickom servise, aby ste sa vyhli nebezpecenstvu.

> Po pouZiti zéstrcku vzdy vytiahnite z elekirickej zésuvky. Samotné vypnutie
nepostaluje, pretoZze pokial je siefovd zdstrcka zasunutd v zésuvke
v elektrickom spotrebiéi sa este stéle nachddza siefové napdtie.

> Na zapinanie a vypinanie elekirického spotrebi¢a nepouzivaijte Ziadne
externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového ovléddania.

VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Tento elekiricky spotrebié mézu pouZivaf deti od 8 rokov, ako aj osoby
so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentélnymi schopnosfami,
pripadne s nedostatoénymi skisenostami alebo znalostami, ak s pod
dohladom alebo boli dostatoéne poucené o bezpeénom pouzivani
elektrického spotrebica a pochopili z toho vyplyvajice riziké.

> Deti sa s elekirickym spotrebi¢om nesmd hraf.

SWE 1200 C3 51
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VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Pri otvoreni krytu méze unikndf velmi hordci oblak pary. Preto noste pri
otvérani rad3ej kuchynské rukavice.

» Cistenie a uZivatelskd Gdrzbu nesmi vykonévat deti, okrem pripadov,
ak sU starsie nez 8 rokov a st pod dozorom.

» Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrziavaf mimo dosahu elekirického
spotrebiéa a pripojného kdbla.

» Poéas prevadzky sa diely elekirického spotrebi¢a nadmerne zahrievajy,
preto ho uchopte len za rukovét. Aj reguladny spinad sa méZze po urcitej
dobe prevadzky nadmerne zohriaf - preto rad3ej pouZivajte kuchynské
rukavice.

A Pozor! Hordci povrch.
POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

> Vyrobky z cesta mézu horief! Elektricky spotrebié¢ nikdy neumiestiiujte
pod horlavé predmety, najméd nie do blizkosti horlavych zd4clon.

» Ak elektricky spotrebi¢ pracuje, nikdy ho nenechdvaijte bez dozoru.
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Priprava vaflovaéa

Predtym nez pristroj uvediete do prevadzky, pre-
svedctesa, i je pristroj, zastreka a siefovd $ndra v
bezchybnom stave a & s vietky obalové materialy
z pristroja odstrénené.

1) Elektricky spotrebi¢ pred prvym pouZitim
ocistite tak, ako je uvedené v kapitole , Cistenie
a 0drzba”.

2) Plochy na peenie zlahka potrite na peéenie
vhodnym olejom. Tak sa z pléch na pecenie
[ahsie uvolnia pripadné zvysky z vyroby.

3) Krdtko zohrejte pristroj so zatvorenym krytom
na maximdlnu teplotu (Poloha 5). Zasufite sie-
fovd zdstreku do zdsuvky a posuite regulagny
gombik @ celkom doprava.

UPOZORNENIE

> Pri prvom pouzivani méZu zvysky z vyroby spé-
sobit vznik mierneho z&pachu (méZe déjst aj k
miernemu dymeniu). To je celkom normélne a
po kratkom &ase tento jav zmizne. Zabezpedte
dostatoéné vetranie. Napriklad otvorte okno.

Cervend prevédzkovd kontrolka @ sviefi, kym je

siefovd zdstreka v zdsuvke. Zelend prevadzkové

kontrolka @ sa rozsvieti, len &o sa dosiahne nasta-

vend teplota.

4) Znova vytiahnite zastréku a nechaite pristroj-
roztvoreny vychladnif.

5) Elektricky spotrebi¢ opakovane Eistte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.
Potom je vaflovaé pripraveny.

Pecenie vafli

Ak ste pripravili planované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Zasufite
siefovi zdstreku do elekirickej zdsuvky a ofocte
regulany gombik @ do polohy 3. Cim dalej
posuniete regulaény gombik @ doprava, tym
budi oblatky tmavsie upecené.

SWE 1200 C3

UPOZORNENIE

> Ak ste si pripravili cesto bez tuku, ako je napri-
klad tvarohové cesto, mierne potrite plochy na
pecenie maslom, margarinom alebo olejom,
ktoré si vhodné na peéenie.

Ked' svieti zelend prevadzkovd kontrolka @, je

pristroj horicil

2) Rozofrite cesto rovnomerne na spodnej plochena
peenie. Ak chcete uréif sprévne mnoZstvo
cesta, daijte tolko cesta, az sa zlahka dotyka
okraja plochy na peéenie. Ak sa ukaze
potreba, pri dal3ej oblatke mnozstvo cesta
zvé&ite alebo zmensite. Daijte pozor na to,
aby nepretieklo cez okraj plochy na pecenie.
Zatvorte kryt.

3) Naijskdr po 2 minitach mézete otvorit kryt,
aby ste si overili vysledok pe&enia. Predéasnym
otvorenim by ste obldatku len roztrhali.

Oblatky s hotové asi po 3 mindtach.

UPOZORNENIE

> Pretoze idedlna miera zhnednutia silne zdvisi od
osobnej chuti a druhu pouzitého cesta, méze
sa aj doba pe&enia menit: Preto pedte obldatky
tak dlho, kym nedosiahnete pozadovany stupefi
zhnednutia. Stuped zhnednutia méZete nastavif
bud’ zmenou polohy regulacného gombika €
alebo zmenou doby pecenia. Tak sa daju upie-
cf zlatozlté az chrumkavé hnedé oblétky.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste omylom

neposkodili povrch pléch na pe&enie. V opa&nom

pripade sa na tom mieste budi vafle horie uvol-

novat.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zéstréku zo zdsuv-
ky a nechaite pristroj roztvoreny vychladnif.
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Cistenie a udriba

POZOR!

> Nikdy neotvdrajte skrinku pristroja. Vo vnotri
nie s0 Ziadne obsluzné prvky. Pri otvorenej
skrinke pristroja hrozi smrtelné nebezpe&enstvo
Urazu elektrickym prodom. Skér nez zaénete
pristroj Cistif, najprv vyfiahnite siefovi zdstreku
zo0 zdsuvky a nechaijte pristroj vychladnit. Hrozi
nebezpeéenstvo, Ze sa popdlite. Nebezpe-
censtvo poranenial

NEBEZPECENSTVO -
ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

V Ziadnom pripade sa nesmy asti zariade-
nia pondraf do vody alebo inych kvapalin!
Tu by mohlo vznikndt nebezpecenstvo
ohrozenia Zivota elektrickym prddom, ak
by sa pri dalom uvedeni do prevadzky
zbytky kvapaliny dostali na &asti, ktoré st
pod napétim.

B Po pouziti najskér vycistite plochy na peéenie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby ste
odsali zvysky tuku.

B Potom jemne navlhéenou handrickou oéistite
vietky plochy a siefovd $noru. Pred dalsim
pouzitim pristroj poriadne vysuste.

> Nepouzivajte Ziadne Cistiace prostriedky ani
riedidla. Mohli by viest nielen k poskodeniu
pristroja, ale aj zanechaf zvysky na dal3ich
vafliach.

Ak s0 zvysky pripeéené:

B V Ziadnom pripade si nepomdhaite ostrymi
predmetmi. Mohli by poskodit povrch pléchna
pecenie.

B Na pripeéené zvysky polozte rad3ej mokrd
utierku, aby sa odmogili.

54

Uskladnenie

Pred odstavenim zariadenia ho najprv nechaite
Oplne vychladndt.

Sietovy kabel omotaijte okolo navinutia kdbla @
pod dnom pristroja a koniec siefového kabla
upevnite svorkou:

Pristroj uchovavaite na suchom mieste.

Likvidacia
Pristroj v Ziadnom pripade
nevyhadzujte do normdlneho
domového odpadu. Tento

vyrobok podlieha eurépskej-
smernici 2012/19/EU.

Zlikvidujte pristroj v prislusnom zariadenf (firme)
na likvidaciv odpadu. Dbaijte na aktudlne platné
predpisy. V pripade pochybnosti sa obrafte na
zariadenia na odstrafiovanie odpadu.

gickym spésobom.

@ Vsetok baliaci materidl zlikvidujte ekolo-
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Dovozca

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Zaruka a servis

Na tento pristroj méte 3 roéni zéruku od détu-
mu nékupu. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a
pred expediciou dékladne vyskdsany. Uschovaite
si, prosim, Gétenku ako dékaz o nékupe. V pri-
pade uplatnenia zéruky sa spojte s opravoviiou
telefonicky. Len tak sa dé& zabezpeéit bezplatné
zaslanie tovaru.

Zéaruka plati len na chyby materiélu a vyroby, nie
na dkody spdsobené prepravou, opotrebenim,
ani na poskodenia krehkych &asti, ako so spinage
alebo akumulétory.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouzivanie a
nie na podnikatelské Gely. Zaruka prestava platif
pri zaobchddzani nezodpovedajicom Géelu a pri
neprimeranom zaobchdadzani, pri pouZiti ndsilia
a pri zdsahoch, ktoré neurobil nami autorizovany
servis. Préva vyplyvajice zo zékona nie si touto
zérukou obmedzené. Zaruénd doba sa nepred|zu-
je o dobu trvania zd&ruénych oprav.

To plati aj na vymenené alebo opravené diely.
Pripadné poskodenia alebo nedostatky zistené
uZ pri kipe musite nahldsit ihned po vybaleni,
najneskorsie viak do dvoch dni po datume kipy.
Opravy, ktoré spadaiji do obdobia po skonéeni
zéru&nej doby, si musite zaplatif.

SWE 1200 C3

(8K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

IAN 270288

Dostupnost hotline:
pondelok az piatok od 8:00 hod. - 20:00 hod.
(SEC)
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Recepty

Zakladné cesto
Na priblizne 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (makké)
200 g cukru

2 baligky vanilkového cukru

5 vajec

500 g moky

5 g prasku do pediva

400 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a margarinom/
maslom vymiesaijte do hladkého cesta. Pridajte
vanilkovy cukor. Pridajte miku a présok do peciva
a premiesaite.

Nakoniec postupne primiesavajte mlieko, az cesto
dosiahne hladkd a mékkd konzistenciu.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovad za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Vafle z kyslej smotany
Na priblizne 8 kusov

200 g makkého masla

150 g cukru

4 vaijcia

250 g kyslej smotany alebo Créme fraiche
300 g miky

100 g potravindrskeho $krobu

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Maslo s cukrom a vajcami vyslahaijte do peny.
Zamie3ajte kysld smotanu a potom vmie3ajte miku
a potravindrsky 3krob.
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Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
tvorte. Kazd vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min. Nésledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Makové vafle amareto

Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

250 g moky

100 g surového marcipanu

3 vajcia

40 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
50 g cukru

100 ml amaretta

40 ml smotany

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a maslom vymie-
3ajte do hladkého cesta. Pridajte ostatné prisady a
vietko dobre premieiaite.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min. Nésledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Cokoladové vafle
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vaijcia

150 g Créme fraiche

80 g &okolddovych kvapiek
200 g moky

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

SWE 1200 C3
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Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vy3lahaite
do peny. Primie3ajte éokolddové kvapky a miku.
Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovad za-
tvorte. Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Makové vafle
Na priblizne 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g muky

5 g prasku do peciva

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a makovou plnkou vysla-
hajte do peny, nésledne primieajte miku a présok
do pegiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovad za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z lieskovych orieskov
Na priblizne 8 kusov

100 g jemne mletych lieskovych orechov
160 g masla

3 vaijcia

200 g moky

120 g cukru

40 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreite.

SWE 1200 C3

Zmiesajte maslo s vajcami, mliekom, lieskovymi
orechmi a mikou.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovaé za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Marcipanové vafle
Na priblizne 8 kusov

2 kyslasté jablka

120 g surového marcipanu
150 g masla

3 vajcia

115 g cukru

1 kopcovita CL korice
290 g méky

1 CL présku do pegiva

1/4 litra mlieka

Préskovy cukor a mletd skorica na posypanie

O30pte jablko, rozitvrte ho odstrarite jadierka
a narezte na malé kocky. Surovy marcipdn narezte
na malé kocky.

Vaflovag zaklopte a zohreijte.

Maslo s vajcami, cukrom a $koricou vymiesajte do
peny. Jablkové a marcipdnové kocky zamiedaijte.
Potom vmiesajte miku, prasok do peciva a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.
Rozmieaijte trocha préskového cukru so Skoricou
a teplé vafle popréste skoricovym cukrom.
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Medové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla
3 vajcia

270 g muky

200 g cukru

1 CL présku do pegiva
1/4 litra mlieka

6 PL medu

1 stipka soli

Préskovy cukor na posypanie.

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Maslo s medom, vajcami a solou vymiedaijte do
peny, primie3ajte mlieko a potom vmiesajte cukor,
muku a présok do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Nésledne hotové vafle polozte na kuchynskd mriezku
a ete teplé posypte praskovym cukrom.

Vafle z bielej éokolady

Na priblizne 8 kusov

150 g masla

3 vajcia

150 g cukru

100 g strohanej bielej ¢okolady
250 g moky

1 €L tkorice

50 ml mlieka
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Vaflovag zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vyslahaite
do peny. Ndsledne vmie3ajte mlieko, bielu &okolédu
a moku.

Vzdy priblizne 2 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflova za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z ovsenych vloéiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 mald flada rumovej arémy
75 g miky

75 g jemnych ovsenych vlociek

Préskovy cukor na posypanie.

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Maslo s cukrom, vajcami a kyslou smotanou a ru-
movU arému vy3lahajte do peny. Potom vmie3ajte
muku a ovsené vlogky.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Nésledne hotové vafle polozte na kuchynskd mriezku
a edfe teplé posypte praskovym cukrom.
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Kokosové vafle Vaflovaé zaklopte a predhreite.
Na priblizne 8 kusov Bandny oupte a rozrezte na malé kusy.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.

40 g strohany kokos Potom vmiesaijte bandny, miku a présok do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do

150 g masla

) stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag za-
180 g cukny tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 vajcia 3 min.
250 g moky Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd

5 g prasku do peciva mriezku.

150 ml mlieka

Syrové vafle
1 g stréhanej citrénovej kéry Yy

Na priblizne 8 kusov

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

. 80 |
Maslo s cukrom a vajcami vyslahaijte do peny. 9 masia

Potom vmiesaite str6han citrénovd kéru, moku, 200 g kyslej smotany

prasok do pegiva, strohany kokos a mlieko. 250 g muky
Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do 100 g strohaného parmezdnu
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag za- 200 ml mlieka
tvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne - .

. 1 stipka soli
3 min.
Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku. Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Na hladké cesto rozmie3ajte maslo, kysld smotanu,

Bandanové vafle muku, parmezén, mlieko a trocha soli.
Na priblizne 8 kusov Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do

stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovaé za-
tvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne

150 g masla 3 min.

100 g cukru Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
3 vajcia mriezku.

2 banény

150 g muky

5 g prasku do peéiva
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Paradajkové vafle
Na priblizne 8 kusov

5 vajcia

100 g mékkého masla

1 CL soli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g sudenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Naijprv oddelte bielka od Zitkov Potom z bielok
vyslahaijte tuhy sneh. Zltka s maslom a solou vy-
mie3ajte do peny. Primie3ajte cmar a moku.

Paradajky nechaijte odkvapkaf a narezte na drobno.

Bazalku umyte a vytrepte dosucha. Listky lahkymi
dotykmi osuste a pokrdjajte nadrobno. Paradajky
a bazalku vmie3aijte do cesta, potom zamiesaijte
sneh z bielkov. Cesto z asu na ¢as zamielaite,
aby sa kusy paradajok rovnomerne rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag za-
tvorte. Kazdy vaflu peéte do zlatohneda priblizne
4 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Zemiakové vafle
Na priblizne 8 kusov

1 kg uvarenych mo&natych zemiaky
4 vaijcia

100 g 3krobu

100 g moky

8 PL ovsenych vlogiek

4 CL soli

1 vetvicku rozmarinu

Zemiaky o$Upte, umyte a na jemno postrihaijte.
Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Zemiaky s vajcami, ovsenymi vlo¢kami a trochou
soli rozmiesaijte v miske. Vmiesajte muku a 3krob.
Ihlicky rozmarinu o3klbte od vetvicky, porezte na
drobno a vmie3ajte do zemiakov.

Vzdy priblizne 5 polievkovych lyZic cesta viozte do
stredu spodnej plochy na pecenie, cesto lyZicou
rozdelte do stran.

Vaflovag zatvorte. Kazdi vaflu pecte do zlatohneda
priblizne 5 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.
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WAFFELEISEN SWE 1200 C3

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

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

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fir den hduslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel
und nicht zur Verwendung in gewerblichen oder
industriellen Bereichen.

62

Technische Daten
220-240V ~/50 Hz
max. Leistungsaufnahme: 1200 W

Nennspannung:

Lieferumfang
Waffeleisen

Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches
Verpackungsmaterial oder Schutzaufkleber vom
Gerdt.

Geratebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

Co0e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

> Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisier-
tem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Geféhrdun-
gen zu vermeiden.

» Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steckdose.
Das Ausschalten alleine genigt nicht, weil noch immer Netzspannung
im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in der Steckdose steckt.

> Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirksys-
tem, um das Gerdt zu betreiben.

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» 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 beauf-
sichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

» Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

> Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

» Die Gerdateteile kdnnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher nur
den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer gewissen Be-
triebsdauer hei3 werden - tragen Sie deshalb besser Topf-Handschuhe.

DE
AT A Achtung! Heife Oberflache.

CH
ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Geréat deshalb niemals in
der Né&he von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht unter
brennbaren Gardinen.

» Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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Waffeleisen 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 Gerdt, wie unter
,Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Fetten Sie die Backflachen leicht mit zum
Backen geeignetem Ol ein. So &sen sich
eventuelle fertigungsbedingte Rickstdnde an
den Backflachen besser.

3) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel einmal kurz auf maximale Temperatur
(Position 5) auf. Hierzu stecken Sie den Netz-
stecker in die Steckdose und schieben Sie den
Reglerknopf @ ganz nach rechts.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungs-
bedingte Rickstédnde ein leichter Geruch ent-
stehen (auch geringe Rauchentwicklung még-
lich). Dieser ist normal und verliert sich nach
kurzer Zeit. Sorgen Sie bitte fiir ausreichende
Entliftung. Offnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange

der Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine
Betriebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

4) Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen
Sie das Gerdt aufgeklappt auskihlen.

5) 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 schieben den Regler-
knopf @ auf die Position 3. Je weiter Sie den
Reglerknopf @ nach rechts schieben, umso
dunkler werden die Waffeln gebacken.

SWE 1200 C3

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet ha-
ben, wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten
Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

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

2) Verteilen Sie den Teig gleichméBig auf der
unteren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis
der Rand der Backfléche leicht berishrt wird.
Falls nétig, vergrofern oder verringern Sie die
Teigmenge bei der ndchsten Waffel. Achten
Sie darauf, dass der Teig nicht Gber den Rand
der Backflache léuft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kontrol-  [iBJE
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur die AT

Waffel aufreiflen. CH
Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-

sonlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhdngig ist, kann die Backzeit variieren: Ba-
cken Sie daher die Waffeln so lange, bis der
gewiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen. So lassen sich goldgelbe
bis knusperbraune Waffeln backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,

dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung

der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen

sich dort die Waffeln nicht mehr so gut I6sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen das
Gerét aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Gerdtes.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gedffnetem Gehduse kann Lebens-
gefahr durch elektrischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Gerdt reinigen, ziehen Sie erst
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt abkihlen. Verletzungsgefahr!

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

Auf keinen Fall diirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Fliissigkeitsreste auf span-
nungsfihrende Teile gelangen.

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

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiltuch.
Trocken Sie das Gerdéit gut ab, bevor Sie es ereut
verwenden.

ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder Lése-
mittel. Diese kénnen nicht nur zu Schéden am
Gerdt fishren, sondern auch zu Riicksténden in
den ndchsten Waffeln.

Bei festgebackenen Riicksténden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschich-
tung der Backfléichen 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 Gerét erst vollstéindig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

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

Lagern Sie das Gerdt an einem trockenen Ort.

Entsorgen

Werfen Sie das Geréit kei-
nesfalls in den normalen
Hausmiill. Dieses Produkt
unterliegt der europdischen
Richtlinie 2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerit iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-
fall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
@ freundlichen Materialien, die Sie iiber
%@ die &rilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

SWE 1200 C3
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Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfltig
produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
gepriift. Bitte bewahren Sie den Kassenbon als
Nachweis fiir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich
im Garantiefall mit lhrer Servicestelle telefonisch
in Verbindung. Nur so kann eine kostenlose
Einsendung lhrer Ware gewdéhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportsché-
den, VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus.
Das Produkt ist lediglich fiir den privaten und nicht
fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgemaf3er Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und re-

parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-

ne Schaéden und Méngel missen sofort nach dem

Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei

Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

SWE 1200 C3

Service Deutschland

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

IAN 270288
Service Osterreich

Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 270288

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 270288

Erreichbarkeit Hotline: Montag bis Freitag von
8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrihren.
Vanillezucker hinzufiigen. Mehl und Backpulver
dazugeben und verriihren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter 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 unterrihren.
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Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlief3en.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fiir 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 But-
ter zu einem glatten Teig verriihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

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.

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

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.

Mohnwaffeln
Fir 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.

SWE 1200 C3

Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselnis-
sen und dem Mehl verriihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stick

2 sauerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse
150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker i_llé
1 gehdufter TL Zimt CH
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 war-
men Waffeln mit dem Zimtzucker bestduben.
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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.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem
Salz schaumig rishren, die Milch untermischen und
dann den Zucker, das Mehl und das Backpulver
unterriihren.

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

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

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fiir 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
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weif3e Schokolade und das Mehl unterrihren.

Jeweils etwa 2 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.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker zum Bestduben.

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 unterrithren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker
bestduben.
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Kokoswaffeln
Fir 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 schau-
mig schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl,
das Backpulver, die Kokosraspeln 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.

Bananenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

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

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kéasewaffeln
Fiir 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 Parme-
san, 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 schliefSen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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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

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweif3e steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rishren. 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 Toma-
ten und das Basilikum unter den Teig rihren, dann
den Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umrihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichméfig
verteilen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Starke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

47TL 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 Schiissel verrihren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rihren.

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

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