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SILVERCREST’

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.

2 GB | IE| NI'| Y

Technical data

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

Max. power

consumption: 1200 W

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

5l
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

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 un-
der 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 GB | IE| NI'| €Y 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 chil-
dren, 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.

4 GB | IE| NI'| Y 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.

GB | IE| NI'| €Y 5
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Cleaning and care

ATTENTION!

> 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.

6 GB | IE| NI'| Y

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 Direc-
tive 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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Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

If any material or production fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
at our discretion. This warranty service is depend-
ent on you presenting the defective appliance and
the proof of purchase (receipt) and a short written
description of the fault and its time of occurrence.

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

SWE 1200 C3

Scope of the warranty

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

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or fragile
parts such as switches, batteries, baking moulds or
parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating instruc-
tions for the product regarding proper use of

the product are to be strictly followed. Uses and
actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

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

GB | IE| NI'| €Y 7
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please

observe the following instructions:

® Please have the fill receipt and the item number
(e.g. IAN 12345) available as proof of purchase.

® You will find the item number on the type plate,
an engraving on the front page of the instructions
(bottom left), or as a sticker on the rear or bottom
of the appliance.

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

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

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

Service

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

(IED Service Ireland

Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))

(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 280094
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Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

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.

SWE 1200 C3
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Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

40 g poppy seed mix (ready-fo-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.

SWE 1200 C3

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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.

GB | IE| NI'| €Y 9
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Hazelnut waffles
For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter together with the eggs, milk, 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 | 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.

10 GB | IE| NI'| CY

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 | 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.

SWE 1200 C3
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White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

SWE 1200 C3

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

Peel the bananas and cut them into small pieces.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

GB | IE| NI'| €Y 11
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Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.
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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.

SWE 1200 C3
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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 GB | IE| NI'| €Y 13



SILVERCREST’

14 GB | IE| NI'| CY SWE 1200 C3



SILVERCREST’

- =
~
°
>
0-
=
~
<
Q

SWE 1200 C3 GR|CY | 150



SILVERCREST’

BAODAIEPA SWE 1200 C3

Elcaywyn

JuyxapnThpia yia Ty ayopd g véag oag
OUOKEUNG.

Anodacioare ¢ro1 v amodknon evdg mPoiovTog
uynAng moidmrag. O1 oényieg xeipiopou eivar
THAHG autoU Tou TPoidVTOG. Mepiéxouv onpavrikeg
umobeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kar Ty
amoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidvrog
e€oikeiwBeite pe OAeg TG uTSeieig xeIpIopoU Kal
aodaheiag. XpnolpoToieite To TPOIdY pOVO OTwG
Tepiypdderal kai yia Ta avapepdpeva media xpriong.
Duld&re autig TG 08nyieg kaha. M apadidere

O\a Ta tyypada ot mepimTwon mapddoong Tou
TTPOIOVTOG OF TPITOUG.

Zkomdg xpriong

Aut n ouokeur) mpofAémerar yia 1o yhoipo Badrag
yia v oikiakh xpAon. Aev mpoPAémerar yia Ty
eroipacia GANWV TPodipwy Kal yia T Xpron ot
emayyehpatikd A Bropnxavika media.

16 GR | CY

Texvika oroixsia

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

Méy. katavaiwon

10x00G: 1200 W

‘OMa Ta eaptipara autg Mg
OUOKEUNG TTOU €pXOVTal OF €Madn pe
TPOIHa PTTOPOUY va Xpnaoiporolouvral
pe aodpdaleia ota TpodIpa.

5l

ZUvolo amooTolng
BadMiépa
Oényia xpong

ArmopakpUvere perd TNy amoouokeuaacia OAa Ta
UNIKG OUOKEUAOIag 1} Ta AUTOKOAANTA TTPOCTACIAG
amod T CUOKeUT.

Meprypadr) ouokeung

@ Auyvia Aemoupyiag (kokkiv / ipdoivn)
A XepohaPr

O Koupmi pubpiom

O Aidraén 1oNéng kahwdiou

SWE 1200 C3
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOX HAEKTPOIMNAH=IAX!

~ BeBaiwveore o1 n ouokeur) Sev epyerar Toté ot emadn pe vepd,
600 10 BUopa eivar ouvdedepévo oty mipila, kupiwg dtav T xpn-
olporoleite oe kouliva KOVTa OTO VEPOXUTN.

» To kahodio dev Oa mpémel va Bpéxeral f va uypaiveral moté katd
™ Sidpkeia TG Aeimoupyiag. Na 1o TomoBereite éro1, woTe va pnv
uTTapxel TepimTwon va paykwOei f va umootei aMou eidoug {npia.

» Ta Buopara fj Ta kawdia Tou éxouv uttooTel PAaPn mpémel va
avrikaBiotavrar apéowg amé eouaiodotnuévo e&aidikeupévo mpo-
owTIKO 1} amo To Tpfpa e&uTinPETnong MENaTWY, WOTE va amodey-
yovrai kivéuvol.

» Merd ) xpHon TpaPare mévra o Buopa and my mpida. H arme-
vepyoroinon amoé povn g dev apkei, S16T ouveyilel va urapyel
1éon Siktlou ot ouokeur, 6co To Buopa tival oty mpila.

» Mn xpnoiporoieite ewtepikd xpovodiakommn iy exwpioTd TAexer
PICTNPIO YIA VA AEITOUPYIOETE Tr) CUCKEUT).

MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mropsi va yiveral xprion autig TG ouokeung amd maidid ave
Tov 8 erwv, kKaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aicdn-
PIaKEG ) VONTIKEG IKAVOTNTEG 1) pe ENNeIy epTTeipiag Kal/f yVwoeE-
wv, ebdoov emTnpoulvTal fj éxouv ekmaideutei avadopika pe TNV
acdaliy Xpon TNG CUCKEUNG KAl £XOUV KATAVONOEl TOUG ETTAKO-
MouBoug kivéuvoug.

» Ta maibia dev emmpémerar va mai{ouv pe T cuokeun.

SWE 1200 C3 GR | CY 17
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MPOEIAOMNOIHZH - KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

» Katd 1o dvolypa tou kalbppatog evéxerar va e&éNOouv oAU
kautoi atpoi. ' auto, katd o avolypa mporTeiveral n xprnon yo-
vriwv koulivag,.

» O kaBapiopdg kai n ouvifpnon xpnotn dev emtpéneral va dieéayo-
vial amd maidid, ektdg edv eival Gve Twv 8 €10V Kal emTnpouvTal.

> Maidid pikpoTepa TV 8 eTwV TPETEl Va TTAPApEVOUY pakpIa amd
T OUOKeun Kal To kaAwdio ouvdeong.

» H Beppokpacia tev eapmpudrey g ouokeung evdixeral va au-
&nOei onpavrika kara ) Sidpkeia g Aeiroupyiag. Qg ek TolTou,
mdavere povo 1 xeipohaPr. Akdpa kai To koupti puBpioT propsi
petd amo opiopévn Sidpkeia Aeiroupyiag va utrepOeppavOei - yi'
autd poparte kaliTepa yavria koudivag,.

A Mpoooxn! Kaut eméaveia.

MPOXOXH! KINAYNOX NYPKATIAX!

» Ta mpoidvra ynoipatog pmopei va kaoulv! lNa 1o Aoyo autd, pnv
TomoBeteite TTOTE TN CUCKEUN KATW Ao £UdAEKTA avTIKeipeva Kal
KUPIWG KATW amrod eUPAEKTEG KOUPTIVEG.

> [Noté pnv adnvere TN cuokeun o Aeimoupyia Xwpig EMITHENON.
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Mposroipacia Badphiipag

Mpiv Béoete oe Aermoupyia T ouokeun, Befaiwbeire

om n mouokeun, To Buopa kar To kaodio Sikriou

eival oe dyoyn karaoTaon kair 611 OAa Ta UAIKG ou-
okeuaoiag éxouv amopakpuvBsi amd T cuokeur.

1) KaBapilers mpwta 1 ouckeur} 6TIWG TEPIYPA-
deral oto onpeio «Kabapiopdg kar dpovridar.

2) Amdvere Tig emdaveieg ynoiparog ehadpd pe
¢éva evoederypivo yia ynoipo Madi. Me auté
Tov TpdTo Sialovral kaAutepa evdexdpeva
UTTOAEIPATA TTPOEPXOHEVA ATTO TNV KATACKEUN
NG OUOKEUNG kal Ta otoia Bpiokovral emave
oTig emaveieg Ynaoiparog.

3)  Zeotavere T ouokeun pe KAeIoTS Kammaki pia ¢popd
yia Miyo ot péyiom Oeppokpacia (@ton 5). Na
auto aicayere To Puopa omy mpida kar wbeite To
kouptti puBpioT @ evieog mpog Ta Sedid.

> Kard mv mpet xpnon propei Aoyw uttolelp-
paTy amd Ty katackeur] va dnpioupynBei
pia exadpid oopr (iowg kar ehayiotn dnpioup-
yia kamvol). Auth eivar ouvnBiopévn kai
XAveTal Perd amoé pikpd xpovikd Siaoctnua.
Mapakalolpe ppovrioTe yia emapkn agpi-
opo. Avoilre m.y. éva mapdBupo.

H kokkivn Auyvia Aeroupyiag @ avapel, doo 1o

$16 Ppiokeral oty mpida. H mpdoivn Augvia Aemoup-

yiag @ avdPel, pohig emmeuxBei n pubuiopivn

Beppokpaoia.

4) Tpapnére méi 1o Buopa kar apriote ™ ou-
OKEUT aVOIXTH YIa VA KPUWOEI.

5) KaBapilere ek viou T cuokeur| dmwg meprypd-
derar ato onpsio «Kabapiopdg kar dpovridax.
2Tr OuvéxEla 1 OUOKEUN gival £Toiun TPoG
Aerroupyia.

Mwg yrvovrail o1 BadAsg

Eav éxere mpoetoipdoer pia kataAAnAn yia m

Badhitpa Lupn:

1) Zeotaivere T ouokeun pe kheiotd kdAuppa.
Ma auté eicdyere 1o Puopa oy mpida kai e
ploTpéyrte To KoupTi pubpioty @ om Béon 3.
Ooo mo &e&id wbeire To Koupmi pUBpIoNg O,
1600 Mo oKoUpOYPWHES Yivovtal or PadAeg.
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> Edv Oehete va eroipdoere pia {pn xwpig Aima-
pa, émwg yia mapadeypa {Upn amd TupomNy-
pa, AaddhoTe Ta Tayid eAappwg pe katdAno
Boutupo, papyapivn ) Aad yia yroipo.

MoAig avaye n mpaoivn Auxvia Aemoupyiag @,

16TE ) oUOKeur eivar kautn!

2) Moipdlere ™ {0pn opoidpopda oty kdTw £TT-
$aveia ynoiparog. Na va kabopioere T cworr
moodmra {upng, yepiote pe 1don {upn wote va
$rdvel TIPIV TO AKPO TNG EMPAVEIAG YNOIPATOG.
Eav amarreital auénote i) peiwote Ty moodmTa
{bpng omy emdpevn Padra. Mpooiére wote n
QUpn va pnv delye é€w amd Ta dkpa G emda-
veiag ynoiparog. K\eiote To kGAuppa.

3) Merd amé 1o vepitepo 2 Aemrd prropeite va
avoiéere To kamaki yia va ehéy&ete To amoTéhe-
opa Tou ynoiparog. Eva mpdwpo avoiypa Ba
okioel T BadAa.

O1 BadAeg eivar troipeg mepimou petd amd 3 Aerrd.

> Emeidn o 16avikog Babudg podicuarog
eaprarar kard oAU amd Ty TPOowTTIKA oag
yebon kai amé To €idog g {upng, pmopsi o
XPOVoG ynaiparog va moikier: M1 autd yryvere
716 PadAeg 1600 twg emreuxOei o emBupnTog
Babudg podiopatog. Mmoptite va kabopioere
10 Babud podioparog eire piow peratdmong
Tou koupmol pubiotr @ eite péow Tou
xpovou ynoiparog. Eror pmopolv va ynbolv
XPUOOKITPIVEG £wg TpayavioTég kadé BadAes.

Mpootére katd v amopdkpuvon Tev Badov wote

va pnv karacTpade kard Aabog n emiotpwon Tov

emdaveioy ynoipatog. Te GAn mepimmwon Sev Ba

SialUovrar ekel kahd o1 Badeg.

4) Merd v teheutaia Badia, pafnée To Buopa
amd v mpila kar adhoTe T cuokeur va
KPUWOEI AVOIYHEVT.
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KaO@apiopodg kar ppovrida

> Mnv avoiyere To kKGAuppa TG cuokeung. Aev
UTTAPXOUYV OTOIXEIA XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO
G. 2& avoixth emkauyn icwg umdpéer kiv-
Suvog wng ptow nhektporAnéiag. Mpotol
kaBapioere T cuokeun amoouvdiote TTpwTa
10 ¢1G amd Ty Tpila kar adroTe TV va
kpudoel. Kivéuvog tpaupariopou!

KINAYNOZX! HAEKTPOIMAH=IA!

e kapia mepintwon Sev emTpémeral Ta
Tufpata ouokeung va BubBiovral ot vepd

1} GMa uypd! ESG propei va umrdple
kivéuvog {wnig amd nhektpomAnéia otav oe
€K véou AeiTtoupyia ¢racouy uoAeippara
UYPWV Of THNHATA HE TAOT).

B KaBapilere TG emdaveieg ynoipatog perd m
XpHon mpwra pe éva oteyvd xapti koudivag
©OTE va amoppodoeTe T UTTOAeippaTa Nimoug.

B Merd kaBapilete dXeg Tig emdAveieg kal To
kaAoSio Siktou pe éva ehadpd verd mavi
kaBapiopol. Z1eyvooTe TN CUCKEUR KaAG TTPIV
Tr XPNOIHOTTOINOETE €K VEOU.

MPOXOXH!

> Mnv xpnoiporoieite kaBapiotikd r Siakutika
péoa. Autd pmopouv oxi pdvo va odnyrfoouy
ot PAaPeg oty cuokeun ald kal va adfoouy
uTTo)eippaTa oTig embpeveg BadAes.

Z¢ umtoheimma mou £xouv ynOsi oAU

B 3¢ kapia TEPITITOON PNV XPNOIHOTIOIEITE WG
BonBeia okAnpd avrikeipeva. Eror pmopei va ka-
Tactpadsi n emoTpwon Twv emdaveiov Badrov.

B KalUtepa tomoBereite éva Bpeypévo mavi kaba-
piopol ota Eepoynpéva utroleippata woTe va
T4 HOAGKQOETE.
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Aadpulaln

AdroTe TPWTA TN CUCKEUT VA KPUWOE! EVTEAWG,
TpIv TNV amopakplvete og GAAn Béon.

Tuhiyere To kahoSio Siktlou yUpw amd m Siaradn
10NENgG kahwdiou @ kdTw amd To Sdmedo ouokeung
Kal oTepewaTe To dkpo Tou kalwdiou Siktlou pe
mv cuodién:

AmoBnkeliote ) cuokeur ot éva oTeyvd onpeio.

Armopdakpuvon
Z¢ Kapia TTEPITITWON HNV TIETa-
&ere Tn ouokeun ora oikiaka
aroppippara. Auto To TIpoiov
unrékeiral otnv Eupwraikn
Odnyia 2012/19/EU.

ATopakpUVETE T CUOKEUR PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIXEIPNONG ATTOHAKPUVONG 1} HEOW TNG KOIVOTIKNG
emyeipnong amopdkpuvong. Na mpeite Toug 10xU-
ovreg kavoviopoUg. Emkoivevrore oe mepinmwon
apdiBoiy pe v emyeipnon amopdkpuvong.
GINIKG TTpog To TEpIBANOV.

@; Amropakpuvete OAa Ta UNIKG GUCKEUACIOV
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Eyyonon mge
Kompernass Handels GmbH
A&16mipn mehdmooa, a&idtipe meAaT,

H mapoloa ouokeury Siabéter 3 xpdvia eyylnon
amod ™My nuepopnvia ayopdq. 2y mepimTwon
eNelyewv oTo TTPoidY Exete vopikd Sikalwpara
EVAVTI TOU TIWANTF TOU TTPOioVTOG. AUTd T VOHIKG
Sikaiopara Sev mepiopilovral pEcw TG KaTWTEPL

avadepopevng eyyunong.

MpoimoBiosig eyyltnong

H mepiodog eyyinong Eekivder katd Ty nuepopnvia
ayopdg. Mula&re kaka my mpwrdtutm amddeén
Tapsiou. Auté To tyypado amarreital wg amodaén
yla v ayopa.

Edv, eviog tpiwv eTwv amod v nuepopnvia ayopdg,
TTPOKUYEI OTO TTPOIOV autd GdhaApa UAIKoU N
KQTaoKEURG, KaTdmMV kpiong pag, emokeualoupe

n avrikaBioTolpe To mPoidy yia e0dg Swpedy.

H mapouloa eyyunon mpoimoBirer 61 evidg g
mePIGSOU TPIOV ETOV N ENQTTWHATIKY) GUOKEUN Kal

n amddeén ayopdg (amddeén tapeiou) Ba umo-
BANBoUv pali pe clvropn meprypadr oxeTka pe 1o
mou Ppiokerar n éENenyn kar mdTE Tpodkue.

Edv 1o ehattwpa kaAumrerar amod v eyyunorn pag,
Ba AaPere To emokeuacpévo 1y éva vio TTPoidy.

Mepiodog cyylnong kai vopikég
arraitiosig Aoyw eAsipswv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-

poOXNG eyyunong. Autd 1oxue kai yia eapmpara,
1a otoia éxouv avrikaractabel kar emokeuaoTei.
Ev&exopeveg RN umdpyouoeg {npigg kar eNeipeig
KQTG TNV ayopd TTPETEl va yvwaoToTolouvTal apé-
owg perd v amoouckeuaoia. Merd T Aién tou
XpOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dueveg emokeuiq
XpEQvovTal.
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Eupog eyyinong

H ouokeun karackeudoTnke cUpPwva pe auoTnpeg
odnyieg mo16TTag Kal eAéyxOnke mpooekTIKG TTPIV
amo TNV amooToMr).

H amddoon eyyunong 1oxUel yia opdipara ukikol
1) kataokeung. H mapoloa eyyunon Sev ekteiveran
Of TPAPATA TOU TTPOIGVTOG, Ta otoia ekTibevral ot
duciohoyikf $Oopd kal érar propei va Bewpolvral
e&aptipata ¢Oopdg A yia {nuiég ot elBpauota
e&aptipata, .. SiakoTTEG, CUGCWPEUTEG, TawId 1)
e&apthpata Tou sival kataokeuaopéva amé yuai.
H mapoloa eyylnon akupdverar edv mpokAnBei
{npia oo Tpoidy, edv Sev yiveral cwot xpron N
ouvtpenon. Ma pia cwoTr Xprorn Tou TPoidvTog
Tpémel va TnpoulvTal emakpIBog o avadepdpeveg
utrodeiéeig omig odnyieg xeipiopol. Zkomoi xprong
Kar xelpiopoi mou Sev cuvioToOVTal f yia TOoug omol-
oug umdpyel mpoedotoinon Tpémel amapaitTa va
amogetyovral.

To mpoidv mpoopiletal povo yia 18wtk kai o
YO ETAYYEAPATIKY XPNON. 2€ TEPITITWON KAKNG HE-
Taxeipiong kar akatdAnAng xpnong, xpnong Piag
kar mapepPdotwv, ol omoieg Sev Sie€nxOnoav amod
10 eouciobotnpévo pag Tpfpa oépPig, n eyylinon
Tavel va 1oy Uel.

GR | CY 21



SILVERCREST’

Aiadikaocia o nepinTwon syyunong

Na v eéacdpahion ypnyopng emelepyaciag Tou

{nmMpatdg oag, mpeite TIg akdAoubeg umobeieig:

® [0 O\eg TiG £pwTAOTEIG £xeTe EToipn TV amddeén
ayopdg kai Tov kwikd mpoidvrog (m.y. IAN
12345) wg andeén yia myv ayopd.

® Mmoptite va Bpeite Tov kwSikd TTpoidvTog oty
mvakida TUmou, xapaypévo, oty mpwTn ceXida
Tov 0dnyiov oag (kaTw apiotepd) f) oe AUTOKON
AnTo OTNV oW 1 KATW TTAEUPA.

® Eav mpokUyouv odpdipara Aeroupyiag f aAeg

ENNEIEIG, ETTIKOIVWVAOTE KAt apXMV HE TO akOAoU-

Bo avadepodpevo TpApa ctpPic TNAEPWVIKE 1)
pe E-Mail.

® 'Eva mipoidy mou Bewpeital eattwpatiké propeite
va To amooTeilete atehag oTnv avadepodpevn Siel-
Buvon tou otpPig emouvamTovrag Ty an6deén
ayopdg (amédeén tapeiou) kar avadipovrag
mou Ppiokeral n éENeyn kar moTe epdavioTnke.

2mv 1otooehiba www.lidl-service.com
propeite va katePaoere To mapdv kai
TOoMG dMa eyxepidia, Pivreo mpoidviwv

Kal AoyI1opIKO.

ZipPig
StpPic EMada

Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

eV Ztppig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 280094

Elcaywyéag

H akdloudn SielBuvon Sev eivar SielBuvon otpfig.
Emikoivavrote, kat’ apxiv, e Tnv avadepdpevn
urnpeoia otpfig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.komperndss.com
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Zuvrayig

Baoikn {Upn
lNa mep. 20 repayia

250 yp. papyapivn 1j Boutupo (parakd)
200 yp. {axapn

2 dakehakia Laxapn Bavikiag

5 auya

500 yp. aetpi

5 yp. pméikiv mdouvtep

400 ml yaha

Kheivere kar {eoraivere ) Badhitpa.

Xrumdre Ta auyd pe ) {axapn kai ™ papyapivn/
10 Boutupo péxpr va SnuioupynBei éva opoloyevig
peiypa {opng. MpooBtrere T {axapn PBavihiag. Mpo-
oB¢rere aleUpl kal PTIEIKIV TTAOUVTEP KAl AVOKATEVETE.

Téhog avakarevere oiyd otyd 1o yaka Eekivovag amd
kdTw, ¢wg 6Tou n {Upn amokmoel Aela kar ammar udn.

Balere mepimou 3 K2 {Upn ot péon TG kaTw
emdaveiag ynoipatog kar kheivere T Padiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TAPEl XPOPA XPUOO-KAPE.

TomoBereite o ouvéxeia TG iroipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Bageg pe kpipa yalakrog
la mep. 8 Tepayia

200 yp. parakd Poltupo

150 yp. {axapn

4 auya

250 yp. kpépa yAAaKTOG 1) Kpep peg
300 yp. aketpi

100 yp. kOpv-prdoup

K\eivere kar {eoTaivere ) Padhipa.

Xrumare To Boutupo pe ™ {dxapn kai Ta auyd twg
OToU Yivel appog. AvakarteUete TNV KPERA YAAAKTOG
Kal HETA TO alelpl Kal TO KOPV-GAAouUp.
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Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&b Badha mepimou 3 Nerrrd twg dTou

TAPE XPWHA XPUTO-Kadt.
TomoBereite o cuvéyeia Tig droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Ba¢Aeg pe mamrapoulva kail agapirto
la mep. 8 tepayia

150 yp. pakakoé Boutupo

250 yp. akelpi

100 yp. peikty pdla pépromav

3 auya

40 yp. omrépog mamapolvag yia yAukd (éroipo
TpoidY)

50 yp. Zaxapn

100 ml apapéro

40 ml kptpa ydhakrog

Kheivere kai Leoraivere T Padhigpa.
Xtumare Ta auyd pe 1 {axapn kai o Boutupo pixpl

va &npioupynBei éva opoloyevig pelypa {upng. Mpo-

oBtrere Ta umdAoiTa UAIKAG kal avakaTebeTe kahd.
Bdlere mepimou 3 K2 {pn ot péon g kaTw
emdaveiag ynoipatog kai kheivere ) PadhiEpa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TAPEl XPOPA XPUOTO-KAPE.
TomoBereite oTn ouveyeia Tig Eroipeg PadAeg oe pia
oxapa koulivag.

BagAzg pe cokoldara
la mep. 8 repayia

200 yp. pakakoé Boutupo

200 yp. Zaxapn

4 auya

150 yp. kpépa yahakrog

80 yp. pikpd Koppatakia cokohdTag

200 yp. aketpi

Kheivere kar {eoraivere ) Padhiépa.
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Xrumére To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kail Ty
KPEHa YAANAKTOG £wG OTOU Yivouv adpog. Avaka-
TEUETE TA KOPHPATAKIO GOKOAATAG KAl TO QAEUPL.
Balere mepimou 3 KX {upn ot péon g KaTw
emdaveiag ynoiparog kai kAeivere ) Badhipa.
Whvere k&Be PadAa mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBeteite ot ouvéxeia Tig Eroipeg PadAeg oe pia
oxapa koudivag.

BadAeg pe mamapouva
la mep. 8 epayia

160 yp. parakd Boltupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. onépog mamapolvag yia yAukd (£roipo
mpoidv)

200 yp. akevpi

5 yp. pméikiv méouvtep

Kheivere kar {eoraivere ) Badiépa.

Xrumére oe adpod 1o Boutupo pe T Laxapn, Ta
auyd Kai To OTTOPO TTATApoUVaAG Kal OTr CuVvéxElda
avakareUere To aleUpI KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoiparog kar kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvéyeia Tig éroipeg Padheg oe pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe pouvrolki
la mep. 8 tepayia

100 yp. Aerrroaleopévn pouvioukoyixa
160 yp. parakéd Polrtupo

3 auya

200 yp. aketpi

120 yp. {axapn

40 ml ydha

Kheivere kar {eoraivere ) Padhitpa.
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Avakareere To Poltupo pe Ta auyd, 1o yaia, Ta
douvroukia kai To alelpl.

Balere mepimou 3 KX {upn ot péon g KaTtw
emoaveiag ynoiparog kai k\eivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TTAPEl XPOPA XPUCO-KAPE.
TomoBereite o cuvéyeia Tig droipeg Padheg ot pia
oxapa koudivag.

BagAeg pe paproimav
la mep. 8 repayia

2 &vé pia

120 yp. pekty pdla pépromav
150 yp. parakéd Poltupo

3 auvya

115 yp. Laxapn

1 yeparo KT kavéra

290 yp. akelpi

1 KT pméikiv maouvrep

1/4 \. yéha

Zayapn axvn kai okovn Kavéag yia To TTaoTTaNIopa.

Zedhoudilete Ta pnha, Ta kdPere ota TEooepa,
Byalere Ta koukoUToia kal Ta kOPete ot pikpd
kuBdkia. KéBere  peikty pala pdproimay oe
pikpd kuPdkia.

Kheivere kar Leoraivere T Padhitpa.

Xtumare To Boutupo pe Ta auyd, ™ Laxapn kai Ty
kavéla QoTe va yivel appog. Avapiyvuere Toug KU-

Boug pAlou kar péproimay. 2 cuvéxela avakatele-

TE KAl TO AAEUPI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO YAAQ.
Bdlere mepimou 3 K2 {pn ot péon TG kaTw
emdaveiag ynoipatog kai khelvere ) BadphiEpa.
Whvere k&Be Bada mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TAPEl XPOPA XPUOTO-KAPE.

TomoBeteite oTn ouvexeia Tig EToipeg PadAeg ot pia
oxdpa koudivag.

Avakarelere Aiyo {axapn axvn pe kavéa kai Tra-

omalilere Tig Leotiq Padheg pe ™ {axapn kavérag.
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BadAeg pe péi
la mep. 8 Tepayia

150 yp. parakéd Bolrtupo
3 auya

270 yp. akelpi

200 yp. {axapn

1 KT pméikiv maouvrep
1/4 \. yéha

6 KZ pe

1 mptda akam

Zayapn axvn yia To mactaNopa.

Kheivere kar {earaivere ) Badiépa.

Avakarelere og adppo To PolTtupo pe 1o péN, Ta
auyd kai To akam, mpoobitere To yaha kar ot
ouveyeia T {axapn, To alelpi Kal TO PTTEIKIV
TTAOUVTEP.

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoiparog kar kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&b Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite Tig £roipeg PadAeg o€ pia oxdpa kou-
{ivag kar maomrahilete pe axapn axvn 6co eivai
akopa eotig.

BagAeg pe Aeukn cokolara
lNa mep. 8 Tepayia

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auya

150 yp. Zaxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr) cokoAdTa
250 yp. akelpi

1 KT kavéra

50 ml yéha
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Kheivere kar Leoraivere T Paditpa.

Xrumare 1o Boutupo pe ™ {axapn, Ta auyd kai v

Kavéla £wg OTou yivouv adppog. 2Tn cuvexela ava-

pryvUeTe 1o YaAa, Tn Aeukr) COKOAATa Kal To aleUpl.

Bdlere mepimou 2 K2 {pn ot péon TG KaTw
emaveiag ynoiparog kai k\eivere ) Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TAPEl XPOPA XPUOTO-KAPE.

TomoBereite ot ouveyeia Tig EToipeg PadAeg ot pia
oxapa koudivag.

Bageg pe vigpadeg Bpwpng
Ma mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auvya

100 yp. kpépa yarakrog

1 proukaAdki dpwpa amoéd polpi
75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidadeg Ppopng
Zayapn axvn yia To macmaNiopa.

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.

Xrumdre To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd, Ty
KPEHA YAAOKTOG KAl TO APWHA POUpI £0G OTou
yivouv appog. 2T cuvéxeia avakareUeTe Kal TO
alelpi pe Tig vidadeg Bpopng.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Wrvere k&b Badha mepimou 3 Nerrrd twg dTou
TTAPE XPWHA XPUCO-Kadt.

TomoBereite Tig ¢roipeg PadAeg ot pia oxdpa kou-
{ivag kai macmaNilere pe {axapn dxvn doo civai
akbpa Leotic.
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BadAeg pe kapuda
la mep. 8 Tepayia

40 yp. kapUba (tpippévn)
150 yp. parakéd Polrtupo
180 yp. Zaxapn

3 auvya

250 yp. aketpi

5 yp. priéikiv méouvrep
150 ml yé&ha

T yp. UAn AepovioU

K\eivere kai {eotaivere ) Padhipa.

Xrumére To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd ol
QOTE va yivel appdG. 2T OUVEXEIQ AVOKATEUETE TNV
UAN Aepoviou, To alelpl, To PTIEIKIV TTAOUVTEP, TNV
kapUda kar To yaha.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoipatog kar kheivere 1 Padiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TTAPEN XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvixea TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe prravava
la mep. 8 epayia

150 yp. parakd Boltupo
100 yp. {axapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. aketpi

5 yp. pméikiv méouvtep

GR | CY 25



SILVERCREST’

Kheivere kar Leoraivere T Padhitpa.

Zeproudilere Tig pmavaveg kai Tig kOPere o pIKpd
KOHHaTAKIA.

Xrumare To Boutupo pe T {dxapn kai Ta auyd érol
woTe va yivel adppdg. 2 ouvixeia mpoobitere Tv
pTTavava, 1o akelpl Kai TO PTTEIKIV TTAOUVTED.
Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd ¢wg bToOU
TApel XpOPa Xpuod-kadt.

TomoBereite o ouvéxeia TG dToipeg PAdAeg ot pia
oxdapa koulivag.

BagAeg pe Tupi
lNa mep. 8 repayia

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

100 yp. Tpippévn mappelava
200 ml yé&ha

1 mp¢da aNam

K\eivere kar {eotaivere ) PadhiEpa.

Zupwvere 1o Poutupo, TV kpépa yahatog, To akelpl,
v mappelava, To ydha kai Niyo aldm oe pia Asia
Copn.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kaTw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T fadhiEpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd £wg bToU
TTApEl XPOPA XPUoO-Kadt.

TomoBereite o ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxdapa koulivag.
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BadAeg pe vropara
Ma mep. 8 Tepayia

5 auyd

100 yp. parakéd Polrtupo

1 K akam

8 KX Boutupdyara

150 yp. aketpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe NI viopdreg

3 kotodvia BaciAikd

Kheivere kar LeoTaivere T PadAitpa.

Mpota xwpilete Ta auyd. Merd xtumdre yepd To
aompadi. Xtumdre Toug kpokoug pe To BolTtupo kal
10 aNATI £wG OTOU yivouv adppog. Merd avakarele-
Te To Boutupdyala kai To alelpl.

Adnvere Tig vropdreg va otpayyiouv kai Tig kOPete
o¢ pikpd kopparia. Miévere o Bacihiké kar Tov
nivalete twg 6Tou oTeyvOoE. Madare Ta dulhapd-
Kia kal Ta kOPete oe pikpd koppdTia. AvakareUete
TIG VTOpaTeG Kai To Bacihiké péoa ot {ipn kar
npoadetere To aompadi. Avakarelete evdidpeca T
{bpn Gote Ta koppdTia vropdrag va karavepnBolv
opoidpopda.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdTw
emaveiag ynoipartog kar kheivere T Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 4 herrtd twg dtou
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.
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BadAeg pe marara
la mep. 8 epayia

1 kING padakég, BpaoTepiq mardreg
4 auya

100 yp. viceotig

100 yp. akelpi

8 KX vipadeg Bpwpng

4 KT alam

1 kotodvi Sevdpohifavo

Zeproudilere, mhevere kai Tpifere AerTég TG TTATATEG,.
Kheivere kai {eotaivere T Padhiépa.

Avakarelere Tig TTaTATEG pe Ta auyd, TiG Vipadeq
Bpwpng kar Niyo aXam ot éva proX. AvakateUere To
alelpi kai To viceott. Madare Tig Behoveg Sevdpo-
NiBavou, Tig yilokdPete kar TG avapryvUere pe T
{bpn g mardTag.

Balere mepimou 5 KX {bpn ot péon g katw
emddveiag ynoipatog, poipdlere m Lipn pe To
KOUTAAI O€ ONEG TIG HEPIEG.

Kheivere T Badhiépa. Wrvere k&Be Padra mepimou
5 Nerrtd twg OTou TApEl XPWHA XPUCO-KAE.
TomoBereite ot ouvéxeia Tig Eroipeg Padheg oe pia
oxapa koulivag.
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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.
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Technische Daten

220-240V ~
50/60 Hz

max. Leistungsaufnahme: 1200 W

5t
Lieferumfang

Waffeleisen

Bedienungsanleitung

Nennspannung:

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit
Lebensmitteln in Berthrung kommen,
sind lebensmittelecht.

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

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

o0 e

SWE 1200 C3
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in Berihrung
kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere
wenn Sie es in einer Kiche in Néhe 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
anderweitig beschadigt werden kann.

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen,
um Gefdhrdungen zu vermeiden.

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

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

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben.

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

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

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

» Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

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

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

A Achtung! Heif3e Oberflache.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerét deshalb niemals
in der N&he von brennbaren Gegenstdnden 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 gleichméaBig 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 néchsten 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-
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur die

Waffel aufreiflen.
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 1&sen.

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 Geréit gut ab, bevor Sie es ermeut
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 Gegenstéinde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschich-
tung der Backflachen beschédigt 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 Ihrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
@ freundlichen Materialien, die Sie iiber
%@ die &rilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.
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Garantie der
KompernaB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Original Kassenbon gut auf.
Diese Unterlage wird als Nachweis fir den Kauf
benstigt.

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

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

SWE 1200 C3

Garantieumfang

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

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als Verschleifiteile angesehen werden
kénnen oder fir Beschddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus, Backformen oder Teile
die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt beschadigt,
nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wurde. Fiir
eine sachgeméfBe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisun-
gen genau einzuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbe-
dingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung,

Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht

von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung ihres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

® Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 12345) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

® Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titelblatt
ihrer Anleitung (unten links) oder als Aufkleber
auf der Riick- oder Unterseite.

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

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

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Software herunter-
laden.

Service

Service Deutschland

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

Service Osterreich

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

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

IAN 280094
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Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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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-
tropfchen und das Mehl unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backflache geben und das Waffeleisen schliefBen.

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.
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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

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestduben.

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rihren. Die Apfel- und Marzipanwiirfel
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und
die Milch unterrihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die war-
men Waffeln mit dem Zimtzucker bestduben.
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SILVERCREST’

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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SILVERCREST’

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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