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SILVERCREST'

PEKAC VAFLA SWE 1200 C3
Uvod

Srdaéno &estitamo na kupnji Vaseg novog uredaja.

Time ste se odlugili za visokovrijedan proizvod.
Upute za rukovanie predstavljaju sastavni dio

ovog proizvoda. One sadrZe vazne napomene za
sigurnost, uporabu i zbrinjavanje proizvoda. Prije
koridtenja proizvoda se upoznaijfe sa svim napome-
nama za rukovanie i sa svim sigurnosnim napome-
nama. Proizvod koristite iskljugivo na opisani nadin i
u navedenim podrugjima primjene. Ove upute dobro
saduvajte. Svu dokumentaciju u sluéaju predaje proi-
zvoda fre¢im osobama priloZite i takode predaite.

Upotrebna namjena

Ovaj uredaij je predviden za pecenie vafli u kuénoj
upotrebi. On nije predviden za pripravljanje drugih
namirnica, niti za uporabu u gospodarskim ili indu-
strijskim podrugjima.

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

Napon:
Maks. snaga:

5l
Obim isporuke

Pekaé vafla

Svi dijelovi ovog uredaija, koji dolaze u
dodir s namirnicama, ne djeluju negativno
na namirnice.

Upute za uporabu

Nakon raspakiranja odstranite sav materijal ambalaze
i sve zadfitne naljepnice sa uredaja.

Opis uredaja

@ Pogonska svijetilika (crveno / zeleno)
O Rukohvat

© Regulator

O Kabelski namataé



SILVERCREST’

Sigurnosne napomene

OPASNOST - STRUJNI UDAR!

» Osiguraijte da uredaj nikada ne dode u dodir s vodom dok je utikaé
utaknut u utiénicu, posebice ako ga koristite u kuhinji u blizini sudo-
pera.

» Pazite da naponski kabel nikada ne bude vlaZan ili mokar dok
uredaj radi. Kabel postavite tako, da se ne moZe prignjeciti ili na
drugi nadin ostetiti.

» Ogdteéene mrezne utikaée i kabele obavezno dajte zamijeniti od
strane ovlastenog struénog osoblja ili od strane servisa za kupce,
kako biste izbjegli nastanak opasnosti.

» Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite mrezni utikaé iz utiénice.
Samo iskljucivanie nije dovoljno, jer j03 uvijek postoji mrezni napon
u uredaju, dok je utika¢ utaknut u uti¢nicu.

 Ne koristite vanjski uklopni sat ili posebne daljinske sustave za
upravljanje uredajem.

A\ Oprez! AUpozorenie: Moguénost strujnog udara !
Ne otvarati kudiste proizvoda !

UPOZORENJE - OPASNOST OD OZLJEDA!

» Djeca od navrenih 8 godina kao i osobe sa smanjenim fizickim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva
i/ili znanja uredaj smiju koristiti ako su pod nadzorom, ili ako su
primile i razumijele upute o uporabi uredaja, kao i opasnosti koje
proizlaze iz uporabe uredaja.

» Djeca se ne smiju igrati uredajem.

SWE 1200 C3 HR 3
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UPOZORENJE - OPASNOST OD OZLJEDA!

> Prilikom otvaranja poklopca iz uredaja moze izaéi vrlo vruéa para.
Zbog toga je najbolie da prilikom otvaranja nosite zastitne rukavice.

» Ciséenije i odrzavanije od strane korisnika ne smiju obavljati djeca
ukoliko nisu navriila 8 godina starosti i ako nisu pod nadzorom.

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

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

A Pozor! Vruéa povrsina.

POZOR! OPASNOST OD POZARA!

» Peciva se mogu zapadliti! 1z tog razloga uredaj nikada ne postavite
ispod zapaljivih predmeta, pogotovo ne ispod zapaljivih zavjesa.

» Nikada ne ostavite uredaj u pogonu bez nadzora.

4 HR SWE 1200 C3
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Pripremanje uredaja za
pecenje vafli

Prije nego $to uredaj pustite u pogon, uvjerite se da
su uredai, utika& i kabel za napajanie u besprije-
kornom stanju, te da je sav materijal za pakiranje
udaljen od uredaija.

1) Prvo ocistite uredaij na nagin opisan pod “Cisée-
nje i odrzavanje”.

2) Povrdine za peéenje blago namastite sa
maslacem, margarinom ili uliem prikladnim za
pecenje. Na taj nacin ée lakse otpustiti eventu-
alno prisutne tvorni¢ke naslage na povriinama
za pecenije.

3) Uredaij sa zatvorenim poklopcem jednom
nakratko zagrijfe na maksimalnu temperaturu
(Pozicija 5). U tu svrhu utaknite mrezni utika& u
uti&nicu i gurnite regulator @ sasvim u desnu
stranu.

NAPOMENA

> Prilikom prve uporabe uslijed tvorickih naslaga
moze doéi do pojave blagog mirisa (moguéa je
i pojava manie koli¢ine dimay). Ovo je normalna
pojava, koja ¢e nakon kratkog vremena nestati.
Molimo vas, da osigurate dovoljan odvod
zraka. Na primjer otvorite jedan prozor.

Crvena pogonska lampica @ svijetli, dok je mrezni
utika€ utaknut u utiénicu. Zelena pogonska lampica @
svijetli, &im se dostigne podesena temperatura.

4) Ponovo izvucite utikad i ostavite uredaj, da se
ohladi sa otvorenim poklopcem.

5) Uredaj jo3 jednom oistite na nacin opisan pod
“Ci3¢enie i odrzavanje”. Nakon toga uredaj
za pecenije vafli je spreman za upotrebu.

Pecenje vafli

Kada ste pripremili tijesto predvideno za uredaj za

peenije vafli:

1) Zagrijte uredaj uz zatvoren poklopac. U tu
svrhu mrezni utika¢ utaknite u utiénicu i okrenite
gumb za reguliranje € na poziciju 3. Sto
dalie gurnete regulator @ u desnu stranu, to
ée pecene vafle biti tamnije.

SWE 1200 C3

NAPOMENA

> Kada ste napravili tijesto sa malim sadrzajem
masnoce, na primijer tijesto sa posnim sirom,
onda povriine za pecenje lagano namastite
sa maslacem, margarinom ili uljem prikladnim
za pecenije.

Cim zelena pogonska lampica @ svijetli, uredaij je

zagrijan!

2) Tijesto ravnomjerno rasporedite na donjoj
povriini za peéenie. Da biste odredili pravu
koliginu tijesta, napunite toliko tijesta, dok ono
blago dotakne rub povriine za pecenje. Ako
je potrebno, povedaite ili smanijite kolic¢inu
tijesta kod slijedeée vafle. Obratite paznju na
to, da tijesto ne prelazi preko ruba povriine za
peenje. Zatvorite poklopac.

3) Nakon najmanje 2 minute mozete otvoriti po-
klopac, kako biste pregledali rezultat pegenija.
Ranije otvaranje dovelo bi do kidanja vafle.

Vafle su gotove nakon ca. 3 minute.

NAPOMENA

> Podto je idealan stupanj rumenila u velikoj
mijeri ovisan o osobnom ukusu i o vrsti tijesta,
vrijeme pedenja moze varirati: Vafle pecite
toliko dugo, dok ne postignete Zeljeni stupani
rumenila. Stupanj rumenila moZete odrediti
premijestanjem gumba za reguliranje @ ili
vremenskim trajanjem peéenja. Na taj nadin
mozete ispedi vafle zlatnozute do krckavo
smede boje.

Prilikom vadenja vafle obratite paznju na to, da
ne odtetite nehoti¢no prekrivni sloj povriine za
peenije. U protivnom se vafle neée vise toliko lako
dati vaditi.

4) Nakon vadenja zadnje vafle izvucite utikag iz
utiénice, te uredaj u otvorenom stanju ostavite

da se ohladi.

HR 5
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Cis¢enje i odrzavanje

PAZNJA!

> Nikada ne otvarajte kuéiste uredaja. U njemu
se ne nalaze elementi za posluzivanje. Kod
otvorenog kuéista moze doéi do opasnosti po
Zivot od strujnog udara. Prije nego 3to &istite
uredaj, izvucite utikag iz utiénice i ostavite
uredaj, da se ohladi. Opasnost od ozljedal!

OPASNOST - STRUJNI UDAR!

Dijelovi uredaja nikako ne smiju biti uronjeni
u ,vodu ili druge tekuéine! Moze doéi do
opasnosti po zivot uslijed strujnog udara,
ako prilikom ponovnog rada uredaja ostaci
teku¢ine dospiju na dijelove pod naponom.

B Povriine za pe&enje nakon upotrebe naijprije
ocistite suhim papirnatim ruénikom, pomoéu
kojega cete upiti ostatke masnoce.

B Nakon toga sve povriine i kabel za napajanje
ocistite pomoéu blago navlazene krpe. Uredaj
dobro osusite prije ponovne upotrebe.

PAZNJA!

> Ne upotrebljavajte sredstva za &iscenie ili
otapala. Ova sredstva mogu ostetiti uredai,
te moze dodi do stvaranja naslaga kod
slijedecih vafli.

Kod zapecenih ostataka:

B Nikako ne koristite tvrde predmete. Time bi gorniji
sloj povrsine za vafle mogao biti odtecen.

M Radije stavite mokru krpu za sude na zapedene
dijelove, kako bi ih omeksali.

6 HR

Cuvanje
Ostavite uredaj da se potpuno ohladi, prije nego
$to ga odnesete.

Mrezni kabel namotaite oko namota @ ispod dna
uredaija i kraj kabela fiksirajte kop&om:

Uredaj drzite na suhom miestu.

Zbrinjavanje
Uredaj nikako ne bacaijte u
obi¢no kuéno smecée. Ovaj

proizvod podlijeze europskoj
smjernici 2012/19/EU.

Uredai otklonite preko ovlastenog poduzeéa za
otklanjanje otpada ili preko vaseg komunalnog
poduzeéa za otklanjanje otpada. Obratite paznju
na aktualno vazede propise. U sluaju dvojbe

se povezite sa svojim poduzeéem za uklanjanje
otpada.

@?9 Sve materijale ambalaZe zbrinite na

nadin neskodljiv za okolis.

SWE 1200 C3
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Jamstvo tvritke

Kompernass Handels GmbH
Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnije. U slu&aju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaju zakonska prava

na teret prodavaéa proizvoda. U nastavku izloZeno
jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva

Jamstveni rok zapo¢inje danom kupnije. Molimo
Vas da dobro sacuvate originalni ragun. Ovaj
dokument je potreban kao dokaz o kupniji.

Ako u roku od tri godine od dana kupnije ovog
proizvoda dode do greske u materijalu ili izradi,
proizvod éemo - prema nadem izboru - besplatno
popraviti ili zamijeniti. Za takvo ispunjenje jamstvene
obaveze potrebno je unutar trogodidnjeg roka
uredaj s nedostatkom i dokaz o kupniji (ra¢un) pre-
dogite i pismeno ukratko opisati u éemu se sastoji
greska proizvoda i kada se pojavila.

Ako je kvar pokriven nadim jamstvom, poslat éemo
Vam popravlien ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapodinje novi jamstveni rok.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju
nedostataka

Koristenje prava na jamstvo ne produzuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelove.
Stete i nedostatke koji eventualno postoje veé
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvrieni
popravci se naplacuju.

Opseg jamstva

Uredaj je pazljivo proizveden sukladno strogim
smjernicama u pogledu kvalitete i prije isporuke
brizljivo provjeren.

Ovo jamstvo vrijedi za greske u materijalu i izradi.
Jamstvo ne obuhvaéa dijelove proizvoda koji su
izloZeni normalnom troeniju i stoga se mogu sma-
trati potro$nim dijelovima, niti odte¢enja lomljivih
dijelova, npr. prekidaéa, baterija, kalupa za pecenje
ili dijelova izradenih od stakla.

Ovo jamstvo propada ako je proizvod osteéen, i
ako nije stru&no koridten ili servisiran. Za stru&no
koristenje proizvoda potrebno je to&no postivati
sve naputke navedene u uputama za uporabu.
Uporabne namjene i radnie, koje se u uputama ne
preporuéuju ili na koje se upozorava, obavezno se
moraju izbjegavati.

Proizvod je namijenien iskljuéivo za privatnu,
nekomercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti
u sluéaju zloporabe, nenamjenskog koristenija,
primjene sile i zahvata na uredaiju koje nije obavila
za fo ovladtena podruZnica servisa.

HR 7
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Realizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

Kako bismo zajaméili brzu obradu Vaseg zahtjeva,
molimo slijedite sliedeée napomene:

B Molimo Vas da za sve upite u pripravnosti
drzite blagajni¢ki ragun i broj artikla (npr. IAN
12345) kao dokaz o kupnii.

B Broj artikla moZete pronaéi na tipskoj plogici u
obliku gravure, na naslovnoj stranici Vasih uputa
(dolje lijevo) ili u obliku naljepnice na straznjoj
ili donjoj strani.

B Ako dode do smetniji u radu ili drugih nedostataka,
najprije telefonski il preko elektronske
poste kontaktirajte servisni odjel naveden u
nastavku.

M Proizvod registriran kao neispravan onda
mozete zajedno s prilozenim dokazom o kupnii
(blagajnicki ragun) i s opisom nedostatka i
kada se pojavio, besplatno poslati na dobivenu
adresu servisa.

Na stranici www.lidl-service.com mozete

preuzeti ove i mnoge druge priruénike,

videosnimke o proizvodu i softver.

Servis

Servis Hrvatska

Tel.: 0800 777 999
E-Mail: kompernass@lid|.hr

IAN 291958

Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa
navedena u nastavku nije adresa servisa. Najprije
kontaktirajte navedenu ispostavu servisa.

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,
Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,

HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska

Proizvodacé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
NJEMACKA

www.kompernoss.com
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Recepti

Osnovno tijesto
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (omeksalog)
200 g seéera

2 paketi¢a vanilin 3eéera

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafla namastite, zatvorite i
zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa $eéerom i margarinom/
maslacom umijesite glatku smjesu. Dodaite vanilin
3ecer. Dodaijte brasno i prasak za pecivo i umije-
3ajte ih.

Na kraju dodaijte mlijeko i mije3ajte sve dok fijesto
ne postigne glatku i meku konzistenciju.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 3 minuta, da
poprimi zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Vafle s vrhnjem
Za oko 8 komada

200 g omekialog maslaca

150 g ecera

4 jaja

250 g vrhnja ili créme fraiche
300 g bragna

100 g jestivog $krobnog brasna

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

Umije3ati prvo vrhnje, te zatim bradno i $krob.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 3 minuta, da
poprimi zlathosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafle s makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g bragna

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g maka za kola&e (gotov proizvod)
50 g $ecera

100 ml Amaretta

40 ml tu&enog vrhnja

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.
Umutite jaja i zajedno sa $eéerom i maslacom
umijesite glatku smjesu. Dodaijte ostale sastojke i
dobro pomijesaite.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Cokoladne vafle
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g &okoladnih kapljica
200 g bragna

Uredaij za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

HR 9
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Maslac sa $ecerom, jajima i créme fraiche izlupaite
tako, da nastane pjena. Zatim uz mije3anje dodajte
&okoladne kapljice i brano.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafle s makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

100 g maka za kolace (gotov proizvod)
200 g brana

5 g praska za pecivo

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $eéerom, jajima i mljevenim makom

’
pjenasto umutite pa umijedajte bradno i praak za
pecivo.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafle s lje$njacima
Za oko 8 komada

100 g fino mljevenih lie3njaka
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brazna

120 g Secera

40 ml mlijeka

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

10 HR

Maslac pomijesaite s jajima, mlijekom, lie3njacima
i brasnom.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafle s marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g mekog maslaca

3 jaja

115 g $ecera

1 vrhom puna &ajna Zlica cimeta

290 g bragna

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

1
Secer u prahu i cimet u prahu za posipanie.

Jabuke ogulite, narezite na Eetvrtine, izvadite kostice
i narezite na male kockice. Sirovi marcipan narezite
na sitne kockice.

Uredaj za pecenje vafla zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, $e¢erom i cimetom izlupaite tako,
da nastane pjena. Umijedati kockice od jabuka

i marcipana. Zatim umijesati bradno, prasak za
pecivo i mlijeko.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.
Malo 3ecera u prahu pomijesati sa cimetom i tople
vafle posuti $ecerom sa cimetom.
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Vafle s medom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g Secera

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

6 jusnih zZlica meda

Soli po ukusu

Seder u prahu za posipanie.

Uredaj za pecenie vafla zatvorite i zagrijte.

Maslac s medom, jajima i soli pjenasto umutite,
umijedaijte mlijeko, pa zatim 3eéer, brasno i prasak
za pecivo.

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

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

Vafle s bijelom éokoladom

Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

150 g 3ecera

100 g naribane bijele éokolade
250 g brasna

1 juna Zlica cimeta

50 ml mlijeka

Uredaj za pecenje vafla zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom pjenasto
umutite. Nakon toga umijedajte mlijeko, bijelu
&okoladu i bragno.

Na sredinu donije povriine za peéenie stavite oko
2 velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 3 minute, da
poprimi zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Vafle sa zobenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca
130 g 3ecera

3 jaja

100 g vrhnja

1 botica arome ruma

75 g bragna

75 g sitnih zobenih pahuljica

Secer u prahu za posipanie.

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom, jajima, vrhnjem i aromom od

ruma izlupati tako, da nastane pjena. Zatim umijesati
bra3no i zobene pahuljice.

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

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

HR 11
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Vafle s kokosom
Za oko 8 komada

40 g Kokosovo brasno
150 g omeksalog maslaca
180 g Secera

3 jaja

250 g bradna

5 g pragka za pecivo

150 ml mlijeka

1 g ribane limunove korice (Citro-Back)

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $ecerom i jajima izlupati, dok se ne stvori
pijena. Zatim umije3aijte limunovu koricu, bragno,
pradak za pecivo, kokosovo brasno i mlijeko.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Vafle s bananama
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca
100 g ecera

3 jaja

2 banane

150 g bradna

5 g praska za pecivo

12 HR

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

Maslac sa $e¢erom i jajima izlupati, dok se ne
stvori pjena. Zatim umije3ajte banane, brasno i
prasak za pecivo.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Vafle sa sirom
Za oko 8 komada

80 g omek3alog maslaca
200 g kiselog vrhnja

250 g bradna

100 g ribanog parmezana
200 ml mlijeka

Soli po ukusu

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

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

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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Vafle s rajéicom
Za oko 8 komada

5 jaja

100 g omek3alog maslaca
1 male Zlice soli

8 judnih Zlica mlaéenice
150 g brana

100 g sudenih rajéica u ulju

3 stabljike bosiljka

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Prvo odvoijite bielanjak od Zumanika. Zatim izlupaite
bjelanjak, dok ne o&vrsne. Zumanijke sa maslacom
i soli mijesaijte, dok ne nastane pjena. Zatim umije-
3ajte mlacenicu i brasno.

Rajgice pustiti da se ocijede i isjeéi u sitne koma-
di¢e. Bosiljak operite i tresenjem osusite. Otkinite
listice i usitnite ih. Rajcice i bosiljak umijesajte u
tijesto, zatim dodaite snijeg od jaja. Tijesto povre-
meno promijeiajte, tako da se komadiéi raj¢ica
ravnomjerno rasporede.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Vafle od krumpira
Za oko 8 komada

1 kg kuhanog bra3njavog krumpira
4 jaja

100 g skroba

100 g bra3na

8 judnih Zlica zobenih pahuljica

4 judne Zlice soli

1 grandica ruzmarina

Ogulite krumpire, operite ih i fino ih naribaite.
Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.
Krumpire u jednoj zdjeli pomijesaite sa jajima, zo-
benim pahuljicama i malo soli. Umijesaijte brasno
i krob Iglice ruzmarina otkinuti s grancice, usitniti
i umije3ati u tijesto od krumpira.

Otprilike 5 jusnih Zlica tijesta stavite u sredinu
donije povrsine za pecenie, te tijesto ravnomijerno
razvucite na sve strane pomodu Zlice.

Zatvorite uredaj za pecenie vafli. Svaku vaflu pecite
otprilike 5 minute, da poprimi zlatnosmedu boju.
Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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BAODAIEPA SWE 1200 C3

Elcaywyn

JuyxapnTipIa yia TNy ayopd g véag oag
OUOKEUNG.

Anodaaioare ¢ro1 v amoknon evdg mpoiovTog
uynAng moidmrag. O1 oényieg xeipiopou eivar
THAHG autou Tou TPoidVTOG. [Mepiéxouv onpavrikeg
umobeiéeig yia v acpdAeia, ™ xprion kar Ty
amoppiyn. MNpiv amd m xpron Tou mpoidvrog
e€oikeiwBeite pe OAeg TG uToSeileig xeipiopol kal
aoddaheiag. XpnolpoToieirte To TPOIdY pOVo OTwG
mepiypdderal kar yia Ta avapepdpeva media xpriong.
Duld&re autig TG 0bnyieg kara. M apadidere

O\a Ta yypada ot mepimTwon mapadoong Tou
TIPOIOVTOG OF TPITOUG.

Zkomdg xpriong

Aut n ouokeun) mpofAémerar yia 1o yhoipo Badrag
yia v oikiakh xpAon. Aev mpoPAémetar yia Ty
eroipacia GANWV TPOdipwy Kal yia T XpHon ot
emayyehpatikd A Bropnxavikd media.

16 GR | CY

Texvika oroixsia

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

Méy. katravaiwon

10x00G: 1200 W

‘OMa 1a eaptipata authg NG ouoKeung
TToU £pXOVTal OE ETTadr He TPOPIHA PHTOPOUV
va xpnoiporololvral pe achaheia ora
TPOIpa.

5l

ZUvolo armooTolng
BadpMiépa
Oényia xpAong

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

Meprypadr) ouokeung

@ Auyvia Aemoupyiag (kokkiv / ipdoivn)
A XepohaPr

© Koupmi pubpiom

O Aidraén 1iNéng kahwdiou
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOX HAEKTPOIMNAH=IAX!

» BeBaioveote 611 n ouokeun Sev épxetal Toté ot emadr pe vepd,
600 10 PUopa eivar ouvdedepévo oty mipila, kupiwg dtav T xpn-
olporoigite oe kouliva KOVTA OTO VEPOXUTH.

» To kahodio dev Oa mpimel va Bpéxeral f va uypaiveral moté katd
™ Sidpkeia TG Aeimoupyiag. Na 1o TomoBereite éro1, woTe va pnv
uTTapxel TepiTTwon va paykwOei i va umrootei dMou eidoug {nuid.

» Ta Buopara 1 Ta kahwdia mou éxouv uttooTel PAaPn mpémel va
avrikaBiotavrar apéowg amé eouciodompivo e&adikeupévo TPoow-
ko A amd 1o TpRpa e€utmpétong meEAaToV, WoTe va amodelyovral
kivbuvol.

» Merd ) xpRon TpaPare méavra o Buopa and my mpida. H arme-
vepyoroinon amé pdvn g Sdev apkei, S16T ouveyilel va umrapyel
1éon Siktlou o ouokeur, 6co To Buopa tival oty mpila.

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

MPOEIAOMNOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mropsi va yiveral xprion autig TG ouokeung amd maidid ave
Tov 8 erwv, kKaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aicdn-
PIOKEG M) VONTIKEG IKAVOTNTEG 1} Pe ENNeIn epmeipiag Kal/f YVOOEWY,
ebOoOV emTpoUvTal ) Exouy ekTTaIdeuTel avadopika pe TV achalr
XPMHON TNG CUCKEUNG Kal £XOUvV KaTavonoel Toug emakolouboug
kivoUvoug.

» 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£éNBouv ol
kautoi arpoi. ' auto, kard 1o avolypa TPoTEiveTal N XPron YavTioy
koulivag.

» O kaBapiopdg kai n ouvifpnon xpnotn dev emrpéneral va dieéayo-
vral amod maidid, ekTog €av eival dve Tv 8 eTwv Kal emmmpoulvTal.

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

» H Beppokpacia tov eapmpdrey g cuokeung evdexeral va auénOei
onuavtika kata 1 didpkeia g Aeroupyiag. Qg ek ToUTou, TdAveTe
poévo 1 xeipohafry. Akopa kai To koupti puBpioTh prropsi petd
a6 opiopévn Sidpkeia Aeiroupyiag va utepBeppavBei - yi' autd
doparte kallTepa yavria koudivag.

A MNpoooxn! Kaut emdaveia.

MPOXOXH! KINAYNOX NYPKATIAX!

» Ta mpoidvra ynoiparog pmopei va kaolv! lNa 1o Aoyo autd, pnv
TomroBereite TTOTE TN CUOCKEUR KATW ATTO EUPAEKTa avTIKeipEva Kal
KUPIWG KATW amd eUPAEKTEG KOUPTIVEG.

> [Noté unv adrvere T cuokeur oe Aeiroupyia XwpIg emTHPNON.

18 GR | CY SWE 1200 C3



SILVERCREST’

Mposroipacia Badphiipag

Mpiv Béoete oe Aermoupyia T ouokeun, BePaiwbeire

om n mouokeur, To Puopa kar To kawdio Sikriou

eival e Ayoyn KkaraoTaon Kai 611 OAa Ta UAIKG ou-
okeuaoiag éxouv amopakpuvBsi amd T cuokeur.

1) KaBapiere mpwra m ouokeur| dmwg mepiypadera
oto onpsio «KaBapiopdg kar ppovridan.

2) Amdvere Tig emdaveieg ynoiparog ehadgpd pe
éva evdederypivo yia yhoipo Madi. Me autd
Tov TpdTo Siallovral kaAutepa evdexdpeva
UTTOAEIPHATA TTPOEPXOHEVA ATTO TNV KATACKEUN
NG OUOKEUNG Kal Ta otoia Bpiokovral emave
oTig emaveieg Ynaoiparog.

3)  Zeotdvere ™ ouokeun) pe KAEIOTO kamaki pia dopd
yia Miyo otn péyiom Oeppokpacia (@ton 5). Na
auto aicayere To Puopa omy mpida kar wbeite To
kouptti puBpioTr @ evieog mpog Ta Sedid.

> Kard mv mpetn xpron propei Aoyw utrolelp-
paTY amd Ty katackeur va dnpioupynBsi
pia eadpia oopn (iowg kar edxiom Snpioupyia
karvol). Autr eivar ouvnBiopévn kai xaverai
ETa aTmod pIkpO Xpoviko didotnua. Mapa-
KaloUpe GPOVTIOTE yIa EMapK) AgPICHO.
Avoi&re m.y. éva mapdbupo.

H kokkivn Auyvia Aemoupyiag @ avapel, 6oo 1o

$16 Ppiokeral oty mpida. H mpdoivn Augvia Aemoup-

yiag @ avaPel, pohig emmeuyBei 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 «KabBapiopdg kar dpovridax.
2Tr OuVExEIa 1) CUOKEUN gival £Toiun TPog
Aerroupyia.

Mwg wrvovrai o1 BadAsg

Eav éxere mpoetoipdoer pia katadAAnAn yia m

Badhitpa Lupn:

1) Zeotaivere T ouokeun pe kheiotd kdAuppa.
MNa auté eicdyere 1o Puopa oy mpia kai e
ploTpéyte To KoupTi pubpioty @ om Béon 3.
Ooo o &e&id wbkeire To Koupmi pUBpIoNg O,
1600 MO oKoUpPOXPWHES YivovTal of PadAeg.

SWE 1200 C3

> Edv Oéhete va eroipdoere pia {0pn xwpig Aima-
pa, 6mwg yia mapadeypa {Upn amd Tupomny-
pa, Aaddhote Ta Tayia eAadpwg pe katdAnho
Boutupo, papyapivn ) Aad yia yroipo.

MoAig avaye n mpdoivn Auxvia Aemoupyiag @,

16TE ) oUOKeun eivar kautn!

2) Moipdlere ™ {0pn opoidpopda oty kdTw €T
ddveia ynoiparog. MNa va kabopioere T cwoth
moodmra {upng, yepiote pe oon {upn wote va
$rdavel TIPIV TO AKPO TNG EMPAVEIAG YNOIPATOG.
Eav amarreitar auénote i) peivote Ty moodmTa
{Upng omy emdpevn Badra. Mpooiére wote n
{0pn va pnv ¢elye ¢€w amd Ta dkpa TG emdd-
veiag ynoiparog. Keiote To kGAuppa.

3) Merd amé To vupitepo 2 Nemtd prropeite va
avoiéere To kamaki yia va ehéy&ete To amotéleopa
Tou ynoipatog. Eva mpbdwpo avoiypa Ba
okioel T BadAa.

O BadAeg eivar troipeg mepimou petd amd 3 Aemrd.

> Emaidn o 16avikog Babudg podicuarog
eapraral katd oAU amd My TpoowIKA oag
yebon kai amé To €idog g {upng, pmopsi o
XPOVoG ynaiparog va moikiet: M1 autd yryvere
716 PadAeg 1600 twg emreuxOei o emBupnTodg
Babudg podioparog. Mmopeite va kaBopioere
10 Babud podioparog eire picw peratdmong
Tou koupmol pubuiotr €@ eite péow Tou
xpovou ynoiparog. Eror pmopolyv va ynbolv
XPUOOKITPIVEG £wg TpayavioTeg kadé BadAeg.

Mpootére katd My amopdkpuvon Tev Badrov wote

va pnv karactpadsi kard Aabog n emiotpwon Tov

emdaveioy ynoipatog. Te GAn mepimmwon Sev Ba

SiakUovrar ekel kahd o1 Badeg.

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

GR | CY 19
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Ka@apiopodg kar ppovrida

> Mnv avoiyere 10 kGAuppa TG cuoKeung. Aev
UTTAPXOUYV OTOIXEIA XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO
G. 2& avoixth emkauyn icwg umdpéer kiv-
Suvog wng ptow nhektporAnéiag. Mpotol
kaBapioere T cuokeul amoouvdiote pwTa
10 $Ig amd Ty mpida kar adAoTe TV va
kpudoel. Kivéuvog tpaupariopol!

KINAYNOZX! HAEKTPOMAHE=IA!

Ze kapia mepinmwon Sev emTpémeral Ta
TpfpaTa ouokeurig va Bubilovral ot vepd

1 aMa vypd! Edw pmopei va umapée
kivouvog g amé nhektpominéia otav oe
€K véou Aerroupyia racouv umoleippara
UYPWV OF TUAHATA pE TAON.

B KaBapilere Tig emddveieg ynoipatog perd m
XpHon mpwta pe éva oteyvd xapti koulivag
©OTE va amoppodoeTe T UTToAeippaTa Nimoug.

B Merd kaBapilere dheg Tig emdAveieg kal To
kahwdio Siktiou pe eva ehadpd vord mavi
kaBapiopol. ZTeyvOoTE T CUCKEUR KNG TTPIV
TN XPNOIHOTTOINOETE €K VEOU.

> Mnv xpnoipomoicite kaBapioTikd A Sialutika
péoa. Autd pmopolv oxi pdvo va odnyfoouy
ot BA&Peg o cuokeun ald kal va adfoouy
uTroeippaTa oTig embpeveg BadAes.

S utoleima mou £xouv ynOsi oAU

B ¢ kapia TEPITITWON PNV XPNOIHOTIOIEITE WG
BonBeia okAnpd avrikeipeva. Etor pmopei va ka-
Taotpadei n emorpwon Twv emaveiov Padrov.

B KalUtepa tomobereite tva Bpeypévo mavi kaba-
piopoul ota Eepoynuéva utroleippata woTe va
T4 HOAGKQOETE.

20 GR | CY

Aiadpulaln

Ad1OTe TPWTA TN CUCKEUT VA KPUWOE! EVTEAWG,
TpIv TNV amopakplvete og GAn Béon.

Tuhiyere To karoSio Siktlou yUpw amé m Siaraén
10NENgG kahwdiou @ kdTw amd To Sdmedo ouokeung
Kai oTepewaTe To dkpo Tou karwdiou Siktlou pe
v cvodién:

AmoBnkelore ) ouokeur ot éva oTeyvd onpeio.

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

ATTopakpUVETE Tr) CUOKEUR PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIXEIPNONG ATTOHAKPUVONG 1} HEOW TNG KOIVOTIKNG
emyeipnong amopdkpuvong. Na mpgite Toug 10xU-
ovreg kavoviopoUg. Emkoivevrote oe mepinmwon
apdifoXiy pe v emyeipnon amopdkpuvong.
dINIKG Tpog To TEpIBANovV.

@; AmropakpUvete OAa Ta UNIKG GUCKEUACIOV

SWE 1200 C3
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Eyyonon mge
Kompernass Handels GmbH
A&i6mipn mehdmooa, a&idtipe meAa,

H mapoloa cuokeun Siabérel 3 xpdvia eyylinon
amd ™My nuepopnvia ayopdg. 2y mepinTwon
eNelyewv oTo TTPoidY Exete vopikd SikaibpaTa
€VAVTI TOU TIWANTF TOU TTPOioVTOG. AUTA Ta VOHIKG
Sikaiopara Sev mepiopilovral picw TG KaTWTEPL

avadepopevng eyyunong.

MpoiimoBiozig syylnong

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

Edv, eviog tpiwv eTwv amod v nuepopnvia ayopdg,
TTPOKUYEl OTO TTPOIOV autd odalpa uAikou n)
KQTaoKeURG, KaTdmMV kpiong pag, emokeudloupe

A avrikaBioTolpe To mPoidy yia e0dg Swpedy.

H mapouloa eyylnon mpoimoBirer 61 evidg g
mePIGS0U TPIOY ETOV 1) ENTTWPATIK) GUOKEUH Kal

n amddeaén ayopdg (amddeén tapeiou) Ba umo-
BANBoUv pali pe clvropn meprypadr oxeTka pe 1o
mou Bpiokerar n éNeyn kai TOTE TPOEKUYE.

Edv 1o ehamtwpa kaumrerar amod v eyyunor pag,
Ba AaPere To emokeuacpévo 1y dva vio TTPoidy.

Mepiodog eyylnong kai Vopikig amaitiosig
Aoyw eXAsipewv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-

poXNS eyyunong. Autd ioxue kai yia eaptpara,
1a omoia éxouv avrikaractabel kar emokeuaoTei.
Ev&exopeveg AN umdpyouoeg {npitg kar eNeipeig
KQTG TNV ayopd TTPETEl va yvwaToTolouvTal apé-
owg perd v amoouckeuaoia. Merd T Aién tou
XpOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dueveg emokeuq
XpPEQVOvTaLl.

Eupog cyyunong

H ouokeun kataokeudoTnke cUPPWVA PE AUOTNPEG
odnyieg moi6TTag Kal eAéyxOnke TpooekTIkd TTPIV
amd Ty amooToAn.

H amdSoon eyyunong 1oxlel yia opdipara ukikol
1| kataokeung. H mapoloa eyyunon Sev exteiveran
o€ TPpaTa Tou TPoIdVTOG, Ta otoia ekTiBevral ot
duciohoyikf $Oopd kal tra1 pmopei va Bewpolvral
eéaptipata $Oopdg A yia {nuiég ot elBpauota
eéaptipata, .. SiakoTTEG, cUGCWPEUTEG, TawId 1)
e&apthpata Tou gival Kataokeuaopéva amo yuai.
H mapoloa eyylnon akupoverar eav mpokAnOei
{npi1& oo Tpoidy, edv Sev yiveral cwoth xphon N
ouvpenon. Ma pia cwoTr xprorn Tou mPoidvTog
Tipémel va TnpoulvTal emakpifag o avadepdpeveg
utrodeiéeig orig odnyieg yeipiopol. kool xpAong
Kal XeIpIopoi TTou Sev GUVICTLVTAI 1 YIA TOUG OTToIoUG
uttdpxel Mposidomoinon mpémel amapaitTa va
amodetyovral.

To mpoidy mpoopileral pdvo yia 1ISIWTIKA kar O
YIQ EMAYYEAHATIKT XPMOTN. 2€ TIEPITITWOT) KAKAG HE-
Taxeipiong kar akatdAnAng xenongs, xpnons Piag
kai mapepPaocewy, oi omoieg Sev SielnyOnoav amd
10 e€ouciodotnpévo pag TpApa otpPig, n eyyunon
malel va 1oy el

GR | CY 21
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Aiadikaocia ot nepinTwon syytnong Eilcaywyéag
Na myv eacdpahion ypryopng eneéepyaciag Tou H akdloudn SielBuvon Sev eivar SielBuvon otpPig.
{nmpatdg oag, Tpeite Tig akdhoubeg urodeieig: EmikoivovnoTe, kat apyry, e TV avadepopevn

H Na 6\eg Tig epwThOEIG Exete EToipn TV amodeén vmpecia otpPic.
ayopdg kai Tov k0SIKO TpoidvTog ('n.x. IAN KOMPERNASS HANDELS GMBH
12345) wg anddeén yia myv ayopd.
. , , BURGSTRASSE 21
B Mropsite va Ppeite Tov kwikd mpoidvrog otnv
mvakida TUTou, xapaypévo, otny mpwTn cehida DE-44867 BOCHUM
Tov odnyiov oag (kaTw apiotepd) f) oe autokdh-  TEPMANIA
AnTo oTNV oW 1 KATW TTAEUPA. www.kompernass.com
B Edv mpokUyouy odpalpara Aerroupyiag f alkeg
eNelelg, emKoivwviioTe kar apxfv pe To akdhoubo
avadepopevo Tprpa otpPic TNAEPWVIKE 1) HE
E-Mail.
M ‘Eva mpoidv mou Bewpeitar ehatroparikd pmopeite
va 1o anooTeikete ateNOG oty avadepdpevn Siel-
Buvon Tou otpPig emouvantovrag mv am6deén
ayopdg (am6dedn Tapeiou) kal avadépovrag
mou Bpiokerar n éNeyn kai moTE epdaviotnke.

3mv iotooehiba www.lidl-service.com
propeite va katefdcete To mapov kai
ToAG dMa eyxeipidia, Bivreo mpoidvrwv
KAl AOYIOHIKO.

ZipPig

S¢pPig 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
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Zuvrayig

Baoikn {Upn
lNa mep. 20 tepayia

250 yp. papyapivn fj Boutupo (parako)
200 yp. {axapn

2 dakehakia Laxapn Bavikiag

5 auya

500 yp. aketpi

5 yp. pméikiv méouvtep

400 ml yaha

Kheivere kar {eoraivere ) Badhitpa.

Xrumdre Ta auyd pe ) {axapn kai ™ papyapivn/
10 Boutupo péxpr va dnuioupynBei éva opoloyevig

peiypa {opng. MpooBtrere T Laxapn Pavihiag. Mpo-

oBtrere aelpi kal priEIKIV TTAOUVTEP KAl avaKaTeUeT.

Téhog avakarelere oiyd otyd 1o yaha Eekivavrag amd
KaTw, £0g 6Tou N {UpN amokoel Aela kar ammar udr.

Balere mepimou 3 K2 {pn ot péon TG kaTw
emoaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg drou
TAPEl XPOPA XPUOTO-KAPE.

TomoBereite 0N ouvéxeia TG droipeg PAdAeg ot pia
oxapa koulivag.

Ba¢eg pe kpipa yalakrog
la mep. 8 repayia

200 yp. parakd Poltupo

150 yp. Laxapn

4 auya

250 yp. kpépa yaAakTog 1 kpep Gpeg
300 yp. aketpi

100 yp. kdpv-pAdoup

K\eivere kar {eoTaivere ) PadhiEpa.

Xrumare To Boutupo pe T {dxapn kai Ta auyd twg
o1ou yivel appog. Avakatelere TNV KpEPA YAAAKTOG
Kal HETA TO aAeUpI Kal TO KOPV-pAdoup.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kar kheivere 1 Padiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd éwg dtou

TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe marrapouva kail apapiéro
la mep. 8 tepayia

150 yp. pakakod Boutupo

250 yp. akelpi

100 yp. pekty pala pépromav

3 auya

40 yp. omdpog mamapolvag yia yAukd (éroipo
TpoidV)

50 yp. Zaxapn

100 ml apapéto

40 ml kptpa ydhaktog

Kheivere kar Leoraivere T Padhiépa.

Xtumre Ta auyd pe 1 {axapn kai 1o Boutupo pixpl
va &npioupynBsi éva opoloyevig pelypa {upng. Mpo-
oBtrere Ta umONoITTa UNIKG kal avakartelere KaAA.
Balere mepimou 3 K2 {pn ot péon TG kaTw
emdaveiag ynoiparog kai kAeivere ) BadpNiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TApEl XPOHA XPUOO-KAPE.
TomoBeteite ot ouvexeia Tig EToipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAzg e cokoldara
la mep. 8 epayia

200 yp. pakakod Boutupo

200 yp. Zaxapn

4 auya

150 yp. kpépa yahakrog

80 yp. pikpd Koppardkia cokohartag

200 yp. aketpi

Kheivere kar {eoraivere ) Badhitpa.
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Xrumdre To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kai Ty
KpEHa yaAakTog £wg OTou yivouv adppodg. Avaka-
TEUETE TA KOPHPATAKIO GOKOAATAG KAl TO AAEUPL.
Bdlere mepimou 3 KX {upn ot péon g KaTw
emoaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&0 Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou

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

BadAeg pe mamapouva
la mep. 8 repayia

160 yp. parakd Boltupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

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

200 yp. aketpr

5 yp. pméikiv méouvTep

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.

Xtumdre oe adpd 1o Boltupo pe T Laxapn, Ta
auyd Kal To OTTOPO TTATTAapoUvVag KAl OTN CUVEXEID
AVOKATEUETE TO AAEUPI KAI TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Wrvere k&0 Badha mepimou 3 Aerrrd wg dtou

TAPE XPWHA XPUCO-Kadt.
TomoBereite o cuvéyeia Tig droipeg BadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Ba¢Aeg pe pouvrolxki
lNa mep. 8 Tepayia

100 yp. Aerrroaleopévn pouvroukoyixa
160 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

200 yp. aketpi

120 yp. Zaxapn

40 ml yéha

Kheivere kar {eoraivere ) Badhitpa.
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Avakatelere o Boutupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
douvroUkia kal To akeupl.

Balere mepimou 3 KX {upn ot péon g KaTtw
emdavelag ynoiparog kar kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&0 Badha mepimou 3 Nerrrd twg dtou
TIAPEl XPWPA XPUCO-KadE.

TomoBereite o cuvéyeia Tig droipeg PadAeg oe pia
oxapa koulivag,.

BagAeg pe paproimav
la mep. 8 Tepayia

2 &vé pnia

120 yp. pekt pala pépromav
150 yp. parakd Poltupo

3 auvya

115 yp. Laxapn

1 yepdro KT kavéra

290 yp. akelpi

1 KT pméikiv maouvrep

1/4 \. yéha

Zayapn ayvn kai okdvn Kavéag yia To TaoTTaNIopa.

Zedhoudilete Ta pnha, Ta kdPere ota TEooepa,
Bydalere Ta koukoUToia kal Ta KOPeTe Ot pikpd
kuPakia. Ko6Bere T peit pada pdproimayv ot
pikpa kuPdkia.

Kheivere kar {eoraivere T Padhitpa.

Xtumare To Boutupo pe Ta auyd, ™ Laxapn kai Ty
Kavéha woTe va yivel appdg. Avapiyvuere Toug KU-
Boug pnhou kar pdptormav. X cuvixeia avakarele
Te KAl TO AAEUPI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO YAAQ.
Balere mepimou 3 K2 {pn ot péon TG kaTw
emdaveiag ynoiparog kai kAeivere ) Badphipa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TIAPEl XPOHA XPUOO-KAPE.

TomoBeteite ot ouvexeia Tig Eroipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

Avakarelere Miyo {axapn axvn pe kavéha kai ra-
omahilere Tig Leotiq PadAeg pe ™ {axapn kavilag.
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BadAeg pe pihi
la mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrtupo
3 auya

270 yp. akelpl

200 yp. {axapn

1 KT pméikiv maouvrep
1/4 \. yéha

6 KZ peNi

1 mp¢da aNam

Zayapn axvn yia 1o TacTaNiopa.

Kheivere kar {earaivere ) Badhiépa.

Avakarelere oe adppd 1o Boutupo pe To piN, Ta
auyd kai To alaT, mpoodirete To yaha kai om
ouvixeaia m {axapn, To akelpl Kal To pPTEKIV
TTAOUVTEP.

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

TomoBereite Tig ¢roipeg PadAeg ot pia oxdpa kou-
{ivag kai macmaNilere pe {axapn dxvn doo civai
akbpa Leotig.

BagAeg pe Aeukn cokolara
la mep. 8 Tepayia

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auya

150 yp. Zaxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr) cokoAaTa
250 yp. akelpi

1 KT kavéra

50 ml ydha

Kheivere kar Leoraivere T Paditpa.

Xrumare To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kail Ty
Kavéla £wg oTou yivouv adppog. 2T cuvéxeia ava-
p1yvUeTe To YaAa, Tn Aeukr) CokoAATa kai To alelpl.
Balere mepimou 2 KX {lpun ot péon TG KaTw
emdaveiag ynoiparog kai kAeivere T Badphiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TApEl XPOHA XPUOO-KAPE.

TomoBeteite o ouvEyeia Tig EToipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

Bageg pe vigpadeg Bpwpng
Ma mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auvya

100 yp. kpépa yaakrog

1 prroukaAdki dpwpa amoéd polpi
75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidadeg Ppopng

Zayapn axvn yia To macTaNiopa.

Kheivere kar {earaivere ) Badhiépa.

Xrumére To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd, Ty
KPEHA YAAOKTOG KAl TO APWHA POUpI £0G OTou
yivouv adppog. 2T ouvéxela avakaTelere Kai 1O
ahelpr pe TG vidddeg Bpopng.

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

TomoBereite Tig £roipeg PadAeg oe pia oxdpa kou-
{ivag kai maomrahilete pe {axapn axvn 6co sivai
akopa eotig.
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BadAeg pe kapuda
la mep. 8 repayia

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

3 auvya

250 yp. aketpi

5 yp. pritikiv méouvrep
150 ml yé&Aa

1 yp. UAn Aepoviou

K\eivere kar {eoTaivere ™) Padhiépa.

Xrumére To BouTupo pe T {axapn kai Ta auyd ol
©OTE va yivel appOG. 2Tr OUVEXEID QVAKATEVETE TNV
UAN Aepovioy, To alelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTER, TNV
kapuda kai To yaAa.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be Bada mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TTAPE XPWPA XPUoO-Kadt.
TomoBeteite ot ouvéyeia Tig Eroipeg PadAeg oe pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe prravava
la mep. 8 epayia

150 yp. parakd Boltupo
100 yp. {axapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. aketpl

5 yp. pméikiv méouvtep
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Kheivere kar Leoraivere T Padhitpa.

Zedphoudilere Tig prravaveg kai Tig kOPete ot pIkpa
KOppaTaKia.

Xrumare To Boutupo pe ™ {dxapn kai Ta auyd ol
ooTe va yivel appdg. M ouviyeia mpooOirere v
pTTavava, 1o akelpi Kai TO PTTEIKIV TTAOUVTED.
Balere mepimou 3 KX {Upn ot pion g kaTw
emdaveiag ynoipatog kar kheivere T Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TApEl XPOPA XPUOO-KAPE.

TomoBeteite ot ouvexeia Tig £roipeg PadAeg oe pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe Tupi
MNa mep. 8 Tepayia

80 yp. parakéd Poltupo
200 yp. kpépa yaraktog
250 yp. aketpi

100 yp. Tpippévn mappelava
200 ml yé&ha

1 mp¢da aNam

K\eivere kar {eotaivere ) Padhiépa.

Zupwvete To Boutupo, TV kpépa yahatog, To akelpl,
v mappelava, To ydia kai Niyo aldm oe pia Asia
Qopn.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emddveiag ynoiparog kai kXeivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd £wg 610U
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.
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BadAeg pe vropara
la mep. 8 repayia

5 auya

100 yp. parakéd PBoltupo

1 K akam

8 KX Boutupdyara

150 yp. akelpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe N1 viopdreg

3 kotodvia BaciAikd

Kheivere kai {eotaivere T Padhiépa.

Mporta xwpilete Ta auyd. Metd xrumdre yepd To
aotpdadi. XTumdte Toug kpdkoug pe To PolTupo Kai
10 aNATI £wG OTOU Yivouv adppog. Merd avakarele-
Te To BouTupdyala kai To alelpl.

Adrivere Tig vropdTeg va otpayyiouv kai Tig kOPete
ot pikpa koppdama. Miévere o Pacihikd kar Tov
nivalete twg dtou oteyvooel. Madare ta dulhapd-
kia kai Ta k&Pere oe pikpd koppdma. Avakarelete
TIG VTOpaTEG kai To Bacihiké péoa ot {ipn kar
npocdérere To aompadi. Avakarelete evlidpeca T
{bpn Gote Ta koppdTia viopdrag va karavepnBoulv
opoldpopda.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be Bada mepimou 4 Aerrtd twg dtou
TAPEl XPWPA XPUCO-Kadt.

TomoBeteite ot ouvéyeia Tig Eroipeg Padheg oe pia
oxapa koulivag.

BadAeg pe marara
la mep. 8 epayia

1 kNG padakég, BpaoTepiq mardreg
4 auya

100 yp. viceotig

100 yp. akelpi

8 KX vipadeg Bpwpng
4 KT aham

1 kotodvi Sevdpohifavo

Zeproudilere, mhevere kai TpiPere Aerrég TG TTATATEG.
Kheivere kai {eotaivere T Padhiépa.

Avakarelere Tig TTaTaTEG pE Ta auyd, TG vidpadeg
Bpopng kai Niyo aldT ot éva pro). Avakarelere To
alelpi kai 1o vioeoté. Madare mig BeNdveg Sevdpo-
NiBavou, Tig wiNokoPete kai Tig avapiyvUeTe pe T
{0pn g marérag.

Badere mepimou 5 KX {pn ot péon g kate
emddveiag ynoiparog, poipdlere n {0pn pe o
KOUTAAI O€ ONEG TIG HEPIEG.

Kheivere T Badhiépa. Whvere k&Oe Padra mepimou
5 Nerrtd twg OTou TAPEl XPWHA XPUCO-KAE.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot 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 Bestandteil
dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise fir
Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts 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.

30 DE | AT | CH

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
Gerdgt.

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

o0 e
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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 Kiiche 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
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 Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den 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-
fihrt 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! HeifBe Oberfléche.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdéit deshalb niemals
in der Nahe 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 ésen 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 fertigungsbe-
dingte Riicksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung méglich).
Dieser ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie bitte fir ausreichende Entlijf-
tung. 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
4Reinigen 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 haben,
wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten Sie
die Backfléichen leicht mit zum Backen geeig-
neter Butter, Margarine oder Ol ein.

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

2) Verteilen Sie den Teig gleichméBig auf der
unteren Backfldche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis
der Rand der Backfléche leicht berishrt wird.
Falls nétig, vergrofBern 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
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Backen
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 Geréteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elekirischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfiihrende Teile gelangen.

B Reinigen Sie die Backfléichen 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 Spiiltuch.
Trocken Sie das Gerdit gut ab, bevor Sie es ereut
verwenden.

ACHTUNG!

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

Bei festgebackenen Riicksténden:

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

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

Lassen Sie das 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 Gerdt keines-
falls 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.

SWE 1200 C3
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Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

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.

Garantieumfang

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

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

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemé&B benutzt oder gewartet wurde.
Fir eine sachgemdfe Benutzung des Produkts sind
alle in der Bedienungsanleitung aufgefishrten Anwei-
sungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsan-
leitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird,
sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei missbréuch-
licher und unsachgemé&Ber Behandlung, Gewaltan-
wendung 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 lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 12345) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

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

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

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

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

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 291958
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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

DE-44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 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.

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.

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 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.
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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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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 schliefBen.
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 weie Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieflend 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
unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-

gitter legen.

Bananenwaffeln
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 schalen und in kleine Stiicke schneiden.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

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
Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.



SILVERCREST’

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 rithren. 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
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stéarke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

47TL Salz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln schalen, 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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