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Uvod

Srdaéno &estitamo na kupnii Vadeg novog uredaija.

Time ste se odlu¢ili za visokovrijedan proizvod.
Upute za rukovanje predstavljaju sastavni dio

ovog proizvoda. One sadrZe vazne napomene za
sigurnost, uporabu i zbrinjavanije proizvoda. Prije
koristenja proizvoda se upoznaite sa svim napome-
nama za rukovanije i sa svim sigurnosnim napome-
nama. Proizvod koristite isklju&ivo na opisani nadin i
u navedenim podrué&jima primjene. Ove upute dobro
saduvaite. Svu dokumentaciju u sluéaju predaije proi-
zvoda tredim osobama priloZite i takode predaite.

Upotrebna namjena

Ovaij 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

Napon: 220-240V ~
(izmjeni&na struja),
50/60 Hz

Snaga: 1200 W

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

5l
Obim isporuke
Pekaé vafla

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 namatad
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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 nacin ostetiti.

» Ostedene mrezne utikace 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 jo3 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! AUpozoreniez 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 najbolje da prilikom otvaranja nosite zastitne rukavice.

» Ciséenje 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 zadtitne rukavice.

& Pozor! Vruéa povrsina.

POZOR! OPASNOST OD POZARA!

~ Peciva se mogu zapdliti! 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 odistite uredaj na nagin opisan pod “Cisée-
nje i odrzavanje”.

2) Uredaj sa zatvorenim poklopcem jednom
nakratko zagrijte 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 tvornickih naslaga
moze doéi do pojave blagog mirisa (moguéa je
i pojava manie koligine dima). 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.

3) Ponovo izvucite utika i ostavite uredaj, da se
ohladi sa otvorenim poklopcem.

4) Uredaj jo$ jednom ogistite na nagin opisan pod
“Cid¢enje i odrzavanije”. 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 utinicu i okrenite
gumb za reguliranje € na poziciju 3. Sto
dalie gurnete regulator @ u desnu stranu, to
e pegene vafle biti tamnije.

NAPOMENA

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

Cim zelena pogonska lampica @ svijetli, uredaj je

zagrijan!

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

3) Nakon najmanije 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 pecenja. Na taj nadin
mozete ispedi vafle zlatnozute do krckavo
smede boje.

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

4) Nakon vadenja zadnie vafle izvucite utikaé iz
utiénice, te uredaj u otvorenom stanju ostavite
da se ohladi.

HR 5
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Cis¢enje i odrzavanje

OPASNOST - STRUJNI UDAR!

> Nikada ne otvaraite kuéiste uredaja. U njemu
se ne nalaze elementi za posluZivanje. Kod
otvorenog kuéista moze do¢i do opasnosti po
Zivot od strujnog udara. Prije nego Sto &istite
uredaj, izvucite utika€ iz utiénice i ostavite
uredaj, da se ohladi. Opasnost od ozljeda!
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
tekuéine dospiju na dijelove pod naponom.

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

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

PAZNJA!

> Ne upotrebljavaijte sredstva za &iséenie ili
otapala. Ova sredstva mogu ostetiti uredaj,
te moze doéi do stvaranja naslaga kod
slijedecih vafli.

Kod zapeéenih ostataka:

B Nikako ne koristite tvrde predmete. Time bi gornii
sloj povrsine za vafle mogao biti ostecen.

M Radije stavite mokru krpu za sude na zapecene
dijelove, kako bi ih omek3ali.

Cuvanje
Ostavite uredaj da se potpuno ohladi, prije nego
3to ga odnesete.

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

Uredaij drzite na suhom mijestu.

Zbrinjavanje
Uredaij nikako ne bacajte u
obiéno kuéno smecée. Ovaj
proizvod podlijeze europskoj
smjernici 2012/19/EU.

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

se povezite sa svojim poduzeéem za uklanjanje
otpada.

[ O moguénostima zbrinjavanja

5 M dotrajalog proizvoda mozete se

%A raspitati kod vase opéinske ili

gradske uprave.
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naéin neskodljiv za okoli.

Pakiranje zbrinite na ekoloski ispravan
p § nocin. Pazite na oznake na razlicitim

ambalaznim materijalima i po potrebi ih
a

zbrinite odvojeno.

@9 Sve materijale ambalaze zbrinite na

Materijali ambalaZe oznadeni su kraticama (a) i
brojkama (b) sliedeéeg znagenja:

1-7: Plastika,

20-22: Papir i karton,

80-98: Kompozitni materijali.

Jamstvo tvrtke

Kompernass Handels GmbH
Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnie. U sluéaju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaju zakonska prava

na feret prodava&a proizvoda. U nastavku izloZeno
jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Uvijeti jamstva

Jamstveni rok zapoéinje danom kupnije. Molimo
Vas da dobro saduvate originalni raéun. Ovaj
dokument je potreban kao dokaz o kupniji.

Ako u roku od tri godine od dana kupnje ovog
proizvoda dode do greske u materijalu ili izradi,
proizvod ¢emo - prema nasem izboru - besplatno
popraviti ili zamijenifi. Za takvo ispunjenje jamstvene
obaveze potrebno je unutar trogodinjeg 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 nagim jamstvom, poslat éemo
Vam popravlien ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapoéinje 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 popravlijene dijelo-
ve. Stete i nedostatke koji eventualno postoje veé
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvrieni
popravci se naplaéuju.

Opseg jamstva

Uredaij 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
izloZzeni normalnom troenju i stoga se mogu sma-
trati potro$nim dijelovima, niti osteéenja lomljivih
dijelova, npr. prekidaca, baterija, kalupa za pecenje
ili dijelova izradenih od stakla.

Ovo jamstvo propada ako je proizvod odtecen, i
ako nije struéno koristen ili servisiran. Za struéno
koristenje proizvoda potrebno je toéno 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 namijenjen iskljucivo za privatnu,
nekomercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti
u sluéaju zloporabe, nenamjenskog koristenija,
primjene sile i zahvata na uredaiju koje nije obavila
za to ovladtena podruznica servisa.

HR 7



SILVERCREST’

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 blagaijnic¢ki racun i broj artikla (npr. IAN
12345) kao dokaz o kupniji.

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

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

B Proizvod registriran kao neispravan onda
mozete zajedno s prilozenim dokazom o kupnii
(blagaijnicki raéun) 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@lidl.hr

IAN 306507

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

Proizvodaé:

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 pecenije vafla namastite, zatvorite i
zagrijte.

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

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

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za peéenje
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 omeksalog maslaca

150 g Secera

4 jaja

250 g vrhnja ili créme fraiche
300 g bragna

100 g jestivog $krobnog brasna

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa 3e¢erom i jajima izlupati, dok se ne
stvori pjena.

Umije3ati prvo vrhnje, te zatim bra3no i $krob.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolage.

Vafle s makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g brana

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g maka za kolage (gotov proizvod)
50 g 3ecera

100 ml Amaretta

40 ml tuenog 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 peéenije stavite oko
3 jusne Zlice fijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 3 minute, da
poprimi zlathosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Cokoladne vafle
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g Zokoladnih kapljica
200 g bragna

Uredaj 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 pe&enije 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.

Vafle s makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

100 g maka za kolade (gotov proizvod)
200 g brasna

5 g praska za pecivo

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa 3eéerom, jajima i mljevenim makom
pjenasto umutite pa umijesajte bradno i praak za
pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 velike Zlice tijesta i zatvorite uredaj za peéenje
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 brana

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 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 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 3ecera

1 vrhom puna &ajna Zlica cimeta
290 g bragna

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

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 pecenie 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 peéenije stavite oko
3 jusne Zlice fijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 3 minute, da
poprimi zlathosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
Malo 3ecera u prahu pomijedati 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

Seéer 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 zlatnosmedu 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 judna Zlica cimeta

50 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafla zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom pjenasto
umutite. Nakon toga umije3aijte mlijeko, bijelu
&okoladu i bragno.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
2 velike Zlice fijesta i zatvorite uredaj za peéenje
vafli. Svaku vaflu pecite otprilike 3 minute, da
poprimi zlathosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

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

Seder v prahu za posipanie.

Uredaij za pecenije 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 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaku vaflu pecite ofprilike 3 minute, da
poprimi zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim postavite na redetku za kolage
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 omek3alog maslaca
180 g 3ecera

3 jaja

250 g brana

5 g praska za pecivo

150 ml mlijeka

1 g ribane limunove korice (Citro-Back)

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom i jajima izlupati, dok se ne stvori
pijena. Zatim umije3aite limunovu koricu, bragno,
pradak za pecivo, kokosovo brasno i mlijeko.

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 stavite na redetku za kolage.

Vafle s bananama

Za oko 8 komada

150 g omek3alog 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 komadiée.

Maslac sa $eéerom i jajima izlupati, dok se ne
stvori pjena. Zatim umije3ajte banane, bragno i
prasak za pecivo.

Na sredinu donje povriine za peenie 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 sa sirom
Za oko 8 komada

80 g omekialog maslaca
200 g kiselog vrhnja

250 g brasna

100 g ribanog parmezana
200 ml mlijeka

Soli po ukusu

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

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

Na sredinu donje povriine za peéenije 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.
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Vafle s rajéicom
Za oko 8 komada

5 jaja

100 g omek3alog maslaca
1 male Zlice soli

8 jusnih Zlica mladenice
150 g brana

100 g sudenih rajgica u ulju

3 stabljike bosiljka

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Prvo odvoijite bjelanjak od Zumanjka. Zatim izlupaite
bjelanjak, dok ne o&vrsne. Zumanijke sa maslacom
i soli mijesajte, 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 tre3enjem osusite. Otkinite
listice i usitnite ih. Rajcice i bosiljak umije3ajte u
tijesto, zatim dodaite snijeg od jaja. Tijesto povre-
meno promijesajte, 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 redetku za kolage.

Vafle od krumpira
Za oko 8 komada

1 kg kuhanog bragnjavog krumpira
4 jaja

100 g 3kroba

100 g brasna

8 judnih Zlica zobenih pahuljica

4 judne Zlice soli

1 grandica ruzmarina

Ogulite krumpire, operite ih i fino ih naribaijte.
Uredaj za peenie vafli zatvorite i zagrijte.
Krumpire u jednoj zdjeli pomijesaite sa jajima, zo-
benim pahuljicama i malo soli. Umijesajte brasno
i 3krob 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 ravnomjerno
razvucite na sve strane pomodu Zlice.

Zatvorite uredaj za peéenie vafli. Svaku vaflu pecite
otprilike 5 minute, da poprimi zlatnosmedu boju.
Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

HR 13



SILVERCREST’

14 HR



SILVERCREST’

Sadrzaj

UR%EE] 6000000000000000000000000000000006000000000006000A00000000000000 16
Namenskaupotreba . ....coivitiiiiiiiieirereseressoscsesescscscscssnns 16
Tt A [2eEEE 0 0 0000000000000000000000000000006600060006600600000000000 16
i o@D 60000000000000000000000000000000000000000000000000000000 16
(115 GT2GIREGo 60 000000 00060006000000000000000000000006000000CA0000000000 16
Bezbednosne NAPOmMENe .. ..o veteeteeceoceccesscssescessossossnsansnsns 17
Pripremapekaéavafli ....ccovvitiiiiiiiiiiiiiititiitiittisitesesescscsnns 19
PR D 6000000000000000000000000000000000060000000000000000000000 19
CiS€eN|E iMEGQ « v v v eeeennneeeeennneeeeeenaaeeeeassasseeannnnsscaannnnss 20
CUVONE « t et e veeeeeeennnneeeeannnsseeesnnsseeensnsaseesnnnnsseannnnnos 20
20 00000000000000000000600000000000000600060000000000000060000 20
Garancijaigarantnilist . .....c.ooitiiiiiiiitiiteceetsessescessescescnnns 21
[EEE 50 000000000000000000000000000000000000000000000000003000G0000000 23

RS 15



SILVERCREST’

Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.

Time ste se odludili za savremen i kvalitetan
proizvod. Uputstvo za upotrebu je sastavni deo
ovog proizvoda. Ono sadrzi vazne napomene o
bezbednosti, upotrebi i odlaganju. Pre korid¢enja
aparata upoznaijte se sa svim napomenama veza-
nim za rukovanje i bezbednost. Koristite proizvod
samo na opisani nadin i u navedene svrhe. Predaite
svu dokumentaciju prilikom prosledivanja proizvoda
trecim licima.

Namenska upotreba

Ovaj aparat je namenjen za pe&enje vafli za kuénu
upotrebu. Aparat nije namenjen za pripremu druge
hrane niti za komercijalnu ili industrijsku upotrebu.

16 RS

Tehnicki podaci

Nazivni napon: 220-240V ~
(naizmeniéni napon),
50/60 Hz

Ulazna snaga: 1200 W

Svi delovi ovog aparata koji dolaze u
dodir sa hranom, ne ugroZavaju njenu

S
bezbednost.
NAPOMENA

A Ovim znakom se potvrduje, da je
! h ovaj uredaij u skladu sa srpskim
zahtevima za bezbednost proizvoda.
noos 18
Obim isporuke

Pekac vafli

Uputstvo za upotrebu

Uklonite sav ambalazni materijal ili zasfitne
nalepnice sa aparata nakon raspakivanja.

Opis aparata

© Indikator rada (crveni/ zeleni)
O Rucka

© Dugme regulatora

O Kalem za namotavanje kabla
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Bezbednosne napomene

OPASNOST - ELEKTRICNI UDAR!

» Osigurajte da aparat nikada ne dode u dodir sa vodom, dokle
god je mrezni utikaé u utiénici, pogotovo kada ga koristite u kuhinj
ili u blizini sudopere.

~ Vodite racuna da se elekiriéni kabl nikada ne pokvasi ili navlazi za
vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne moZe da se uklesti
ili na neki drugi nadin osteti.

» U svrhu izbegavanja opasnosti, pobrinite se da ovladéeno struéno
osoblje $to pre zameni o3teéeni mrezni utikad ili elektriéni kabl ili
se obratite korisni¢kom servisu.

» Uvek izvucite mreZni utika iz utiénice nakon upotrebe. Samo
isklju¢ivanje aparata nije dovoljno, jer je jo§ uvek pod mreznim
naponom, dokle god je mrezni utika¢ u utiénici.

~ Ne koristite aparat sa spoljasnjim tajmerom ili zasebnim sistemom
za daljinsko upravljanje.

UPOZORENJE - OPASNOST OD POVREDA!

» Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od 8 goding, kao i
osobe sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima
ili sa nedostatkom iskustva i/ili znanja, ako su pod nadzorom ili
su im data uputstva za rukovanje aparatom na bezbedan nadin
i ukoliko razumeiju opasnosti do kojih moZe da dode.

» Deca ne smeju da koriste aparat kao igracku.

SWE 1200 C3 RS 17
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UPOZORENJE - OPASNOST OD POVREDA!

>

Prilikom otvaranja poklopca mogu da se oslobode vreli oblaci
pare. Zbog toga je bolje da nosite kuhinjske rukavice kada ga
otvarate.

Deca ne smeju da iste i obavljaju korisnicko odrZavanje aparata,
osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

Drzite decu mladu od 8 godina podalje od aparata i prikljuénog

kabla.

Delovi aparata mogu da postanu vruéi tokom njegovog rada,

pa zbog toga hvatajte aparat samo za ru¢ku. Dugme regulatora
takode moZe da postane vruée nakon odredenog vremena rada -
zbog toga je bolje da nosite kuhinjske rukavice.

& Paznja! Vrela povrsina.

PAZNJA! OPASNOST OD POZARA!

>

>

18

Peciva mogu da se zapale! Zbog toga nikada ne postavljajte
aparat u blizini zapaljivih predmeta, pogotovo ne ispod zapaljivih
zavesa.

Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

RS SWE 1200 C3
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Priprema pekaéa vafli

Pre pustanja aparata u rad, uverite se da su aparat,
mrezni utika¢ i elekiriéni kabl u besprekornom stanju
i da su svi ambalazni materijali uklonjeni sa aparata.

1)

Naijpre oéistite aparat kao 3to je opisano u
poglavlju ,Ciséenje i nega”.

2) Jednom kratko zagrejte aparat na maksimalnu

temperaturu (poloZaj 5) kada je poklopac
zatvoren. U tu svrhu, umetnite mrezni utikac u
utiénicu i pomerite dugme regulatora €@ potpu-
no udesno.

NAPOMENA

> Prilikom prve upotrebe moze da nastane

blagi neprijatni miris (moguce je i neznatno
stvaranje dima), zbog ostataka usled proiz-
vodnje. Ovo je normalno i nestaje nakon
kraéeg vremena. Pobrinite se za dovoljno
provetravanje. Otvorite, na primer, prozor.

Crveni indikator rada @ svetli, dok se mrezni utikaé&
nalazi u utiénici. Zeleni indikator rada @ svetli, &im
se postigne pode3ena temperatura.

3)

4)

Izvucite mrezni utika i ostavite aparat sa
otvorenim poklopcem da se ohladi.
Ponovo oistite aparat kao $to je opisano u
poglavlju ,Cid¢enije i nega”. Pekag vafli je
nakon toga spreman za rad.

Pecenje vafli

Kada pripremite testo predvideno za pekaé vafli:

1)

Zagrejte aparat sa zatvorenim poklopcem.

U tu svrhu, umetnite mreZni utika& u utiénicu i
okrenite dugme regulatora @ u polozaj 3.
Sto vise dugme regulatora @ pomerite udesno,
to ée vafle biti tamnije ispecene.

NAPOMENA

> Nakon 3to pripremite posno testo, kao npr.

testo od sitnog posnog sira, lagano podmazite
povriine za peéenje maslacem, margarinom ili
uliem, koje je pogodno za peéenie.

Povriine za pedenije su vruée, &im zeleni indikator

rada @ svetli!

2)

3)

Ravnomerno raspodelite testo na donju povriinu
za peenje. Da bi se odredila tagna koli¢ina
testa, sipajte onoliko testa dok malo ne dodirne
ivicu povrine za pecenje. Ako je potrebno,
povecaite ili smaniite koli¢inu testa za sledecu
vaflu. Vodite raéuna da se testo ne prelije
preko ivice povriine za pe&enje. Zatvorite
poklopac.

Poklopac moZete da otvorite najranije nakon
2 minuta, da proverite da li su vafle pegene.
Vafle bi se preranim otvaranjem samo rasce-
pale.

Vafle su gotove nakon otprilike 3 minuta.

NAPOMENA

> S obzirom da idealni stepen tamnijenja

uveliko zavisi od liénog ukusa i vrste testa,
vreme peéenja moze da varira: Zbog toga,
pecite vafle sve dok dovoljno ne potamne.
Stepen tamnjenja mozete da odredite ili
pode3avanjem dugmeta regulatora @ ili
vremenom pecenja. Na taj nadin ée se ispedi
vafle zlatno-smede do hrskavo smede boje.

Prilikom vadenja vafli, vodite ra¢una da sluéajno ne
odtetite neprianjajuéu prevlaku povrsina za pecenie.
U suprotnom, vafle se na tom mestu vise neée dobro
odvojiti.

4)

Kada je poslednija vafla ispecena, izvucite
mrezni utika¢ iz utiénice i ostavite aparat sa
otvorenim poklopcem da se ohladi.

RS 19
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Ciscenje i nega

OPASNOST - ELEKTRICNI UDAR!

> Nikada ne otvaraite kuéiste aparata. U njemu
se ne nalaze nikakvi upravljacki elementi.
Kod otvorenog ku¢idta moze da postoji opas-
nost po Zivot usled elekiri¢nog udara.
Pre &idéenja aparata, izvucite mrezni utikad
iz utiénice i ostavite aparat da se ohladi.
Opasnost od povredal
Delovi aparata niposto ne smeju da budu
potoplieni u vodi ili drugim teénostimal
U tom sluéaju postoji opasnost po Zivot
usled elekiri¢nog udara, kada tokom rada
ostaci te¢nosti dodu u dodir sa delovima
pod naponom.

B Nakon upotrebe, oéistite povriine za peéenje
najpre suvim papirnim ubrusom da bi se upili
ostaci masnode.

B Nakon toga oéistite sve povriine i elektriéni kabl
blago navlazenom krpom za pranje posuda.
Dobro osusite aparat pre nego $to ga ponovo
upotrebite.

PAZNJA!

> Ne koristite sredstva za &idéenije ili rastvarace.
Ne samo da mogu da ostete aparat, veé
mogu i da ostave ostatke na sledeée vafle.

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

B Niposto ne koristite tvrde predmete kao pomoéno
sredstvo. Time mozZe da se odteti neprianjajuéa
prevlaka povriina za peéenje.

M Bolje je da stavite mokru krpu za pranje posuda
na tvrdokorne ostatke, da bi omeksali.

20 RS

Cuvanje

Ostavite aparat da se potpuno ohladi pre nego 3to
ga stavite na stranu.

Namotaite elektriéni kabl na kalem za namotavanije
kabla @ na dnu aparata i priévrstite kraj kabla
stezalicom:

Smestite aparat na suvom mestu.

Odlaganje
Niposto ne odlazite aparat
u uobiéajeni kuéni otpad.
Ovaj proizvod podleze Evrop-
skoj direktivi 2012/19/EU.

Predajte aparat ovlad¢enom preduzedu za uprav-
lianje otpadom ili svom komunalnom preduzecu za
sakuplianije i odlaganje otpada. Postujte trenutno
vazede propise. U sluéaju nedoumica, obratite

se svom komunalnom preduzedu za sakupljanie i
odlaganie otpada.

54

i

O moguénostima za odlaganje
dotrajalih proizvoda saznaéete u
Vasoj opstinskoj ili gradskoj upravi.
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@ Ambalaza se sastoji od ekoloskih ma-
%@ terijala koje mozZete da odloZite putem

lokalnih mesta za reciklazu

Odlozite ambalaZu na ekoloki prihvat-

liiv nadin. Obratite paznju na oznaku na
b razli¢itim ambalaZnim materijalima i,
A ako je potrebno, odvojite ambalazne
materijale posebno.

Ambalazni materijali su ozna&eni skra¢enicama (a)
i brojevima (b) sa sledec¢im zna&enjem:

1-7: Plastika,

20-22: Hartija i karton,

80-98: Kompozitni materijali.

GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima
i obavezama koje proisticu iz Zakona o zastiti
potro3ada, a u pogledu ostvarivanja prava iz
garancije.

Ova garancija ni na koji nadin ne utiée, niti
isklju&uje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedéim Zakonom o zadtiti potro3aca po osnovu
zakonske odgovornosti prodavca za nesaobraz-
nost robe ugovoru koja traje 2 godine od dana
kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima oba-
vezu da kupcima svojih aparata, a pod uslovima
definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

- besplatno otklanjanije kvarova u garantnom roku,
koji bi nastali kod uobi¢ajene upotrebe ili zbog
gre$aka u proizvodnii i materijalu, ili

- zamenu aparata, u garantnom roku predvidenim
ovom garancijskom izjavom, u sluéaju da oprav-
ka nije moguéa, ili

- ako otklanjanje kvara nije moguée, kupac ima
pravo da zahteva od prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godina.

Garantni rok pocinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuie fiskalnim racunom ili
njegovom kopijom ili drugim dokazom o kupovini
(slip, i sl).

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u nekom
od prodajnih objekata Lidl Srbija KD, odnosno
telefonom, pisanim putem ili elektronskim putem

na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu
raduna na vvid ili drugog dokaza o kupovini (kopi-
ja raéuna, slip i sl).

U cilju ispravnog funkcionisanja proizvod se koristi
u skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za
upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom
roku, prodavac ée izvriiti otklanjanje kvarova i
nedostataka na proizvodu u roku predvidenim
Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obracanija prodavcu za tehnicku pomoé, pot-
rebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih pot-
rebnih uslova nazna&enih u Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je preuzeo u
trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pocev od dana kada je roba
predata kupcu, a na osnovu fiskalnog odsecka. U
istom periodu davalac garancije, odnosno proda-
vac je u obavezi da otkloni sve tehnicke kvarove
bez naknade, u zakonskom roku.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije prilozen
fiskalni ra¢un ili drugi dokaz o kupovini (kopija
raguna, slip i sl) sa datumom prodaie.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sli¢nim delovanjem spoljne
sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski
udar...).
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3.

Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na
uredaiju posledica delovanija spoljnih uticaja,
kao 3to su: velika vlaga, previsoka i suvide nis-
ka temperatura (pucanie cevi usled smrzavan-
ja, odtec¢enja gumenih delova, rdanie, itd.)
Ukoliko proizvod nije koriéen u skladu sa
Uputstvom za upotrebu.

Ukoliko je proizvod poku3alo da popravi treée
neovladéeno lice.

Ukoliko proizvod nije kori3éen u skladu sa
namenom.

Ukoliko je ¢iséenije i odrzavanje uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

Ukoliko je proizvod korid¢en u profesionalne
svrhe.

22 RS

Naziv

proizvoda: Aparat za vafle
Model: SWE 1200 C3
Serijski broj: IAN 306507
Proizvodag: KOMPERNASS

HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,
DE-44867 BOCHUM,

NEMACKA
www.kompernass.com
Ovlaséeni ICOM
serviser: COMMUNICTIONS doo,

Dragoslava Srejovi¢a 39b,
21203 Veternik,

Republika Srbija,

tel. 0800-191-191,

e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum predaje

robe potroadu:

datum sa fiskalnog raguna ili
drugog dokaza o kupovini
(kopije raéuna, slipa i sl)

Uvozi i stavlja
U promet:

Lidl Srbija KD,

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,

tel. 0800-191-199,
e-mail: kontaki@lidl.rs
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Recepti

Osnovno testo
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (mekog)
200 g seéera

2 pakovanija vanilin $e¢era

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mleka

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Izlupaijte jaja mikserom i pome3aijte ih sa 3eéerom i
margarinom/maslacem, tako da testo bude glatko.
Dodaite vanilin $ecer. Dodaijte i pomesaijte brano i
pradak za pecivo.

Na kraju postepeno dodajte mleko i pomesaijte
masu, dok testo ne bude glatko i meko.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenje i zatvorite pekad vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa kiselom pavliakom
Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca

150 g Secera

4 jaja

250 g kisele pavlake ili pavlake
300 g bragna

100 g gustina

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa $eéerom i jajima. Dodajte

kiselu pavlaku i onda pome3aijte sve sa brasnom i
gustinom.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenije i zatvorite pekag vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g bragna

100 g sirove marcipan-mase

3 jaja

40 g nadeva od maka (gotov proizvod)
50 g $ecera

100 ml amareta

40 ml slatke pavlake

Zaklopite peka¢ vafli i zagrejte ga.

Izlupaite jaja miskerom i pomesaite ih sa $eéerom
i maslacem, tako da testo bude glatko. Dodaite
ostale sastojke i sve dobro pomesaite.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenje i zatvorite peka¢ vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage.

Cokoladne vafle
Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca
200 g sedera

4 jaja

150 g pavlake

80 g &okoladinih kapljica
200 g brana

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.
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Penasto umutite maslac sa $eéerom, jajima i po-
vlakom. Pomesaite sve sa okoladnim kapljicama i
brasnom.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenije i zatvorite pekaé vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

100 g nadeva od maka (gotov proizvod)
200 g brazna

5 g pragka za pecivo

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa $e¢erom, jajima i nade-

vom od maka i onda pomeiajte sve sa bragnom i
praskom za pecivo.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenje i zatvorite peka¢ vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa leénicima

Za oko 8 komada

100 g sitno samlevenih jezgra le3nika
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g bragna

120 g Secera

40 ml mleka

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.
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Pomesaijte maslac sa jajima, mlekom, lednicima i
bragnom.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenije i zatvorite pekag vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirove marcipan-mase
150 g mekog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 puna kasicica cimeta

290 g bragna

1 kasigica pradka za pecivo
1/4 | mleka

Secer u prahu i cimet u prahu za posipanie.

Oljustite jabuke, podelite na &etiri komada, izvadite
kostice i isecite ih na male kocke. Isecite sirovu
marcipan-masu na male kocke.

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa jajima, Secerom i cime-

tom. Dodaijte kocke jabuka i marcipana. Onda
pomesajte sve sa praskom za pecivo i mlekom.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenje i zatvorite pekad vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Pomesaijte malo $eéera u prahu sa cimetom i pospite
na tople vafle.
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Medene vafle
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 kasicica praska za pecivo
1/4 | mleka

6 supenih kasika meda
Prstohvat soli

Seéer u prahu za posipanie.

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa medom, jajima i solju,
dodajte mleko i Secer i onda pomeiajte sve sa
bradnom i praskom za pecivo.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenije i zatvorite pekaé vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za kola-

&e i pospite ih Secerom u prahu dok su jo3 tople.

Vafle sa belom ¢okoladom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

150 g 3ecera

100 g rendane bele &okolade
250 g brasna

1 kasicica cimeta

50 ml mleka

Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

Penasto umutite maslac sa $eerom, jajima i cime-
tom. Zatim pome3aijte sve sa mlekom, belom &oko-
ladom i brasnom.

Stavite po 2 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenje i zatvorite pekad vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa ovsenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca
130 g Secera

3 jaja

100 g kisele pavlake

1 botica arome ruma

75 g brasna

75 g finih ovsenih pahuljica

Seder u prahu za posipanie.

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa Secerom, jajima, kiselom
pavlakom i aromom ruma. Onda pomesaite sve sa
bragnom i ovsenim pahuljicama.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenije i zatvorite pekag vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na reetku za kolace
i pospite ih Se&erom u prahu dok su jo3 tople.
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Vafle sa kokosom
Za oko 8 komada

40 g rendanog kokosa
150 g mekog maslaca
180 g 3ecera

3 jaja

250 g brana

5 g praska za pecivo
150 ml mleka

1 g ekstrakta kore od limuna

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa 3e¢erom i jajima. Onda

pomesaijte sve sa ekstraktom kore od limuna, pra3-
kom za pecivo, izrendanim kokosom i mlekom.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
3ine za pecenie i zatvorite pekad vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa bananama

Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca
100 g Secera

3 jaja

2 banane

150 g brasna

5 g praska za pecivo
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Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.
Oljustite banane i isecite ih na male komade.

Penasto umutite maslac sa $e¢erom i jajima. Onda
pomesajte masu sa bananama, bradnom i praskom
za pecivo.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pecenije i zatvorite peka¢ vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa sirom
Za oko 8 komada

80 g mekog maslaca

200 g kisele pavlake

250 g brana

100 g rendanog parmezana
200 ml mleka

Prstohvat soli

Zaklopite peka¢ vafli i zagrejte ga.
Zamesite maslac, kiselu pavlaku, brasno, parme-
zan, mleko i malo soli, tako da testo bude glatko.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
Sine za pedenje i zatvorite pekaé vafli. Pecite svaku
vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage.
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Vafle sa paradajzom
Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 kasicica soli

8 supenih kasika mlacenice
150 g brana

100 g suvog paradajza iz ulja

3 stabljike bosiljka

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Najpre odvojite belanca od Zumanaca. Zatim izlu-
pajte belanca, dok ne budu &vrsta. Penasto umutite
zumanca sa maslacem i solju. Onda pomeiajte
masu sa mlaéenicom i brasnom.

Ostavite paradajz da se ocedi i onda ga isecite na
sitne komade. Operite bosiljak i osusite ga protre-
sanjem. Otkinite listove i isecite ih na sitne komade.
Dodaijte paradaiz i bosiliak dok me3ate testo i
onda pomeiaijte sve sa penom od belanaca. Povre-
meno promesaijte testo da bi se komadi paradajza
ravnomerno rasporedili.

Stavite po 3 supene kasike na sredinu donje povr-
3ine za pecenie i zatvorite pekad vafli. Pecite svaku
vaflu oko 4 min. da dobije zlatno-smedu boju.
Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa krompirom
Za oko 8 komada

1 kg brasnasto skuvanog krompira
4 jaja

100 g skroba

100 g brasna

8 supenih kasika ovsenih pahuljica
4 kasigica soli

1 grandica ruzmarina

Oljustite krompir, operite ga i sitno ga izrendaite.
Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

U ¢iniji pome3ajte krompir sa jajima, ovsenim pa-
huljicama i malo soli. Dodaijte bragno i skrob. O¢u-
paite iglice ruzmarina sa grandice, sitno ih isecite i
dodaite ih u testo od krompira.

Stavite po 5 supenih kasika testa na sredinu donje

povriine za pecenie i rasporedite testo kasikom na
sve strane.

Zaklopite pekaé vafli. Pecite svaku vaflu oko 5 min.
da dobije zlatno-smedu boju. Nakon toga stavite
gotove vafle na redetku za kolace.
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Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparatl

Acum definefi un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea confin indicatii importante
privind siguranta, modul de utilizare si de eliminare
a aparatelor uzate. Inainte de a utiliza produsul,
familiarizati-vé cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizafi acest produs numai in modul de-
scris si doar pentru domeniile de utilizare specifica-
te. Pastrafi bine aceste instructiuni. Dacd inménati
produsul altor persoane, predafi, de asemeneq, si
documentele aferente.

Scopul utilizarii

Acest aparat este destinat uzului casnic pentru coo-
cerea vafelor. Nu a fost conceput pentru prepararea
altor alimente si nici pentru utilizarea profesional&
sau industriald.
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Caracteristici tehnice

Nennspannung: 220-240V ~
(curent alternativ),
50/60 Hz

Consum: 1200 W

Toate componentele acestui aparat

1]
Q "l care intrd in contact cu alimentele, sunt
adecvate pentru uz alimentar.
Furnitura

Aparat vafe

Instructiuni de utilizare

Dupd despachetare indepdrtati toate materialele
de ambalare de pe aparat.

Descrierea aparatului
Bec de control (rosu / verde)
Méner

Buton de reglare

(=3I~ ]

Mosor cablu



SILVERCREST'

Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Asiguralivé cd aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa,
atét timp cét stecarul se afld in prizg, in special in cazul in care se
utilizeaza in bucdtérie, in apropierea chiuvetei.

» Nu permitefi contactul cablului cu lichide sau umezirea acestuia
atét timp cat aparatul este in funcfiune. Ghidati cablul astfel incat
s& nu se blocheze sau s& se deterioreze intr-un alt mod.

» Pentru a evita pericolele, solicitati imediat inlocuirea stecarelor
sau a cablurilor de alimentare deteriorate de cétre personalul de
specialitate autorizat sau de cdtre serviciul clienfi.

» Dupa utilizare, scoateli totdeauna cablul din priz&. Simpla oprire
nu este suficientd deoarece in aparat mai existd incé tensiune atét
timp cat stecarul se afl& in priza.

» Nu utilizafi temporizatoare externe sau sisteme separate de co-
mandé& de la distantd pentru a opera aparatul.

AVERTIZARE - PERICOL DE RANIRE!

 Acest aparat poate fi utilizat de copiii incepénd cu vérsta de 8
ani, cét si de persoane cu abilitdfi fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau f&rd experientd si/sau fard cunostinte necesare, daca
sunt supravegheai sau dacd au fost instruifi cu privire la utilizarea
sigurd a acestui aparat si au inteles pericolele cu privire la acesta.

~ Copiii nu au voie s& se joace cu aparatul.
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AVERTIZARE - PERICOL DE RANIRE!

» La deschiderea capacului se pot degaja aburi extrem de fierbinti.
De aceea purtati cel mai bine manusi de bucétdrie atunci cand il
deschideti.

~ Curdtarea si intrefinerea de catre utilizator nu se vor efectua de
cdtre copii, cu excepfia cazului in care acestia au varsta peste 8
ani si sunt supravegheati.

» Copiii cu vérsta sub 8 ani nu au voie s se afle in apropierea apa-
ratului si a cablului de conexiune.

> In timpul operdrii, componentele aparatului se pot incélzi; de
aceea prindefi-l numai de maner. Chiar si butonul de reglare se
poate incdlzi dupd o anumitd duratd de funcfionare - de aceea
v& recomand@m s& purtafi manusi de bucdtarie.

& Atentie! Suprafafd fierbinte.
ATENTIE! PERICOL DE INCENDIU!

» Produsele de copt se pot aprinde! De aceea nu amplasati nicioda-
td aparatul sub obiecte inflamabile, mai ales sub draperii.

» Nu I8safi niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat;
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Pregatirea gaufrierei

Tnainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurativé
c& acesta, stecdrul si cablul de alimentare se afl&
in stare ireprosabil& de functionare si cd au fost
indepdrtate toate ambalajele aparatului.

1) Intéi curdtati aparatul in modul descris in sectiv-
nea ,Curdfarea si intrefinerea”.

2) incalzifi aparatul cu capacul inchis la tem-
peraturd maximd (Pozitia 5). Pentru aceasta
introduceli stec@rul in prizd si impingefi butonul
de reglare @ pand la maxim dreaptd.

INDICATIE

> La prima utilizare, din cauza resturilor din
fabricatie, se poate degaja un miros usor
(posibila chiar si formarea fumului). Acest
lucru este normal si dispare dupd scurt timp.
Asigurati aerisirea suficientd a incéperii.
Deschidefi, de exemplu, o fereastrd.

Becul rosu de control @ r&méne aprins atét timp
cdit stecdrul se aflé in priz&. Becul verde de control @
se aprinde cénd s-a afins femperatura setatd.

3) Scoateti din nou stecarul din priz& si deschidei
aparatul pentru a se rdci.

4) Curdtati din nou aparatul in modul descris in
sectiunea ,Curdfarea si intrefinerea”. Dupd
aceea, gaufriera poate fi din nou folositd.

Coacerea vafelor
Dacd avefi pregdtit aluat pentru gaufrierd:

1) incalzifi aparatul cand capacul este inchis.
Pentru aceasta, introduceti stecarul in prizé si
rotiti butonul de reglare @ in pozitia 3. Cu cét
pozit ionafi butonul de reglare €@ mai inspre
dreapta, cu atét gofreurile devin mai inchise la
culoare.

> Dacd afi pregdtit un aluat cu un confinut
redus de grdsime, de exemplu pentru chec,
ungeti plitele cu unt, margarin& sau ulei
adecvat pentru copt.

Cand s-a aprins becul verde @, aparatul este
fierbinte!

2) intindeti uniform aluatul pe plita de jos. Pentru
determinarea cantitdfii corecte de aluat, addugati
aluat pan& ce se afinge usor marginea plitei. Dac
este necesar, crestefi sau reducefi cantitatea de
aluat la urmdtoarea vafd. Asigurafi-vé cé aluatul
nu curge peste marginea plitei. inchideti capacul.

3) Dupad cel putin 2 minute puteti deschide capacul
pentru a verifica rezultatul. Deschiderea pre-
maturd ar duce la ruperea vafei.

Dupd cca 3 minute vafele sunt gata.

> Deoarece gradul de rumenire depinde in

mare mé&surd de gustul personal si de tipul
aluatului, timpul de coacere poate varia: coa-
cefi vafa pé&nd obtinefi gradul de rumenire
dorit. Gradul de rumenire poate fi stabilit fie
de la butonul de reglare @, fie prin timpul
de coacere reglat. Astfel se pot obtine vafe
galben-aurii sau maronii.

La scoaterea vafei din aparat aveti grijé s& nu

deteriorati startul de protectie al plitei. Din locurile

deteriorate, vafele se desprind mai greu.

4) Dupé coacerea ultimei vafe, scoateti stecrul
din prizd si l&safi aparatul deschis pentru a se
réci.
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Curdtarea si ingrijirea

PERICOL! ELECTROCUTARE!

> Nu deschidefi niciodatd carcasa aparatu-
lui. Tn ea nu se géseste niciun element de
operare. Dacd carcasa este deschisd exista
pericol de moarte prin scurtcircuitare. inainte
de curdtarea aparatului, scoatefi mai intdi
stecarul din prizd si asteptafi pand aparatul
s-a r&cit. Pericol de ranire!
Componentele aparatului nu trebuie introdu-
se in apd sau alte lichide! Pericol de moarte
prin electrocutare dacd la o noud utilizare
mai existd incd apd pe componentele con-
ducdtoare de electricitate din aparat.

B Dupa utilizare, curdtati plitele, mai intéi cu hartie
de bucétdrie, pentru a indepdrta resturile de
grdsimi.

B Dupd aceeaq, curdtafi toate suprafefele si cablul
de alimentare cu un prosop usor umed. Sterget
i bine aparatul de apd inainte de ol utiliza din
nou.

> Nu utilizati detergenti sau solvenfi. Acestia nu
numai cd deterioreaz& aparatul, dar se pot si
infiltra in vafele urm&toare.

Pentru depuneri persistente:
B Nu utilizati obiecte dure. Utilizarea acestora
poate deteriora plitele.

H Cel mai bine, asezati un prosop umed pe resturile
intdrite pentru a le inmuia.
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Depozitarea

Inainte de a4 pune la pastrare aparatul trebuie s&
se r&ceascd complet.

Infasurasi cablul pe rola de suport @ aflatd sub
baza aparatului si fixafi cu clema capétul cablului
de refea.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.

Eliminarea aparatelor uzate

Nu aruncati in niciun caz
aparatul in gunoiul mena-
jer. Acest produs cade sub
incidenta Directivei europene
2012/19/EU.

Eliminafi aparatul prin intermediul unei firme au-
torizate sau prin intermediul centrului local de co-
lectare a deseurilor. Respectafi normele actuale in
vigoare. Dacd avet i neldmuriri, contactati serviciul
dumneavoastrd local de eliminare a deseurilor..

Informatii despre posibilitatile de
eliminare a produsului uzat pot fi
obtfinute de la administratia localé.
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@9 Eliminafi toate materialele de ambalare

intr-un mod ecologic.
&
a

Materialele de ambalare sunt marcate cu abrevieri
(a) si cifre (b) cu urmétoarea semnificatie:

Eliminati ambalajul in mod ecologic.
Respectafi marcajul de pe diferitele
materiale de ambalare si separati-le
dacd este cazul.

1-7: materiale plastice,
20-22: hértie si carton,
80-98: materiale comporzite.

Garantia
Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani
de la data cumpdrarii. in cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fatd
de vanzdtorul produsului. Aceste drepturi legale
nu sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in
cele ce urmeaza.

Conditii de garantie
Perioada de garantie incepe de la data cumpdars-

rii. P&strafi cu grijé bonul fiscal original. Acesta este
necesar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat sau inlocuit de c&tre
noi - la alegerea noastra - in mod gratuit. Garan-
tia presupune ca in timpul perioadei de trei ani s&
se prezinte aparatul defect si dovada cumpdrdrii
(bonul fiscal), precum si o scurtd descriere in scris, in
care s& se specifice in ce constd defectul si cénd a
apdarut acesta.

Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd, veti
primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Odat&
cu reparafia sau inlocuirea produsului nu incepe o
noud perioadd de garantie.

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd
efectuarea repardtiilor realizate in perioada de
garantie. Acest lucru este valabil si pentru piesele
inlocuite si reparate.

Eventualele deteriordri si deficienfe prezente deja
la cumpérare trebuie semnalate imediat dup& dez-
ambalarea produsului. Reparatiile necesare dup&
expirarea perioadei de garantie se efectueazd
contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grijg, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garantie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considerate
piese de uzurd sau asupra deteriordrilor apdrute

la componentele fragile, de exemplu comutatoa-
re, acumulatori, forme de copt sau componente
realizate din sticla.

Aceast& garanfie se pierde in cazul in care produ-
sul a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in
mod necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespun-
z&toare a produsului trebuie respectate cu strictefe
toate indicatiile prezentate in instructiunile de utili-
zare. Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizdrile si
acfiunile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instructiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
utilizérilor comerciale. In cazul manevrérii abuzive
sau necorespunzdtoare, al uzului de fortd si al in-
terventiilor care nu au fost realizate de cétre filiala
noastr& autorizatd de service, garantia isi pierde
valabilitatea.
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Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapid& a solicit&rii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pastrafi la indeménda
bonul fiscal si numé&rul articolului (de exemplu
IAN 12345) ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numarul articolului poate fi consultat pe plécuta
de caracteristici, pe o gravurd, pe coperta
instructiunilor (in partea sténgd, jos) sau pe
autocolantul de pe partea din spate sau de jos.

B in cazul in care apar defecte funcfionale sau
alte defectiuni, contactati mai intéi telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

B Apoi puteti expedia produsul inregistrat ca fiind
defect la adresa de service care v-a fost comuni-
catd, fard a pldti taxe postale, anexénd dovada
cumpdrdrii (bonul fiscal) si indicand in ce consta
defectul si cand a apérut acesta.

Acest manual, precum si multe
altele, videoclipuri cu produsele si
software-uri pot fi descércate de pe
www.lidl-service.com.
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Service-ul

Service Roménia

Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

IAN 306507

Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urmdtoarea
adres& nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactafi mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
GERMANIA

WWWw. kompernoss.com
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Retete

Aluat de baza

Pentru cca 20 de bucdti

250 g margarind sau unt (moale)
200 g zahér

2 pliculete de zahé&r vanilat

5 oud

500 g fging

5 g praf de copt

400 ml lapte

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi oudle si amestecatile cu zahdrul si margarina /
untul pand obfineti un aluat omogen. Addugati
zahérul vanilat. Addugati apoi féina si praful de
copt si amestecati.

Apoi addugati treptat laptele si amestecati pénd
cand aluatul are o consistentd omogend si moale.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchidetfi. Coacefi fiecare vafd cca 3 min. pén&
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu sméanténa grasa

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

150 g zahdr

4 oud

250 g sméntén& grasd sau créme fraiche
300 g faing

100 g amidon

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
pastd spumoasd. Addugati sménténa grasd, iar
apoi fdina si amidonul.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pén& devine brun-aurie.

Asezatfi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu mac si Amaretto

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

250 g f&in&

100 g martipan

3 oud

40 g pastd de mac (semipreparat)
50 g zahdr

100 ml Amaretto

40 ml frisca

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Bateti oudle si amestecatile cu zahdrul si untul
pdnd obtineti un aluat omogen. Ad&ugati restul
ingredientelor si amestecati bine intregul continut.
Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu ciocolata

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

200 g zahar

4 oud

150 g créme fraiche
80 g bilute de ciocolat
200 g f&in&

inchideti gaufriera si incélzifi-o.
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Bateti untul cu zahdrul, oudle si créme fraiche pand
obfinefi o pastd spumoasd. Ad&ugati bilufele de
ciocolatd si féina.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. p&n& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu mac

Pentru cca 8 bucdti

160 g unt moale

130 g zahar

3 oud

100 g pastd de mac (semipreparat)
200 g faing

5 g praf de copt

inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle si pasta de mac
pdand obtineti o pastd spumoasd, apoi addugati
faina si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 min.
pdnd devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu alune

Pentru cca 8 bucdti

100 g alune mé&cinate fin
160 g unt moale

3 oud

200 g f&in&

120 g zahér

40 ml lapte

inchideti gaufriera si incalzifi-o.
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Amestecati untul cu oudle, laptele, alunele si f&ina.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca 3
min. pand devine brun-aurie.

Asezali vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu martipan

Pentru cca 8 bucdti

2 mere acrisoare

120 g martipan

150 g unt moale

3 oud

115 g zahér

1 linguritd plin& de scortisoard
290 g faina

1 linguritd de praf de copt
1/4 | lapte

Zahdr pudrd si scorfisoard praf pentru decor.

Curdtati merele, tdiafi-le in patru, scoateti sémburii
si apoi t&iati-le cuburi mici. Taiati marfipanul in
bucdti mici.

Tnchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu oudle, zahé&rul si scorfisoara pand
obfineti o pastd spumoasd. Addugati cuburile de
mdr si de marfipan. Apoi addugati f&ina, praful de
copt si laptele.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pand devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.
Amestecati zah&rul pudrd si scortisoara si presarafi
peste vafele calde.
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Vafe cu miere

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

270 g faing

200 g zahér

1 linguritd de praf de copt
1/4 | lapte

6 linguri de miere

1 prizé de sare

Zahar pudrd pentru decor.

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu miereq, oudle si sarea péné& obfinefi
o pastd spumoasd, addugati laptele si apoi zahdrul,
faina si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pén& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri
si presarafile cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu ciocolata alba

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

150 g zahér

100 g ciocolatd albd rasa
250 g fain&

1 lingurita de scortisoard

50 ml lapte

Inchideti gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle si scorfisoara pand
obfinefi o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata albé si féina.

Turnati cca 2 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchidetfi. Coacefi fiecare vaf& cca 3 min. pén&
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu fulgi de ovéaz

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g sméntand grasd

1 sticlufa de esentd de rom
75 g faing

75 g fulgi de ovaz fini

Zahar pudrd pentru decor.

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle, sménténa grasd si
esenta de rom pdnd obfineti o past& spumoasd.
Adé&ugati apoi f&ina si fulgii de ovéz.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca.
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru praijituri
si presdrafi-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.
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Vafe cu nuca de cocos

Pentru cca 8 bucdti

40 g fulgi nuca de cocos
150 g unt moale

180 g zahar

3 oud

250 g f&in&

5 g praf de copt

150 ml lapte

1 g esenfd de l&méie

inchideti gaufriera si incalzifi-o.
Bateti untul cu zahérul si oudle pand obtineti o
pastd spumoasd. Apoi addugati esenta de l&méie,

fulgi nuca de cocos, fdina, praful de copt si laptele.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca
3 min. pén& devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu banane

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale
100 g zahér

3 oud

2 banane

150 g faing

5 g praf de copt

40 RO

inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Curdfali bananele de coaija si téiafi-le in cubulete
mici.

Bateti untul cu zahérul si oudle pand obtineti o
past& spumoasd. Apoi amestecati banana, fgina
si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti. Coaceti fiecare vafd cca 3 min. pénd
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu branza

Pentru cca 8 bucdti

80 g unt moale

200 g sméantand
250 g faing

100 g parmezan ras
200 ml lapte

1 priz& de sare

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Amestecati untul, sménténa, faina, parmezanul,
laptele si pufind sare p&nd obtinefi un aluat
omogen.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafé cca 3
min. pand& devine brun-aurie.

Asezatfi vafele coapte pe un suport pentru prdijituri.
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Vafe cu tomate

Pentru cca 8 bucdti

5 oud

100 g unt moale

1 lingurita de sare

8 linguri de lapte batut

150 g f&in&

100 g tomate uscate, conservate in ulei

3 crengute de busuioc

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Separafi mai intéi albusurile de galbenusuri. Apoi
batefi spumd albusurile. Amestecati g&lbenusurile
cu untul si cu sarea pand obfinefi o pastd spumoasd.
Addugati apoi laptele batut si faina.

Lasati tomatele s& se scurgd si tdiati-le m&runt.
Spalafi busuiocul si scuturati-l de apd&. Rupeti
frunzele si tdiati-le m&runt. Amestecati tomatele

si busuiocul in aluat si addugati albusurile batute
spumd. Amestecati bine aluatul pentru ca bucdtile
de tomate sd fie repartizate uniform.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 4
min. p&nd& devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu cartofi

Pentru cca 8 bucdti

1 kg cartofi f&inosi

4 oud

100 g amidon

100 g fain&

8 linguri de fulgi de ovéz
4 lingurite de sare

1 ramurd de rozmarin

Curdfati, spalafi si apoi radefi fin cartofii. inchideti
gaufriera si incdlziti-o.

Amestecati cartofii cu oudle, fulgii de ovaz si pufing
sare intr-un castron. AdGugati féina si amidonul.
Rupefi acele de rozmarin de pe rémuricg, tdiati-le
mé&runt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

Turnati cca 5 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos, intindeti aluatul cu lingura.

Inchidefi gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca 5 min.
pdnd devine brun-aurie. Asezati vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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Eicaywyn

2uyxapnThpIa yia TNV ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

Amo¢acioare €101 TV mOKTNON £VOG TTPOIOVTOG
uynAng moidtntag. O1 0dnyieg xeipiopol eivar
THN PG auToU Tou TPOIdVTOG. [Mepiéxouv onpavrikég
umrodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kai Ty
anoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidvrog
e€oikeiwBeite pe ONeg TG uTodeileig xeipiopol kal
aopaleiag. XpnolpoTolEiTe To TTPOIOV HOVO OTTWG
Tepiypaderal kal yia Ta avadepopeva media xprions.
@Ourdére autig Tig 0bnyieg kard. M apadidere

O\a Ta éyypada ot mepintwon mapadoong Tou
TTPOIoVTOG OF TPITOUG.

Zkomog xpriong

Aut n ouokeun) mpofAémerar yia To yhioipo Badrag
yia v oikiak| xpAon. Aev mpoPAémerar yia Ty
eToIpacia GAA@Y TPodipwV Kal yia T xpron ot
emayyeApatikd iy Propnyavika media.
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Texvika oroixsia

Taon: 220-240V ~
(evaaoobpevo pelpa),
50/60 Hz

KaTavaiwon

1oxUog: 1200 W

Oha ta e€aptipata authg TG CUCKEUNG
TIoU £pXOVTAl OE ETTadr pe TPOPINA PTOPOUV
va xpnoiporololvral pe achaheia ora
TPOIpa.

5l

ZUvolo amooTolrg
Badhiépa
Odnyia xpfiong

AmopakpUvete PeTa TNV ATTOCUCKEUAOIA OAA TA
UANIKG OUOKEUQTiag f) Ta AUTOKOAANTA TTpOaTasiag
amd T cuokeun.

Meprypadr) ouokeung

@ Auyvia hemoupyiag (kdkkivn/mpdoivn)
A XepohaPr

O 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 Buopa cival ouvdedepévo oty Tpila, kuping otav T xen-
olpotoieite oe kouliva KovTa oTo vepoUTN.

» To kahodio dev Oa mpémel va Bpéxeral f) va uypaiveral moté katd
™ Sidpkeia TG Aeimoupyiag. Na 1o TomoBereite éro1, woTe va pnv
uTTApXEl TTEpITIToN va paykwBei 1} va utrootei dMou eidoug {nuid.

» Ta Buopara A Ta kahodia Tou éxouv urtootei PAAPN mpémel va
avrikaBiotavrar apéowg amd eouciodotnuévo eeadikeupévo mpoow-
KOS 1} amé 1o TpApa e€uTnPETnong TeEAaTOV, WOTe va arodelyovral
kivéuvol.

» Merd ) xpRon TpaPare mévra o Buopa and my mpida. H arme-
vepyoroinon anoé povn g Sev apkei, S16T ouveyilel va utapyel
1éon Siktlou ot cuokeur, 6co To Buopa tival oty mpila.

» Mn xpnoiporoieite ewtepikd xpovodiakommn fi EexwpioTd TAexEr
PIOTNPIO YIA VA AEITOUPYNOETE T CUCKEUN.

MPOEIAOMNOIHZH - KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

» Mropsi va yiveral xpion autig TG cuokeung amd maidid ave
Tov 8 erwv, kKaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aicOnmn-
PIOKEG 1) vONTIKEG IKAVOTNTEG ) e ENNelyn epTTeipiag Kal/1) YVOoEwY,
gboooV emmnpouvTal 1) éxouy ekaideutel avadopika pe v achalr
XPON TNG CUCKEUNG Kal éxouv karavonoel Toug emakolouboug
kivoUvoug.

» Ta maidia dev emmpémerar va maiouv pe T ouokeun).
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MPOEIAOMNOIHZH - KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

>

Kard 1o avorypa tou kalbppatog evdéxeral va e€éNBouv ol
kautoi arpoi. ' autd, katd 1o Avolypa TpoTEiveral n xPHon YavTiwv
koulivag.

O kaBapiopodg kai n ouviipnon xpnom Sev emrpémeral va die€ayo-
vial amd maidid, ektdg edv eival Gve Twv 8 €TV Kal emTnpouvTal.

Maidi& pikpdtepa Twv 8 €10V Mpémel va mapapévouy pakpid amo
T OUOKeun Kal To KaAwdio ouvoeong.

H Beppokpacia twv e€apmudrov g ouokeurg evdéxeral va auénbei
onuavTika kata 1 didpkeia g Aeroupyiag. Qg ek ToUTou, mdAvete
povo  xeipohaPny. Akopa kai To kouptt puBpioTh prropsi peTd
am6 opiopévn didpkeia Aeiroupyiag va umnepBeppavBsi - yi' autd
doparte kKalTepa yavria koudivag.

& Mpoooxn! Kaut eméaveia.

MPOXOXH! KINAYNOX NYPKATIAX!

>

>

46

Ta mpoidvra ynoiparog propsi va kaouv! MNa 1o Aoyo auto, pnv
ToTo0eTEiTE TTOTE T CUCKEUN KATW aTTO eUdAEKTA avTIKEipeva Kal
KUPIWG KATW amod eUPAEKTEG KOUPTIVEG.

[Noté pnv adnvere T cuokeurn ot AeIToupyia Xwpig emThpnorn.
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MNposroipacia Badphiépag

Mpiv Béoete oe Aemoupyia T ouokeun, Befaiwbeire

o1 mouokeun, To Buopa kai To kahwdio Siktiou

eival og Ayoyn karaoTtaon kai o1 SAa Ta UAIKA ou-

okeuaoiag éxouv amopakpuvBsi amd T cuokeur.

1) KaBapilere mpwra ™ cuckeun dmwg mepiypaderar
oto onpeio «KaBapiopdg kar dpovridas.

2) Zeotavere T ouokeun pe KAEIOTS Kammdki pia dopd
yia Niyo ot péyiotn Beppokpacia (©ton 5). Na
auté aicdyere To Buopa omy mpida kar wbeite To
koupi puBpiot @ evrehog Tpog Ta Seéid.

> Kard myv mpwtn xpnon propei AOyw umroAeip-
pérov amd v karackeur va SnuioupynOei
pia ehadpid oopn (iowg kar edyiom Snpioupyia
kamvou). Auth eival ouvnBiopévn kai xaverai
peTa amod pikpd xpovikd didotnua. Mapa-
KaloUpe GPOVTIOTE yIa EMAPKF AEPICHO.
Avoiére m.x. éva mapaBupo.

H kokkivn Auyvia Aeroupyiag @ avape, 6co 1o

$ig Bpiokeral omy mpila. H mpaoivn huyvia Aeroup-

viag @ avdfel, pohig emmeuxBei n pubuiopévn

Beppokpaoia.

3) TpaPhére mahi to Puopa kar adrore T ou-
OKEUI avoIxTH YIa VA KPUWOEI.

4) KaBapilere ek viou T ouokeur| dmwg TEpypd-
derai oto onpeio «Kabapiopdg kar dpovridar.
21N CUVEXEID 1] CUOKEUI Eival €TOINN TTPOG
Aermoupyia.

MNwg wrivovrai o1 BadAeg

Eav éxere mpoetoipdoer pia kataAnAn yia m

Badhiépa Lupn:

1) Zeotaivere T cuokeur pe kAeloTd kdAuppa.
Ma autd eicdyere To Blopa oty mpida kar me
pioTpéyTe To koupti puBpiot € om Béon 3.
Ooo mo &e&ia wbeite To koupmi pUBpIong O,
1600 Mo oKoUPdXPWEG YivovTal of PadAeg.

> Edv Béhete va eroipdoete pia {opn xwpig Aira-
pd, 6mwg yia mapadeypa {ipn amd Tupdmmy-
pa, Aaddhote Ta Tayia eAadpwg pe katdAnio
Boutupo, papyapivn  A&d yia yroipo.

MoNig avayer n pdoivn Auyvia Aeroupyiag @,

16TE ) oUOKeUr eival kauth!

2) Moipalere ™ {pn opoidpopda oty kAT £TT-
$aveia ynoiparog. Na va kabopicere T cwor
moodtTa {Upng, yepiote pe tdon {upn wote va
$rdvel TIPIV TO AKPO TNG EMPAVEIAG YNOIPATOG.
Eav amarreitar auénote i) peiwote Ty moodmTa
{bpng omy emdpevn Badra. Mpooiére wote n
{Upn va pnv delye ¢€w amd Ta dkpa TG emda-
velag ynoiparog. K\eiote To kGAuppa.

3) Merd amd 1o vupitepo 2 Aerrtd propeite va
avoidere To kamaki yia va ekéyEete To amotéleopa
Tou ynoipatog. Eva mpbdwpo avorypa Oa
okioel T BadAa.

O BadAeg civar troipeg mepimou perd amd 3 Aemrd.

> Emeidn o 16avikog Babudg podicuarog
eaprarar katd oAl amd My mpocwIkA oag
yebon kai amé To €idog g {ipng, pmopsi o
XPOvog wnaiparog va moikiker: [ autd yrvere
716 BadAeg 1600 twg emreuxOei o emBupnTog
Babudg podioparog. Mmopeite va kabopioere
10 Babud podioparog eire picw peratdmong
Tou koupmol pubiotr €@ cite péow Tou
Xpovou ynaiuarog. Erol pmopouy va ynBolv
XPUOOKITPIVEG twg TpayavioTéig kadé PadAes.

Mpoot&re katd v amopdkpuvon Tev Padprav wote

va pnv kataotpade katd AaBog n emioTpwon Tov

emoavedy ynoipatog. Ze G miepimmwon Sev Ba

Sialbovran kel kakd or BadAes.

4) Merd v teheutaia Badia, paPnée To Buopa
amd v mpida kar adhoTe T cuokeur va
KPUWOEI QVOIYHEVT.
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Ka@apiopég xai ppovrida

KINAYNOZX! HAEKTPOIMAHE=IA!

> Mnv avoiyere To kGAuppa TG cuokeung. Aev
UTTAPXOUV OTOIXEI XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO
G. 2& avoixt emkauyn icwg umdpéer kiv-
Suvog Zwng ptow nhextporAnéiag. Mpotol
xaBapioere T cuokeu} amoouvdioTe TpGTa
10 ¢1G amd v mpila kar arioTe TV va
kpuwoel. Kivéuvog Tpaupariopou!
Z¢ kapia mepimmwon Sev emTpémeral Ta
TpfRpata ouokeurig va Bubilovral ot vepd
f &Ma uypa!l E&G propei va umapée
kivéuvog wng amd nhektporAnéia drav oe
€K VEOu AeiToupyia ¢1aoouy umoAeippara
UYPWV O TUMPATA pE TAOT).

B KaBapilere 1ig emaveieg ynoiparog perd m
XprHon mpwrta pe éva oteyvd xapt koulivag
©OTE va amoppodoeTe Ta UTToAEippaTa Niroug.

B Merd kaBapilere dheg Tig emdAveieg kal To
kahwdio Siktiou pe va ehadpd vord mavi
kaBapiopol. Z1eyvOoTe TN CUOKEUR KNG TTPIV
TN XPNOIHOTTOIOETE €K VEOU.

NMPOXOXH!

> Mnv xpnoipomoieite kaBapioTikd A Sialutika
péoa. Autd pmopouv oxi pdvo va odnyrfoouy
ot BAaPeg om ouokeun ald kal va adfoouy
uTroeippaTa oTig embpeveg BadAes.

Ze umoleima mou £xouv wnOsi oAU

B ¢ kapia TEPITITWON PNV XPNOIHOTIOIEITE WG
BonBeia okAnpd avrikeipeva. Etor pmopei va ka-
Tactpadei n emoTpwon Twv embaveiov Padrov.

B KalUtepa tommoBereite tva Bpeypévo mavi kaba-
piopol ota &epoynpéva umroheippara wote va
TA HOAGKQOETE.
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Aiadpulaln

Adr\oTe TPWTA T GUOKEUN VA KPUQGTEN EVIEAWG,
TpIv v amopakplvete ag GAn Béon.

Tuhiyere To karoSio Siktlou yUpw amd m Sidradn
10MEngG kahwSiou @ kérw amd To Sdmedo ouokeung
Kal oTepewaTe To dkpo Tou karwdiou Siktlou pe
v cvodién:

AroBnkeloTe Tn cuokeun ot éva oTeyvo onpeio.

Armopdakpuvon
Z¢ Kapia TEPITTWON NV TeTa-
&ere T ouokeun ora oikiaka
aroppippara. Auto To TIpoidv
unrdkerar otnv Eupwraikn
Odnyia 2012/19/EU.

ATTOpPaKPUVETE TN CUOKEUN PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIXEIPNONG ATTOHAKPUVONG 1} HEOW TNG KOIVOTIKNG
emyeipnong amopakpuvong. Na tpeite Toug 1oxU-
ovreg KavoviopoUg. Emkoiveviore oe mepimtwon
apdiBoNidy pe v emyeipnon amopdkpuvong.

MNa mAnpodopicg oxeTka pe TIG
Suvatdtnreg amdppiyng Tou
TpoibvTog Tou Sev xproipoTolgiTal
mhtov, ameuBuvBeite oTig appddieg
uTInpeocieg TG KoIvoTNTAG 1} TOU
Sfpou oag.
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©v dINKG Tpog To TrEpIBANov.

@9 ArmopakpUvere OAa Ta UNIKG GUCKEUATH-

Armoppirrere T cuokeuaaoia pe GINKO

TpoTO P0G To TEPIBANNov. Aapfavere
b umdyn ™ ofuavon ota SiadopeTiKa
o ulikd cuokeuaoiag Kal, epocov
amarreital, Eexwpilert Ta.

Ta ulikd cuokeuaoiag pépouv orjpavon pe
ouvropoypadieg (a) kar yndia (b) pe v e&Ag
onpaaia:

1-7: M\aoTiké,

20-22: Xapri kai xaptowvi,

80-98: JuvOerika uhika.

Eyyunon g
Kompernass Handels GmbH
A&i6mipn mekdmooa, a&idtipe meNam,

H mapoloa cuokeury S1abtrer 3 xpdvia eyylnon
amo TNV NUEPONVia ayopdq. 2Ty TePITTLoT
eMelpewv oto TTpoidy xere vopikd Sikaiopata
€vavTl Tou TTWANTY) Tou TTPOiGVTOG. AuTd Ta VOpIKG
Sikaiopata Sev mepiopilovrar péocw TG KaTwTipL

avaepopevng eyyunong.

MpoimoBiosig eyylnong

H mepiodog eyylinong Eekivael katd Ty nuepopnvia
ayopdg. Guld&re kakd Ty mpetdrutm amddeén
Tapgiou. Auté To tyypado amareital wg amddaén
yia v ayopa.

Edv, evrodg tpiov etwv amd my nuepopnvia ayopdg,
TTPOKUYEI OTO TTPOIOV autd odalpa ulikou n)
KQTaoKEURG, KaTOmV Kpiong pag, emokeud{oupe

f avrikaBioTolpe To TPOibY yia e0dg Swpedv.

H mapoloa eyylnon mpoimobirer 61 evidg g
TEPIGSOU TPIOV ETQV 1) EAQTTWHATIKY GUOKEUH Kal

n amédaén ayopdg (anddeén rapeiou) Ba umo-
BAnBolv padi pe olivropn mepiypadr oxeTika pe 1o
Tou Ppiokeral n éENepn kai TOTE TPOEKUE.

Eav 1o eNarrepa kalimrerar amod v eyyunor pag,
Ba AaPere To emokeuacpévo 1y dva vio TTPoidy.

Mzpiodog cyylunong kai vopiki anaitiosig
Aoyw eXsipzwv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-
poxng eyyunong. Auté ioxuel kai yia eaptipara,
Ta omoia éxouv avrikatactabsi kai emokeuaoTei.
Evdexopeveg RN umapyouoeg {npitg kar eXkeipeig
KaTA TNV ayopd Tptrel va yveoTotoloUvTal apé-
owG perd v amoouckeuaoia. Merd m Mén Tou
XpPOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeuég
XpeQvovTal.

Ebpog eyyunong

H ouokeun karackeudoTnke cUpPwVa pe auoTnpeg
obnyieg moi1dtTag Kar ehtyxOnke TpooekTikd TPIV
amo TNV amooToMr).

H amédoon eyylnong 1oxter yia opahpara ulikol
f kataokeung. H mapouoa eyyunon Sev exeivera
O TUAUATA Tou TTPOIOVTOG, Ta otroia ekTiBevral ot
duacioloyikr $Oopd kai trar propei va Bewpolvral
eaprhpata $Oopdg 1 yia {nuitg ot elbpaucTa
e€apripara, m.x. SiakdmTEG, CUCOWPEUTEG, TaWIA 1
e€aptApata Tou eivar katackeuaopiva amo yuah.
H mapoulca eyylnon akupdverar edv mpokAnBei
{npd oto Tpoidy, gdv Sev yiveral cwotr xpron N
ouvtpnon. MNa pia cwotr xpron Tou mpoidvrog
Tipémel va Tnpoulvral emakpiBag o avadepdpeveg
urrodeieig omig 0bnyieg xeipiopol. Zkomoi xpAong
kal XeIpIopol TTou Gev oUVICTOVTAI 1) yia TOUG OTToIoug
umdpyel mpoedotoinon mpémel amapaitTa va
amogeuyovrat.

To mpoidv mpoopilerar povo yia 1diwTikr kai &
Y1Q ETAYYEAHATIKY XPMON. 2& TEPITITWON KAKNG HeE-
Taxeipiong kar akatdMnAng xpnong, xenong Piag
ka1 mapepPaocwy, o omoieg Sev SielnxOnoav amd
10 eouaiobotnuévo pag Tpfpa oépPig, n eyylinon
Tavel va 1oy UelL.
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Aiadikaocia oz repinTwon eyyunong

Na mv e€acdpdhion yphyopng emeéepyaaciag Tou
{nmpatdg oag, Tpeite Tig akdloubeg umrodeileig:

W Na 6\eg Tig epwThOEIG Exete EToipn TV amddaén
ayopdg kai Tov kwdikd mpoidvrog (m.x. IAN
12345) wg anddeén yia mv ayopd.

B Mropsite va Ppeire Tov kwikd mpoidvrog ot
mvakida TUTou, xapaypévo, otnv TpwTn oehida
Tev 0dnyiov oag (kaTw apioTepd) f} ot AUTOKOM
AnTo oTNV oW 1 KATW TTAEUPA.

B Edv mpokUyouv odpalpara herroupyiag f alkeg
eMelyelg, emkoivwviioTe kar' apxfv pe To akdroubo
avadepodpevo Tunpa otpPic TNAePWVIKE f) pe
E-Mail.

M Eva mpoidv mou Bswpeital ehatropaTikd propeite
va To amooTeilete ateAdG oty avadepdpevn Siel-
Buvon Tou otpPig emouvamTovrag mv amddaén
ayopdg (am6daén Tapeiou) kar avadipovrag
mou Ppioketar n éNNelyn kar moTe epdaviornke.

>mv 1otooeNiba www.lidl-service.com
prTopeite va katePaoete To Tapdy kai
TOAG dMa eyxepidia, Bivieo mpoidvTay

Kal AoyIopiKo.
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ZipPig

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

(e 3¢pPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 306507

Eicaywyéag

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM

TEPMANIA

www.komperndss.com
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Zuvrayig

Baoikn {Upn
lNa mep. 20 tepayia

250 yp. papyapivn 1 Boltupo (parakd)
200 yp. {axapn

2 dakehaxia {axapn Bavikiag

5 auya

500 yp. aketpi

5 yp. pméikiv mdouvtep

400 ml yaha

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.

Xrumdre Ta auyd pe ™ {axapn kai T papyapivn/
10 Boltupo pixpr va Snpioupynbei éva opoloyevig

peiypa Lipng. MpoobBerere m Laxapn Bavihiag. Mpo-

oBtrere aelpi kal priEiKIv TTAOUVTEP KAl avaKaTeUeTe.
Téhog avakarelere oyd oiyd to yaa Eekivoviag amd
kaTw, £wg 6Tou N {Upn amoktoe Aeia Kar atrahr udn).
Badere mepimou 3 KX {bpn otn péon g kaTw
emdaveiag ynoipatog kai kheivere T Badhipa.
Whvere k&Be Bada mepimou 3 Aerrtd twg drou
TAPEl XPOPA XPUOTO-KAdE.

TomoBereite o cuviyeia Tig éroipeg PadAeg oe pia
oxapa kouljivag.

Ba¢eg pe kpipa yalakrog
lNa mep. 8 repayia

200 yp. pakakoé Boutupo

150 yp. Zaxapn

4 auya

250 yp. kpépa yaraktog 1 kpep dpeg
300 yp. aketpi

100 yp. kOpv-pAdoup

K\eivere kai {eoTaivere ) Badhiépa.

Xrumare 1o Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd twg
oToU Yivel appog. AvakaTelete TNV KpEPA YAAAKTOG
Kal HETA TO AU Kal TO KOPV-pAdoup.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kate
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd éwg dtou

TTAPEl XPWHA XPUCO-Kadt.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

BagAeg ps marmmapouva kail apapirto
la mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo

250 yp. akelpi

100 yp. pekty pala papromav

3 auya

40 yp. omdpog Tamapouvag yia yAukd (Eroipo
Tpoidy)

50 yp. Zaxapn

100 ml apapéto

40 ml kptpa ydhaktog

Kheivere kar {eotaivere T Padhiépa.

Xtumare Ta auyd pe 1 {axapn kai 1o Poutupo pixpl
va dnpioupynBei éva opoloyevig peiypa upng. Mpo-
oBtrere Ta umdoiTa UAIKA kal avakaTeleTe kahd.
Badere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emoaveiag ynoiparog kai keivere ™ Padhiépa.
Whvere k&0 Badha mepinou 3 Aerrrd twg dtou

TApEl XPOPA XPUOTO-KAdE.
TomoBeteite o ouveyeia Tig Eroipeg PadAeg oe pia
oxapa koudivag.

BadAeg pe cokolara
la mep. 8 epayia

200 yp. pakakoé Boutupo

200 yp. Zaxapn

4 auya

150 yp. kpépa yahakrog

80 yp. pIKPA KOppATAKIQ GOKOAATAG

200 yp. aketpi

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.
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Xrumére To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kal My
KpEHa yaAakTog ¢wg OTou yivouv adppdg. Avaka-
TEUETE TA KOPPATAKIA GOKOAATAG KAl TO AAEUPL.
Balere mepimou 3 KX {ipn o péon g Katw
emdaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be Badia mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TAPEN XPWHA XPUCO-Kadt.
TomoBereite ot cuvExeia TG EToipeg BadAeg o pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe marmapouva
la mep. 8 Tepdyia

160 yp. parakd Boltupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. onépog mamapolvag yia yAukd (¢roipo
Tpoidv)

200 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvtep

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.

Xrumdre oe adpd To Boltupo pe T Laxapn, Ta
auyd Kai To OTTOPO TTATTApoUvVag KAl 0T CUVEXEID
QVOKATEUETE TO AAEUPI KAl TO TTEIKIV TTAOUVTEP.
Balere mepimou 3 KX {bpn otn pion g kaTw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be Badia mepimou 3 Aerrrd ¢wg dtou

TAPE XPWPA XPUCO-Kadt.
TomoBereite ot cuvéyeia Tig éroipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

Ba¢Aeg pe pouvrolki
la mep. 8 repdyia

100 yp. Aerrroakeopévn pouvioukoyixa
160 yp. parakéd Bolrupo

3 auya

200 yp. aketpr

120 yp. Zaxapn

40 ml y&ha

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.
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Avakaretere To Poltupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
douvroukia kai To alelpl.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emoaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Wrvere k&0 Badha mepimou 3 Aerrrd wg dtou
TAPE XPWHA XPUCO-KadE.

TomoBeteite oTn ouvéyeia Tig EToipeg PadAeg oe pia
oxapa koulivag.

Ba¢eg pe papromav
la mep. 8 Tepdyia

2 &vé pha

120 yp. pekty pala pépromav
150 yp. parakéd PBolrtupo

3 auya

115 yp. Zaxapn

1 yepdro KT kavéra

290 yp. akelpi

1 KT pméikiv maouvrep
1/4 \. yéra

Zayapn axvn kai okdvn Kavéag yia To TaoTTaNiopa.

Zedhoudilete Ta pnha, Ta kdPere ota TEooepa,
Bydlere Ta koukoUToia kai Ta kOPete oe pikpd
kuPdkia. KéBere  peikty pala pdproimay oe
pikpd kuPdkia.

Kheivere kar {eoraivere T Badhitpa.

Xtumare To Boutupo pe Ta auyd, ™ Laxapn kai Ty
kavela QoTe va yivel appog. Avapiyviere Toug KU-
Boug pANou kar péproimay. 2 cuvéxeia avakatele-
TE KAl TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO YAAQ.
Badere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emoaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be Badha mepinou 3 Aerrrd twg dtou
TApEl XPOPA XPUOTO-KAdE.

TomoBereite ot ouveyeia Tig Eroipeg PadAeg oe pia
oxapa koudivag.

Avakarevere Niyo {axapn axvn pe kavéla kai To-
omalilere 1ig {eotéq Padheg pe ™ {ayapn kavérag.
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BadAeg pe pihi
la mep. 8 Tepdyia

150 yp. parakéd Bolrupo
3 auya

270 yp. akelpr

200 yp. Zaxapn

1 KT pméikiv méouvrep
1/4 \. yéha

6 KZ pehi

1 mp¢da aNam

Zayapn axvn yia to macmaliopa.

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.

Avakarelere oe adppo 1o PolTtupo pe To péN, Ta
auyd kai To alaT, mpooBétere To yaAa kai om
ouvéxeaia ™ {axapn, To akelpl Kal TO PTEIKIV
TTAOUVTEP.

Balere mepimou 3 KX {bpn ot pion g kaTw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd £wg bToU
TAPEl XPWPA XPUoO-Kadt.

TomoBereire 1ig éroipeg PadAeg ot pia oxdpa Kou-
{ivag kai maomaNilere pe {axapn axvn doo civai
akbpa Leotig.

BagAeg pe Atukn cokolara
la mep. 8 repdyia

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auya

150 yp. Zaxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr cokoAata
250 yp. aketpr

1 KT kavéra

50 ml ydha

Kheivere kar {eoraivere T Badhitpa.

Xrumdre To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kal My
KavEéAa WG OTOU Yivouv appog. 2T CUVEXEIQ ava-
pIyVUETE TO YAAQ, T AeUKr) GOKOAATA KAl TO AAEUPI.
Badere mepimou 2 KX {pn ot pion g kaTw
emdaveiag ynoipatog kai kheivere ) PadhiEpa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd twg drou
TApEl XPOPA XPUOO-KAdE.

TomoBereite ot ouveyeia Tig Eroipeg PadAeg oe pia
oxdapa koulivag.

Bageg pe vigpadeg Bpwpng
Ma mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yarakrog

1 prroukaAdki dpwpa améd polpi
75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidadeg Ppopng
Zdayapn ayvn ylda 1o TacTAAIoHa.

K\eivere kar {eoTaivere ™) Padhiépa.

Xrumére To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd, Ty
KPEHa YAAOKTOG Kal TO ApWPA Poupl g dTou
yivouv appog. 21 ouvéxeia avakareUere Kal TO
alelpi pe i vidadeg Bpopng.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kate
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd £wg dtou
TTAPEl XPWPA XPUCO-Kadt.

TomoBereite TG troipeg BadAeg ot pia oxdpa kou-
{ivag kai macmaNilere pe {axapn dxvn doo civai
aképa Leotic.
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BadAeg pe kapuda
la mep. 8 tepdyia

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

3 auvya

250 yp. aketpi

5 yp. pritikiv mdouvrep
150 ml yéAa

1 yp. UAn AepovioU

K\eivere kai {eoTaivere ) Padhiépa.

Xrumére To BolTupo 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 {bpn ot péon g kaTw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T BadMiEpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd £wg bToU
TapEl XpOPa XPuod-kadt.

TomoBereite ot cuvixeia Tig éropeg PadAeg o pia
oxapa kouljivag.

Ba¢Aeg pe prravava
la mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Boltupo
100 yp. Zaxapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep
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Kheivere kar {eoraivere T Badhitpa.

Zedphoudilere Tig prravaveg kai Tig kOPete oe pIkpa
KoppaTakia.

Xrumare To Boutupo pe T {axapn Kai Ta auyd érol
©oTe va yivel adppde. I cuviyeia mpoaobétere v
pTTavava, 1o akelpl Kai TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
Balere mepimou 3 K2 {un ot pion TG kaTw
emdaveiag ynoipatog kar kheivere T Padiépa.
Whvere k&Oe BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TAPEl XPOPA XPUOCO-KAPE.
TomoBeteite oTn ouveyeia Tig Eroipeg PadAeg o pia
oxapa kouljvag.

Bageg pe Tupi
lNa mep. 8 Tepayia

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

100 yp. Tpippévn mappelava
200 ml yé&ha

1 mptda aNam

Kheivere kar Leoraivere T Padiépa.

Zupdvere o Poutupo, Ty kptpa yahatog, To akelpl,
v mappelava, To yaia kai Niyo aNam ot pia Asia
Gopn.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kate
emddveiag ynoiparog kar kAeivere T BadMipa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd ¢wg bToU
TTAPE XPOPA XPUCO-KAdE.

TomoBereite o ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.
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Badeg pe vropara
la mep. 8 Tepdyia

5 auya

100 yp. parakéd Bolrtupo

1 KT akam

8 KX Boutupdyara

150 yp. akelpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe N1 viopdreg

3 kotodvia BaciAikd

Kheivere kar {eoraivere T Padhitpa.

Mpota xwpilete Ta auyd. Merd xtumdre yepd To
aotpddi. XTumdte Toug kpokoug pe To PolTupo Kai
10 aNATI £wG OTOU Yivouv adppog. Merd avakarele-
Te To Boutupdyala kal To alelpl.

Adnvere Tig viopdreg va atpayyifouv kai Tig kOPete
o¢ pikpd koppdria. Miévere To Bacihiké kar Tov
nivalete twg dtou oteyvhoel. Madare ta dulhapd-
kia Kai Ta kbPere of pikpd koppdTia. Avakarelere
TIG VTopaTeG Kai To Bacihiké péoa ot {ipn kar
npocdérere To aompadi. Avakarelete evlidpeoa T
{bpn Gote Ta koppdTia viopdrag va karavepnBoulv
opoldpopda.

Badere mepimou 3 KX {bpn ot péon g kaTw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T BadMiEpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 4 herrrd g b6ToU
TapEl XpOPa Xpuod-kadt.

TomoBereite ot cuvixeia Tig éropeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BadAeg pe marara
Ma mep. 8 tepayia

1 kNG padakég, BpaoTepiq mardreg
4 auya

100 yp. viceotég

100 yp. akelpi

8 KX vipadeg Bpwpng

4 KT alam

1 kotodvi Sevdpohifavo

Zeproudilere, mhévere kai Tpifere Aerrég Tig TTaTaTEG.
Kheivere kar Leoraivere T Padhitpa.

Avakarelere Tig TTaTdTeg pe Ta auyd, TG vidpadeg
Bpwpng kar Niyo aldm ot éva pmoh. AvakateUete To
alelpi kai To viceott. Madare Tig Behoveg Sevdpo-
NiBavou, Tig widokoPere kai Tig avapiyvUere pe T
{bpn g mardTag.

Balere mepimou 5 KX {pn ot péon g kaTw
emddveiag ynoipatog, poipdlere m {ipn pe To
KOUTAAI O¢ ONEG TIG PEPIEG.

Kheivere T Badhigpa. Whvere kdOe Padia mepimou
5 Nerttd twg OTou TApEl XPWHA XPUCO-KAE.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil
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. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fir den héuslichen 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

Nennspannung: 220-240V ~
(Wechselstrom),
50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1200 W

Alle Teile dieses Gerdites, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen,

5t
Lieferumfang

Waffeleisen

Bedienungsanleitung

sind lebensmittelecht.

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

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

(=0~ ]
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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 Nahe der Spile verwenden.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass
oder feucht wird. Fihren 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 Geféhrdungen 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 Gerét 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 beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
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 heifle 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 Anschluss-
leitung 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.

& Achtung! Heif3e Oberfléche.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kdnnen brennen! Stellen Sie das Gerat deshalb niemals
in der Né&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 Geréit 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) 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.

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

4) Reinigen Sie das Gerdt erneut, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben. Danach
ist das Waffeleisen betriebsbereit.

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und schieben den Regler-
knopf @ auf die Position 3. Je weiter Sie den
Reglerknopf @ nach rechts schieben, umso
dunkler werden die Waffeln gebacken.

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet haben,
wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten Sie
die Backfléichen leicht mit zum Backen geeig-
nefer Butter, Margarine oder Ol ein.

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

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

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

Waffel aufreifBen.
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 l6sen.

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 Gehduse des Gerdtes.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gesffnetem Gehéuse kann Lebens-
gefahr durch elekirischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Geréit reinigen, ziehen Sie erst
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt abkihlen. Verletzungsgefahr!
Auf keinen Fall dirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elekirischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfihrende Teile gelangen.

B Reinigen Sie die 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 Spiiltuch.
Trocken Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es erneut
verwenden.

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder L&se-
mittel. Diese kdnnen nicht nur zu Schaden am
Gerdt fihren, sondern auch zu Riicksténden in
den ndchsten Waffeln.

Bei festgebackenen Riicksténden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
zu Hilfe. Hierdurch kann die AntihaftBeschichtung
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 vollstdndig 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 Hausmiuill.
Dieses Produkt unterliegt

der europdischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt 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.

®  Méglichkeiten zur Entsorgung des
2 ausgedienten Produkts erfahren Sie

@A bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtver-

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

kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-

gerecht. Beachten Sie die Kennzeich-
b nung auf den verschiedenen Verpa-
A ckungsmaterialien und trennen Sie diese

gegebenenfalls gesondert.

Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

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 Verké&ufer 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 - fisr Sie kostenlos repariert oder ersetzt.
Diese Garantieleistung setzt voraus, dass innerhalb
der Drei-Jahres-Frist das defekte Geréit und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich
kurz beschrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche
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 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 VerschleiBteile angesehen werden
kénnen oder fir Beschddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus, Backformen oder Teile,
die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemé&f benutzt oder gewartet wurde.
Fir eine sachgemdfe Benutzung des Produkts sind
alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrien Anwei-
sungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungs-
anleitung 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 unsachgeméfer Behandlung, Gewaltan-
wendung und bei Eingriffen, die nicht von unserer
avtorisierten 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
Ihrer 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 Serviceanschrift Gbersenden.

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

Service Deutschland

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

Service Osterreich
Tel.: 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 306507

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
Backflache 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 unterrishren.

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.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der 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
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
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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

Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-

gitter legen.

Mohnwaffeln
Fiir 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 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.

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
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
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 gehéufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestéuben.

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wirfel 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 Stick

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
unterrihren.

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

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

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr 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
Backflache geben und das Waffeleisen schlieBen.
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 Bestéuben.

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 unterrishren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Tomatenwaffeln
Fisr 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 Eiweife 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
umriihren, 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
Fisr ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

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

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer Schissel verrihren. Das Mehl und die
Stérke 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 schlieffen. Jede Walffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieBend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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