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WAFFLE MAKER SWE 1200 C3

Introduction

Congratulations on the purchase of your new ap-
pliance.

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

Intended Use

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

2 GB | CY

Technical data

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

Max. power

consumption: 1200 W

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

5t
Items supplied
Waffle Maker

Operating manual

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

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

© Control knob

O Cable retainer
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Safety instructions

DANGER - RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

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

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

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

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

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

WARNING - RISK OF INJURY!

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

» Children must not play with the appliance.

SWE 1200 C3 GB | CY 3
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WARNING - RISK OF INJURY!

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

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

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

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

A Caution! Hot surfaces.

ATTENTION! RISK OF FIRE!

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

» Never leave appliance unsupervised while it is in use.

4 GB | CY SWE 1200 C3
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Preparing the waffle iron

Before taking the appliance into use check to ensure
that the appliance, the power plug and the power
cable are all in a serviceable condition and that all
packaging materials have been removed.

1) First of all, clean the appliance as described in
“Cleaning and Care”.

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

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

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

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

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

5) Clean the appliance again as described in
“Cleaning and Care”. The waffle iron is now
ready for use.

Baking waffles

When you have prepared a batter that is intended
for baking in waffle makers:

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

SWE 1200 C3

> Should you have prepared a low-fat dough,
such as a quark dough, then lightly grease the
baking surface with butter, margarine or an oil
suitable for baking.

As soon as the green operation lamp @ glows, the
appliance is hot!

2) Spread the batter evenly across the bottom
baking surface. To determine the correct
amount of batter, fill it with batter until the bat-
ter lightly touches the edge of the baking area.
If necessary, increase or decrease the amount
of batter used in the next waffle. Ensure that
the batter does not run over the edge of the
baking surface. Now close the lid.

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

The waffles are ready after about 3 minutes.

> As the ideal level of browning is wholly
dependent on personal taste and the consfitu-
ency of the batter, the baking time can vary:
Therefore, bake the waffles until your own
desired level of browning has been achieved.
You can determine the level of browning either
by adjusting the control knob @ or through
the baking time. In this way, the waffles can be
baked from a golden yellow to a crispy brown.

When removing the waffles, be sure not to acciden-
tally damage the coating of the baking surfaces.

If you do, it will be harder to separate the waffles
from the surfaces.

4) After baking the last waffle, remove the plug
from the mains power socket and allow the
appliance to cool with the lid up.

GB | CY 5
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Cleaning and care

ATTENTION!

> Never open the casing of the appliance. There
are no user-serviceable elements inside. When
the casing is open, there is the risk of receiving
a fatal electrical shock. Before cleaning the
appliance, remove the power plug from the
wall socket and allow the device to cool down
completely. Risk of injury!

DANGER -
RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

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

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

M Then clean all surfaces and the power cable with

a lightly moistened dish cloth. Always dry the
appliance well before using it again.

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

In the case of stubborn residues:

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

M ltis better to lay a wet dish cloth on the en-
crusted residues in order to soften them.

6 GB | CY

Storage

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

Wind the power cable around the cable retainer @
on the underside of the appliance and secure the
end of the cable with the clip.

Store the appliance in a dry location.

Disposal
Do not, under any circumstan-
ces, dispose of the appliance
with household refuse.
This appliance is subject to the

provisions of European Direc-
tive 2012/19/EU.

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

0%79 Dispose of all packaging materials in an

% environmentally friendly manner.

SWE 1200 C3
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Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory
claims for defects

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

Scope of the warranty

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

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

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

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

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

GB | CY 7
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please

observe the following instructions:

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

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

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

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

You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and software on

www.lidl-service.com.

Service

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

(cY) Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 280094
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Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Recipes

Basic batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Scramble the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the vanilla sugar. Now add the flour and baking
powder, and stir in.

Lastly, add the milk bit by bit and stir in until the
dough has a smooth, soft consistency.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

40 g poppy seed mix (ready-to-use product)
50 g sugar

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

Whisk the eggs and stir in the sugar and the mar-
garine or butter to form a smooth dough. Add the
remaining ingredients and blend everything well.
Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed waffles

For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g poppy seed mix (ready-to-use product)
200 g flour

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, egg and poppy seed
mix to a foamy batter, then stir in the flour and
baking powder.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

GB | CY 9
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Hazelnut waffles
For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon
290 g flour

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

Icing sugar and cinnamon powder for dusting.

Peel, quarter, core and dice the apples. Cut the
marzipan into small cubes.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, eggs, sugar and cinnamon into a
foamy batter. Stir in the apple and marzipan pieces.
Then stir in the flour, baking powder and milk.

10 GB | CY

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, honey, eggs and salt to a foamy
batter; stir in the milk, then the sugar, flour and
baking powder.

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

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

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

Peel the bananas and cut them into small pieces.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

GB | CY 11
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Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

12 GB | CY

Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter
1 tsp salt

8 thsp butter milk
150 g flour

100 g tomatoes, dried and marinaded in oil

3 stalks of basil

Close and heat up the waffle iron.

First separate the eggs. Beat the whites until stiff.
Beat the yolks with the butter and salt until creamy.
Then blend in the butter milk and the flour.

Drain the tomatoes and cut them into small pieces.
Wash the basil and shake it dry. Pluck off the
leaves and cut into small pieces. Stir the tomatoes
and baisil into the mixture, then mix in the egg
white. Stir the batter occasionally so that the
tomato pieces are distributed evenly.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 4 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes
4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

Peel, wash and finely grate the potatoes.
Close and heat up the waffle iron.

Stir the potatoes together with the eggs, oatmeal
and some salt in a bowl. Mix in the flour and the
starch. Plug the rosemary needles from the branch,
chop them and stir them into the potato batter.
Place about 5 tablespoons of batter in the middle
of each lower baking surface, and use a spoon to
spread the batter to all sides.

Close the waffle iron. Allow each waffle to bake
for about 5 minutes until golden brown. Lay the
ready waffles on a cake grill.

GB | CY 13
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PEKAC VAFLA SWE 1200 C3
Uvod

Srdaéno Eestitamo na kupnii Vadeg novog uredaija.

Time ste se odluéili za visokovrijedan proizvod.
Upute za rukovanje predstavljaju sastavni dio

ovog proizvoda. One sadrZe vaZne napomene za
sigurnost, uporabu i zbrinjavanje proizvoda. Prije
koristenja proizvoda se upoznaite sa svim napome-
nama za rukovanie i sa svim sigurnosnim napome-
nama. Proizvod koristite isklju&ivo na opisani nadin i
u navedenim podrugjima primjene. Ove upute dobro
saluvaijte. Svu dokumentaciju u sluéaju predaje proi-
zvoda treéim osobama priloZite i takode predaite.

Upotrebna namjena

Ovaj uredaj je predviden za pecenie vafli u kuénoj
upotrebi. On nije predviden za pripravljanje drugih
namirnica, niti za uporabu u gospodarskim ili indu-
strijskim podru&jima.

16 HR

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

Napon:
Maks. snaga:

5t
Obim isporuke

Pekaé vafla

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

Upute za uporabu

Nakon raspakiranja odstranite sav materijal amba-
laZe i sve zadtitne naljepnice sa uredaja.

Opis uredaja

@ Pogonska svietilika (crveno / zeleno)
@ Rukohvat

© Regulafor

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 kuhiniji 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.

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

» Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite mrezni utikac iz utiénice.
Samo iskljucivanie nije dovoljno, jer jo3 uvijek postoji mrezni napon
u uredaju, dok je utika& utaknut u utiénicu.

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

OPREZ
UPOZORENJE: 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 17
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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.

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

» Djecu mladu od 8 godina treba drzati podalje od uredaja i pri-
kljuénog voda.

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

A Pozor! Vruéa povrsina.

POZOR! OPASNOST OD POZARA!

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

» Nikada ne ostavite uredaj u pogonu bez nadzora.

18 HR SWE 1200 C3
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Pripremanje uredaja za
-~ . 3

pecenje vafli

Prije nego $to uredaij pustite u pogon, uvjerite se da

su uredaij, utika i kabel za napajanie u besprije-

kornom stanju, te da je sav materijal za pakiranje
udalien od uredaja.

1) Prvo oéistite uredaj na nain opisan pod “Ci-
3¢enje i odrzavanije”.

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

3) 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 dodi 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.

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

5) Uredaj jo$ jednom oéistite na nagin opisan pod
“Ci3¢enje i odrzavanje”. Nakon toga uredaj
za pecenije vafli je spreman za upotrebu.

Pecenje vafli

Kada ste pripremili tijesto predvideno za uredaj za

peenije vafli:

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

SWE 1200 C3

NAPOMENA

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

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 peéenije. Ako
je potrebno, povedaite ili smanijite kolic¢inu
tijesta kod slijedeée vafle. Obratite paznju na
to, da tijesto ne prelazi preko ruba povriine za
peenije. Zatvorite poklopac.

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

Vafle su gotove nakon ca. 3 minute.

NAPOMENA

> Posfo je idealan stupanj rumenila u velikoj
mijeri ovisan o osobnom ukusu i o vrsti tijesta,
vrijeme pe&enja moZe varirati: Vafle pecite
toliko dugo, dok ne postignete Zeljeni stupani
rumenila. Stupanj rumenila mozete odrediti
premjestanjem gumba za reguliranje @ ili
vremenskim frajanjem pecenja. Na taj nacin
mozete ispeci vafle zlatnozute do krckavo
smede boje.

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

4) Nakon vadenja zadnie vafle izvucite utikac iz
utiénice, te uredaj u otvorenom stanju ostavite
da se ohladi.
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Cis¢enje i odrzavanje

PAZNJA!

> Nikada ne otvaraijte kuéiste uredaja. U njemu
se ne nalaze elementi za posluzivanje. Kod
otvorenog kuéista moze doéi do opasnosti po
Zivot od strujnog udara. Prije nego sto Cistite
uredai, izvucite utikaé iz utiénice i ostavite
uredaj, da se ohladi. Opasnost od ozljedal

OPASNOST - STRUJNI UDAR!

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

M Povriine za pecenje nakon upotrebe najprije
odistite suhim papirnatim ru&nikom, pomodu
kojega éete upiti ostatke masnode.

B Nakon toga sve povrsine i kabel za napajanje
ocistite pomodu blago navlaZene krpe. Uredaj
dobro osusite prije ponovne upotrebe.

PAZNJA!

> Ne upotrebljavaijte sredstva za &iséenje ili
otapala. Ova sredstva mogu ostetiti uredaj,
te moZe dodi do stvaranja naslaga kod
slijedecih vafli.

Kod zapeéenih ostataka:

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

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

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

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

Uredaj drzite na suhom mijestu.

Zbrinjavanje
Uredaj nikako ne bacajte u
obiéno kuéno smecée. Ovaj

proizvod podlijeze europskoj
smjernici 2012/19/EU.

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

se povezite sa svojim poduzeéem za uklanjanje
otpada.

@ Sve materijale ambalaze zbrinite na
%@ nacin nekodljiv za okolis.
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Jamstvo tvrtke

Kompernass Handels GmbH
Postovani kupci,

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

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

Uvjeti jamstva
Jamstveni rok zapoginje danom kupnje. Molimo

Vas da dobro saduvate originalni radun. Ovaj
dokument je potreban kao dokaz o kupnii.

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

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

Jamstveni rok i zakonsko pravo u
sluéaju nedostataka

Koristenje prava na jamstvo ne produzuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravliene 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

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

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

Ovo jamstvo propada ako je proizvod odteden, i
ako nije struéno koristen ili servisiran. Za struéno
koristenje proizvoda potrebno je to¢no postivati
sve naputke navedene u uputama za uporabu.
Uporabne namijene i radnje, koje se u uputama ne
preporucuju ili na koje se upozorava, obavezno se
moraiju izbjegavati.

Proizvod je namijenjen iskljucivo za privatnu,
nekomercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti
u sluéaju zloporabe, nenamjenskog koristenia,
primjene sile i zahvata na uredaiju koje nije obavila
za to ovladtena podruznica servisa.
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Realizacija u slu¢aju jamstvenog
zahtjeva

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

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

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

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

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

Na stranici www.lidl-service.com mozete
preuzeti ove i mnoge druge priruénike,
videosnimke o proizvodu i softver.

Servis
Servis Hrvatska

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

IAN 280094

Uvoznik

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

Lidl Hrvatska d.o.0. k.d.,
Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska

Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Recepti

Osnovno tijesto
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (omeksalog)
200 g secera

2 paketi¢a vanilin 3eéera

5 jaja

500 g brasna

5 g pragka za pecivo

400 ml mlijeka

Uredaij za pecenje vafla namastite, zatvorite i
zagrijte.

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

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

Na sredinu donje povriine za peéenie 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 3krobnog bra3na

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom i jajima izlupati, dok se ne
stvori pjena.
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Umijedati prvo vrhnie, te zatim bradno i skrob.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolae.

Vafle s makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g brasna

100 g sirovog marcipana

3 jaja

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

100 ml Amaretta

40 ml tugenog vrhnja

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Umutite jaja i zajedno sa Secerom i maslacom
umijesite glatku smjesu. Dodajte ostale sastojke i
dobro pomijeiaite.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Cokoladne vafle
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g &okoladnih kapljica
200 g brana

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $eéerom, jajima i créme fraiche izlupajte
tako, da nastane pjena. Zatim uz mije3anje dodajte
&okoladne kaplijice i bradno.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafle s makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

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

5 g praska za pecivo

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom, jajima i mljevenim makom
pjenasto umutite pa umijesajte bradno i pradak za
pecivo.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafle s lje$njacima
Za oko 8 komada

100 g fino mljevenih lie3njaka
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g 3ecera

40 ml mlijeka

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
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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 resetku za kolace.

Vafle s marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g mekog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 vrhom puna &ajna Zlica cimeta
290 g brana

1 &ajna Zligica praska 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, 3eéerom i cimetom izlupaijte tako,
da nastane pjena. Umijedati kockice od jabuka

i marcipana. Zatim umije3ati bradno, prasak za
pecivo 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.
Malo 3ecera u prahu pomijedati sa cimetom i tople
vafle posuti Se¢erom sa cimetom.
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Vafle s medom
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca

3 jaja

270 g brana

200 g secera

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

6 jusnih zlica meda

Soli po ukusu

Seéer v prahu za posipanie.

Uredaij za pecenje vafla zatvorite i zagrijte.

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

Na sredinu donje povriine za pecenie 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 kolace
i pospite 3e¢erom u prahu, dok su jo3 tople.

Vafle s bijelom ¢okoladom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

150 g ecera

100 g naribane bijele ¢okolade
250 g braina

1 judna Zlica cimeta

50 ml mlijeka
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Uredaj za pecenie vafla zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom pjenasto
umutite. Nakon toga umije3ajte mlijeko, bijelu
&okoladu i brasno.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
2 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 sa zobenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca
130 g 3ecera

3 jaja

100 g vrhnja

1 bocica arome ruma

75 g brasna

75 g sitnih zobenih pahuljica

Seéer v prahu za posipanie.

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom, jajima, vrhnjem i aromom od
ruma izlupati tako, da nastane pjena. Zatim umije3ati
brasno i zobene pahuljice.

Na sredinu donje povriine za pecenie stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pegenje
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 kokosom
Za oko 8 komada

40 g Kokosovo brasno
150 g omek3alog maslaca
180 g 3ecera

3 jaja

250 g brasna

5 g praska za pecivo

150 ml mlijeka

1 g ribane limunove korice (Citro-Back)

Uredaij za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa se¢erom i jajima izlupati, dok se ne stvori
] P

piena. Zatim umijesaite limunovu koricu, bragno,

prasak za pecivo, kokosovo brasno i mlijeko.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.

Vafle s bananama
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca
100 g 3ecera

3 jaja

2 banane

150 g braina

5 g pragka za pecivo
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Uredaj za pecenie 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
pradak za pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 velike Zlice tijesta 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 sirom
Za oko 8 komada

80 g omek3alog maslaca
200 g kiselog vrhnja

250 g brasna

100 g ribanog parmezana
200 ml mlijeka

Soli po ukusu

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

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

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

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

5 jaja

100 g omek3alog maslaca
1 male Zlice soli

8 judnih Zlica mlaéenice
150 g bradna

100 g susenih rajcica u ulju

3 stabljike bosiljka

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Prvo odvojite bielanjak od Zumanika. Zatim izlupaijte
bjelanjak, dok ne o&vrsne. Zumanijke sa maslacom
i soli mije3ajte, dok ne nastane pjena. Zatim umije-
3ajte mlaéenicu i bragno.

Rajcice pustiti da se ocijede i isjeéi u sitne koma-
diée. Bosiljak operite i treSenjem osusite. Otkinite
listiée i usitnite ih. Rajcice i bosiljak umije3ajte u
tijesto, zatim dodaijte snijeg od jaja. Tijesto povre-
meno promijesaite, tako da se komadidi rajéica
ravnomijerno rasporede.

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

Gotove vafle zatim stavite na resetku za kolace.
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Vafle od krumpira
Za oko 8 komada

1 kg kuhanog brasnjavog krumpira
4 jaja

100 g 3kroba

100 g bradna

8 jusnih Zlica zobenih pahuljica

4 jusne Zlice soli

1 grancica ruzmarina

Ogulite krumpire, operite ih i fino ih naribaijte.
Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Krumpire u jednoj zdjeli pomijesajte sa jajima, zo-
benim pahuliicama i malo soli. Umijesaijte brasno
i 3krob Iglice ruZmarina otkinuti s grandice, usitniti
i umije3ati u fijesto od krumpira.

Otprilike 5 ju3nih Zlica fijesta stavite u sredinu
donje povrsine za pecenie, te tijesto ravnomjerno
razvucite na sve strane pomodu Zlice.

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

Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparat!

Acum detinefi 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-v& cu toate indicafiile de operare si de
sigurand. Utilizali acest produs numai in modul de-
scris si doar pentru domeniile de utilizare specifica-
te. P&strafi bine aceste instrucfiuni. Dacd inménati
produsul altor persoane, predati, de asemeneq, si
documentele aferente.

Scopul utilizarii

Acest aparat este destinat uzului casnic pentru coa-
cerea vafelor. Nu a fost conceput pentru prepararea
altor alimente si nici pentru utilizarea profesionald
sau industriald.

30 RO

Caracteristici tehnice
220-240V ~, 50/60 Hz
1200 W

Nennspannung:

Consum max.:

5t

Aparat vafe

Toate componentele acestui aparat
care intrd in contact cu alimentele, sunt
adecvate pentru uz alimentar.

Instructiuni de utilizare

Dupd despachetare indepdrtati toate materialele
de ambalare de pe aparat.

Descrierea aparatului
Bec de control (rosu / verde)
Maner

Buton de reglare

Mosor cablu

(=0~
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Asigurati-vd cd aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa,
atét timp cat stecarul se afla in prizg, in special in cazul in care se
utilizeaza in bucdtérie, in apropierea chiuvetei.

» Nu permitefi contactul cablului cu lichide sau umezirea acestuia
atdt timp cét aparatul este in functiune. Ghidati cablul astfel incét
s& nu se blocheze sau s& se deterioreze intr-un alt mod.

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

» Dupa utilizare, scoateti totdeauna cablul din prizd. Simpla oprire
nu este suficientd deoarece in aparat mai existd incé tensiune atét
timp cét stecarul se afld in priza.

» Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de co-
mandd de la distant& 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 fard experientd si/sau f&rd 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 sd se joace cu aparatul.

SWE 1200 C3 RO 31
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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 bucéatdrie atunci cand il

deschideti.

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

~ Copiii cu varsta sub 8 ani nu au voie sa se afle in apropierea apa-
ratului si a cablului de conexiune.

~ Tn timpul operérii, componentele aparatului se pot incdlzi; de
aceea prindefi-l numai de maner. Chiar si butonul de reglare se
poate incdlzi dupd o anumitd duratd de functionare - de aceea
v& recomanddm s& purtati manusi de bucdtdrie.

A Atentie! Suprafafd fierbinte.

ATENTIE! PERICOL DE INCENDIU!

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

» Nu l3safi niciodatd aparatul sa funcfioneze nesupravegheat;
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Pregatirea gaufrierei

inainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurafivé
c& acesta, stecdrul si cablul de alimentare se afl&
in stare ireprosabild de funcfionare si c& au fost
indepdrtate toate ambalajele aparatului.

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

2) Gresatfi usor plitele cu unt, margaring sau ulei
alimentar. Astfel se indepdrteaz& mai usor
resturile din fabricatie de pe plite.

3) Tincalziti aparatul cu capacul inchis la tem-
peraturd maximd (Pozitia 5). Pentru aceasta
introduceti stecdrul in priz& si impingeti butonul
de reglare @ pand la maxim dreaptd.

> 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.
Deschideti, de exemply, o fereastra.

Becul rosu de control @ r&méne aprins atat timp

céit stecdrul se afld in priz&. Becul verde de control @

se aprinde cand s-a atins temperatura setatd.

4) Scoateti din nou stecarul din priza si deschidefi
aparatul pentru a se rdci.

5) Curdtati din nou aparatul in modul descris in
secfiunea ,Curdtarea si intrefinerea”. Dupd
aceeq, gaufriera poate fi din nou folositd.

Coacerea vafelor
Dacad avefi pregdtit aluat pentru gaufriera:

1) incalzifi aparatul cand capacul este inchis.
Pentru aceasta, introduceti stec&rul in prizd si
rotifi butonul de reglare @ in pozifia 3. Cu cat
pozit ionafi butonul de reglare @ mai inspre
dreapta, cu atét gofreurile devin mai inchise la
culoare.

SWE 1200 C3

INDICATIE

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

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

2) Intindefi uniform aluatul pe plita de jos. Pentru
determinarea cantitéfii corecte de aluat, addugati
aluat pénd ce se atinge usor marginea plitei. Dacd
este necesar, cresteti sau reducefi cantitatea de
aluat la urmétoarea vafd. Asigurafivé cé aluatul
nu curge peste marginea plitei. Inchidefi capacul.

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

Dupé cca 3 minute vafele sunt gata.

INDICATIE

> Deoarece gradul de rumenire depinde in

mare m&surd de gustul personal si de tipul
aluatului, timpul de coacere poate varia: coa-
celi 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 prizé& si lasati aparatul deschis pentru a se
réci.

RO 33



SILVERCREST'

Curdtarea si ingrijirea

ATENTIE!

> 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 curdfarea aparatului, scoateti mai intdi
stecarul din prizd si asteptafi pénd aparatul
s-a rdcit. Pericol de r&nire!

PERICOL! ELECTROCUTARE!

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 hértie
de bucétdrie, pentru a indepdrta resturile de
grasimi.

B Dupd aceeq, curdtati toate suprafetele 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 c& deterioreaz& aparatul, dar se pot si
infiltra in vafele urmd&toare.

Pentru depuneri persistente:

B Nu utilizati obiecte dure. Utilizarea acestora
poate deteriora plitele.

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

inainte de o pune la pastrare aparatul trebuie s&
se r&ceascd complet.

infasurasi cablul pe rola de suport @ aflaté sub
baza aparatului si fixafi cu clema capdtul 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.

Eliminati aparatul prin intermediul unei firme au-
torizate sau prin intermediul centrului local de co-
lectare a deseurilor. Respectafi normele actuale in
vigoare. Dac& avet i nel&muriri, contactatfi serviciul
dumneavoastrd local de eliminare a deseurilor..

intr-un mod ecologic.

@9 Eliminati toate materialele de ambalare

SWE 1200 C3
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Garantia
Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acord& o garantie de 3 ani
de la data cumpardrii. In cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fata
de vénzatorul 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 cumparg-

rii. P&strati cu grijd bonul fiscal original. Acesta este
necesar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacé 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 noastrd - in mod
gratuit. Garantfia presupune ca in timpul perioadei
de trei ani s& se prezinte aparatul defect si dovada
cumpérdrii (bonul fiscal), precum si o scurt& descriere
in scris, in care s& se specifice in ce constd defectul
si cand a apérut acesta.

Dacg defectul este acoperit de garantia noastrd, vefi
primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Odatd
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 garanfie 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.

Garanfia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garanfie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considera-
te piese de uzurd sau asupra deteriordrilor apdrute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori, forme de copt sau componente reali-
zate din sticld.

Aceastd garantie 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 indicafiile prezentate in instructiunile de utili-
zare. Trebuie evitate in mod obligatoriu utiliz&rile si
actiunile 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 fort& 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 solicitarii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

® Pentru toate solicitdrile pastrafi la indeménd
bonul fiscal si numarul articolului (de exemplu
IAN 12345) ca dovadd a cumpdrdrii.

® Numdrul articolului poate fi consultat pe placuta
de caracteristici, pe o gravurd, pe coperta
instruciunilor (in partea sténgd, jos) sau pe
autocolantul de pe partea din spate sau de jos.

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

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

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

Service-ul

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

IAN 280094

Importator

V& rugdm s& avefi in vedere faptul c& urmé&toarea
adres& nu reprezintd o adres& pentru service.
Contactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Retete

Aluat de baza

Pentru cca 20 de bucdti

250 g margarind sau unt (moale)
200 g zahar

2 pliculete de zahdr vanilat

5 oud

500 g faing

5 g praf de copt

400 ml lapte

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi oudle si amestecafile cu zahé&rul si margarina /
untul pén& obtinefi un aluat omogen. Ad&ugati
zahé&rul vanilat. Addugati apoi fdina si praful de
copt si amestecati.

Apoi addugati treptat laptele si amestecati pand
cénd aluatul are o consistentd omogend si moale.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu smanténa grasa

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

150 g zahar

4 oud

250 g sménténd grasé sau créme fraiche
300 g f&in&

100 g amidon

inchideti gaufriera si incdlzifi-o.

Bateti untul cu zahérul si oudle pana obtineti o
pastd spumoasd. Ad&ugati sménténa grasg, iar
apoi fdina si amidonul.
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Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca
3 min. pén& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu mac si Amaretto

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

250 g faing

100 g marfipan

3 oud

40 g pastd de mac (semipreparat)
50 g zahar

100 ml Amaretto

40 ml frisca

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Bateti oudle si amestecati-le cu zaharul si untul
pénd obtfinefi un aluat omogen. Addugati 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. pan& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu ciocolata

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

200 g zahér

4 oud

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

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle si créme fraiche pénd
obfineti o pastd spumoasd. Ad&ugati bilufele de
ciocolatd si faina.

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

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu mac

Pentru cca 8 bucdti

160 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g pastd de mac (semipreparat)
200 g faing

5 g praf de copt

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si pasta de mac
pdnd obtineti o pastd spumoasd, apoi addugati
f&ina si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vafé 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 fain&

120 g zahér

40 ml lapte

inchideti gaufriera si incélzifi-o.
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Amestecati untul cu oudle, laptele, alunele si faina.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu martipan

Pentru cca 8 bucdti

2 mere acrisoare

120 g marfipan

150 g unt moale

3 oud

115 g zahar

1 lingurita pling de scortisoard
290 g f&in&

1 lingurit& de praf de copt
1/4 | lapte

Zahdr pudrd si scorfisoard praf pentru decor.

Curdfafi merele, taiati-le in patru, scoatefi sémburii
si apoi taiati-le cuburi mici. Tiati marfipanul in
bucdti mici.

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu oudle, zahdrul si scorfisoara pand
obtinefi o pastd spumoasd. Adaugati cuburile de
mé&r si de martipan. Apoi addugati faina, 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. pan& devine brun-aurie.

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

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

270 g fina

200 g zahar

1 linguritd de praf de copt
1/4 | lapte

6 linguri de miere

1 priz& de sare

Zahar pudrd pentru decor.

inchideti gaufriera si incdlzifi-o.

Batefi untul cu mierea, oudle si sarea pand obtfinefi
o pastd spumoasd, addugati laptele si apoi zahdrul,
faina si praful de copt.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri
si presdrafile 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 alba rasé
250 g faing

1 lingurita de scortisoard

50 ml lapte
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Inchideti gaufriera si inc&lzifi-o.

Bateti untul cu zahé&rul, oudle si scorfisoara pand
obtinefi o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata alba si fdina.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu fulgi de ovaz

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

130 g zahar

3 oud

100 g sméntand grasd

1 sticluta de esentd de rom
75 g faing

75 g fulgi de ovdz fini

Zahar pudra pentru decor.

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle, sménténa grasd si
esenfa de rom p&nd obtinefi o pastd spumoasd.
Addugati apoi fdina si fulgii de ovdz.

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 prdjituri
si pres&rafi-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu nucéa de cocos

Pentru cca 8 bucdti

40 g fulgi nuca de cocos
150 g unt moale

180 g zahar

3 oud

250 g fain&

5 g praf de copt

150 ml lapte

1 g esent& de lamaie

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
past& spumoasd. Apoi addugafi esenfa de [&maie,
fulgi nuca de cocos, fgina, praful de copt si laptele.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu banane

Pentru cca 8 bucdfi

150 g unt moale
100 g zahar

3 oud

2 banane

150 g fdind

5 g praf de copt
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inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Curétati bananele de coajd si tdiafile in cubulete
mici.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
past& spumoasd. Apoi amestecali banana, fdina
si praful de copt.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

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, fdina, parmezanul,
laptele si putin& sare pé&né obtfinefi un aluat
omogen.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

40 RO

Vafe cu tomate

Pentru cca 8 bucdti

5 oud

100 g unt moale

1 lingurita de sare

8 linguri de lapte batut

150 g fain&

100 g tomate uscate, conservate in ulei

3 crengute de busuioc

inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Separafi mai intéi albusurile de galbenusuri. Apoi
bateti spumd albusurile. Amestecati galbenusurile
cu untul si cu sarea pa@nd obtineti o pastd spumoasd.
Addugati apoi laptele batut si féina.

L&safi tomatele s& se scurgd si tdiatile mdrunt.
Spalati busuiocul si scuturatil de apd. Rupefi
frunzele si t&iati-le m&runt. Amestecati tomatele

si busuiocul in aluat si ad&ugati albusurile bétute
spumd&. Amestecati bine aluatul pentru ca bucdfile
de tomate sd fie repartizate uniform.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.
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Vafe cu cartofi

Pentru cca 8 bucdti

1 kg cartofi f&inosi

4 oud

100 g amidon

100 g féind

8 linguri de fulgi de ovéz
4 lingurite de sare

1 ramurd de rozmarin

Curdtafi, spalati si apoi radefi fin cartofii. Inchideti
gaufriera si incdlziti-o.

Amestecatfi cartofii cu oudle, fulgii de ovaz si pufing
sare ntr-un castron. Addugati fdina si amidonul.
Rupeti acele de rozmarin de pe ramuricg, taiati-le
mdrunt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

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

inchidefi gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca 5 min.
pénd& devine brun-aurie. Asezati vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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BAODAIEPA SWE 1200 C3

Elcaywyn

2uyxapnThpia yia Ty ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

Anodaciocare érol my amodkrnon evodg mpoidvtog
uynAng moidmrag. O1 odnyieg xeipiopou eival
THAHG autou Tou TPoidVTOG. [Mepigxouv onpavrikeg
umrodeiéeig yia Ty acpdleia, ™ xpron kai Ty
amoppiyn. Mpiv amd m xpnon Tou mpoidvrog
e€oikeiwBeite pe Oheg TG uToSeieig xeipiopol kal
acdaleiag. XpnolpoToleiTe To TPOIOV HOVO OTWG
Tepiypaderal kal yia Ta avadepodpeva media xpRong.
Quidére autig Tig 0dnyieg kahd. M apadidere

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

Zkomog xprong

Aut n ouokeun mpofAémerar yia To yhoipo Badrag
yia v oikiak xpfion. Aev mpoPAémerar yia my
erolpacia GV Tpodipwy Kal yia T xpron ot
emayyehparnika A Biopnyavika media.

44 GR | CY

Texvika oroixeia

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

Méy. katavalwon

1oxU0G: 1200 W

‘O\a 1a eéaptipata autig g
CUOKEUNG TTOU €pXOVTal OF €madn pe
TPOdIHa prropoly va xpnoipomolouvral
pe acpaleia ota TPOdIpA.

5t

ZUvolo amooTolrg
Badhiépa
Odnyia xpfiong

Armopakpuvere perd Ty amoouckeuacia O\a Ta
UANIKG OUOKEUAOIAg 1} Ta AUTOKOAANTa TTpoaTaciag
amo T CUOKeUT).

Meprypadr) ocuokeurg

@ Auyvia Aemoupyiag (kokkivn / ipdoivn)
O Xepohafn

O Koupmi pubpiom

O Aidraén 1uNéng kahwdiou
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAX!

» BeBaioveote 611 n cuokeun Sev épxetal ToTé o emadr pe vepd,
600 10 Buopa cival ouvdedepévo oty Tpila, kuping otav T xen-
olporoigite oe kouliva KovTa oTo vepoXUTH.

» To kahwdio dev Oa mptémel va Bpéxerar f) va uypaiveral moté katd
™ Sidpkeia TG Aemoupyiag. Na 1o TomoBereite éroi, wote va pnv
uTtapxel TepimTwon va paykwBei i va umootei aMou eidoug {npia.

» Ta Buopara A ta kawdia mou éxouv uttootei BAaPn mpémel va
avrikaBioravrar apéowg amod eouciodomnpévo e&aidikeupévo mpo-
owtTIKO 1} ato To TpfRpa e&utnpétnong meAaTwy, WoTe va amodeu-
yovrai kivéuvol.

» Merd ) xpHon TpaPare mavra o Buopa and v mpida. H arme-
vepyotoinon amoé povn g dev apkei, 161 ouveyilel va umdpye
1aon Siktlou ot cuokeur, 6o To Buopa tival oty mpila.

» Mn xpnoiporoieite ewtepikd xpovodiakomm iy exwpioTd Texer-
PICTNPIO YIA VA AEITOUPYIOETE Tr) CUCKEUT).

MPOEIAOMNOIHZH - KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

» Mmopti va yiveral xpfon authg TG ouokeung amo maidid avw
Tov 8 erwv, kaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aicOnTn-
PIaKEG ) VONTIKEG IKAVOTNTEG 1) pE ENNeIy epTTeIpiag Kal/f yVOoE-
wv, ebdoov emTnpouvTal f) éxouv ekmaideuTel avadopika pe TNV
acdaln XPNon TNG CUOKEUNG KAl £KOUV KATAVONOEl TOUG ETTAKO-
MouBoug kivéuvoug.

» Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.
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MPOEIAOMNOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Kard 1o dvoiypa tou kalbpparog evéxerar va e&éNOouv oAU
kautoi atpoi. 1" auto, Katd To Avolypa TmpoTeiveTal n xprnon yo-
vriov koulivag,.

» O xaBapiopdg kai n ouvifpnon xpnotn dev emtpémerar va dieéayo-
vral ané maidid, ektdg edv eival ave Tev 8 eTwv Kar emTnpolvral.

» Maidid pikpodTepa TV 8 eT0V Tpémer va mapapévouy pakpid amo
Tr OUOKeUT Kal To kaAwdio olvdeong.

» H Beppokpacia twv e€aptnudrwy TG cuokeung evoéxeral va au-
&nOei onpavrika kard ) Sidpkeia g Aeitoupyiag. Qg ek TolTou,
mavere pdvo 1 xeipohaPny. Akdua kai 1o koupt pubpioTh propéi
petd amo opiopévn Sidpkeia Aeiroupyiag va utepOeppavOei - yi'
auté doparte kaluTepa yavria koulivag.

A Mpoooxn! Kautr emaveia.

MPOXOXH! KINAYNOX NYPKATIAX!

» Ta mpoidvra ynoipatog pmopei va kaoulv! lNa 1o Aoyo autd, pnv
TomroBeteite TOTE TN CUOKEUR KATW aTd eUdAekTa avTiKeipeva Kal
KUPIWG KAT® aTTO eUMAEKTEG KOUPTIVEG.

> [Moté pnv adnvere T cuokeun oe Aeimoupyia Xwpig eMITHENON.
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Mposroipacia Badphiipag

Mpiv Btoete o€ Aemoupyia T ouokeur, PeBaiwbeire

611  mouokeun, To Buopa kai To kahwdio Siktlou

eival oe Ayoyn kardoTtaon Kai o1t OAa Ta UNIKG ou-

okeuaoiag éxouv amopakpuvBel amd T cuokeun.

1) KaBapilete mpwra 1 ouokeur} 6TIwOG TEpIypa-
derar ato onpsio «Kabapiopdg kar dpovridax.

2) Amdvere Tig emddveieg ynoiparog ehadpd pe
éva evdederypivo yia yhoipo Madi. Me auté
Tov Tpdmo Siaklovral kaAutepa evdexdpeva
UTTOAEIPpATA TTPOEPXOHEVA ATTO TNV KATACKEUN
NG OUOKeUnG kal Ta otoia Bpiokovral emave
oTig emaveieg Ynoiparog.

3) Zeotavere T ouokeun pe KAeloTd Kamaki pia opd
yia Niyo ot péyiotn Beppokpacia (©ton 5). Na
auto aicdyere To Puopa omy mpida kar wbeite To
koupi puBpiot @ evrehog mpog Ta Seéid.

> Kard myv mpwtn xpnon prope AOyw umroAeip-
pérev amd v karackeur va SnpioupynOsi
pia ehadpid oopn (icwg kai eAdyiorn dnuioup-
yia karmvou). Auth eival ouvnBiopévn kai
XAveTal perd amoé pikpd xpovikd Sidompa.
MapakaloUpe ppovrioTe yia emapkn agpi-
opo. Avoilte .. tva mapdBupo.

H kokkivn Auyvia Aerroupyiag @ avapel, doo To

$16 Ppiokerar oty mpila. H mpdoivn Auyvia Aeroup-

yiag @ avdPel, poNig emmeuxBei n pubpiopévn

Beppokpaoia.

4) TpaPhére maNi To Puopa kar adrote T ou-
OKEUI avoIxTH YIa VA KPUWOEL.

5) KabBapilere e viou T cuokeur| dTwg TEpIypd-
deral oto onpeio «Kabapiopdg kar dpovridar.
21N CUVEXEID 1] CUOKEUI Eival €TOIpN TTPOG
Aermoupyia.

MNwg wrivovrai o1 BadAeg

Edv éyere mpoetoipdoer pia katadAAnAn yia ™

Badhiépa Lupn:

1) Zeotaivere 1 ouokeun pe kKAeloTd kAAuppa.
Ma autd eicdyere To Blopa oty mpida kar me
pioTpéyTe To koupi puBpiot @ o Béon 3.
Ooo o &e&id wbeite To kKoupi pUBpIong O,
1600 TT0 OKOUPOXPWHEG YivovTal of BadAeg.

SWE 1200 C3

> Edv Béhete va eroipdoete pia {0pn xwpig Aima-
pa, 6mwg yia mapadeypa {bun amd Tupdmny-
pa, Aadoote Ta Tayid eAadpng pe kKatdAnAo
Boutupo, papyapivn A Aadi yia yroipo.

MoAig avayel n mpdoiv huxvia Aemoupyiag @,

T0TE N ouoKeun eival kauth!

2) Moipadere n {hpn opoidpopda oty KaTw €M
davea ynoiparog. Na va kabopicere M cwoth
moootra {Upng, yepiote pe tdon {Upn wote va
¢ravel TpIv To AKkpo NG empavelag Ynoiparog,.
Eav amarreitar auénote ) peibote Ty moodTTa
{0png omy embpevn BadAa. Mpootdte Gote n
{0pn va pnv ¢elye ¢€w amd Ta dkpa TG emdd-
veiag ynaiparog. K\eiote To kGAuppa.

3) Merd amd To vupitepo 2 Nerrtd prropeite va
avoilere To kamak yia va e\tyEere To amoTile
opa Tou ynoipatog. Eva mpdwpo avoiypa Oa
okioer ) BadAa.

O1 BadAeg eivar éroipeg mepimou petd amd 3 Aemtd.

> Emadn o 18avikdg Babpdg podioparog
e€apraral katd oAU amd TV TPOCWTTIKY cag
yebon kai amé 1o €idog g {Upng, pmopsi o
XPOvog ynoiparog va moikiker: [ autd yrvere
716 BadAeg 1600 twg emreuxOei o emBupnTog
Babpodg podioparog. Mmopeire va kaBopiocerte
10 Babud podioparog eire piow peratdmong
Tou kouptoU pubpioT € eite péow Tou
Xpovou ynoiparog. Eror propolv va ynBolv
XPUOOKITPIVEG £wg TpayavioTég kadé BadAeg.

Mpoot&re kard v amopdkpuvon Tev Badprov wote

va pnv karactpadei katd Aabog n emotpwon Twv

emdaveiby ynoiparog. 2e dAn mepimaon Sev Ba

Siakbovral ekel kKard o1 Padeg.

4) Merd v teheutaia Badra, paPnére To Blopa
amd v mpida kal adroTe TN cuokeur va
KPUWOEI avoIrypévn.
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KaO@apiopoég kai ppovrida

MPOXOXH!

> Mnv avoiyere To kKGAUppa TG cuokeung. Aev
UTTAPXOUV CTOIXEIA XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO
nG. 2e avoixt emkauyn iowg umapéer kiv-
Suvog wng péow nhektpomAnéiag. Mpotol
kaBapioere TN ouokeul) amoouvdiote TpGTa
10 ¢1G amd v mpida kar adfoTe TV va
kputoel. Kivbuvog tpaupatiopou!

KINAYNOZX! HAEKTPOMAHE=IA!

Je kapia mepimmwon Sev emTpémeral Ta
Tpfpata cuckeung va Bubilovrar ot vepd

1} GMa uypd! ESG propsi va umdple
kivéuvog {wrig amd nhektpomAnéia otav oe
€K VEou AeIroupyia $Tacouy utoeippara
UYPWV OF TPNPATA pE TAOT).

B KaBapilere Tig emdaveieg ynoiparog perd m
Xphon mpwta pe éva oteyvd xapti koulivag
©OTE Va ammoppodoeTe T UTTOAEiupaTa Nirmoug.

B Merd kaBapilete dXeg Tig emdAveieg kal To
kahwdio Siktiou pe éva ehadpd vord mavi
kaBapiopol. I1eyvwoTE TN CUCKEUR KaAG TTPIV
TN XPNOIHOTTOINOETE €K VEOU.

NMPOXOXH!

> Mnv xpnoipomoicite kaBapiotikd A Sialutika
péoa. Autd pmopouy oxi pdvo va odnyrfoouy
ot BA&Peg o ouokeun ald kal va adhoouy
uTro)eippaTa oTig embpeveg BadAes.

S umtoleimma mou £xouv ynOsi TOAU

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

B KalUtepa TommoBereite éva Bpeypévo mavi kaba-
piopoU ota Eepoynuéva utroleippata woTe va
T4 HOAOKQOETE.
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Aiadpulaln

AdroTe TTPWTA TN CUCKEUT VA KPUWOE! EVTEAWG,
mpIv Ty amopakplvere oe AN Oéon.

TuMiyere To kahobio Siktlou yUpw amd m Sidradn
10NENgG kahwdiou @ kdTw amd To Sdmedo ouokeung
kar oTepewaTe To dkpo Tou kalwdiou Siktlou pe
v cvodién:

ArmoBnkeloTe T cuokeun ot éva oTeyvo onpeio.

Amnopakpuvon
Y& kapia mEPITTWON PNV TIETA-
&ere T ouokeun ora oikiaka
aroppippara. Auto To TIpoiov
unokeiral otnv Eupwrmaikn
Odnyia 2012/19/EU.

ATTOpaKPUVETE TN CUOKEUN PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIXEIPNONG ATIOHAKPUVONG 1] HEOW TG KOIVOTIKNAG
emixeipnong amopakpuvong. Na mpeire Toug 10KU-
ovreg kavoviopoUg. Emkoivevrore oe mepimwon
apdiBoidy pe TV emyeipnon amopdkpuvong.

&

Amopakpuvere OAa Ta UNIKG CUOKEUATIOV

i\ika T1pog To TEPIBANOV.

SWE 1200 C3
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Eyyunon tng

Kompernass Handels GmbH
A&i6mipn mehdmiooa, alidtipe meAaT,

H mapoloa cuokeun Siabérer 3 xpdvia eyylnon
amod v nuepopnvia ayopds. 2y mepinTeon
eNelyewv oTo TTPoidY Exete vopikd SikaibpaTa
€VAVTI TOU TIWANTF TOU TTPOioVTOG. AUTd Ta VOHIKG
Sikaiopara Sev mepiopiovral pEcw TG KaTWTEPW
avadepOpevnG eyyunong.

Mpoiimo®iosig eyylnong

H mepiodog eyyunong Eekivael katd Ty npepopnvia
ayopag. Qulaére kakd Ty mpwrotum anddeén
Tapeiou. Aut To ¢yypado amareital wg amddedn
yia v ayopd.

Edv, eviog tpiwv TGV ammo v nuepopnvia ayopdg,
TTPOKUYEI OTO TTPOIdV autd odpdAua uNikou i
KQTAOKEUNG, KaTOMV kpiong pag, emokeualoupe

f avrikaBioTolpe To TPoidy yia e0dg Swpedy.

H mapouloa eyyunon mpoimoBérer 61 evidg g
TePIGSOU TPIOY ETOV 1) ENTTWHATIK) GUOKEUT Kal

n amddeaén ayopdg (amddeén tapgiou) Oa umo-
BANBoUv pali pe clvropn meprypadr oxeTka pe To
mou Bpiokerar  éNenyn kar mdTE Tpodkue.

Edav 1o eNarrepa kalimrerar amoé v eyyunor pag,
Oa NaPere To emokeuacpévo A éva vio Tpoidy.

Mepiodog eyylnong kai Vopikég
arraitiosig Aoyw eXeiyzwv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-

poxng eyyunong. Auté ioxuel kai yia eaptipara,
Ta omoia éxouv avrikatactabsi kai emokeuaoTei.
Ev&exopeveg RN umapyouoeg {npigg kar eNkelpeig
KaTA TNV ayopd Tptrmel va yvRoToToloUvTal apé-
owG peTd TV amoouckeuaoia. Merd ™ Mén Tou
XpPOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeutg
XpeQvovTal.

Eupog eyyunong

H ouokeun kataokeudoTnke cUHPWVA e AUOTNPEG
odnyieg moidTag kal ehéyxBnke TPOoEKTIKA TIPIV
amd Ty amooToAr.

H amédoon eyyunong 1oxUel yia opdipara uhikou
1| kataokeung. H mapoloa eyyunon Sev ekreiveran
o€ THApaTa Tou TPOidvTog, Ta omoia ektibevrar ot
duaioloyikr $Oopd kai éror pmopei va Bewpouvral
eéapmpara $Bopdg A yia {nuitg ot elOpauota
eéaptipata, .. S1akOTTEG, CUCOWPEUTEG, TaYId N
e£apThpaTa Tou &ival KATAOKEUAOpEVA aTTo YUaNI.
H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nwd oto mpoidy, dv Sev yiveral cwoth xpnon 1
ouvtipnon. MNa pia cwor xprion Tou mpPoidvTog
Tpemel va Tnpouval emakpifog ol avadepopeveg
urrobeileig omig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal XelpIopoi TTou Sev CUVICTOVTAI 1) yIa TOUG OTTol-
oug uTtapyel mpoeidotoinon Tpémel amapaimTa va
amodelyovral.

To mpoidv mpoopiletar pdvo yia 18wtk kai o
YIQ ETTAYYENUATIKE XPAOT. 2€ TTEPITITWOT) KAKNG He-
Tayeipiong kar akatdAnAng xefiong, xpnons Piag
kar mapepPdotwv, ol omoieg Sev Sie€nxOnoav amd
10 e&ouciobotnpévo pag Tpfpa oépPig, n eyyinon
Tavel va 1oy Uel.
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Aiadikaoia ot epinTwon eyyunong

Na mv e€acddahion yphyopns eme€epyaciag Tou

{nmipardg oag, mptite Tig akdAoubeg umodeileig:

® Tia dXeg Tig epwTOEIG Exete roipn v amddaén
ayopdg kai Tov kwdikd mpoidvrog (m.x. IAN
12345) wg anddeién yia v ayopad.

® Mmoptite va Ppeite Tov kwdikd Tpoidvrog oty
mvakida TUTou, xapaypévo, oty TP ceAida
Tov 0dnyIov oag (kaTw apioTepd) ) oe AUTOKON
AnTo oTNV oW 1 KATL TAEUPA.

® Edv mpokUyouv odpdipara Aeroupyiag f aAeg

EMNEIYEIG, ETTIKOIVOVIAOTE KAT apXNV e TO akOAou-

Bo avadepodpevo TpApa otpPig THAEPWVIKE 1)
pe E-Mail.

® Eva mpoidv mou Bewpeital ehatropatiké pmopeire
va To amooTeilete atehdg otnv avadepodpevn Siel-
Buvon Tou otpfig emouvanTovrag Ty amddeén
ayopdg (am6daén tapeiou) kar avadépovrag
mou Ppiokerar n éENenyn kar moTe epdavioTnke.

3mv 1otocehiba www.lidl-service.com
pmopeite va katefdocete To mapdv kai
ToMG dMa eyxepidia, Bivreo mpoidvrwv
KAl AOYIOHIKO.

ZipPig
StpPig EANaSa

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

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

IAN 280094

Eicaywyéag

H akdXoubn SietBuvon Sev eivar SielBuvon otpfis.
Emikoivavrote, kat’ apxiv, e TNV avadepdpevn
utinpeoia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Zuvrayig

Baoikr) {Upn
MNa mep. 20 tepayia

250 yp. papyapivn 1} Poltupo (parakd)
200 yp. Zaxapn

2 dakeldxia {axapn Bavikiag

5 auyd

500 yp. aletpi

5 yp. pméikiv méouvrep

400 ml yéha

K\eivere kar {eotaivere ) Padhipa.

Xrumére Ta auyd pe ) {axapn kai ™ papyapivn/
10 Boltupo pixpr va Snuioupynbsi éva opoloyevig
peiypa {Upng. Mpoobérers  {axapn Pavikiag. Mpo-
oOtrete alelpi kal PTTEIKIV TTAOUVTEP KaI avakaTeUeTE.

Téhog avakarelere olyd oiyd To yaha Eekivoviag amd
ka1, t0g 6Tou N {Upn amokTAoE Aeia kar amaki udn.
Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoiparog kar kheivere 1 Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Nerrrd twg dtou
TAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBeteite ot ouvexeia Tig Eroipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag,.

BagAeg pe kpépa yalakrog
la mep. 8 epayia

200 yp. parakd Poltupo

150 yp. Zaxapn

4 auvya

250 yp. kpépa yAAaKTOG 1) Kpep GpEG
300 yp. akelpi

100 yp. kOpv-prdoup

Kheivere kar {eoraivere T PadAitpa.

Xrumére To Boutupo pe T {axapn Kal Ta auyd twg
otou yivel appog. AvakareUere TNV KpEPA YAAAKTOG
Kal perd To alelpl Kal To KOPV-GAGoup.
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Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T BadhiEpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd £wg bToU

TTAPE XPOPA XPUCO-KAdE.
TomoBereite o ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxdapa koulivag.

BagAeg pe mammapouva Kal agapito
la mep. 8 epayia

150 yp. parakd Boltupo

250 yp. aketpi

100 yp. pekty pala pépromav

3 auya

40 yp. omdpog mamapolvag yia yAukd (éroipo
TpoidY)

50 yp. {axapn

100 ml apaptiro

40 ml kptpa yahakrog

Kheivere kar Leoraivere T Paditpa.
Xtumare Ta auyd pe 1 {axapn kai To Boltupo pixpl

va SnpioupynBei éva opoloyevig pelypa {upng. Mpo-

oBérere Ta umTONOITTa UAIKG Kal avakaTeUere KaAd.
Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Wrvere k&be Badha mepimou 3 Nerrrd twg dTou

TTAPE XPWHA XPUCO-Kadt.
TomoBereite ot ouvéyeia Tig éToipeg Padheg ot pia
oxdapa koulivag.

BagAeg ps cokolara
la mep. 8 epayia

200 yp. pakakoé Boutupo

200 yp. {axapn

4 auya

150 yp. kpépa yarakrog

80 yp. piKpG KoppaTaKIa COKOAATAG

200 yp. aketpr

K\eivere kar {eotaivere ™) Padhipa.

Xrumére To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kai v
KPEHa YAAAKTOG €0G OTOU Yivouv adpdg. Avaka-
TEUETE TA KOPPATAKIO GOKOAATAG KAl TO GAEUPI.
Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdaTw
emaveiag ynoipartog kai kheivere T Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

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

BagAeg pe marapouva
la mep. 8 Tepayia

160 yp. parakd Polrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auyd

100 yp. omépog mamapolvag yia yAukd (éroipo
mpoidy)

200 yp. akelpi

5 yp. pméikiv méouvrep

K\eivere kar {eotaivere ) Padhiépa.

Xrumére oe adpd 1o Boutupo pe T Laxapn, Ta
auyd Kai To OTTOPO TTATApoUvaAg Kal OTr ouvéxela
avakareUere To aleUpI KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kaTw
emddveiag ynoiparog kai kXeivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd £wg bToU

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

BagAeg pe pouvroUki
la mep. 8 Tepayia

100 yp. Aerrroakecpévn douvroukoyixa
160 yp. parakd Boltupo

3 auya

200 yp. aketpi

120 yp. Zaxapn

40 ml yaha

K\eivere kar {eotaivere ™) Padhipa.
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Avakaretere To PolTtupo pe Ta auyd, To yaha, Ta
pouvroukia kai To aleupl.

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

TTAPEN XPWHA XPUCO-KadE.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Ba¢Aeg pe paproimrav
la mep. 8 repayia

2 &iva phha

120 yp. pekty pala péproimav
150 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

115 yp. {axapn

1 yeparo KT kavéda

290 yp. akelpi

1 KT pméikiv mdouvrep

1/4 \. yaha

Zayapn axvn Kai okovn Kavélag yid To TacTTaNiopa.

Zephoubilere Ta pAAa, Ta kOPete oTa TEooEpa,
Byalere Ta koukoUTola kal Ta k&Pete oe pikpa
kuPakia. KoPere T peixmy pala pdproimav ot
pikpd kuPdkia.

Kheivere kar {eoraivere ) Badiépa.

Xtumare To Boutupo pe Ta auyd, T {axapn kar Ty
Kavéla QoTe va yivel appog. Avapiyvuere Toug Ku-

Boug pnhou kar pdpromav. Xm cuvixeia avakarele

TE KAI TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP KAl TO YAAQ.
Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&b Badha mepimou 3 Aerrrd twg dTou
TTAPE XPWHA XPUCO-KadE.

TomoBereite ot ouvéxeia Tig éToipeg PadAeg oe pia
oxapa kouljvag.

Avakaretere Niyo {axapn axvn pe kavéla kai ma-

omahilere 1ig Leotiq PadAeg pe T {axapn kavilag.
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BadgAeg pe péli
la mep. 8 Tepayia

150 yp. pakakod Boutupo
3 auya

270 yp. akelpi

200 yp. Zaxapn

1 KT pméikiv maouvrep
1/4 . y&ha

6 KX pé

1 mpéla akdm

Zayapn axvn yia 1o macmaNiopa.

K\eivere kai {eotaivere ) Padhiépa.

Avakarelere oe adppd 1o PolTupo pe To N, Ta
auyd kai To akaT, mpoobitere To yaAa kail ot
ouvixeia T {axapn, 1o akelpl kal To pPTEIKIV
TTAoUVTEP.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emddveiag ynoiparog kai kXeivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd £wg bToU
TTAPEN XPOPA XPUCO-KAPE.

TomoBereite TG troipeg BadAeg ot pia oxdpa kou-
{ivag kar maomrahilete pe {axapn axvn dco sivai
akopa eoti.

BagAeg pe Asukr) ocokoldara
la mep. 8 Tepayia

150 yp. parakd Boltupo

3 auyd

150 yp. Zaxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr cokohaTa
250 yp. akelpi

1 KT kavéra

50 ml yéha
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Kheivere kar {eoraivere ) Badhitpa.

Xrumére To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kai Ty
KavéNa €wg OTou yivouv adppog. 2T CUVEXEID ava-
pIYVUETE TO YAAQ, T AEUKF) GOKOAATA KAl TO GAEUPI.
Balere mepimou 2 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Wrvere k&b Badha mepimou 3 Nerrrd twg dtou

TTAPE XPWHA XPUCO-KadE.
TomoBeteite oTn ouvéyeia Tig EToipeg PadAeg oe pia
oxapa koulivag.

Bageg pe vipadeg Bpwpng
la mep. 8 Tepayia

150 yp. parakd Bolrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yaaktog

1 prroukaaki dpwpa amod polpt
75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidadeg Bpopng
Zayapn axvn yia 1o macmaNiopa.

Kheivere kar {eoraivere T Padhigpa.

Xrumare To Boutupo pe ™ {axapn, Ta auyd, Ty
KPEHA YAAAKTOG Kal TO ApWHA poupl Ewg dTou
yivouv adpog. ZTr CUVEKEIQ AVAKATEVETE KAl TO
ahelpi pe Tig Vipadeg Bpopng.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T Badhipa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd ¢wg bToU
TTAPEl XPOPA XPUCO-KadE.

TomoBereite TG troipeg BadAeg ot pia oxdpa kou-
ivag kai macmahilere pe {axapn dxvn doo civai
aképa Leotig.

Bageg ps kapuda
la mep. 8 Tepayia

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

3 auyad

250 yp. aketpi

5 yp. pméikiv méouvtep
150 ml yé&ha

1 yp. UAN Aepoviou

Kheivere kar Leoraivere T Paditpa.

Xrumare To Boutupo pe ™ {dxapn kai Ta auyd ol
QOTE va yivel adppOG. 2Tr CUVEXEID AVAKATEVETE TNV
UAn Aepovioy, To alelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTER, TV
kapuda kai To yaha.

Balere mepimou 3 KZ {Upn ot péon g kaTw
emaveiag ynoipatog kar kheivere T Padiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TApEl XPOPA XPUOO-KAPE.
TomoBeteite ot ouveyeia Tig Eroipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe prravava
la mep. 8 Tepayia

150 yp. parakd Poltupo
100 yp. Zaxapn

3 auyd

2 pmavaveg

150 yp. akelpi

5 yp. pméikiv méouvrep
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Kheivere kar {eoraivere ) Badhitpa.

Zedphoudilere Tig pravaveg kai Tig kOPete ot pikpd
KOMHATAKIA.

Xrumdre To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd ol
woTe va yivel adpog. I ouvixela mpoobitere Ty
pTTavava, 1o akelpi KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEQ.
Badere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emoaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Whvere k&0 Badha mepimou 3 Nerrrd twg dtou

TAPEl XPOPA XPUOTO-KAPE.
TomoBereite oTn ouvExeia Tig EToipeg PadAeg ot pia
oxapa koudivag.

Badeg pe Tupi
la mep. 8 repayia

80 yp. parakd Poltupo
200 yp. kpépa yarakrog
250 yp. aketpl

100 yp. tpippévn mappelava
200 ml yaAa

1 mpéla akém

Kheivere kar Leoraivere T Paditpa.

Zupwvere To Poutupo, TV Kpépa yalatog, To akelpl,
v mappedava, To yaha kai Aiyo aNdT oe pia Asia
Gopn.

Balere mepimou 3 K2 {pn ot pion TG kaTw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhigpa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TAPEl XPOPA XPUCO-KAPE.

TomoBeteite oTn ouveyeia Tig EToipeg PadAeg o pia
oxapa koudivag.
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BagAeg pe vropara
la mep. 8 Tepayia

5 auya

100 yp. paraké Bolrtupo

1 K[ akam

8 KX Boutupdyara

150 yp. aketpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnuéveg oe Aadi viopdreg

3 korodvia Bacihikd

Kheivere kar {eoraivere T Paditpa.

Mpwta xwpilete Ta auyd. Merd xTumdre yepd 1o
aompadi. Xtumdre Toug kpokoug pe To BouTtupo kal
10 aNATI £wG OTOU yivouv adpog. Merd avakarele-
Te 7O Poutupdyala kai To akelpl.

Adrvere Tig viopdteg va otpayyiéouv kai Tig kOPere
ot pikpa kopparia. Miévere o PaciNikd kai Tov
nivalere twg 6ToU oTEyvhoEl. MadaTe Ta pulapd-
Kia Kal Ta kOPete oe pIkpd koppdTia. AvakareUere
TIG viopdTeg kal 1o BaciAikd péoa otn {upn kai
mpocbirere To aompadi. Avakarebere evdidpeca T
{Upn worte Ta koppdTia viopdTag va karavepnBolv
opoiopopda.

Balere mepimou 3 KZ {Upn ot péon g kaTw
emdaveiag ynoipatog kar kheivere T Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 4 herrtd twg dtou
TApEl XPOPA XPUOO-KAPE.

TomoBeteite ot ouvexeia Tig Eroipeg Padheg o pia
oxapa koulivag.
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BagAeg pe marara
la mep. 8 epayia

1 KING pahakég, PpacTeptg matdareg
4 auya

100 yp. viceoteg

100 yp. aketpi

8 KX vipadeg Bpwpng
4 KT akam

1 kotodvi Sevdpohiffavo

Zeproubilere, mhevere kai Tpifere Aerrig Tig TTaTaTEG,.
Kheivere kar Leoraivere T Padhitpa.

Avakatelere Tig Tatareg pe Ta auyd, TG vigddeg
Bpopng kar Niyo aXdm ot éva prol. AvakateUere To
akelpi kai To vioeoté. Madare Tig Peldveg Sevdpo-
MNBavou, Tig wihokdPere kai TIG avapiyvUeTe pe Tn
{bpn g ararag.

Balere mepimou 5 K2 {pn ot péon TG kaTw
emoaveiag ynoiparog, poipalere  {opn pe 1o
KOUTAAI O€ ONEG TIG HEPIEG,.

Kheivere T Badhiépa. Wrvere k&Oe Padra mepimou
5 \emtd £wg OTOU TTAPE! XPWHA XPUTO-KADE.
TomoBeteite oTn ouveyeia Tig EToipeg PadAeg o pia
oxapa koudivag.
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WAFFELEISEN SWE 1200 C3

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir
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 hduslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel
und nicht zur Verwendung in gewerblichen oder
industriellen Bereichen.
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Technische Daten

220-240V ~
50/60 Hz

max. Leistungsaufnahme: 1200 W

5t
Lieferumfang

Waffeleisen

Nennspannung:

Alle Teile dieses Gerdites, die mit
Lebensmitteln in Berhrung kommen,
sind lebensmittelecht.

Bedienungsanleitung

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

Geratebeschreibung
@ Betriebslampe (Rot / Griin)
@ Handgriff

© Reglerknopf

O Kabelaufwicklung



SILVERCREST'

Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

~ Stellen Sie sicher, dass das Gerét niemals mit Wasser in Berhrung
kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere
wenn Sie es in einer Kiche in Néhe der Spile verwenden.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass
oder feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder
anderweitig beschadigt werden kann.

~ Lassen Sie beschédigte 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 Gerét anliegt, solange der Netzstecker in der
Steckdose steckt.

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

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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

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

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

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

» Die Gerdteteile kénnen beim Betrieb heifd werden, fassen Sie
daher nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer
gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

A Achtung! Heif3e Oberfléche.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Geréit deshalb niemals
in der Nahe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

~ Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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Waffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Gerdit in Betrieb nehmen, iiberzeugen
Sie sich davon, dass das Gerdt, Netzstecker und
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle
Verpackungsmaterialien vom Gert entfernt sind.

1) Reinigen Sie zundchst das Gerét, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Fetten Sie die Backfléchen leicht mit zum
Backen geeignetem Ol ein. So Iésen sich
eventuelle fertigungsbedingte Riicksténde an
den Backflachen besser.

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

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

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange

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

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

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

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

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

SWE 1200 C3

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

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

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

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

Waffel aufreiBBen.
Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-
sénlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Ba-
cken Sie daher die Waffeln so lange, bis der
gewiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Brdunungsgrad 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
Gerdt aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

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

ACHTUNG!

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

Bei festgebackenen Riickstéinden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegenstéinde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschich-
tung der Backfléchen beschédigt werden.

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

62 DE | AT | CH

Aufbewahren

Lassen Sie das Gerét erst vollstdndig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

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

Lagern Sie das Gerdt an einem trockenen Ort.

Entsorgen

Werfen Sie das Gerat kei-
nesfalls in den normalen
Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen
Richtlinie 2012/19/EU.

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

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

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

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. 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
Produktteile, 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 verféllt, wenn das Produkt beschadigt,
nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wurde. Fiir
eine sachgemdfBe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisun-
gen genau einzuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbe-
dingt zu vermeiden.

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

Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht

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

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

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

Nachweis fir den Kauf bereit.

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

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

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

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

Service

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

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

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

IAN 280094
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Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestdrke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der But-
ter zu einem glatten Teig verrihren. 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
Fijr 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, anschliefend das
Mehl und das Backpulver unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-

gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche 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 Bestauben.

Apfel schélen, 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 unterriihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die war-
men Waffeln mit dem Zimtzucker bestduben.
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Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestduben.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

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

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weife 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
weifle Schokolade und das Mehl unterrijhren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker zum Bestduben.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern, dem Schmand
und dem Rum-Aroma schaumig schlagen. Dann
das Mehl und die Haferflocken unterrihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker
bestduben.
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Kokoswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schau-
mig schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl,
das Backpulver, die Kokosraspeln und die Milch
unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

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 schélen 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 schlieffen.
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
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stéingel Basilikum

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier frennen. Dann die Eiweife steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschiitteln. Die
Blgttchen abzupfen und klein schneiden. Die Toma-
ten und das Basilikum unter den Teig rihren, dann
den Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umrihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichméafig
verteilen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g 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 Schiissel verriihren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rihren.

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben, den Teig mit dem L&ffel zu allen
Seiten hin verteilen.

Das Waffeleisen schlieflen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieflend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND / GERMANY

www.kompemoss.com
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