O SILVERCREST’

O 40
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

WAFFLE MAKER SWE 1200 F1

@ o0 ’
GOFRISUTO
Haszndlati utasitds
G .
VAFLOVAC
Névod k obsluze

5
PEKAC VAFLA
Upute za upotrebu
APARAT VAFE
Instructiuni de utilizare
G2

BAODAIEPA
Odnyies xprions

IAN 525766_2504

@ ~

PEKAC ZA VAFLJE
Navodila za uporabo

@ ~
VAFLOVAC

Névod na obsluhu
APARAT ZA VAFLE
Uputstvo za upotrebu
TOOPETHUK

PvkoBoncrso 3a ekcnnoaraums




@

Olvasds eldtt kattintson az abrdat tartalmazé oldalra és végezetiil ismerje meg a készilék mindegyik

funkcigjat.

€

Pred branjem odprite stran s slikami in se nato seznanite z vsemi funkcijami naprave.

@

Pred &tenim si oteviete stranu s obrézky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.

GO

Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.

Prije nego $to procitate tekst, otvorite stranicu sa slikama i upoznaijte se na osnovu toga sa svim funkcijama

uvredaja.

Pre &itanja rasklopite stranu sa slikama te se upoznaijte sa svim funkcijama uredaja.

Inainte de a citi instructiunile, priviti imaginile si familiarizati-va cu toate functiile aparatului.

Mpenu na npouetete otBOpETE CTPAHULATA C bUIypUTE M Cliefl TOBA Ce 3AMO3HANTE C BCUUKM GYHKLIMM

Ha ypena.

@ @

Mpiv &exivioere Tv avayveon, avoiéte T oehida pe 11 eikdveg kar e€oikeiwbeite pe OAeg TiIg Aerroupyieg

NG CUOKEUNG.

Magyar Haszndlati utasitds Oldal 1
Sloveni¢ina Navodila za uporabo Stran 13
Ceiky Névod k obsluze Strana 25
Sloven¢ina Ndvod na obsluhu Strana 37
Hrvatski Upute za upotrebu Stranica 49
Srpski Uputstvo za upotrebu Strana 61
Roménd Instructiuni de utilizare Pagina 73
Bvnrapckm PvkoBoncteo 3a ekcnnoaraums Crpanmua 85
EMnvikd Oényieg xpnong ZeNida 97







Tartalomjegyzék

1. Bevezetd

2. Rendeltetés

3. Miszaki adatok

4. A csomag tartalma

5. A készilék leirasa

6. Felhasznalt figyelmeztetd jelzések és szimbélumok

7. Biztonsagi utasitasok

8. A gofrisiité elékészitése

9. Gofrisiités

10. Tisztitdas és apolas

11. Tarolas

12. Artalmatlanitas

13. A Kompernass Handels GmbH garancigja

O || BN NN NN N

18,0 SzZerVizZ. . o

13,2, Gyartia. . o oo

14. Receptek

N N

Magyar



1. Bevezeto

Gratuldlunk 6j késziiléke megvasdrlésdhoz!

Vésarlasdval egy kivalé minéségi termék mellett
déntott. A haszndlati Gtmutatd a termék része.
Fontos tudnivalékat tartalmaz a biztonségra, hasz-
ndlatra és drtalmatlanitdsra vonatkozéan. A termék
hasznélata elétt ismerkedjen meg valamennyi has-
zndlati és biztonsdgi utasitéssal. A terméket csak a
leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja.

A termék harmadik személynek t5rténé tovabbaddsa
esetén adja 4t a készilékhez tartozé valamennyi

leirdst is.

2. Rendeltetés

Ez a készilék gofri hazi sitésére szolgal. Nem
alkalmas mds élelmiszerek elkészitésére, valamint

kereskedelmi vagy ipari haszndlatra.

3. Miszaki adatok

Névleges fesziiltség: 220-240V ~,
50/60 Hz

Teljesitményfelvétel: 1200 W

4. A csomag tartalma
® gofrisiitd

® haszndlati Gtmutatd

Kicsomagolds utdn tavolitson el minden csomago-
|6anyagot vagy véddcimkét a késziilékrél.

5. A készilék leirasa
Q@ miksdésielz8 ldmpa (piros / zold)
A fogantyd

© szabdlyozé gomb

O kdbelcsévéls

6. Felhasznalt figyelmezteté
jelzések és szimbélumok

Ebben a haszndlati Gtmutatéban, a csomagoldson
és a késziléken, a kévetkezd figyelmeztetd jelzéseket
és szimbdlumokat haszndljuk (ha alkalmazhaté):
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VESZELY! Az ezzel a szimbélummal
és a ,VESZELY” figyelmeztetd széval el-
l&tott figyelmeztetd utasitds olyan kdz-
vetlen veszélyes helyzetre figyelmeztet,
amely haldlt vagy stlyos sériilést okoz,
ha nem elézik meg.

FIGYELMEZTETES! Az ezzel o
szimbélummal és a ,FIGYELMEZ-
TETES” figyelmeztetd széval ellatott
figyelmeztetd utasitds olyan lehetséges
veszélyes helyzetre figyelmeztet, amely
halalt vagy silyos sérilést okozhat, ha
nem elézik meg.

FIGYELEM! Az ezzel a szimbslummal
és a ,FIGYELEM" figyelmeztetd széval
ellatott figyelmeztetd utasités olyan lehet-
séges helyzetre figyelmeztet, amely anya-
gi kdrokat okozhat, ha nem elézik meg.

Tudnivalé: Tudnivalé jelsli a
kiegészité informdcidkat, amelyek meg-
kénnyitik a készilék haszndlatdt.

Véltéaram/fesziltség

A késziilék élelmiszerekkel érintkezé
részei élelmiszerbiztosak.

Ne dobjon elektromos késziilékeket a
hdztartasi hulladékbal

Artalmatlanitsa a csomagoléanyagot
kérnyezetbarat médon.

A csomagolds Gjrahasznositott anyagbdl
késziilt. A hulladékok szétvdlogatasandl
vegye figyelembe a csomagoléanyago-
kon lév8 jeldlést: Ezek roviditésekkel (a)
és szdmjegyekkel (b) vannak megijelsl-
ve, amelyek jelentése a kévetkezd: 1-7:
mianyagok, 20-22: papir és karton,
80-98: kompozit anyagok.

Ez a termék megfelel a Szerb K&éztér-
sasdg nemzeti irdnyelveiben rogziteft
kévetelményeknek.



7. Biztonsagi utasitasok

/\ VESZELY! ARAMUTES!

m Ugyelien arra, hogy a készilék soha ne érien vizhez, mikézben a
hélézati csatlakozddugd a csatlakozdalizatban van, kiléndsen ha
a konyhdban egy mosogaté kdzelében haszndlja.

m Ugyelien arra, hogy a hélézati kdbel soha ne legyen vizes vagy
nedves az Uzemeltetés kdzben. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy ne
szorulhasson be és mds médon se sérilhessen meg.

m A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt csatlakozdvezetéket a
gyérténak, a gydrté vev8szolgdlatédnak vagy hasonlé szakképzett
személynek kell kicserélnie.

m Haszndlat utdn mindig hizza ki a hélézati csatlakozdédugét a
csatlakozéaljzatbél. A kikapesolds magéban nem elegendd, mert
a készilékben mindaddig hdlézati fesziltség van, amig a hélézati
csatlakozédugd be van dugva az aljzatba.

m Ne haszndljon kilsé id8kapcsolét vagy kilén tavmiksdtetd rendszert
a készilék izemeltetéséhez.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

m A késziiléket 8 éves kor feletti gyermekek és csokkent fizikai, érzéks-
zervi vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal és/vagy tudéssal
nem rendelkez8 személyek csak feligyelet mellett haszndalhatjék, vagy
ha felvilagositottdk Sket a készilék biztonsagos hasznélatardl és me-
gértették az ebbdl eredd veszélyeket.

Gyermekek nem jétszhatnak a készilékkel.

m A fedél felnyitasakor forré géz csapddhat ki. Ezért ajénlott edényfogéd
kesztydt haszndlni a készilék felnyitésakor.

m Tisztitdst és a felhaszndléi karbantartdst 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkili gyermekek nem végezhetnek.

m Ugyelien arra, hogy 8 évesnél fiatalabb gyermekek ne keriljenek
a készilék és a csatlakozd vezeték kdzelébe.
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m A késziilék részei mikddés kdzben felforrésodhatnak, ezért csak
a fogantyit fogja meg. Egy bizonyos mikddési id8 elteltével a sz-
abdlyozé gomb is felforrésodhat, ezért ajdnlott edényfogé keszty(t
haszndlni.

& Figyelem! Forré felilet!

(D FIGYELEM! TUZVESZELY!

m A pékdruk meggyulladhatnak! Ezért soha ne helyezze a késziléket
gyuUlékony targyak kézelébe, killonssen gyilékony figgdnysk ald.
m Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil izemelni.

m Mindig teliesen tekerje le a hdlézati csatlakozékébelt a
kébelcsévélsrél, mielétt zembe helyezi a késziléket.

() Tudnivalé:

m A felhaszndlé részérél nincs szikség kézbeavatkozdsra a termék
50 és 60 Hz kozdtti bedllitdsdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en eg-
yardnt mikadik.

8. A gofrisité el6készitése ~ © Tudnivals:

> Az elsé haszndlatkor a gydriasbél eredd
maradvdnyok miatt enyhe szag képzddhet
(csekély fistképzSdés is lehetséges). Ez nor-
mdlis jelenség és révid id8 utdn megszinik.
Gondoskodjon megfeleld szellsztetésrdl. Pél-
ddul nyisson ki egy ablakot.

A késziilék izembe helyezése elétt gyéz8dijdn meg
arrédl, hogy a késziilék, a hélézati csatlakozédugéd
és a hdlézati kabel kifogdstalan dllapotban van

és minden csomagoléanyag el lett tavolitva a
készilékrél.

1) El8szér tisztitsa meg a késziléket a ,Tisztitds ) L ) .
és Gpolés” fejezetben leirtak szerint. A piros mukode.5|e|zo lémpa @ mindaddig vilagit,
amig a hélézati csatlakozédugé be van dugva a
csatlakozéaljzatba. A z8ld miksdésjelzs ldmpa @
vilégitani kezd, amint a készilék elérte a bedllitott

hémérsékletet.

2) Allitsa a késziiléket egyenletes és haalls feli-
letre. Melegitse fel a késziléket lecsukott fedél-
lel réviden a legmagasabb hé8mérsékletre (5.
fokozat). Ehhez csatlakoztassa a halézati
dugaszt az aljzatba, majd forgassa el a
szabdlyozé gombot @ az 5. fokozatra.

3) Hizza ki a hdlézati csatlakozédugét és hagyja
a késziiléket lehdlni.

4) Tisztitsa meg ismét a késziléket a ,Tisztitds és
dpolds” fejezetben leirtak szerint. Ezt kdvetéen
a gofrisité izemkész.
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9. Gofrisutés

Ha elkészitette a gofrisitébe valé tésztat:

1) Melegitse fel a késziiléket lecsukott fedéllel.
Ehhez csatlakoztassa a hdlézati csatlakozé-
dugét a csatlakozéaljzatba és tolja a szabé-
lyozé gombot @ a kivant helyzetbe. Minél
magasabb a bedllitds, anndl sététebbre sil a
gofri.

@ Tudnivalé:

> Ha zsirszegény tésztdt készitett - pl. toréval -,
akkor kenje be vékonyan a sitéfelileteket
sitésre alkalmas vaijjal, margarinnal vagy
olajjal.

Amint a zéld mikédésjelz8 lampa @ vildgit, a
sutsfelilet felforrésodott!

2) Oszlassa el egyenletesen a tésztét az alsé
siitéfelileten. A megfeleld tésztamennyiség
meghatdrozdsdhoz, annyi tésztdt téltsén a
feliletre, hogy az enyhén a sitsfeliilet széléig
érien. Szikség szerint a kévetkezé gofrindl
ndvelie vagy csékkentse a tésztamennyiséget.
Ugyelien arra, hogy a tészta ne folyjon ki a
sutéfelilet peremén. Csukja le a fedelet.

3) Leghamarabb 2 perc elteltével nyissa fel a
fedelet, hogy ellendrizze a siités eredmén-
yét. Ha 6l kordn nyitja fel a fedelet, akkor
eléfordulhat, hogy elszakad a gofri.

Kb. 3 perc elteltével kész a gofri.

(® Tudnivalé:

> Mivel az idedlis piritdsi fok nagymértékben
figg az egyéni izIéstél és a tészta fajtgjatdl, a
siitési id8 valtozhat: Sisse addig a gofrit, amig
el nem érte a kivant piritasi fokot. A piritési fok
a szabdlyozé gomb @ é&tdllitéséval vagy a
siitési idével hatérozhaté meg.

> Kbézepes barnuldsi fokozathoz siisse a gofrit
3 percig 3. vagy 4. fokozaton. Ez a receptté|
figg8en valtozhat. Ha a gofri 3. fokozaton til
vilégos, akkor vélassza a 4. fokozatot.

A gofri kivételénél igyelien arra, hogy ne sérilijén
meg véletlenil a siitéfeliletek tapaddsmentes be-

vonata. Ellenkez8 esetben azokon a helyeken mar
nem vdlik le olyan kénnyen a gofri a siitéfeliletrél.

4) Az utolsé gofri sitését kdvetéen hizza ki a hé-
[6zati csatlakozédugét a csatlakozdalizatbdl
és hagyija a felnyitott késziléket lehdlni.

10. Tisztitas és apolas

/\ VESZELY! ARAMUTES!

> Soha ne nyissa fel a késziilék burkolatdt. Ninc-
sen benne kezel8elem. Nyitott készilékhdz
esetén dramités veszélye dll fent. A késziilék
tisztitdsa elétt hizza ki a hdlézati csatlakozs-
dugét az aljzatbél és hagyja lehiini a készi-
|éket. Sérijlésveszély!

Semmiképpen nem szabad vizbe vagy mds foly-
adékba meriteni a késziilék részeit! Ilyen esetben
dramités miatt életveszély alakulhat ki, ha oz ezt
kdvetd haszndlat sordn folyadék keriil a fesziiltség
alatt 4ll6 részekre.

B Haszndlat utdn el8szér tisztitsa meg a
sutéfelileteket egy szdraz papir térlékendével,
hogy felszivia a zsirmaradvényokat.

B Ezutdn tisztitsa meg a készilék felilleteit
és a hdlézati kabelt egy enyhén nedves
mosogatdkenddvel. Makacs szennyez8dés
esetén tegyen kevés kimél8 mosogatédszert a
t6rl8kendére. Tisztitas utdn térélje le tisztitészer-
rel az dsszes felilletet csak tiszta vizzel megned-
vesitett ruhdval, hogy elhéritsa a tisztitészerma-
radvanyokat. Ujabb hasznélat elétt 6l széritsa
meg a késziiléket.

(O FIGYELEM!
Ne haszndljon éles tisztité- vagy oldészert a
tisztitdshoz. Ezek ténkretehetik a felileteket!

Réégett maradvanyok esetén:

B Semmiképpen ne haszndljon kemény térg-
yakat. Ez kart tehet a sitéfeliletek tapadds-
mentes bevonatdban.

B Tegyen nedves térl6kendét a réégett marad-
vanyokra, hogy fellazitsa azokat.
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11. Tarolas

Hagyija teliesen lehdlni a késziiléket h8alls felileten,
mieldtt helyreteszi.

Tekerje fel a halézati kdbelt a késziilék aljan lévs
kébelcsévélére @ és rogzitse csipesszel a kdbel
végét:

Tarolja a késziiléket szaraz helyen.

12. Artalmatlanitas

Az &thizott kerekes szeméttdrolé szim-

béluma azt jelenti, hogy a késziiléket

életciklusa végén nem szabad a szoké-

sos haztartdsi hulladékkal artalmatlani-
tani. A késziiléket erre a célra kijelslt gyiijtéhelyen,
Gjrahasznosité kdzpontokban vagy hulladékkezels
izemben kell leadni.

Visszaadds el8tt kérjik térolie minden személyes
adatdt a készilékrdl.

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbdl készilt,
amit a helyi hulladékhasznositéndl adhat le artal-
matlanitésra.

Artalmatlanitsa a csomagolést kérnyezetbarat
médon.
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13. A Kompernass
Handels GmbH
garanciaja
Tisztelt Vasarlénk!
A késziilékre a vésdarlés napjatdl szémitott 3 év
garancidt véllalunk. A termék meghibdsoddsa
esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az aldbbi garancidnk nem

korlétozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis id8szak a vdsarlas napjan kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtét. Ez a vdsérlés
igazoldsahoz szikséges.

Ha a termékvésarlas napjatdl szamitott hdrom éven
beliil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel, akkor a ter-
méket sajat beldtdsunk szerint ingyen megjavitjuk,
kicseréljik vagy visszafizetjilk az érét. A garancia
feltétele a hibds késziilék és a vasarlast igazolé bi-
zonylat (pénztdri blokk) hdrom éves garanciaidén
belijli bemutatdsa, valamint a hiba lényegének és
megjelenése idejének révidleirdsa.

Ha garancidnk fedezetet nydijt a hibara, akkor
javitott vagy egy Uj terméket kap vissza. A termék
javitdsa vagy cseréje esetén a garancia nem kez-

dédik el&lrsl.

Garancidlis idé és a jogszabalyban fog-
lalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tdl-
l&ssal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mdr a vasdrldskor is fenndllé
sériiléseket és hidnyossagokat a kicsomagolds utdn
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utdn esedé-
kes javitasok dijkatelesek.

A garancia kére

A késziiléket szigord min8ségi el8irdsok szerint
gydrtottuk és kiszdllitas elétt lelkiismeretesen elle-
ndriztik.

A garancia anyag- vagy gydrtdsi hibdkra vonat-
kozik. A garancia nem terjed ki a termék normalis
elhasznaléddsnak kitett és ezért kopé alkatré-
szeknek tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny
alkatrészek - mint példaul kapcsolék vagy ivegbdl
késziilt alkatrészek - sérijléseire.



A garancia megsz(nik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljak vagy nem tartjak
karban. A termék megfelel§ haszndlata érdekében
a haszndlati dtmutatéban foglalt 8sszes utasitast
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell
minden olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit
a haszndlati dtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkerilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
haszndlatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszer( vagy szakszeritlen kezelés, erészak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozasa érdekében kavesse a
kévetkezd utasitasokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvétel-
nél tartsa készenlétben a vasarldst iga-
zold pénztari blokkot és a cikkszamot
(IAN) 525766_2504.

B A cikkszdm a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati Gtmutaté cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hatoldaldn vagy
aljén 1év8 cimkén taldlhaté.

B M{ksdési hiba vagy més hiba észlelése ese-
tén vegye fel a kapcsolatot az alébbi szerviz-
részleggel telefonon vagy e-mailben.

B Kildje el dijmentesen a megadott szerviz ci-
mére a hibdsnak taldlt terméket és a vasarldst
igazolé bizonylatot (pénztari blokk), illetve
réviden irja le azt is, hogy hol és mikor jelent-
kezett a hiba.

Mads haszndlati Gtmutatdkhoz, ter-
mékbemutatd videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letsltheti a www.lidl-service.com
oldalrél.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Ezzel a QRk4ddal kdzvetlenil a Lidl igyfélszolgd-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszdm megadésaval (IAN) 525766_2504

megnyithatja a haszndlati Gtmutatét.

13.1. Szerviz

(HU Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Gyartja
Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szdr fordulion a megjeldlt szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.kompernass.com
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14. Receptek

Alaptészta
Kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puha)
20 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor

5 tojds

50 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

4 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsik fel.

Keverijik dssze a tojésokat és keverjik simdra a cu-
korral, valamint a margarinnal/vajjal. Adjuk hozza
a vaniliés cukrot. Ezutdn adjuk hozzd a lisztet és a
sitéport, majd keverijik 8ssze.

Végiil fokozatosan keveriiik bele a tejet, amig sima
és puha éllagi tésztat nem kapunk.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra. Tegyik az
elkészilt gofrit egy sitérécsra.

Tejf6lés gofri

Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfsl vagy Créme fraiche
30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményits

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Adjuk hozzé a tejfslt, majd a lisztet és az étke-
zési keményitét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.
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Makos-amarettés-gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

25 dkg liszt

10 dkg nyers marcipdnmassza
3 tojés

4 dkg dardlt mék (kész termék)
5 dkg cukor

1 dl amaretto

0,4 dI tejszin

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Veriiik fel a tojésokat, majd keverjik sima tésztava
a cukorral és a vaijjal. Adjuk hozzd a tébbi hozza-
valét és jél keverjik dssze.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

20 dkg cukor

4 tojds

15 dkg Créme fraiche
8 dkg csokicsepp

20 dkg liszt

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a Créme fraiche-sel. Keverjilk hozzé a csokic-
seppeket és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.



Makos gofri
Kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a dardlt makkal, végil keverjik hozzd a lisztet
és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy siitéracsra.

Mogyorés gofri
Kb. 8 darabhoz

10 dkg finomra &rélt mogyoré
16 dkg puha vaj

3 tojds

20 dkg liszt

12 dkg cukor

0,4 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik dssze a vajat a fojasokkal, a tejjel,
a mogyoréval és a liszttel.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Marcipanos gofri
Kb. 8 darabhoz

2 savanykds alma

12 dkg nyers marcipdnmassza

15 dkg puha vaj

3 tojés

11,5 dkg cukor

1 popos tk. fahéj

29 dkg liszt

1 tk. sitépor

2,5dlte

Porcukor és fahéjpor a megszérashoz.
Hdémozzuk meg az almdkat, végjuk fel négy dar-

abba, magozzuk ki és daraboljuk apré kockékra.
Daraboljuk apré kockdkra a marcipdnmasszat.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a tojasokkal, a cukorral
és a fahéjjal. Keverjisk hozzd az alma- és a mar-
cipdnkockdkat. Majd keverjisk hozzd a lisztet, a
sitéport és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkésziilt gofrit egy sitéracsra.

Keverjink &ssze kevés porcukrot fahéjjal és szérjuk
meg vele a még meleg gofrikat.

Mézes gofri
Kb. 8 darabhoz
15 dkg puha vaj
3 tojés

27 dkg liszt

20 dkg cukor

1 tk. sitépor
2,5dltej

6 ek. méz

1 csipet s6

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.
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Keverjiik habosra a vajat a mézzel, a tojasokkal
és a séval, keverjik hozzd a tejet, majd a cukrot,
a lisztet és a siitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik a kész
gofrit egy sitéracsra és még melegen szérjuk meg
porcukorral.

Fehér csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

3 tojas

15 dkg cukor

10 dkg reszelt fehér csokoladé
25 dkg liszt

1 tk. fahgj

0,5 dltej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

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

Gofrinként tegyiink kb. 2 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Zabpelyhes gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg tejfsl

1 kis Gveg rumaroma
7,5 dkg liszt

7,5 dkg zabpehely

Porcukor a megszérashoz.
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Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal,
a tejfsllel és a rumaromaval. Majd keverijik hozza
a lisztet és a zabpelyhet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik a kész gofrit egy sitéracsra és még melegen
szérjuk meg porcukorral.

Kékuszos gofri
Kb. 8 darabhoz

0,4 dkg kékuszreszelék
15 dkg puha vaj

18 dkg cukor

3 tojds

25 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

1,5 dl te

1 g reszelt citromhéj

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Ezutdn keverjik hozzd a reszelt citromhéjat, a
sitéport, a kokuszreszeléket és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Bandanos gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
10 dkg cukor

3 tojds

2 bandn

15 dkg liszt

0,5 dkg sitépor



Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Hamozzuk meg a bandnokat és daraboljuk kis
darabokra.

Keverjilk habosra a vajat a cukorral és a tojasokkal.
Maid keverjik hozzd a bandnokat, a lisztet és a
sUtéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Sajtos gofri
Kb. 8 darabhoz

8 dkg puha vaj

20 dkg tejfsl

25 dkg liszt

10 dkg reszelt parmezdan sajt
2 dlte

1 csipet s6

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Dolgozzuk 8ssze sima tésztavd a vajat, a tejfélt,
a lisztet, a parmezan saijtot, a tejet és egy kis sét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy siitéracsra.

Paradicsomos gofri

Kb. 8 darabhoz

5 tojds

10 dkg puha vaj

1 tk. s6

8 ek. ir6

15 dkg liszt

10 dkg aszalt paradicsom olajban

3 szd&l bazsalikom

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

El8szér vélasszuk szét a tojasokat. Verjik keményre
a tojasfehériéket. Keverjiik habosra a tojdssargdt a
vajial és a séval. Tegyilk hozzd az irét és a lisztet.

Csepegtessik le és daraboljuk apréra a paradicso-
mokat. Mossuk meg a bazsalikomot és csapijuk ki
belle a vizet.

Tépkediiik le a levelét és daraboljuk apréra.
Keverjik a paradicsomot és a bazsalikomot a
tésztdhoz, majd keverjik hozzd évatosan a felvert
tojashabot. A paradicsomdarabkdk egyenletes
eloszlatdséhoz néha keverjik meg a tésztat.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 4 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Krumplis gofri
Kb. 8 darabhoz

1 kg lisztesre févé krumpli
4 tojds

10 dkg keményits

10 dkg liszt

8 ek. zabpehely

4tk s6

1 rozmaringdg

Hamozzuk meg a krumplit, mossuk meg és reszel-
juk finomra. Csukjuk le a gofrisitét és melegitsik

fel.

Keverjiik &ssze a krumplireszeléket a tojasokkal, a
zabpehellyel és kevés séval. Keverjilk hozz4 a lisztet
és a keményitét. Tépdessiik le a rozmaringleveleket
az &grdél, vagjuk apréra és keverjisk a krumplis
tésztaba.

Gofrinként tegyiink kb. 5 ek. tésztét az alsé
sUtSlapra és oszlassuk szét a tésztat egy kandllal
minden irényba.

Csukjuk le a gofrisitét. Sussitk a gofrikat kb. 5
percig aranybarndra. Tegyiik az elkészilt gofrit
egy sitérécsra.
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1. Uvod

Zahvaljujemo se vam za nakup nove naprave.
Odloili ste se za kakovosten izdelek. Navodila

za uporabo so sestavni del izdelka. Vsebuijejo
pomembna navodila za varnost, uporabo in
odstranjevanje med odpadke. Preden zacnete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnost. Izdelek uporabljaijte le tako,
kot je opisano, in samo za navedena podrogja
uporabe. Ob predaii izdelka fretjim osebam prilozZite
vso dokumentacijo.

2. Predvidena uporaba

Ta naprava je namenjena za peko vafljev doma.
Naprava ni namenjena za pripravo drugih Zivil
in tudi ne za uporabo v obrtnih ali industrijskih
panogah.

3. Tehni¢ni podatki
Nazivna napetost: 220-240 V~, 50/60 Hz

Vhodna moé: 1200 W

4. Vsebina kompleta
® Pekal za vaflie

® Navodila za uporabo

Po razpakiranju z naprave odstranite ves embalazni
material ali za3gitne nalepke.

5. Opis naprave

@ Delovna lucka (rdea/zelena)
A Rolaj

© Nastavitveni gumb

O Navitie kabla

6. Varnostna opozorila in
simboli v teh navodilih

V teh navodilih za uporabo, na embalazZi in napravi
se (lahko) uporabljajo naslednije vrste varnostnih
opozoril in simbolov:

14 Slovenséina
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NEVARNOST! Varnostno opozorilo
s tem simbolom in opozorilno besedo
»Nevarnost« oznaduje neposredno
groze&o nevarno situacijo, ki ima lahko
za posledico smrt ali hudo telesno
poskodbo, &e se ne prepredi.

OPOZORILO! Varnosino opozorilo

s tem simbolom in opozorilno besedo

»Opozorilo« oznaduje mozno nevarno
situacijo, ki bi lahko imela za posledico
smrt ali hudo telesno poskodbo, ¢e se

ne prepredi.

POZOR! Varnostno opozorilo s tem
simbolom in opozorilno besedo
»POZOR« oznaduje mozno situacijo, ki
bi lahko imela za posledico materialno
$kodo, &e se ne prepredi.

Opomba: Opomba oznaduje doda-
tne informacije, ki vam olajsajo delo z
napravo.

Izmeniéni tok/napetost

Vsi deli te naprave, ki pridejo v stik
z Zivili, so primerni za Zivila.

Elektrignih naprav ne odvrzite med
gospodinjske odpadke!

EmbalaZo odstranite na okolju prijazen
nadin.

Embalaza je iz materialoy, ki jih je
mogoce reciklirati. Pri lo&evanju odpad-
kov upostevaijte oznake na embalazi:
Oznadene so s kraticami (a) in stevilka-
mi (b) z naslednjim pomenom:

1-7: umetne snovi, 20-22: papir in
karton, 80-98: sestavljeni materiali.

Ta izdelek izpolnjuje zahteve veljavnih

evropskih in drzavnih predpisov

Republike Srbije.



7. Varnostna navodila

/\ NEVARNOST! ELEKTRICNI UDAR!

Poskrbite, da naprava nikoli ne more priti v stik z vodo, dokler je elek-
triéni vti¢ v vtiénici, $e posebej, ée jo uporabljate v bliZini pomivalnega
korita v kuhinii.

Pazite, da se elektriéni kabel med delovanjem nikoli ne navlazi ali
omoéi. Kabel speljite tako, da se nikjer ne zatika in da ga ni mogode
poskodovati na noben drug nadin.

Ce je elekiri¢ni prikljuéni kabel pri tej napravi poskodovan, ga mora
zamenjati proizvajalec, njegova servisna sluzba ali podobno usposob-
liena oseba, da ne pride do nevarnosti.

Po uporabi omreZni vti¢ zmeraj potegnite iz vtiénice. Izklop sam ne
zadostuje, saj je naprava pod elektriéno napetostjo, dokler je elektriéni
vti¢ prikloplien v vtiénico.

Naprave ne uporabljajte z zunanjo stikalno uro ali lo&enim daljinskim
sistemom.

/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

Otroci od 8. leta starosti naprej in osebe z zmanj$animi fizi¢nimi,
zaznavnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali s pomanikljivimi izkudnjami
in/ali znanjem smejo to napravo uporabljati le, &e jih pri tem nekdo
nadzoruje ali jih je poudil o varni uporabi naprave in so razumeli
nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe naprave.

Ofroci se z napravo ne smejo igrati.

Pri odpiranju pokrova lahko uhaja zelo vroéa para. Zato je pri odpiranju
najbolje uporabljati prijemalke za lonec.

Otroci ne smejo naprave istiti ali je vzdrZzevati kot uporabniki, razen
Ce so starejsi od 8 let in dela izvajajo pod nadzorom.

Otrokom, ki so mlaj$i od 8 let, priblizevanje napravi in prikljuéni
napeljavi ni dovoljeno.
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m Deli naprave se pri uporabi lahko precej segrejejo, zato se dotikajte

samo roéaja. Tudi nastavitveni gumb se lahko po doloéenem &asu

obratovanija segreje - najbolje bo, da uporabite prijemalke za lonec.

& Pozor! Vroca povrsinal
@ POZOR! NEVARNOST POZARA!

m Zivila, ki jih peete, se lahko vzgejo! Naprave zato nikoli ne postav-
liajte v blizino gorljivih predmetov, $e posebej ne pod gorljive zavese.

Naprave nikoli ne pustite delovati brez nadzora.

Elektriéni kabel vedno v celoti odvijte z navitja kabla, preden napravo

zaénete uporabljati.

(i) Opomba:

m Uporabniku izdelka ni treba preklapljati med 50 in 60 Hz. Izdelek

se sam prilagodi na 50 ali 60 Hz.

8. Priprava pekaca za vaflje

Preden zaénete napravo uporabljati, se prepri¢aijte,
da so naprava, elekiriéni vhic in elektriéni kabel

v brezhibnem staniju ter je z naprave odstranjen ves
embalazni material.

1) Najprej napravo ogistite, kot je to opisano v
poglavju »Ciséenje in negac.

2) Napravo postavite na ravno in toplotno
obstojno povriino. Napravo z zaprtim po-
krovom enkrat na kratko segrejte na najvisjo
temperaturo (stopnja 5). V ta namen elekiriéni
vti¢ vtaknite v elekiri¢no vtiénico in nastavitveni
gumb @ obrnite na stopnjo 5.
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(» opomba:

> Pri prvi uporabi lahko zaradi ostankov od pro-
izvodnje nastane rahel smrad (mozen je tudi
nastanek manjse koli¢ine dima). To je normal-
no in se v kratkem &asu porazgubi. Poskrbite
za zadostno prezracevanie. Lahko na primer
odprete okno.

Rdeca delovna lucka @ sveti, dokler je elektri¢ni
vti¢ vtaknjen v vtiénico. Ko je nastavljena tempera-
tura doseZena, zasveti zelena delovna lucka @.

3) Elektrini vti¢ znova izvlecite iz elektriéne
viiénice in poéakaijte, da se naprava z odprtim
pokrovom ohladi.

4) Napravo znova odistite, kot je to opisano v
poglavju »Ciiéenje in negac. Po tem je pekad
za vaflie pripravlien za uporabo.



9. Peka vafljev
Ko imate pripravljeno testo za vaflie:

1) Napravo segreite, pokrov pa naj bo pri tem
zaprt. V ta namen elektriéni vti¢ prikljuite v
vtiénico in obrnite nastavitveni gumb @ na
zeleni polozaj. Vi3ja ko je stopnja, temne;si
so vaflji peceni.

() Opomba:

» Ce ste pripravili testo z manj maiobe, na pri-
mer skutno testo, premazite povriine za peko
z malce masla, margarine ali olja, primernega
za peko.

Ko zasveti zelena delovna lu¢ka @), so povriine za
peko vroZel!

2) Testo enakomerno porazdelite po spodniji
povriini za peko. Da dologite pravilno koligino
testa, dajte na povrsino toliko testa, da se to
nekoliko dotika roba povrsine za peko. Po
potrebi pri naslednjem vaflju koligino testa
povecaite ali zmanjiajte. Pazite, da testo ne
bo teklo ¢ez rob povriine za peko. Zaprite
pokrov.

3) Pokrov lahko odprete Sele &ez 2 minuti, da
preverite potek peke. Ce pokrov odprete pre;j,
se vaflji natrgajo.

Vaflji so peéeni v pribl. 3 minutah.

(i) Opomba:

> |dealna zapeéenost je zelo odvisna od oseb-
nega okusa in vrste testa, zato se ¢as peke
lahko razlikuje:
Zato pecite vaflie tako dolgo, dokler ne dose-
Zejo zelene zapedenosti. Zape&enost vafljev
lahko dolo¢ite s prestavljanjem nastavitvenega
gumba @ ali spreminjanjem asa peke.

> Za srednjo stopnjo zape&enosti pecite vaflie
3 minute na stopnii 3 ali na stopniji 4. Odvisno
od uporablijenega recepta se lahko to razlikuje.
Ce je vafelj na stopnii 3 presvetel, izberite
stopnjo 4.

Pri jemaniju vafljev iz naprave pazite na to, da
nehote ne poskodujete obloge proti sprijemaniu
na povriinah za peko. Drugaée vafliev ne bo vet
mogode tako preprosto lociti od povrsin.

4) Po zadnjem vaflju izvlecite elektriéni vtic iz
vtiénice in napravo z odprtim pokrovom
pustite, da se ohladi.

10. Cis¢enje in vzdrzevanje

/\ NEVARNOST! SMRTNA NEVARNOST

ZARADI ELEKTRICNEGA UDARA!
> Nikoli ne odpirajte ohija naprave. V njem

ni nobenih upravljalnih elementov. Ce ohisje
odprete, obstaja smrtna nevarnost zaradi mo-
Znega udara elekiriénega toka. Pred &iscenjem
naprave vedno prej povlecite elekiriéni vti€ iz
elektriéne vti¢nice in pocakaijte, da se naprava
ohladi. Nevarnost telesnih pokodb!

Delov naprave nikakor ne smete pomociti v vodo
ali kakdno drugo tekogino! Ce pridejo ostanki teko-
&ine pri naslednjem delovanju naprave v stik z deli
pod napetostjo, lahko pride do smrtne nevarnosti
zaradi elekiriénega udara.

B Povriine za peko po uporabi najprej oéistite s
suho papirnato servieto, da popivnate ostanke
mascobe.

B Potem vse povrsine in elekiriéni kabel &istite z
rahlo navlaZeno krpo za pomivanje posode.
Pri trdovratni umazaniji dodajte na krpo blago
sredstvo za pomivanie. Po &id&enju s sredstvom
za pomivanije vse povriine obrisite s krpo,
navlaZeno samo s &isto vodo, da odstranite
vse ostanke sredstva za pomivanije. Pred
naslednjo uporabo napravo dobro osusite.

(D POZOR!
> Ne uporabljajte ostrih &istilnih sredstev ali
topil. Ta lahko poskoduijejo povrsinol

Pri

sprijetih ostankih:

B Nikoli ne uporabite trdih predmetov. Na ta
nadin bi lahko poskodovali oblogo proti
sprijemanju na povrsinah za peko.

B Raje zmeh&aite sprijete ostanke na povrsini,
tako da nanje polozite vlazno krpo za pomi-
vanje.
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11. Shranjevanje

Naprava naj se pred shranjevanjem na toplotno

obstojni povrsini popolnoma ohladi.

Elektri¢ni kabel ovijte okoli navitja kabla @ na
spodnii strani naprave in konec elektri¢nega
kabla pritrdite s sponko:

Napravo hranite na suhem mestu.

12. Odstranjevanje med
odpadke

Prertan simbol smetnjaka pomeni, da

se ta naprava po koncu Zzivljenjske

dobe ne sme odlagati med gospodinj-

ske odpadke. Napravo je treba odloziti
na doloéenih zbirnih mestih, v centrih za reciklira-
nje ali pri podiefjih za odstranjevanje odpadkov.

Pred vracilom naprave izbrisite vse osebne podatke.

Embalaza je iz okolju prijaznih materialov in jo
lahko oddate na lokalnih zbiralidgih reciklaznih
odpadkov.

EmbalaZo zavrzite na okolju prijazen nadin.
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13. Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCIJA

www.kompernass.com

14. Pooblaséeni serviser
(SD Servis Slovenija

Tel.: 080 080 917
E-Mail: kompernass@lidl.si

[IAN 525766_2504]

15. Garancijski list

1.

S tem garancijskim listom KOMPERNASS
HANDELS GMBH jamé&imo, da bo izdelek

v garancijskem roku ob normalni in pravilni
uporabi brezhibno deloval in se zavezujemo,
da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih
pogojih odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi
oziroma po svoji presoji izdelek zamenjali ali
vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republike

Slovenije.

. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datu-

ma izrocitve blaga. Datum izrogitve blaga je
razviden iz raéuna.

. Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima

lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
oglagevalskem sporocilu, lahko potro3nik
najprej zahteva odpravo napak. O napaki
mora potro3nik obvestiti proizvajalca ali poo-
blas&eni servis (kontaktna 3tevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati odpravo
napak. Kupec je dolzan ob uveljavljanju
zahtevka predloZiti garancijski list in ragun,
kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu
izrocitve blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi in upo-
rabi izdelka.



5.

Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva,
ko je proizvajalec ali pooblai&eni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v
tem roku niso odpravljene, mora proizvajalec
potro$niku brezplaéno zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se
lahko zaradi narave in kompleksnost blaga,
narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je
potreben za dokonéanje popravila ali zame-
njave podaljda za najkrajsi &as, ki je potreben
za dokonéanje popravila, vendar najveé za
15 dni. O $tevilu dni podalj$anega roka in
razlogih za podalj$anje mora biti potronik
obve3&en pred potekom 30 dnevnega roka za
odpravo napak.

. Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljZanja

v roku 45 dni blago ni popravlieno ali blago
ni zamenjano z novim, lahko potro3nik od
proizvajalca zahteva vradilo celotne kupnine
ali zahteva sorazmerno zniZanje kupnine.
Sorazmerno zniZanje kupnine je sorazmerno
zmanj3anju vrednosti blaga, ki ga je potro$nik
prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo
blago, &e bi bilo skladno.

. Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh

od dobave blaga, lahko potro$nik ob predlozi-
tvi blaga od proizvajalca takoj zahteva vragilo
pla¢anega zneska.

. Proizvajalec oziroma pooblasceni servis lahko

potro$niku za ¢as popravila blaga, za katero
je bila izdana obvezna garancija, zagotovi
brezplaéno uporabo podobnega blaga. Ce
proizvajalec potro$niku ne zagotovi nadome-
stnega blaga v zaasno uporabo, ima potro-
3nik pravico uveljavljati skodo, ki jo je utrpel,
ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko
je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune
izvrsitve.

. Stroske za material, nadomestne dele, delo,

prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri od-
pravljanju okvar oziroma nadomestitvi blaga z
novim, krije proizvajalec.

. V primeru zamenjave blaga ali zamenjave

bistvenega dela blaga z novim se potrogniku
izda nov garancijski list.

11.

V primeru, da proizvod popravlja nepoobla-
3&eni servis ali nepooblad¢ena oseba, kupec
ne more uveljavljati zahtevkov iz te garancije.

. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka

morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaleve oziroma prodajaléeve
sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz
te garancije, e se ni drzal priloZenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali &e je izdelek
kakorkoli spremenjen ali nepravilno vzdrZevan.

. Proizvajalec zagotavlja proti placilu popravilo,

vzdrzevanje blaga, nadomestne dele in priklo-
pne aparate vsaj tri leta po poteku garancij-
skega roka.

. Obrabni deli oz. potro$ni material so izvzeti iz

garancije.

. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije

in podatki, ki identificirajo blago za katerega
velia garancija se nahajajo na dveh logenih
dokumentih (garancijski list, racun).

. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje zakon-

ske pravice potrodnika, da zoper prodajalca

v primeru neskladnosti blaga brezplagno uve-
liavlja jomé&evalne zahtevke. Ta garancija prav
tako ne izkjuguje pravic potrodnika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec

Lidl Slovenija d.o.0. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda
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16. Recepti

Osnovno testo
Za pribl. 20 kosov

250 g margarine ali masla (mehkegal)
200 g sladkorja

2 zavojeka vanilievega sladkorja

5 jajc

500 g moke

5 g pecilnega praska

400 ml mleka

Peka za vaflie zaprite in segreite.

Razzvrkljajte jajca in jih skupaij s sladkorjem ter
margarino/maslom zmesajte v gladko testo. Dodajte
vaniliev sladkor. Dodajte moko in pecilni prasek ter
zmesaite.

Na koncu ob me3anju postopoma dodajaijte 3e
mleko, dokler testo ne postane gladko in mehko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav. Pecene vaflje poloZite na kuhinjsko
reetko.

Vaflji s smetano
Za pribl. 8 kosov

200 g mehkega masla

150 g sladkorja

4 jajca

250 g navadne dli francoske kisle smetane
300 g moke

100 g jedilnega 3kroba

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Penasto zme3ajte maslo in sladkor ter jajca. Ume-
$aijte kislo smetano in potem umesaijte $e moko ter
jedilni Zkrob.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato rjav.

Peene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.
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Vdflji z makom in amarettom
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

250 g moke

100 g surove marcipanove mase

3 jajca

40 g instantnega maka (Ze pripravljen izdelek)
50 g sladkorja

100 ml amaretta

40 ml smetane

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Umesaite jajca in jih skupaj s sladkorjem ter
maslom zmeiajte v gladko testo. Dodaijte preostale
sestavine in vse skupaj dobro premeiaite.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Peene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.

Cokoladni vaflji
Za pribl. 8 kosov

200 g mehkega masla

200 g sladkorja

4 jajca

150 g francoske kisle smetane
80 g &okoladnih kosekov

200 g moke

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Penasto zmedajte maslo in sladkor, jajca ter kislo
smetano. Umesaijte Eokoladne ko3cke in moko.

Na sredino spodnje povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato riav.

Pecene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.



Makovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

160 g mehkega masla

130 g sladkorja

3 jajca

100 g instantnega maka (Ze pripravljen izdelek)
200 g moke

5 g pecilnega praska

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Penasto zme3ajte maslo in sladkor, jajca ter in-
stantni mak, potem umesaite $e moko s pecilnim
praskom.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafel pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Lesnikovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

100 g fino mletih le3nikovih jedrc
160 g mehkega masla

3 jajca

200 g moke

120 g sladkorja

40 ml mleka

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.
Zmesaijte maslo, jajca, mleko, lesnike in moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte
vsakokrat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflje
zaprite. Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute,
dokler ne postane zlato rjav.

Pecene vaflje poloZite na kuhinjsko resetko.

Marcipanovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

2 kisli jabolki

120 g surove marcipanove mase

150 g mehkega masla

3 jajca

115 g sladkorja

1 zvrhana Zlicka cimeta

290 g moke

1 Zligka pecilnega praska

1/4 | mleka

Sladkor in cimet v prahu (za posipanje)
Olupite jabolka, jih razreZite na 3tiri dele, odstra-
nite pe&ke in jabolka narezZite na majhne kocke.

Narezite surovo marcipanovo maso na majhne
kocke.

Peka¢ za vaflie zaprite in segreite.

Penasto zme3ajte maslo in jajca, sladkor ter
cimet. Umesajte kocke jabolk in marcipana.
Potem umesaijte moko, pecilni prasek in mleko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte
vsakokrat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie
zaprite. Vsak vafelj pecite priblizno 3 minute,
dokler ne postane zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Zme3ajte malce sladkorja v prahu in cimet ter
tople vaflie potresite s cimetovim sladkorjem.

Medeni vaflji
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

3 jajca

270 g moke

200 g sladkorja

1 Zligka pecilnega praska
1/4 | mleka

6 zlic medu

1 3¢epec soli

Sladkor v prahu (za posipanie)

Peka¢ za vaflie zaprite in segrejte.
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Maslo penasto zmesajte z medom, jaijci in soljo,
umeiajte mleko ter potem dodaijte $e sladkor, moko
in pecilni prasek.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato rjav. Ko so vaflji pe&eni, jih poloZite na kuhinj-
sko resetko in jih 3e tople potresite s sladkorjem v
prahu.

Vdflji z belo éokolado

Za pribl. 8 kosov
150 g mehkega masla

3 jajca

150 g sladkorja

100 g nastrgane bele &okolade
250 g moke

1 Zli¢ka cimeta v prahu

50 ml mleka

Peka¢ za vaflie zaprite in segreite.

Maslo penasto zmeiaijte s sladkorjem, jajci in
cimeftom. Potem umesaite mleko, belo &okolado in
moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 2 Zlici testa in peka& za vaflje zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

PeZene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Vaflji z ovsenimi kosmici
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

130 g sladkorja

3 jajca

100 g kisle smetane

1 stekleni¢ka rumove arome
75 g moke

75 g finih ovsenih kosmicev

Sladkor v prahu (za posipanie)

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.
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Maslo penasto zmeiaite s sladkorjem, jajci, kislo
smetano in rumovo aromo. Potem umesajte moko in
ovsene kosmice.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Ko so vaflji peceni, jih poloZite na kuhinjsko resetko
in jih 3e tople potresite s sladkorjem v prahu.

Kokosovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

40 g grobe kokosove moke
150 g mehkega masla
180 g sladkorja

3 jajca

250 g moke

5 g pecilnega praska

150 ml mleka

1 g limonine arome za peko

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zmeiaite s sladkorjem in jajci.
Potem umesaite limonino aromo, moko, pecilni
prasek in mleko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflie zaprite. Vsak
vafel pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Bananini vaflji
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla
100 g sladkorja

3 jajca

2 banani

150 g moke

5 g pecilnega praska



Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.
Olupite banane in jih nareZite na majhne kose.

Maslo penasto zme3aite s sladkorjem in jajci. Po-
tem ume3ajte banane, moko in pecilni prasek.

Na sredino spodnje povriine za peko daijte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekad za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato rjav.

Pegene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Sirovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

80 g mehkega masla

200 g kisle smetane

250 g moke

100 g nastrganega parmezana
200 ml mleka

1 $&epec soli

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maislo, kislo smetano, moko, parmezan, mleko in
malce soli zgnetite v gladko testo.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in pekad za vaflie zaprite. Vsak
vafel pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Paradiznikovi vaflji

Za pribl. 8 kosov

5 jajc

100 g mehkega masla

1 Zligka soli

8 Zlic pinjenca

150 g moke

100 g suhih paradiznikov v olju

3 stebelca bazilike

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Naijprej beljak logite od rumenjaka. Potem beljak
stepite v trdo peno. Rumenjake penasto zmedajte z
maslom in soljo. Potem ume3aijte pinjenec in moko.
Pustite, da se paradizniki odcedijo, in jih narezite
na majhne ko3eke. Operite baziliko in jo posusite
s stresanjem.

Potrgaite liste in jih sesekljajte.

Ume3ajte paradiznik in baziliko v testo, potem

pa umesaite 3e sneg iz beljakov. Testo vmes pre-
me3aijte, da se kos¢ki paradiznika enakomerno
porazdelijo.

Na sredino spodnje povriine za peko dajte vsakok-
rat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 4 minute, dokler ne postane
zlato riav.

Pegene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Krompirjevi vaflji

Za pribl. 8 kosov

1 kg mokastega krompirja

4 jajca

100 g 3kroba

100 g moke

8 Zlic ovsenih kosmigev

4 Zlike soli

1 vejica roZmarina

Krompir olupite, operite in ga fino nastrgaite.
Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Krompir v skledi zme3ajte z jajci, ovsenimi kosmici
in nekaj soli. Ume3ajte moko in $krob. Potrgaite igli-
ce rozmarina z vejice, jih sesekljajte in jih umesajte
v krompirjevo testo.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsa-
kokrat po 5 Zlic testa, ki ga porazdelite z Zlico na
vse strani.

Peka¢ za vaflie zaprite. Vsak vafelj pecite priblizno
5 minut, dokler ne postane zlato rjav. Pecene vaflje
polozite na kuhinjsko resetko.
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1. Uvod

Gratulujeme Vém k zakoupeni nového pfistroje.

Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek.
Ndvod k obsluze je sou&asti tohoto vyrobku.
Obsahuje dilezité pokyny a upozornéni ohledné
bezpeé&nosti, pouziti a likvidace. Pred pouzitim
vyrobku si dobfe preététe provozni a bezpenostni
pokyny. Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym
zpUsobem a v uvedenych oblastech pouziti. Tento
névod dobfe uschoveijte. Pfi predavani vyrobku
tretim osobdm preddveijte i tyto podklady.

2, Ucel pouziti

Tento piistroj je uréen k peceni vafli pro doméci
pottebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k
pouziti v Zivnostenské nebo primyslové oblasti.

3. Technické Gdaje

Napéti: 220-240V ~,
50/60 Hz
P¥ikon: 1200 W

4. Soucasti dodavky
® Vaflovag
® Navod k pouziti

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

5. Popis pristroje

@ provozni kontrolka (Eervend / zelend)
A rukojef

© regulagni knoflik

O navijeni kabelu

6. Pouzita vystrazna
upozornéni a symboly

V tomto nédvodu k obsluze, na obalu a na pfistroji
(pokud je to mozné) jsou pouzZita ndsledujici varo-
vani a symboly:

> DO QB Al © b P

NEBEZPECi! Varovéni s timto symbo-
lem a signlnim slovem ,NEBEZPECI”
oznaluje bezprostfedné hrozici
nebezpecnou situaci, kterd, pokud se
ii nezabrani, mé za nésledek vazné
poranéni nebo smrt.

VYSTRAHA! Varovéni s fimto symbo-
lem a signlnim slovem ,VYSTRAHA”
oznaluje pfipadné nebezpeénou
situaci, kterd, pokud se ji nezabran,
mdZze mit za ndsledek vdzné poranéni
nebo smrt.

POZOR! Varovani s timto symbolem
a signdlnim slovem ,POZOR” oznaduje
pfipadnou situaci, kterd, pokud se ji
nezabrdni, mdZe mit za nésledek hmot-
nou Skodu.

Upozornéni: Upozornéni oznaduje
dopliiujici informace, usnadfuijici
manipulaci s pfistrojem.

Sttidavy proud/napéti

Vsechny &asti tohoto pfistroje
prichazejici do styku s potravinami
jsou bezpeé&né pro potraviny.

Elektricky pfistroj nevyhazuijte do
domovniho odpadu!

Obal poté odevzdeite k ekologické
likvidaci.

Obal z recyklovatelnych materiélo.

Pfi tfidéni odpadu dodrzujte oznadeni
obalovych materidlo: Jsou oznaeny
zkratkami (a) a &islicemi (b) s ndsledu-
jicim vyznamem: 1-7: plasty, 20-22:
papir a lepenka, 80-98: kompozitni
materidly.

Tento vyrobek splivje pozadavky
platnych narodnich smérmic Srbské
republiky.



7. Bezpecnostni pokyny

/\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

Ujistéte se, Ze se pfistroj nemUZe dostat do kontaktu s vodovu, je-li
zéstréka zapojena do sité; zejména pokud pistroj pouZivdte v kuchyni
v blizkosti dfezu.

Dbeite na to, aby sitovy kabel b&hem provozu nikdy nebyl mokry

ani vihky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho sevieni nebo jinému
poskozen.

Pokud se napdjeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osoba,
aby se tak zabranilo nebezpedim.

Po pouZiti vzdy vytdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky. Samotné
vypnuti nestadi, protoze dokud je sifové zdstréka zapojena do sité,
je v pfistroji naddle sifové napéti.

K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samo-
statné délkové ovladani.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi & nedostatkem zkuSenosti a/nebo znalosti
mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem
nebo pokud byly pouceny o bezpeéném pouzivani pfistroje a pokud
porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpedi.

Déti si nesmi hrdt s pfistrojem.

Pfi otevirdni vika moZe uniknout velmi horky proud pdry. Pi otevirdni
proto pouZivejte radéji chiiapky na hrnce.

Citéni a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti, ledaze jsou starsi
8 let a jsou pod dohledem.

Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pFistroji a pfipojnému kabelu.
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m Cdsti pristroje mohou byt za provozu horké, uchopte tedy piistroj pouze
za rukojet. Také regulaéni knoflik mizZe byt po urcité dobé provozu
horky - noste proto radé&ji chiiapky na hrnce.

& Pozor! Horky povrch!
(D POZOR! NEBEZPECi POZARU!

m Pecivo miZe hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé predméty,
zvl§té ne pod hoflavé zdaclony.
Nikdy nenechdvejte pracovat pfistroj bez dozoru.
Pfed uvedenim pfistroje do provozu sifovy kabel vzdy GpIné odvirite
z navijeni kabelu.

’

(i) Upozornéni:
m K pfepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny Zadny
zésah uzivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.

8. Priprava vaflovaée ® Upozornéni:

> PFi prvnim pouziti mize dojit z ddvodu zbytkd
peceni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po kratké
dobé& z&pach zmizi. Zajistéte dostateéné
odvétréni. NapF. oteviete okno.

Nez pfistroj spustite, presvédcte se, Ze pfistroj,
zéstreka i sifovy kabel jsou zcela v potadku a
Ze z pristroje byly odstranény veskeré obalové
materidly.

1) Pristroj nejprve ogistéte, jak je popsano v kapi- ) . N

tole , Cisténi a Gdrzba”. Cervend provozni kontrolka @ sviti, je-li sifova

zéstréka zapojena do zdsuvky. Zelend provozni-
kontrolka @ sviti, jakmile se dosahla nastavend

teplota.

2) Pfistroj postavte na rovnou a Zdruvzdornou
plochu. PFi zavieném viku pfistroj jednou krat-
ce zahfejte na maximélni teplotu (stupef 5).
Za tim Gelem zastréte sifovou zastréku do
zésuvky a nastavte regulagni knoflik € na
stupefi 5. 4) Pistroj nejprve ocistéte, jak je popséno v ka-

pitole ,Cisténi a ddrzba”. Potom je vaflovad
opét pfipraven k provozu.

3) Znovu vytdhnéte sifovou zéstréku ze zdsuvky
a otevieny pfistroj nechte vychladnout.



9. Peceni vafli
Méte-li pFipravené tésto do vaflovace:

1) Zahfejte pfistroj se zavienym vikem. K tomu
Oeelu zastréte sifovou zéstreku stecken do
zésuvky a posufte knoflik regulétory @ do
pozadované polohy. Cim vy3§i je nastaveni,
tim tmavii budou vafle upecené.

.

(® Upozornéni:

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

Jakmile sviti zelend provozni kontrolka @), je
pfistroj rozehfaty!

2) Tésto pak rozdélte stejnomémé po spodni

pecici plose. Pro stanoveni sprdvného mnoZstvi

t&sta vlijte tolik t&sta, aby se lehce dotykalo

okraje pegicich ploch. Pokud je to nuté, pFideijte

pri pegeni dal3i vafle trochu t&sta nebo z
n&j odeberte. Dejte pozor na to, aby tésto
nepreteklo pfes okraj pecici plochy. Zaviete
viko.

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

Vafle jsou hotové po cca 3 minutéch.

3

(@ Upozornéni:

> Protoze idedlni rovefi zhnédnuti je velmi
z&visld na osobni chuti a povaze t&sta, mize
byt riznd doba peeni: Pedte proto vafle tak
dlouho, dokud nedos&hnou pozadovaného
stupné zhnédnuti. Stupef zhnédnuti mozZete
stanovit bud'to nastavenim regulaéniho knofli-
ku @, nebo dobou peceni.

> Pro stfedni stupefi zhn&dnuti pecte vafle
3 minuty na stupni 3 nebo 4. V zdvislosti na
pouzitém receptu se to mize lisit. Pokud je
vafle na stupni 3 prili§ svétla, zvolte stupef 4.

Pfi vyjimani vafli dejte pozor na to, aby
nedopatfenim nebyla poskozen potahovd vrstva
pedicich ploch. V tomto pfipadé se pak v téchto
mistech uZ vafle nedaiji tak dobfe uvolnit.

4) Po posledni vafli vytéahnéte sifovou zdstreku ze

zdsuvky a nechte piistroj rozevfeny vychladn-
out.

10. Cisténi a 0drzba

/\ NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM

PROUDEM!

Nikdy neotvirejte plast pfistroje. Uvnitf nejsou
umistény zadné obsluzné prvky. Pfi otevieném
krytu mdze dojit k ohroZeni Zivota zdsahem
elekirického proudu. Nez zaénete pfistroj &istit,
vytahnéte nejprve sitovou zdstréku ze zdsuvky
a pfistroj nechte vychladnout. Hrozi nebezpeéi
popdlenin. Nebezpedi poranéni!

V 24dném piipadé se nesmi &dsti zafizeni
ponofovat do vody nebo jinych kapalin! Zde mize
vzniknout nebezpedi ohroZeni Zivota elekirikkym
proudem, jakmile se pfi op&tovném spusténi dosta-
nou zbytky kapalin na &ésti vedouci elektricky
proud.

Pro odstranéni zbytk{ tuku Eistéte po upottebeni
peici plochy nejprve suchou kuchynskou
papirovou utérkou.

Vsechny plochy a sifovy kabel poté ocistéte
jen mirné navlhéenym hadfikem. V piipadé
vétiiho znedidténi dejte na hadfik jemny myci
prostfedek. Po omyti mycim prostfedkem offete
viechny plochy hadrem namo&enym pouze

v &isté vodg, aby se odstranily veskeré zbytky
myciho prostfedku. Pistroj pfed opétovnym
pouzitim dobfe osuste.

(D POZOR!

>

Nepouzivejte Zzadné ostré &istici prostredky ani
rozpoustédla. Tyto mohou poskodit povrch!

Co délat, kdyz jsou ve stérbindach pripecené

zbytky:

V Z&dném pfipadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt podkozena
potahovd vrstva ploch vaflovage.

PoloZte na pevné piipecené zbytky vlhky hadr
na nédobi a pockejte az zméknou.
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11. Uschova

Pred uloZenim nechte pfistroj zcela vychladnout
na tepelné odolném povrchu.

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

Pristroj skladujte na suchém mist&.

12. Likvidace
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
znamend, Ze tento pfistroj nesmi byt po
skon&eni Zivotnosti likvidovén spoleéné
s domovnim odpadem. Pfistroj musi byt
odevzddn v uréenych sbérnych mistech ¢i dvorech
nebo podnicich oprévnénych k nakladdéni s odpady.
Pfed vrécenim pfistroje vymazte viechny osobni
Odaje.
Obal se skladd z ekologickych materiéld, které
Ize zlikvidovat v komundlnich sb&rnych dvorech.

Obal zlikvidujte ekologicky.

13. Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels
GmbH

Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskavate zaruku v trvani 3 let od
data zakoupeni. V piipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd préva viéi prodeici vyrobku. Tato
z&konnd prdva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zdrukou.

Zaruéni podminky

Zéaruéni doba za&ing plynout dnem ndkupu. Dobfe
uschovejte pokladni doklad. Tento doklad je
potfebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do ffi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zavada,
pak Vam podle naseho uvdzeni vyrobek zdarma
opravime, vyménime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zdaruky je, Ze bude béhem
tiileté Ihity predlozen vadny pfistroj a doklad

o koupi (pokladni doklad) a struéné se popise,

v &em zdvada spodivd a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zdvadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud’ opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova
zéruéni doba.

Zaruéni doba a zakonné naroky
vyplyvadijici ze zavad

Zaruénim plnénim se zaruéni doba neprodluzuie.
To plati i pro vyménéné a opravené souddsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz
pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby pod|éhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pred expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje na souédsti vyrob-
ku, které jsou vystaveny b&znému opotiebeni, a
proto je |ze povaZovat za spotiebni dily, nebo

na poskozeni kiehkych sou&ésti, jako jsou napf.
spinace nebo dily, které jsou vyrobeny ze skla.



Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl Fddné& pouzivén nebo udrzovan. Pro zajisténi
sprévného pouzivéni vyrobku se musi pfesné
dodrzovat viechny pokyny uvedené v ndvodu

k obsluze. U&eldm pouziti a tkonim, které se v
névodu k obsluze nedoporuéuji nebo se pred nimi
varuje, je tfeba se bezpodminené vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nesprévném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouZiti ndsili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zéruéni naroky zanikaii.

Vyf¥izeni v pFipadé zaruky
Pro zaqiisténi rychlého Vasi zadosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 525766_2504
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém fitku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na titulni strané
névodu k obsluze (vlevo dole) nebo na ndlep-
ce na zadni nebo spodni strané vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady
nebo jiné zavady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek
pak mizete pfi pfilozeni dokladu o ndkupu
(pokladni listek) a pfi uvedeni, v Eem spogiva
vada a kdy k ni doslo, poslat vyrobek pro
Vés bez postovného na adresu, kterou Vém
ozndmi servis.

Na webovych strankach

out tyto a mnoho dal3ich pfirugek,
videi o vyrobku a instalaéni software.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete
pfimo na stranku servisu Lidl (www.lidlservice.
com) a miZete pomoci zaddni &isla vyrobku

(IAN) 525766_2504 ofevfit svdj ndvod k obsluze.

www.lidl-service.com si mdzete stahn-

13.1. Servis

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

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
14. Recepty

Zakladni tésto
Na cca 20 kouskd

250 g margarinu nebo mésla (mékkého)
200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vejce

500 g mouky

5 g prasku do peciva

400 ml mléka

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Utfend vejce s cukrem a margarinem/mdslem
vypracujte do hladkého tésta. Pridejte vanilkovy
cukr. Poté vmichejte mouku a prések do peciva.

Nakonec postupné pfilévejte mléko, aZ je t&sto
hladké a mékké.

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

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.



Vafle ze zakysané smetany

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mésla

150 g cukru

4 vejce

250 g zakysané smetany nebo créme fraiche
300 g mouky

100 g 3krobu

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s cukrem a vejci nasleheijte do pény. Prideijte
zakysanou smetanu a potom vmichejte mouku
a skrob.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Vafle s mékem a Amaretto

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

250 g mouky

100 g marcipdnové hmoty

3 vejce

40 g méku na peeni (hotovy piipravek)
50 g cukru

100 ml likéru Amaretto

40 ml smetany

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Utfend vejce s cukrem a méslem vypracujte do
hladkého t&sta. Pfidejte zbyvaiici pisady a vie
dobfe promicheite.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflova zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohné&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Cokoladové vafle

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mésla

200 g cukru

4 vejce

150 g créme fraiche nebo zakysané smetany
80 g Cokoladového sypani

200 g mouky

Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a créme fraiche do
pény. Pfimicheijte &okolddové sypani a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflova& zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Makové vafle

Na cca 8 kouskd

160 g mékkého mdésla

130 g cukru

3 vejce

100 g mdku na peéeni (hotovy pFipravek)
200 g mouky

5 g prasku do peciva

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfét.

Uslehejte méslo s cukrem, vejci a mdkem na peéeni
do pény, poté vmichejte mouku a prasek do pediva.
Doprostted spodni peéici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové IZice t&sta a vaflovag zaviete.

Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.



OFiskové vafle

Na cca 8 kouskd

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

3 vejce

200 g mouky

120 g cukru

40 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Utiete méslo s vejci, mlékem, ofisky a moukou do
tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové IZice t&sta a vaflovag zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Marcipanové vafle

Na cca 8 kouskd

2 kyseld jablka
120 g marcipdnové hmoty
150 g mékkého masla
3 vejce
115 g cukru
1 vrchovatd CL skofice
290 g mouky
1 CL présku do pegiva
1/4 | mléka
préskovy cukr a mletd skofice na posypdni.
Jablka oloupeite, rozétvrite, zbavte jadFincd

a nakrdjejte na kosticky. Marcipdnovou hmotu
nakrdijejte na kosticky.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s vejci, cukrem a skofici vymicheijte do
pény. Pridejte kosti¢ky jablek a marcipénu. Potom
vmichejte mouku, prések do peciva a mléko.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Smicheite trochu praskového cukru se skofici a
teplé vafle posypte skoficovym cukrem.

Medové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
3 vejce

270 g mouky

200 g cukru

1 CL présku do pegiva
1/4 | mléka

6 PL medu

1 3petka soli

préskovy cukr na posypani.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Méslo s medem, vejci a soli vymichejte do pény,
pridejte mléko a pak vmicheijte cukr, mouku a
prések do pediva.

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

Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jesté
teplé posypte pragkovym cukrem.

Vafle z bilé éokolady

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

3 vejce

150 g cukru

100 g nastrouhané bilé Eokolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka

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

2 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zavfete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.



Vafle z ovesnych vioéek

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g zakysané smetany

1 lahvicka rumové pfichuté

75 g mouky

75 g jemnych ovesnych vlogek

praskovy cukr na posypani.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci, zakysanou smeta-

nou a rumovou pfichuti do p&ny. Potom vmicheite
mouku a ovesné vlo&ky.

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

Hotové vafle polozte na kovovou miizku a jedté
teplé posypte praskovym cukrem.

Kokosové vafle

Na cca 8 kouskd

40 g strouhany kokos

150 g mékkého masla
180 g cukru

3 vejce

250 g mouky

5 g présku do pegiva

150 ml mléka

trochu nastrouhané citronové kory

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo s cukrem a veici naslehejte do pény.
Potom vmicheijte citronovou kiru, mouku, prasek
do peciva, strouhany kokos a mléko.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Bandnové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

100 g cukru

3 vejce

2 banény

150 g mouky

5 g prasku do peéiva

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Bandny oloupeijte a nakrdijejte na malé kousky.

Maéslo s cukrem a vejci nalehejte do p&ny. Potom
vmicheijte bandany, mouku a prések do peciva.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflova& zavFete. Kazdou
vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Syrové vafle

Na cca 8 kouskd

80 g mékkého mdésla

200 g zakysané smetany

250 g mouky

100 g nastrouhaného parmezanu
200 ml mléka

1 3petka soli

Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Z mésla, zakysané smetany, mouky, parmezanu,
mléka a trosky soli vypracuijte hladké tésto.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého masla
1 CLsoli

8 PL podmasli

150 g mouky



100 g suenych rajskych jabli¢ek nalozenych v oleji

3 snitky bazalky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

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

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

Rajskd jablicka nechte odkapat a nakréjejte na-
drobno. Bazalku omyijte a osuste. Listky otrheijte
a nakrdjejte nadrobno. Do t&sta vmicheite rajské
jablitka a bazalku a poté snih z bilkd. Tésto
promichejte, aby se kousky rajskych jabli¢ek
rovnomé&rné rozdélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové IZice t&sta a vaflovad zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 4 minuty.

Upecené vafle poklédejte na kovovou mfizku.

Bramborové vafle

Na cca 8 kouskd

1 kg mouénych brambor

4 vejce

100 g 3krobu

100 g mouky

8 PL ovesnych vlocek

4 CLsoli

1 snitka rozmarynu

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

Brambory promichejte v mise s vejci, ovesnymi
vlo¢kami a trochou soli. PFimichejte mouku a $krob.
Otrhejte listky rozmarynu, nakrdjeijte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

5 polévkovych |Zic t&sta, které rozetiete IZici do
viech stran.

Zavrete vaflova&. Kazdou vafli peéte do zlatohnéda
asi 5 minut. Upecené vafle poklddeijte na kovovou
mfizku.
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1. Uvod

Srde&ne vdm gratulujeme!

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

2. Ucel pouzitia

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

3. Technické Gdaje

Napdtie: 220-240V ~,
50/60 Hz
Prikon: 1200 W
4. Obsah dodavky
® Vaflovad

® Navod na pouzivanie

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

5. Opis pristroja

@ Prevadzkovd kontrolka (Eervend /zelend)
@ Rukovaf

© Regulaény gombik

@ Priestor na navinutie kdbla

6. Pouzité vystrainé
upozornenia a symboly

V tomto ndvode na obsluhu, na obale a na pristroji
s0 pouzité nasledujice vystrazné upozornenia a
symboly (ak je to relevantné):
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NEBEZPECENSTVO! Vystrazné
upozornenie s tymto symbolom a sig-
nélnym slovom ,NEBEZPECENSTVO"
oznaluje bezprostredni nebezpe&nd
situéciu, ktord, ak sa jej nezabréni, mé
za nésledok smrf alebo fazké poranenie.

VYSTRAHA! Vystrazné upozornenie
s tymto symbolom a signdlnym slovom
JVYSTRAHA" oznaluje moznl nebez-
pedn situdciu, ktord, ak sa jej neza-
bréni, by mohla mat za ndsledok smrf
alebo fazké poranenie.

POZOR! Vystrazné upozornenie s

tymto symbolom a signdlnym slovom
POZOR" oznaduje moznd situdciu,

ktord, ak sa jej nezabrdni, by mohla
maf za nésledok vecni 3kodu.

Upozornenie: Upozomenie ob-
sahuje dodato&né informdcie, ktoré
ulahé&ujo manipuldciu s pristrojom.

Striedavy prid/striedavé napdtie

Vietky diely tohto pristroja, ktoré sa do-
stévaju do kontaktu s potravinami, s6
bezpeiné z hladiska pouzivania s po-
travinami.

Nevyhadzujte elekirické pristroje
do komundlneho odpadu!

Obal odovzdajte na ekologickd likvi-
ddciu.

Obal z recyklovatelnych materidlov.

Pri triedeni odpadu dbaijte na ozna&enie
obalovych materidlov: Si oznaené
skratkami (a) a &islicami (b) s nasle-
dujdcim vyznamom: 1 - 7: plasty,

20 - 22: papier a lepenka, 80 - 98:
kompozitné materidly.

Tento vyrobok spliia poziadavky
platnych narodnych smernic Srbskej
republiky.



7. Bezpecnostné upozornenia

/\ NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM

Zabezpeéte, aby elektricky spotrebi¢ nikdy neprisiel do styku s vodou,
pokial je siefovd zdstrcka v zasuvke, predovietkym ak elekiricky
spotrebi¢ pouzivate v kuchyni v blizkosti drezu.

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

Ak sa pripojovaci siefovy kabel tohto pristroja poskodi, musi sa
nechaf vymenit vyrobcom alebo jeho zdkaznickym servisom alebo
podobne kvalifikovanou osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

Po pouZziti zéstrcku vZdy vytiahnite z elekirickej zasuvky. Samotné
vypnutie nepostaduje, pretoze pokial je siefova zdstrcka zasunutd
v zdsuvke v elektrickom spotrebiéi sa este stdle nachddza siefové
napdatie.

Na zapinanie a vypinanie elekirického spotrebi¢a nepouZivajte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlédania.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

Tento elektricky spotrebi¢ méZu pouzivat deti od 8 rokov, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdlnymi
schopnostami, pripadne s nedostatoénymi skisenosfami alebo
znalosfami, ak si pod dohladom alebo boli dostatoéne pou&ené

o bezpeénom pouzivani elekirického spotrebi¢a a pochopili z toho
vyplyvajice riziké.

Deti sa s elektrickym spotrebi¢om nesm{ hraf.

Pri otvoreni krytu méze uniknit velmi horici oblak pary. Preto noste
pri otvdrani rad3ej kuchynské rukavice.

Cistenie a uzivatelskd 0drzbu nesmd vykondvat deti, okrem pripadoy,
ak su starsie nez 8 rokov a s pod dozorom.
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m Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat mimo dosahu elektrického
spotrebi¢a a pripojného kébla.

m Poclas prevédzky sa diely elekirického spotrebi¢a nadmerne zahrie-
vaju, preto ho uchopte len za rukovéf. Aj regulaény spinad sa méze
po uréitej dobe prevddzky nadmerne zohriaf - preto radsej pouzivajte
kuchynské rukavice.

& Pozor! Horici povrchl!

(D POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

m Vyrobky z cesta mézu horief! Elektricky spotrebi¢ nikdy neumiestiiujte
pod horlavé predmety, najmé nie do blizkosti horlavych zaclon.

m Ak elektricky spotrebi¢ pracuje, nikdy ho nenechdvajte bez dozoru.

m Skér ako uvediete pristroj do prevddzky, vZdy Uplne odvifite siefovy
kébel z navinutia kdbla.

(1) Upozornenie:

m PouzZivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz. Vyrobok sa
prispdsobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.

8. Priprava vaflovaca ® Upozornenie:

> Pri prvom pouzivani mdzu zvysky z vyroby
spdsobit vznik mierneho zapachu (méze déjst
aj k miernemu dymeniu). To je normdlne a po
kratkom ase tento jav zmizne. Dbaite na
dostatoéné vetranie. Napr. otvorte okno.

Predtym neZ pristroj uvediete do prevadzky, pre-
svedCtesa, i je pristroj, zastréka a siefovéd dndra v
bezchybnom stave a &i su vietky obalové materidly
z pristroja odstranené.
1) Elektricky spotrebi¢ pred prvym pouzitim
ocistite tak, ako je uvedené v kapitole , Ciste-
nie a 4drzba”.

Cervend prevadzkové kontrolka @ svieti, kym je
siefovd zdstréka v zasuvke. Zelend prevadzkovd
kontrolka @ sa rozsvieti, len &o sa dosiahne nasta-

2) Pristroj postavte na rovni a teplovzdorni vend teploto.

plochu. Pristroj pri zatvorenom veku raz krétko

zohrejte na maximdlnu teplotu (stupef 5). Za

tym O&elom zasufite siefovi zdstréku do zdsuv-

ky a regulagny gombik € na stupef 5. 4) Elektricky spotrebic¢ opo!(ovone Cistte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.
Potom je vaflova¢ pripraveny.

3) Znova vytiahnite zdstréku a nechaijte pristroj-
roztvoreny vychladnuf.
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9. Pecenie vafli
Ak ste pripravili plénované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Na
tento U&el zastrite siefovl zdstreku do zdsuvky
a zatlagte regulaény gombik @ do spravnej
polohy. Cim vyssie nastavenie, tym tmaviie
budi vafle upecené.

() Upozornenie:

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

Ked' svieti zelend prevadzkovd kontrolka @, je
pristroj horicil
2) Rozotrite cesto rovnomerne na spodnej plo-
chena pecenie. Ak chcete urdit spravne
mnozstvo cesta, dajte tolko cesta, az sa
zlahka dotyka okraja plochy na peéenie. Ak
sa ukaze potreba, pri dal3ej oblatke mnozstvo
na to, aby nepretieklo cez okraj plochy na
pecenie. Zatvorte kryt.
3) Najskér po 2 minitach mézete otvorif kryt,
aby ste si overili vysledok pe&enia. Predéas-
nym otvorenim by ste obldatku len roztrhali.

Oblétky si hotové asi po 3 mindtach.

() Upozornenie:

> Pretoze idedlna miera zhnednutia silne zavisi
od osobnej chuti a druhu pouzitého cesta,
méze sa aj doba pedenia menit: Preto pedte
oblatky tak dlho, kym nedosichnete pozadova-
ny stupef zhnednutia. Stupefi zhnednutia mé-
zete nastavif bud" zmenou polohy regulaéného
gombika @ alebo zmenou doby pecenia.

> Pre stredny stupefi zhnednutia pecte vafle
3 minGty na stupni 3 alebo stupni 4. V zdvis-
losti od pouZzitého receptu sa to mdze isit.
Ak je vafla prili§ svetl& na stupni 3, vyberte
stupen 4.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste
omylom neposkodili povrch pléch na pe&enie.

V opaénom pripade sa na tom mieste budg vafle
horsie uvolfiovat.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zdstréku zo
zésuvky a nechaijte pristroj roztvoreny vy-
chladndt.

10. Cistenie a 4driba

/\ NEBEZPECENSTVO!

URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Nikdy neotvdarajte skrinku pristroja. Vo vntri
nie sU Ziadne obsluZzné prvky. Pri otvorenej
skrinke pristroja hrozi smrtelné nebezpecen-
stvo Urazu elektrickym prodom. Skér nez
zanete pristroj €istif, najprv vytiahnite siefovi
zéstréku zo zasuvky a nechaite pristroj vy-
chladnif. Hrozi nebezpe&enstvo, Ze sa popdli-
te. Nebezpedenstvo poranenial

V Ziadnom pripade sa nesmy Easti zariadenia
pondraf do vody alebo inych kvapalin! Tu by
mohlo vznikndt nebezpedenstvo ohrozenia Zivota
elektrickym pridom, ak by sa pri dalsom uvedeni
do prevédzky zbytky kvapaliny dostali na &asti,
ktoré si pod napétim.

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

B Potom vygistite vietky plochy a siefovy kdbel
mierne navlhéenou handrou na umyvanie
riadu. Pri odolnych nedistotdch dajte na handru
trochu jemného prostriedku na umyvanie riadu.
Po ¢isteni s prostriedkom na umyvanie riadu
vytrite vetky plochy handrou navlhéenou iba
v &istej vode, aby ste odstranili vietky zvysky
prostriedku na umyvanie riadu. Skér ako pristroj
pouzijete, dobre ho vysuste.

( POZOR!
> Nepouzivaite ostré Cistiace prostriedky ani
rozpustadld. Tieto mdzu pdsobif na povrch!

Ak s0 zvysky pripedené:

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

B Na pripecené zvysky polozte radiej mokrd
utierku, aby sa odmogili.
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11. Uskladnenie

Pred odlozenim nechaijte pristroj Gplne vychladndf
na tepelne odolnej ploche.

Sietovy kabel omotajte okolo navinutia kdbla @
pod dnom pristroja a koniec siefového kabla upev-
nite svorkou:

Pristroj uchovdvajte na suchom mieste.

12. Likvidacia

Symbol preskrinutej odpadovej nddoby
znamend, Ze tento pristroj sa nesmie po
skonéeni Zivotnosti likvidovaf ako bezny
komundlny odpad. Pristroj je potrebné
odovzdaf na zriadenych zbernych miestach,
v zbernych dvoroch alebo v prevadzkach na likvi-
ddciu odpadov.

Pred vrétenim vymazte vietky osobné tdaje.

Obal sa skladé z ekologickych materidlov, ktoré
mbzete zlikvidovat v miestnych recyklagnych stre-
diskéch.

Obal zlikvidujte ekologicky.
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13. Zaruka spoloénosti
Kompernass Handels
GmbH

Vézend zdkaznitka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj méte zaruku 3 roky od datumu
zakipenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte préva vyplyvajice zo zdkona vodi predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Vade prava vyplyvaijice zo
zdkona nie s obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zaruéné podmienky

Z&ruénd doba zagina plyndt ddtumom zakidpenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od détumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nasho
uvdzenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kopnu cenu. Podmienkou tohto zruéné-
ho plnenia je, Zze pocas trojro¢nej lehoty sa posko-
deny pristroj a doklad o zakdpeni (pokladni¢ny
blok) predlozZi so struénym opisom, v &om spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nafou zarukou, zasleme Vam
spé&f opraveny alebo novy vyrobok. Opravou ale-

bo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna novd
z4ruénd doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na od-
stranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne vz pri kipe, sa musia
hlasit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zaruénej
doby podliehaju pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdany.

Zé&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zaruka sa nevzfahuje
na &asti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opot-
rebovaniu a preto ich mozno pokladaf za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinage alebo diely vyro-
bené zo skla.



Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrob-
ku neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
Odrzbou. Na sprévne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v ndvo-
de na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi zabranif
pouzitiu alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na ob-
sluhu neodporiéajo alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouZitie a

nie na priemyselné pouZivanie. Zaruka zanikd pri
nesprévnom a neodbornom zaobchédzani, pri
pouZiti nésilia a pri zdsahoch, ktoré neboli vykona-
né nadim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zaruky
Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupuite podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky maijte pripraveny
pokladniny doklad a &islo vyrobku
(IAN) 525766_2504 ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom sitku na vy-
robku, na gravire na vyrobku, na fitulnej strénke
névodu na obsluhu (dole viavo) alebo ako né-
lepku na zadnej alebo spodnej strane vyrobku.

B Ak déjde k funk&nym poruchém alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv nizsie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mdzete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladni¢-
ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu,
kedy k nej doslo, bezplatne odoslaf na adresu
servisného strediska, ktord Védm bude ozndmend.

Na webovej strénke
www.lidl-service.com si mdZete stiah-
nuf tieto a mnoho dalsich priruiek,
vided o vyrobkoch a in3talagny sof-
tvér.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 525766_2504

otvorite vas ndvod na obsluhu.

13.1. Servis

(5K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Dovozca

Maite na paméti, ze nizsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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14. Recepty

Zakladné cesto
Na priblizne 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (makké)

200 g cukru

2 baligky vanilkového cukru

5 vajec

500 g moky

5 g présku do pegiva

400 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

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

Nakoniec postupne primie3avaijte mlieko, az cesto
dosiahne hladkd a mékkd konzistenciu.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé zatvor-

te. Kazdi vaflu pete do zlatohneda priblizne 3 min.

Nésledne hotové vafle uloZte na kuchynskd mriezku.

Vafle z kyslej smotany
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

150 g cukru

4 vajcia

250 g kyslej smotany alebo Créme fraiche
300 g méky

100 g potravindrskeho skrobu

Vaflovaé zaklopte a predhreite.
Maslo s cukrom a vajcami vyslahaite do peny.

Zamiesaite kysld smotanu a potom vmiesajte miku
a potravindrsky 3krob.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag zat-

vorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne

3 min. Nésledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Makové vafle amareto
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

250 g moky

100 g surového marcipdnu

3 vajcia

40 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
50 g cukru

100 ml amaretta

40 ml smotany

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a maslom
vymiesaijte do hladkého cesta. Pridajte ostatné
prisady a vietko dobre premieiaite.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovaé zat

vorte. Kazdi vaflu pete do zlatohneda priblizne

3 min. Nésledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Cokoladové vafle
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vajcia

150 g Créme fraiche

80 g &okolddovych kvapiek

200 g méky

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vyslahaite
do peny. Primie3ajte éokolddové kvapky a moku.
Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta viozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag zat-

vorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.



Makové vafle
Na priblizne 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g muky

5 g prasku do pediva

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami @ makovou plnkou
vyslahaijte do peny, ndsledne primiesajte miku a
présok do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag zat-
vorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z lieskovych orieskov
Na priblizne 8 kusov

100 g jemne mletych lieskovych orechov
160 g masla

3 vajcia

200 g moky

120 g cukru

40 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

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

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovaé zat
vorte. Kazdi vaflu pete do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Marcipanové vafle
Na priblizne 8 kusov

2 kyslasté jablka

120 g surového marcipénu

150 g masla

3 vajcia

115 g cukru

1 kopcovita CL 3korice

290 g muky

1 €L prézku do pediva

1/4 litra mlieka

Praskovy cukor a mletd 3korica na posypanie
Osupte jablko, rozstvrite ho odstrafite jadierka

a narezte na malé kocky. Surovy marcipan narezte
na malé kocky.

Vaflovaé zaklopte a zohrejte.

Maslo s vajcami, cukrom a 3koricou vymiesajte do
peny. Jablkové a marcipdnové kocky zamiesajte.
Potom vmiesaijte miku, prasok do peciva a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag zat-

vorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne

3 min.

Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd
mriezku.

Rozmieiajte trocha préskového cukru so skoricou
a teplé vafle popréste skoricovym cukrom.

Medové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

3 vajcia

270 g moky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva

1/4 litra mlieka

6 PL medu

1 tipka soli

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.
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Maslo s medom, vajcami a solou vymiedajte do
peny, primie3ajte mlieko a potom vmieajte cukor,
moku a présok do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovaé zat-
vorte. Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne
3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynski
mriezku a edte teplé posypte praskovym cukrom.

Vafle z bielej éokolady
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

3 vajcia

150 g cukru

100 g strohanej bielej ¢okolady
250 g miky

1 CL skorice

50 ml mlieka

Vaflovaé zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche
vyslahaijte do peny. Ndsledne vmiesajte mlieko,
bielu &okolddu a moku.

Vzdy priblizne 2 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag zat-

vorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne

3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z ovsenych vlodiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 mald flada rumovej arémy
75 g miky

75 g jemnych ovsenych vlociek

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflovag zaklopte a predhreite.
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Maslo s cukrom, vajcami a kyslou smotanou a ru-
movU arému vy3lahajte do peny. Potom vmie3ajte
moku a ovsené vlo&ky.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vioZte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag zat-
vorte. Kazdi vaflu pete do zlatohneda priblizne
3 min.

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

Kokosové vafle
Na priblizne 8 kusov

40 g strohany kokos
150 g masla

180 g cukru

3 vajcia

250 g miky

5 g prasku do peéiva
150 ml mlieka

1 g stréhanej citrénovej kéry

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.
Potom vmiesaite str6han citrénovd kéru, moku,
prasok do pegiva, strohany kokos a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta viozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovaé zat

vorte. Kazdi vaflu pete do zlatohneda priblizne

3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Bandnové vafle

Na priblizne 8 kusov

150 g masla

100 g cukru

3 vajcia

2 bandny

150 g moky

5 g prasku do pediva

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Bandny o3ipte a rozrezte na malé kusy.



Maslo s cukrom a vajcami vyslahaite do peny.

Potom vmiesaijte bandny, miku a présok do pediva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do

stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag zatvorte.

Kazdi vaflu pete do zlatohneda priblizne 3 min.
Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd mriezku.

Syrové vafle
Na priblizne 8 kusov

80 g masla

200 g kyslej smotany

250 g moky

100 g strohaného parmezdnu
200 ml mlieka

1 stipka soli

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Na hladké cesto rozmiesajte maslo, kysld smotanu,
moku, parmezdn, mlieko a trocha soli.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag zat-

vorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne

3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Paradajkové vafle

Na priblizne 8 kusov

5 vaijcia

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g susenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Naijprv oddelte bielka od sltkov Potom z bielok
vy3lahaite tuhy sneh. Zitka s maslom a solou
vymiesajte do peny. Primiesajte cmar a moku.
Paradajky nechaijte odkvapkat a narezte na
drobno. Bazalku umyte a vytrepte dosucha. Listky
[ahkymi dotykmi osu3te a pokrdjajte nadrobno.
Paradajky a bazalku vmie3ajte do cesta, potom
zamie3ajte sneh z bielkov. Cesto z &asu na &as
zamie3ajte, aby sa kusy paradajok rovnomerne
rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag zat-

vorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda priblizne

4 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Zemiakové vafle
Na priblizne 8 kusov

1 kg uvarenych mi&natych zemiaky

4 vaijcia

100 g 3krobu

100 g moky

8 PL ovsenych vlogiek

4 ClL soli

1 vetvicku rozmarinu

Zemiaky o$Upte, umyte a na jemno postrihaijte.
Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Zemiaky s vajcami, ovsenymi vloékami a trochou
soli rozmie3ajte v miske. Vmie3ajte moku a 3krob.
Ihlicky rozmarinu o3klbte od vetvicky, porezte na
drobno a vmiesajte do zemiakov.

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

Vaflova¢ zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohne-
da priblizne 5 min. Ndsledne hotové vafle ulozte
na kuchynskd mriezku.
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1. Uvod

Cestfitamo na kupnii Vaseg novog uredaia.

Time ste se odluéili za vrlo kvalitetan proizvod.
Upute za uporabu predstavljaju sastavni dio ovog
proizvoda. One sadrze vazne napomene za sigur-
nost, rukovanie i zbrinjavanie. Prije uporabe proiz-
voda upoznaite se sa svim napomenama za ruko-
vanije i svim sigurnosnim napomenama. Proizvod
koristite isklju¢ivo na opisani nacin i u navedenim
podrugjima uporabe. U sluaju predaje proizvoda
tre¢im osobama predaite i svu dokumentaciju.

2. Namjena

Ovaij je uredaj namijenjen za peenie vafla za
uporabu u domadéinstvima. Nije predviden za upo-
rabu za pripremu druge hrane, niti za koritenje u
komercijalnim i industrijskim podrugjima.

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

Nazivni napon:

Snaga uredaja:

4. Opseg isporuke
® Pekad vafla
® Upute za uporabu

Nakon raspakiranja uklonite sav ambalazni
materijal ili zadtitne naljepnice s uredaja.

. .
5. Opis uredaja

@ Radna lampica (crvena / zelena)
O Rucka

© Gumb za regulaciju

O Namataé za kabel
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6. Koristena upozorenja
i simboli
U ovim uputama za uporabu, na pakiranju i na

uredaiju, koridtena su sliedeéa upozorenja i simboli
(ako je primjeniivo):

OPASNOST! Upozorenije s ovim sim-

bolom i signalnom rije&i ,OPASNOST”
ozna&ava neposrednu opasnu situaciju
koja &e, ako se ne izbjegne, rezultirati

smréu ili teskim ozljedama.

UPOZORENJE! Upozorenije s

ovim simbolom i signalnom rijegi
,UPOZORENJE" oznadava moguéu opa-
snu situaciju koja ée, ako se ne izbjegne,
rezultirati smréu ili teskim ozljedama.

POZOR! Upozorenie s ovim simbolom
i signalnom rijei ,POZOR" oznadava
mogudu situaciju koja ¢e, ako se ne
izbjegne, uzrokovati materijalnu stetu.

Napomena: Napomena oznadava
dodatne informacije za jednostavnije
rukovanje uredajem.

|zmjeniéna struja / napon

Svi dijelovi ovog uredaja koji dolaze u
dodir s namirnicama neskodljivi su za
namirnice.

Elektriéni uredaj ne bacaijte u kuéni
otpad!

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvat-
liiv nacin.

Ambalaza izradena od materijala koji
se mogu reciklirati. Prilikom odvajanija
otpada vodite raéuna o oznakama na
materijalu ambalaze: Isti su oznageni
kraticama (a) i brojkama (b) sliedeéeg
zna&enja: 1-7: Plastika, 20-22: Papir
i karton, 80-98: Kompozitni materijali.
Ovaj proizvod ispunjava zahtjeve

vazeéih nacionalnih direktiva Republike
Srbija.
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7. Sigurnosne napomene

/\ OPASNOST! STRUJNI UDAR!

Osiguraijte da uredaj nikada ne dode u dodir s vodom sve dok je
utikaé priklju¢en na utiénicu, posebice kada se koristi u kuhinji u
blizini sudopera.

Pazite da naponski kabel nikada ne bude vlaZan ili mokar dok uredaj
radi. Kabel postavite tako da se ne moZe prignjediti ili na drugi nacin
ostetiti.

Ako dode do osteéenja mreznog kabela, isti mora zamijeniti proizvo-
dag, servis za kupce ili sliéna kvalificirana osoba, kako bi se izbjegle
opasnosti.

Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite mrezni utika iz utiénice.
Samo iskljucivanje nije dovoljno, jer jo3 uvijek postoji mrezni napon

u uredaju, dok je utikaé utaknut u utiénicu.

Ne koristite vanjski uklopni sat ili posebne sustave za daljinsko uprav-
ljonje uredajem.

A Oprez! A Upozorenje:

Moguénost strujnog udaral Ne otvarati kuéiste proizvodal

/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

Djeca od navrienih 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 shvatile upute o uporabi uredaja, kao i opasnosti koje proizlaze
iz uporabe uredaja.

Djeca se ne smiju igrati uredajem.

Prilikom otvaranja poklopca iz uredaja moze izadi vrlo vruéa para.
Zbog toga je najbolje da prilikom otvaranja nosite zastitne rukavice.

Ciséenje i odrzavanie koje provodi korisnik ne smiju obavljati djeca
ako nisu navriila 8 godina i ako nisu pod nadzorom.
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m Djecu mladu od 8 godina treba drzati podalje od uredaja i priklju&-

nog voda.

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

& Pozor! Vruéa povrsinal
(D POZOR! OPASNOST OD POZARA!

m Peciva se mogu zapaliti! 1z tog razloga uredaj nikada ne postavljajte

u blizini zapaljivih predmeta, posebno ne ispod zavjesa.

Nikada ne ostavljajte uredaj u pogonu bez nadzora.

MreZni kabel uvijek potpuno odmotajte s namataéa za kabel prije

pustanja uredaja u pogon.

(i) Napomena:

® Za prebacivanje proizvoda izmedu 50 i 60 Hz nije potreban nikakav
zahvat korisnika. Proizvod ée se prilagoditi i raditi i na 50 i na 60 Hz.

8. Priprema uredaja za
pecenje vafla

Prije uklju&ivanja uredaja uvjerite se da su uredaij,
mrezni utikad i mrezni kabel u besprijekornom
stanju i da je uklonjena sva ambalaZa.

1) Prvo ofistite uredaj na nacin opisan pod
,Ciscenje i odrzavanije".

2) Uredaj postavite na ravnu povriinu otpornu na
visoke temperature. Zagrijte uredaj sa zatvo-
renim poklopcem na maksimalnu temperaturu
(stupanij 5). U tu svrhu utaknite mrezni utika& u
utiénicu i zatim gumb za regulaciju € okrenite
na stupanj 5.
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(® Napomena:

> Kod prve upotrebe moze zbog ostataka od
proizvodnje doéi do razvijanja blagog mirisa
(mogu¢ je i nastanak male kolicine dima). To
je normalna pojava, koja nestaje nakon krat-
kog vremena. Pobrinite se za dostatno prozra-
civanije. Npr. otvorite prozor.

Crvena radna lampica @ svijetli sve dok je mrezni
utikag u utiénici. Zelena radna lampica @ svijetli
&im se dostigne postavljena temperatura.

3) Izvucite utikag i ostavite otkloplien uredaj da
se ohladi.

4) Uredaj jo$ jednom ogistite na nain opisan
pod ,Ciséenije i odrzavanje". Nakon toga ure-
daj za peenie vafli je spreman za upotrebu.



9. Pecenje vafli

Kada ste pripremili tijesto predvideno za uredaj za
peenije vafli:
1) Zagrijte uredaj sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu utaknite mrezni utika¢ u utiénicu i
gurnite gumb za regulaciju @ u Zeljeni polo-
2aj. Sto je veca postavka, vafli ¢e biti tamniji.

(® Napomena:

> Ako ste pripremili fijesto s malim udjelom ma-
snoce, primjerice tijesto sa svjezim sirom, povr-
Sine za pecenje lagano namastite prikladnim
maslacem, margarinom ili uljem.

Cim zelena radna lampica @ zasvijetli, povriine
za pecenie su vruce!

2) Tijesto ravnomjerno rasporedite preko donije
povriine za peéenje. Da biste odredili isprav-
nu koli¢inu tijesta, dodaijte dovoljno tijesta sve
dok lagano ne dotige rub povrine za pecenije.
Ako je potrebno, za sliedece vafle povedaite ili
smanijite koliinu tijesta. Pazite da se tijesto ne
prelije preko ruba povrdina za peéenje. Zatvorite
poklopac.

3) Nakon najmanije 2 minute moZete otvoriti poklo-
pac za provjeru rezultata peéenja. Otvaranje
poklopca prije toga samo ée potrgati vafle.

Vafli su gotovi nakon otprilike 3 minute.

(D Napomena:

> Buduéi da idealan stupanj tamnijenja jako ovisi
o osobnom ukusu i vrsti tijesta, vrijeme pecenja
mozZe varirati: stoga vafle pecite sve dok se ne
postigne Zeljeni stupanj tamnijenija.
Stupanj tamnjenja mozZete odrediti pomica-
njem gumba za regulaciju @ ili viremenom
pecenja.

> Za srednii stupanj tamnijenja, vafle pecite
3 minute na stupnju 3 ili 4. To moze varirati
ovisno o receptu koji koristite. Ako su vafli
presvijetli na stupnju 3, odaberite stupanij 4.

Prilikom vadenija vafla pazite da sluéajno ne ostetite
presvuéenu povrsinu za peéenje. U protivnom se
na tim mjestima vafli vise neée lako odvaijati od
povrsine.
4) Nakon to ste zavriili sa zadnjim vaflom, izvu-
cite mrezni utika€ iz uti€nice i ostavite uredaj
otkloplien da se ohladi.

10. Cis¢enje i odrzavanje

/\ OPASNOST! STRUJNI UDAR!
> Nikada ne otvaraite kudiste uredaja. U njemu
nema upravljackih elemenata. Prilikom otvara-
nja kuéidta postoji opasnost po Zivot od struj-
nog udara. Prije &iéenja uredaja izvucite
mrezni utika¢ iz utiénice i ostavite uredaj da se
ohladi. Opasnost od ozljedal

Ni u kom slugaju dijelove uredaja ne uranjajte u
vodu ili druge tekuéine! Moglo bi doéi do opasno-
sti po Zivot uslijed strujnog udara, ako pri ponov-
nom radu uredaja tekucina dospije na dijelove koji
se nalaze pod naponom.

B Povriine za pecenje najprije odistite suhim
papirnatim kuhinjskim ruénikom, kako biste upili
ostatke masnode.

B Nakon toga sve povriine i mrezni kabel odistite
lagano navlazenom krpom za pranje. U slu&aju
tvrdokornih oneciéenia, na krpu dodaite blago
sredstvo za pranje posuda. Nakon &idéenja
sredstvom za pranje posuda, sve povriine jo3
jednom prebrisite krpom navlazenom &istom
vodom, kako biste odstranili sve ostatke sredstva
za pranje. Dobro osusite uredaj prije ponovne
uporabe.

(D POZOR!
> Ne koristite joke deterdZente ili otapala. Takva
sredstva mogu ostefiti povrinu uredajal

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

B nikada ne koristite tvrde predmete. Na taj se
nain moZe odtetiti sloj protiv prianjanja na
povriinama za pecenje.

B Stavite radije mokru krpu za pranje posuda
na zapeéene naslage kako bi ih omeksali.
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11. Cuvanje

Ostavite uredaj da se potpuno ohladi na povrsini
otpornoj na toplinu, prije nego ga pospremite.
Mrezni kabel namotaijte oko namataéa @ ispod
uredaja i priévrstite kraj kabela pomoéu kopge:

Uredaj Euvaijte na suhom mijestu.

12. Zbrinjavanije

Simbol prekriZzene kante za smece na

kotagi¢ima znaé&i da se ovaj uredaj ne

smije odlagati s kuénim otpadom pri

kraju njegovog Zivotnog vijeka. Uredaj
se mora predati na za to predvidenim sabirnim
mijestima, centrima za recikliranje ili tvrtkama za
odlaganije otpada.

Prije povrata artikla izbrisite sve osobne podatke.

Ambalaza se sastoji od materijala neskodljivih za
okoli3 koji se mogu zbrinuti preko mijesnih ispostava
za recikliranje.

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvatljiv nain.
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13. 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 pripadaju zakonska prava
na teret prodavaéa proizvoda. U nastavku izlozeno
jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Uvijeti jamstva
Jamstveni rok zapodinje danom kupnje. Molimo,
saduvaijte radun. Potreban je kao dokaz o kupnii.
Ako u roku od tri godine od datuma kupnije ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvornicka
greska proizvod ¢e biti - po naem izboru - za Vas
besplatno popravlien ili zamijenjen, ili ée Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunjenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodinjeg roka predoditi
uredaj s nedostatkom i dokaz o kupniji (racun), te
pisanim putem ukratko opisati u &emu se sastoji
greska proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar
pokriven nadim jamstvom, poslat éemo Vam po-
pravljen ili novi proizvod.
1. U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio lisen
uporabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvr-
$ena njezina zamjena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok poginje teéi ponovno od zamije-
ne, odnosno od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenien ili bitno popravljen samo
neki dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi po-
novno samo za taj dio.

Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju
nedostataka

Koridtenje prava na jamstvo ne produZuje jamstveni
rok. To vrijedi i za zamijenjene i popravljene dije-
love. Stete i nedostatke koiji eventualno postoje veé
prilikom kupnie treba javiti neposredno nakon ras-
pakiranja. Nakon isteka jamstvenog roka izvrieni
popravci se napladuju.



Opseg jamstva

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

Ovo jamstvo vrijedi za gredke u materijalu i izradi.
Ovo jamstvo ne pokriva dijelove proizvoda koji su
izloZeni uobi¢ajenom habanju i stoga se smatraju
dijelovima brzog habanja ili za 3tetu lomljivih dije-
lova, npr. prekidaca ili dijelova koji su proizvedeni
iz stakla.

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

Proizvod je namijenien iskljugivo za privatnu, ne-
komercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje vrijediti

u sluaju zloporabe, nenamjenskog koristenja,
primjene sile i zahvata na uredaiju koje nije obavila
za to ovladtena podruznica servisa.

Redlizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

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

B Molimo Vas da za sve upite u priprav-
nosti drzite blagajnicki raéun i broj artikla
(IAN) 525766_2504 kao dokaz o kupnii.

B Broj artikla moZete pronadi na tipskoj plogici
na proizvodu, u obliku gravure na proizvodu,
na naslovnoj stranici uputa za uporabu (dolje
lijevo) ili u obliku naljepnice na straznjoj ili
donjoj strani proizvoda.

B Ako dode do smeiji u radu ili drugih ne-
dostataka, najprije telefonski ili preko
elektronske poste konfaktirajte servisni
odjel naveden u nastavku.

B Proizvod registriran kao neispravan onda
mozete zajedno s prilozenim dokazom o kup-
nji (blagaijnicki raun) i s opisom nedostatka i
kada se pojavio, besplatno poslati na dobive-
nu adresu servisa.

1
= Na stranici www.lidl-service.com
mozZete preuzeti ove i mnoge druge

[= priruénike, videosnimke o proizvodu i

softver za instalaciju.

S ovim QR kodom, mozete oftici izravno na

ra[m]

Lidl servisnu stranicu (www.lidl-service.com) i
otvoriti upute za uporabu unosom broja artikla

(IAN) 525766_2504.

13.1. Servis
Servis Hrvatska

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

[IAN 525766_2504]

13.2. Uvoznik

Molimo obratite pozornost na to, da adresa na-
vedena u nastavku nije adresa servisa. Naijprije
kontaktirajte navedenu ispostavu servisa.

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

Ulica kneza Ljudevita Posavskog 53,
HR-10410 Velika Gorica, Hrvatska
Proizvodaé:

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompernass.com
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14. Recepti

Osnovno tijesto
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (omek3alog)
200 g secera

2 paketi¢a vanilin 3eéera

5 jaja

500 g brasna

5 g praska za pecivo

400 ml mlijeka

Uredaj za peenie vafli zatvorite i zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa $e¢erom i margarinom/
maslacom umijesite glatku smjesu. Dodaite vanilin

3eder. Dodaite brasno i prasak za pecivo i umijesajte 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 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju. Gotove vafle zatim stavite na
redetku za kolace.

Vafli s vrhnjem
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca

150 g 3ecera

4 jaja

250 g vrhnja ili créme fraiche
300 g brazna

100 g jestivog $krobnog brasna

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne
stvori pjena. Umijesati prvo vrhnie, te zatim brasno
i 3krob.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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Vafli s makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca

250 g brana

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g maka za kolage (gotov proizvod)
50 g Secera

100 ml Amaretta

40 ml slatkog vrhnja

Uredaj za pecenie 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 judne Zlice fijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju.

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Cokoladni vafli
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g &okoladnih kapljica
200 g bragna

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa Sec¢erom, jajima i créme fraiche izlupaijte
tako, da nastane pjena. Zatim uz mije3anje dodajte
&okoladne kapljice i brasno.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.



Vafli s makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g Secera

3 jaja

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

5 g praska za pecivo

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa Se¢erom, jajima i mljevenim makom
pienasto umutite pa umijesaijte brasno i prasak za
pecivo.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s lje$njacima

Za oko 8 komada

100 g fino mljevenih lie3njaka
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g $edera

40 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac pomijedajte s jajima, mlijekom, liednjacima
i bragnom.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g omek3alog 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 vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom izlupaite tako
da nastane pjena. Umijedati kockice od jabuka i
marcipana. Zafim umijesati brasno, pradak za pecivo
i mlijeko.

Na sredinu donje povriine za peéenie stavite oko
3 jusne Zlice fijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl 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 eéerom sa cimetom.

Vafli s medom
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 &ajna Zlicica praska za pecivo
1/4 | mlijeka

6 jusnih zZlica meda

1 prstohvat soli

Seder u prahu za posipanie.

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.
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Maslac s medom, jajima i soli pjenasto umutite,
umijedajte mlijeko, pa zatim Secer, brasno i prasak
za pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 juine Zlice fijesta i zatvorite uredaj za pecenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju. Gotove vafle zatim postavite na
redetku za kolace i pospite 3e¢erom u prahu, dok
su jos tople.

Vafli s bijelom éokoladom

Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca

3 jaja

150 g Secera

100 g naribane bijele okolade

250 g bragna

1 &ajna Zli¢ica cimeta

50 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom pjenasto
umutite. Nakon toga umije3ajte mlijeko, bijelu ¢oko-
ladu i bragno.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli sa zobenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca
130 g 3ecera

3 jaja

100 g masnog vrhnja

1 botica arome ruma

75 g brasna

75 g sitnih zobenih pahuljica

Seéer v prahu za posipanie.

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
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Maslac sa $eéerom, jajima, vrhnjem i aromom od
ruma izlupati tako, da nastane pjena. Zatim umije-
3ati brasno i zobene pahuljice.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 judne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl 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.

Vafli s kokosom
Za oko 8 komada

40 g kokosovog brasna
150 g omek3alog maslaca
180 g 3ecera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo

150 ml mlijeka

1 g ribane limunove korice (Citro-Back)

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

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

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s bananama
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca
100 g 3ecera

3 jaja

2 banane

150 g brana

5 g pragka za pecivo



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

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

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolace.

Vafli sa sirom
Za oko 8 komada

80 g omek3alog maslaca
200 g kiselog vrhnja

250 g bragna

100 g ribanog parmezana
200 ml mlijeka

1 prstohvat soli

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

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

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s rajéicom

Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 &ajna Zlicica soli

8 judnih Zlica mlaéenice
150 g brana

100 g sudenih rajéica u ulju

3 stabljike bosiljka

Uredaij za peenie vafli zatvorite i zagrijte.

Prvo odvojite bielanjak od Zumanika. Zatim izlupaijte
bielanjak, dok ne o&vrsne. Zumanike sa maslacom
i soli mijesajte, dok ne nastane pjena. Zatim umije-
$ajte mlacenicu i brasno.

Rajcice pustiti da se ocijede i isjedi u sitne komadiée.
Bosiljak operite i tre3enjem osusite.

Otkinite listi¢e i usitnite ih.

Rajcice i bosiljak umijesaite u tijesto, zatim dodajte
snijeg od jaja. Tijesto povremeno promijesaite, tako
da se komadiéi rajcica ravnomjerno rasporede.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli 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 naribaite.
Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Krumpire u jednoj zdjeli pomije3aite sa jajima, zo-
benim pahuljicama i malo soli. Umijesaijte brasno
i 3krob. Iglice ruzmarina otkinuti s grancice, usitniti
i umije3ati u fijesto od krumpira.

Otprilike 5 jusnih Zlica tijesta stavite u sredinu

donije povrsine za pecenie, te tijesto ravnomjerno
razvucite na sve strane pomodu Zlice.

Zatvorite uredaj za pe&enie vafli. Svaki vafl pecite
otprilike 5 minute, da poprimi zlathosmedu boju.
Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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1. Uvod

Cestitamo Vam na kupovini Vaseg novog aparata.

Time ste se odlu¢ili za savremen i kvalitetan proiz-
vod. Uputstvo za upotrebu je sastavni deo ovog
proizvoda. Ono sadrzi vazne napomene o bez-
bednosti, upotrebi i odlaganiu. Pre kori¥¢enja proiz-
voda, upoznaijte se sa svim napomenama vezanim
za rukovanie i bezbednost. Koristite proizvod samo
na opisani nadin i u navedene svrhe. Predaite svu
dokumentaciju prilikom prosledivanja proizvoda
trecim licima.

2. Namena

Ovaj aparat je namenijen za peenije vafli za kuénu
upotrebu. Aparat nije namenjen za pripremu druge
hrane niti za komercijalnu ili industrijsku upotrebu.

3. Tehnicki podaci

Nazivni napon: 220-240V ~,
50/60 Hz
Ulazna shaga: 1200 W

4. Obim isporuke
® Aaparat za vafle
® Uputstvo za upotrebu

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

5. Opis aparata

@ Indikator rada (crveni/zeleni)
O Rucka

© Dugme regulatora

O Kalem za namotavanje kabla

6. Koris¢éene napomene
upozorenja i simboli

U ovom uputstvu za upotrebu, na pakovaniju i
aparaty, se koriste sledeée napomene upozorenja i
simboli (ukoliko je primenjivo):
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OPASNOST! Napomena upozorenja
sa ovim simbolom i recju upozorenja
+OPASNOST” oznagava neposredno
predstojeéu opasnu situaciju koja do-
vodi do smrti ili te3ke povrede, ako se
ne izbegne.

UPOZORENUJE! Napomena upo-
zorenja sa ovim simbolom i recju
upozorenja ,UPOZORENJE” oznaéava
moguéu opasnu situaciju koja bi mogla
da dovede do smrti ili teske povrede,
ako se ne izbegne.

PAZNJA! Napomena upozorenja
sa ovim simbolom i recju upozorenja
LPAZNJA" oznaava mogudu situaciju
koja bi mogla da dovede do materijal-
ne stete, ako se ne izbegne.

Napomena: Napomena oznacava
dodatne informacije koje olak3avaju
rukovanije aparatom.

Naizmeniéna struja/naizmeniéni napon

Svi delovi ovog aparata koji dolaze u
dodir sa hranom ne ugrozavaju njenu
bezbednost.

Ne odlaZite elektriéni uredaj u kuéni
otpad!

Predajte ambalazu na odlaganie na
ekoloski prihvatljiv nagin.

AmbalaZza od materijala koji mogu da
se recikliraju. Obratite paZnju na ozna-
ke ambalaznih materijala prilikom raz-
dvajanja otpada: Materijali ambalaze
oznadeni su kraticama (a) i brojkama
(b) sliede¢eg znagenja: 1-7: Plastika,
20-22: Papir i karton, 80-98: Kompo-
Zitni materijali.

Ovim znakom se potvrduje, da je ovaj
uredaj u skladu sa srpskim zahtevima
za bezbednost proizvoda.



7. Bezbednosne napomene

/A OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

Osiguraijte da aparat nikada ne dode u dodir sa vodom, dokle god je
mrezni utika¢ u uti¢nici, pogotovo kada ga koristite u kuhiniji ili u blizini
sudopere.

Vodite ra¢una da se elektriéni kabl nikada ne pokvasi ili navlazi za
vreme rada aparata. Postavite kabl tako da ne moZe da se ukledti ili
na neki drugi nadin odteti.

U svrhu izbegavanja opasnosti, pobrinite se da ovlaiéeno struéno
osoblje, korisni&ki servis ili osoba sli¢ne kvalifikacije 3to pre zameni
odtedeni mrezni utikad ili elektriéni kabl.

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

Ne koristite aparat sa spolja$njim tajmerom ili zasebnim sistemom za
daljinsko upravljanie.

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD POVREDA!

Ovim aparatom smeju da rukuju deca starija od 8 godina, kao i oso-

be sa smanjenim fizi¢kim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili sa
nedostatkom iskustva i/ili znanja, ako su pod nadzorom ili su im data

uputstva za rukovanje aparatom na bezbedan nadin i ukoliko razumeiju
opasnosti do kojih moZe da dode.

Deca ne smeju da se igraju aparatom.

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

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

Drzite decu mladu od 8 godina podalje od aparata i prikljuénog

kabla.
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m Delovi aparata mogu da postanu vruéi tokom rada, pa zbog toga
hvatajte aparat samo za ruc¢ku. Dugme regulatora takode moZe da
postane vruée nakon odredenog vremena rada - zbog toga je
bolje da nosite kuhinjske rukavice.

& Paznjal Vruéa povrsinal
(D PAZNJA! OPASNOST OD POZARA!

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

Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

Pre pustanja aparata u rad, uvek potpuno odmotajte elekiri¢ni kabl sa
kalema za namotavanie.

(i) Napomena:

m Nije potrebna nikakva akeija od strane korisnika, da bi se proizvod
prebacio izmedu 50 i 60 Hz. Proizvod se prilagodava i frekvenciji od

50iod 60 Hz.

8. Priprema pekaéa vafli ® Napomena:

> Prilikom prve upotrebe moZe da nastane blagi
neprijatni miris (mogude je i neznato stvaranje
dima), zbog ostataka usled proizvodnije. To

je normalno i nestaje nakon kra¢eg vremena.
1) Najpre otistite aparat kao $to je opisano u Pobrinite se za dovoljno provetravanije. Otvori-

poglavlju ,Ci3éenje i nega”. fe, na primer, prozor.

2) Stavite aparat na ravnu povrsinu, otpornu na
toplotu. Jednom kratko zagreijte aparat, sa
zatvorenim poklopcem, na maksimalnu tempe-
raturu (stepen 5). U tu svrhu, umetnite mrezni
utika¢ u utiénicu i okrenite dugme regulatora €
na stepen 5.

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

Crveni indikator rada @ svetli, dok se mrezni
utika¢ nalazi u utiénici. Zeleni indikator rada @
svetli &im je podesena temperatura postignuta.

3) lzvucite mrezni utikad i ostavite aparat sa
otvorenim poklopcem da se ohladi.

4) Ponovo o¢istite aparat kao 3to je opisano u
poglavlju ,Ciséenje i nega”. Pekag vafli je
nakon toga spreman za rad.
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9. Pecenje vafli
Kada pripremite testo predvideno za pekaé vafli:

1) Zagreijte aparat sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu, umetnite mrezni utika& u utiénicu
i gurnite dugme regulatora € na Zelienu
poziciju. Sto je podeavanie veée, vafli ée biti
peceni tamnije

(® Napomena:

> Nakon 3to pripremite posno testo, kao npr.
testo od sitnog posnog sira, lagano podmazite
povriine za pecenje maslacem, margarinom ili
uliem, koje je pogodno za peéenie.

Povriine za pecenie su vruce, ¢im zeleni indikator

rada @ svetlil

2) Ravnomerno raspodelite testo na donju
povrdinu za pecenje. Da bi se odredila taéna
koli¢ina testa, sipajte testo dok ono malo ne
dodirne ivicu povriine za pe&enije. Ako je
potrebno, povedaite ili smanijite koli¢inu testa
za sledeéu vaflu. Vodite rauna da se testo ne
prelije preko ivice povrine za peéenje. Zatvo-
rite poklopac.

3) Poklopac mozete da otvorite najranije nakon
2 minuta, da proverite da li su vafle pecene.
Vafle bi se preranim otvaranjem samo rasce-
pale.

Vafle su gotove nakon otprilike 3 minuta.

(D Napomena:

> S obzirom da idealni stepen tamnijenja zavisi
od liénog ukusa i vrste testa, vreme pecenja
moze da varira: Zbog toga, pecite vafle sve
dok dovoljno ne potamne. Stepen tamnijenja
mozete da odredite ili podesavanjem dugmeta
regulatora @ ili vremenom pecenijo.

> Za srednii stepen tamnjenija, pecite vafle
3 minuta na stepenu 3 ili na stepenu 4. To je
promenljivo u zavisnosti od toga koji recept
koristite. Ukoliko su vafle na stepenu 3 suvise
svetle, izabereite stepen 4.

Prilikom vadenija vafli, vodite raguna da sluéajno
ne odtetite neprianjajuéu prevlaku povriina za
peenje. U suprotnom, vafle se na tom mestu vise
neée dobro odvojiti.

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

10. Ciséenje i nega

/\ OPASNOST! ELEKTRICNI UDAR!

> Nikada ne otvarajte kuéidte aparata. U njemu
se ne nalaze nikakvi upravljaéki elementi. Kod
otvorenog kuéista moze da postoji opasnost
po Zivot usled elektriénog udara. Pre &iséenja
aparata, izvucite mrezni utikag iz utiénice i
ostavite aparat da se ohladi. Opasnost od
povredal

Delovi aparata niposto ne smeju da se potope

u vodu ili u druge te¢nosti! U tom slu&aju postoji
opasnost po Zivot usled elektri¢nog udara, kada
tokom rada ostaci tenosti dodu u dodir sa delovi-
ma pod naponom.

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

B Nakon toga, odistite sve povrsine i elekiri¢ni
kabl blago navlazenom krpom za pranje
posuda. Kod tvrdokomnih zaprljanja stavite bla-
gi deterdZent za pranje posuda na krpu. Na-
kon ¢&i¥¢enja deterdzentom za pranje posuda,
sve povriine obrisite krpom navlazenom
&istom vodom, da biste uklonili sav preostali
deterdzent za pranje posuda. Dobro osusite
uredaj, pre nego 3to ga ponovo upotrebite.

O PAZNJA!
> Ne koristite o3tra sredstva za &iséenije ili
rastvarace. Ona mogu da ostete povrsinu!

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

B Niposto ne koristite tvrde predmete kao
pomoéno sredstvo. Time moZe da se osteti
neprianjajuéa prevlaka povriina za peéenie.

B Bolie je da stavite mokru krpu za pranje
posuda na tvrdokorne ostatke, da bi omek3ali.
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11. Cuvanje

Ostavite aparat da se potpuno ohladi na povrsini,

otpornoj na topltu, pre nego $to ga stavite na stranu.

Namotaite elektri¢ni kabl oko kalema za namo-
tavanije kabla @ ispod donije strane aparata i
pricvrstite kraj elektriénog kabla spajalicom:

Cuvaite aparat na suvom mestu.

12. Odlaganje

Pratedi simbol precrtane kante za
otpad na togkovima znadi da ovaj da
ovaj aparat na kraju svog veka kori-
$éenja ne smete da odlozZite u uobiga-
jeni kuéni otpad, veé¢ morate da ga predate na
posebno uredenim sabirnim mestima, skladitima

za reciklazu ili preduzeéu za upravljanje otpadom.

Ukoliko Va3 istroden aparat sadrzi podatke o lig-
nosti, liéno ste odgovorni za njihovo brisanje pre
nego $to vratite aparat.

Ambalaza se sastoji od ekoloskih materijala koje
mozete da odlozite putem lokalnih mesta za reci-
klazu.

Odlozite ambalaZu na ekoloski prihvatljiv nain.
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13. Servis

EIFLEE] | Na stranici www.lidiservice.com

% | mozete preuzeti ovaj i mnoge druge
&= priruénike, video-snimke o proizvodu
i softver.

Pomoéu ovog QR koda mozete ofiéi direktno na
Lidlovu servisnu stranicu (www.lidl-service.com)

i uneti broj proizvoda (IAN) 525766_2504 da

biste otvorili uputsivo za upotrebu.

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

— da pozovete korisnicki servis: 021 3000 151
— posaliete e-mail na: kompernass@lidl.rs

— posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da
saduvate fiskalni radun i date ga na uvid prilikom
izjavljivanja reklamacije.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanie servisiranja i dostupnost rezervnih
delova nakon isteka garantog perioda/ perioda
saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potro3ade mozZete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevanju.

14. GARANCIJA | GARANTNI
LIST

Postovani kupci,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i
obavezama koje proisti¢u iz Zakona o zasfiti potro-
$ada, a v pogledu ostvarivanja prava iz garancije.
Ova garancija ni na koji nain ne utige, niti isklju-
¢uje prava koja kupac ima u skladu sa vazedim
Zakonom o zastiti potrosaéa po osnovu zakonske
odgovornosti prodavca za nesaobraznost robe
ugovoru koja traje 2 godine od dana kada je roba
predata kupcu.



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

— besplatno otklanjanje kvarova u garantnom
roku, koji bi nastali kod uvobi¢ajene upotrebe ili
zbog gresaka u proizvodniji i materijalu, ili

— zamenu aparata kada opravka shodno odredbi
prethodne tacke nije moguéa, ili

— povrat novca kada ni zamena aparata shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok pocinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuie fiskalnim racunom.

Garancija vaZi na teritoriji Republike Srbije.

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

na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz dostavu
raduna na uvid.

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

Na osnovani zahtev kupca, koiji je izjavljen u go-
rantnom roku i u skladu sa uslovima iz ove Izjave,
prodavac &e izvriiti otklanjanije kvarova i nedo-
stataka na proizvodu ili druge radnje u skladu sa
ovom Izjavom, a u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodaveu za tehni¢ku pomoé, po-
trebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih po-
trebnih uslova naznadenih u Uputstvu za upotrebu.
Kupac je duzan da prodavcu preda sve pripa-
dajuce delove uredaja koje je preuzeo u trenutku
kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pogev od dana kada je proizvod
predat kupcu, a koja se utvrduje na osnovu fiskal-
nog raduna. U garantnom periodu davalac garan-
cije, odnosno prodavac je u obavezi da otkloni
tehnicke kvarove koji bi nastali kod uobi¢ajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i materi-
jalu, bez naknade i u zakonskom roku. Ukoliko
opravka nije moguéa, davalac garancije, odnosno
prodavac je ovlaséen i duzan da sprovede druge
radnje u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanije servisiranja i dostupnost rezervnih
ili zamenskih delova van postupka ostvarivanja
prava iz garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe, putem
nase Sluzbe za potrosade mozete proveriti dostu-
pnost rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala
na razumevanju.

Garancija ne vazi u sledeéim sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz uredaj nije prilozen fiskalni
radun ili drugi dokaz o kupovini koji sadrzi
datum prodaie.

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

3. Ukoliko su nastali kvarovi i ote¢enja na uredaju
posledica delovanija spoljnih uticaja, kao 3to su:
velika vlaga, previsoka i suvide niska tempera-
tura (pucanie cevi usled smrzavanija, osteéenja
gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko uredaj nije koriséen u skladu sa Uput-
stvom za upotrebu.

5. Ukoliko je uredaj pokudalo da popravi treée
neovlaiéeno lice.

6. Ukoliko uredaj nije koriséen u skladu sa name-
nom.

7. Ukoliko je ¢i3¢enje i odrzavanje uredaja urade-
no protfivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je uredaj koriséen u profesionalne
svrhe.
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Naziv proiz- Aaparat za vafle

voda:

Model: SWE 1200 F1

IAN/Seriski | 555766_2504

broj:

Proizvoda&: | KOMPERNASS HANDELS GMBH,
BURGSTRASSE 21,
44867 BOCHUM,
NEMACKA
www.kompernass.com

Ovlasceni ICOM COMMUNICATIONS doo

serviser: Novosadski put 68,
21203 Veternik,
tel. 021 3000 151,
mob. 060 4800 473,
e-mail: kompernass@lidl.rs

Datum pre- | datum sa fiskalnog raduna

daje robe

potrosacu:

Uvozi i stavl- | Lidl Srbija KD,

ja u promet: | Prva juzna radna 3,

22330 Nova Pazova,
Republika Srbija,

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontaki@lidl.rs
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15. Recepti

Osnovno testo
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (mekog)
200 g secera

2 pakovanija vanilin 3ecera

5 jaja

500 g bragna

5 g praska za pecivo

400 ml mleka

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Izlupaite jaja miskerom i pome3aijte ih sa 3eéerom i
margarinom/maslacem, tako da testo bude glatko.
Dodaijte vanilin 3eéer. Dodajte i pome3ajte brasno i
prasak za pecivo.

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

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povriine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju. Nakon toga stavite gotove vafle na resetku
za kolace.

Vafle sa paviakom
Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca

150 g 3ecera

4 jaja

250 g kisele pavlake ili pavlake
300 g brazna

100 g gustina

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa $ecerom i jajima. Dodaite
pavlaku i onda pomesaite sve sa bradnom i gustinom.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za kolage.



Vafle sa makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

250 g brana

100 g sirovog marcipana

3 jaja

40 g nadeva od maka (gotov proizvod)
50 g Secera

100 ml amareta

40 ml slatke pavlake

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Izlupaijte jaja miskerom i pome3aite ih sa Seéerom

i maslacem, tako da testo bude glatko. Dodaijte
ostale sastojke i sve dobro promeiaijte.

Stavite ofprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenje i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Cokoladne vafle

Za oko 8 komada

200 g mekog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g pavlake

80 g &okoladinih kapljica
200 g bragna

Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

Penasto umutite maslac sa $e¢erom, jajima i pav-
lakom. Pomesaite sve sa &okoladinim kapljicama i
bragnom.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povriine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa makom
Za oko 8 komada

160 g mekog maslaca

130 g ecera

3 jaja

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

5 g praska za pecivo

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

vom od maka i onda pome3aite sve sa brasnom i
praskom za pecivo.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povrine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa le$nicima
Za oko 8 komada

100 g fino samlevenog jezgra le3nika
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g $edera

40 ml mleka

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.
Promesaijte maslac sa jajima, mlekom, le3nicima i
brasnom.

Stavite ofprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenje i zatvorite pekad vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na reetku za
kolage.
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Vafle sa marcipanom
Za oko 8 komada

2 kisele jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g mekog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 puna kasicica cimeta

290 g brana

1 kacigica pragka za pecivo

1/4 | mleka

Secer u prahu i cimet u prahu za posipane.
Oljustite jabuke, isecite ih na etvrtine, izvadite

kostice i isecite ih na kockice. Isecite sirovi marcipan
na kockice.

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

Penasto umutite maslac sa jajima, $ecerom i cime-
tom. Dodaite kockice jabuka i marcipana, pa sve

pomesaite. Zatim dodaijte bra3no, pradak za pecivo
i mleko, pa sve dobro promesaite.

Stavite ofprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povriine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Promesaijte malo 3eéera u prahu sa cimefom i
pospite vafle zasladenim cimetom.

Vafle sa medom

Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

1 kagigica praska za pecivo
1/4 | mleka

6 supene kasike meda

1 prstohvat soli

Seder u prahu za posipanie.

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.

70 Srpski

Penasto umutite maslac sa medom, jajima i solju,
dodajte mleko i onda pomesaite sve sa 3eéerom,
bradnom i praskom za pecivo.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povriine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju. Nakon toga stavite gotove vafle na resetku
za kola&e i pospite ih $ecerom u prahu, dok su jo3
vruce.

Vafle sa belom ¢okoladom
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

3 jaja

150 g ecera

100 g narendane bele éokolade
250 g bragna

1 kasicica cimeta

50 ml mleka

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa $eéerom, jajima i ci-

metom. Zatim pome3aijte sve sa mlekom, belom
Eokoladom i brasnom.

Stavite otprilike po 2 supene kasike testa na sredinu
donije povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle od ovsenih pahuljica
Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

130 g 3ecera

3 jaja

100 g kisele pavlake

1 fladica arome ruma

75 g brasna

75 g mekih ovsenih pahuljica

Seéer v prahu za posipanie.

Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.



Penasto umutite maslac sa 3e¢erom, jajima, kiselom
pavlakom i aromom ruma. Zatim dodaijte brano i
ovsene pahuljice, pa sve dobro promesaite.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenje i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace i pospite ih $eéerom v prahu, dok su jo3
vruce.

Vafle sa kokosom

Za oko 8 komada

40 g rendanog kokosa
150 g mekog maslaca
180 g Secera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo
150 ml mleka

1 g arome limuna

Zaklopite peka¢ vafli i zagrejte ga.
Penasto umutite maslac sa 3ecerom i jajima. Zatim

dodajte aromu limuna, brasno, pradak za pecivo,
rendani kokos i mleko, pa sve dobro promesaite.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povrine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolace.

Vafle sa bananama

Za oko 8 komada

150 g mekog maslaca

100 g 3ecera

3 jaja

2 banane

150 g brana

5 g praska za pecivo

Zaklopite pekaé vafli i zagrejte ga.

Oljustite banane i isecite ih na male komade.

Penasto umutite maslac sa 3e¢erom i jajima. Onda
pomesaijte sve sa bananama, bradnom i praskom
za pecivo.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povrsine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolace.

Vafle sa sirom
Za oko 8 komada

80 g mekog maslaca

200 g kisele pavlake

250 g brana

100 g narendanog parmezana
200 ml mleka

1 prstohvat soli

Zaklopite pekag vafli i zagrejte ga.
Me3ajte maslac sa kiselom pavlakom, bragnom,

parmezanom, mlekom i malo soli, dok ne dobijete
glatko testo.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donje povriine za pecenie i zatvorite pekaé vafli.
Pecite svaku vaflu oko 3 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na resetku za
kolage.

Vafle sa paradajzom
Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 kasicica soli

8 supenih kadika mlacenice
150 g brasna

100 g suvog paradajza iz ulja

3 stabljike bosiljka
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Zaklopite pekag vafli i zagreijte ga.

Naijpre odvojite belanca od Zumanaca. Zatim izlu-
paijte belanca, dok ne budu &vrsta. Penasto umutite
zumanca sa maslacem i solju. Onda pome3aijte sve
sa mlaéenicom i bragnom.

Ostavite paradajz da se ocedi i onda ga isecite
na sitne komade. Operite bosiljak i osusite ga
protresanjem.

Otkinite listove i isecite ih na sitne komade.
Dodaijte paradajz i bosiljak dok mesate testo i onda
pomeiaijte sve sa penom od belanaca. Povremeno
promesaite testo, da bi se komadi paradajza rav-
nomerno rasporedili.

Stavite otprilike po 3 supene kasike testa na sredinu
donije povriine za pecenije i zatvorite pekac vafli.
Pecite svaku vaflu oko 4 min, da dobije zlatno-smedu
boju.

Nakon toga stavite gotove vafle na redetku za
kolage.

Vafle sa krompirom
Za oko 8 komada

1 kg krompira za kuvanije sa visokim sadrzajem
skroba

4 jaja

100 g gustina

100 g bradna

8 supenih kasika ovsenih pahuljica

4 kasicice soli

1 grancica ruzmarina

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

Promesaijte krompir sa jajima, ovsenim pahuljicama
i malo soli u ¢iniji. Dodajte brasno i gustin, pa sve
dobro promeiajte. O&upaite iglice ruzmarina sa

grandice, isecite ih na sitne komade i pomasaite ih
sa testom od krompira.

Stavite otprilike po 5 supenih kasika testa na sredi-
nu donje povriine za peéenije i rasporedite testo
kasikom na sve strane.

Zatvorite pekag vafli. Pecite svaku vaflu oko 5 min,
da dobije zlatno-smedu boju. Nakon toga stavite
gotove vafle na resetku za kolace.
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1. Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparat!

Acum definefi un produs de calitate excepfionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea confin indicafii importante
privind siguranta, modul de utilizare si de eliminare
a aparatelor uzate. Tnainte de a utiliza produsul,
familiarizafi-vd cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizati acest produs numai in modul de-
scris si doar pentru domeniile de utilizare specifica-
te. P&strafi bine aceste instrucfiuni. Dacd inméanati
produsul altor persoane, predafi, de asemeneaq, si
documentele aferente.

2. 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.

3. Caracteristici tehnice

Nennspannung: 220-240V ~,
50/60 Hz
Consum: 1200 W

4. Furnitura
® Aparat vafe
® |Instructiuni de utilizare

Dupd despachetare indepdrtati toate materialele
de ambalare de pe aparat.

5. Descrierea aparatului
Bec de control (rosu/verde)
Méaner

Buton de reglare

Co0e

Mosor cablu
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6. Indicatii de avertizare
si simboluri utilizate

In cadrul acestor instructiuni de utilizare, pe amba-
laj si aparat sunt folosite urmatoarele avertizari si
simboluri (dac& sunt aplicabile):

PERICOL! Un avertisment insofit de
acest simbol si de cuvantul de avertizare
,PERICOL" indicd o situatie periculoasd
iminentd care, dacd nu este evitatd,
duce la deces sau la v&tamari grave.

AVERTIZARE! Un avertisment insofit
de acest simbol si de cuvéntul de aver-
tizare , AVERTIZARE" indic& o posibila
situatie periculoasd care, dacd nu este
evitatd, poate duce la deces sau la
vatamdri grave.

ATENTIE! Un avertisment insofit de
acest simbol si de cuvantul de avertiza-
re ,ATENTIE” indic& o posibil situatie
care, dacd nu este evitatd, poate duce
la pagube materiale.

Indicatie: O indicafie marcheazé
informatii suplimentare care faciliteaza
manipularea aparatului.

Tensiune/curent alternativ

Toate componentele acestui aparat
care infr& in contact cu alimentele sunt
adecvate pentru uz alimentar.

Nu eliminati aparatul electric impreund
cu deseurile menaijerel!

Eliminati ambalajul in mod ecologic.

Ambalaj din materiale reciclabile. La
sortarea deseurilor, respectati marcaijul
de pe materialele de ambalare: Acestea
sunt marcate cu abrevieri (a) si cifre (b)
cu urmdtoarea semnificatie: 1-7: mate-
riale plastice, 20-22: hértie si carton,
80-98: materiale compozite.

Acest produs indeplineste cerinfele
directivelor nationale aplicabile din
Republica Serbia.
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7. Indicatii de siguranta
/\ PERICOL DE ELECTROCUTARE!

Asigurati-va cé aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa, atét
timp cat stecarul se afld in prizg, in special in cazul in care se utilizea-
z4 in bucatdrie, in apropierea chiuvetei.

Nu permiteti contactul cablului cu lichide sau umezirea acestuia atat
timp cét aparatul este in funcfiune. Ghidati cablul astfel incét s& nu se
blocheze sau sd se deterioreze intr-un alt mod.

Pentru a evita orice risc, la defectarea cablului de alimentare al apa-
ratului, acesta trebuie inlocuit de cétre producétor, de serviciul clienti
al acestuia sau de cétre o altd persoand calificatd.

Dupad utilizare, scoateti totdeauna cablul din priza. Simpla oprire nu
este suficientd deoarece in aparat mai existd incd tensiune atét timp
cdt stecarul se afld in prizd.

Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de comandd
de la distantd pentru a opera aparatul.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

Acest aparat poate fi utilizat de copiii incepénd cu vérsta de 8 ani,
cat si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale redu-

se sau fard experientd si/sau f&rd cunostinte necesare, dacd sunt
supravegheai sau dacd au fost instruiti 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.

La deschiderea capacului se pot degaja aburi extrem de fierbinti. De
aceea purtati cel mai bine manusi de bucatéarie atunci cénd il deschi-
deti.

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

Copiii cu vérsta sub 8 ani nu au voie sd se afle in apropierea aparatu-
lui si a cablului de conexiune.
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m In timpul operdrii, componentele aparatului se pot incalzi; de aceea
prindeti-l numai de maner. Chiar si butonul de reglare se poate incdlzi
dupé o anumit& duratd de functionare - de aceea va recomanddm

s& purtafi manusi de bucatdrie.

& Atentie! Suprafatd fierbinte!

(D ATENTIE! PERICOL DE INCENDIU!

m Produsele de copt se pot aprinde! De aceea nu amplasati niciodaté
aparatul sub obiecte inflamabile, mai ales sub draperii.

Nu |&sati niciodatd aparatul s& functioneze nesupravegheat.

Indepartati intotdeauna complet cablul de alimentare de la
infasurdtorul cablului inainte de a folosi dispozitivul.

(O Indicatie:

Nu este necesard nicio actiune din partea utilizatorului pentru a reseta pro-
dusul intre 50 Hz si 60 Hz. Produsul se adapteazé atét pentru 50 Hz, cét si

pentru 60 Hz.

8. Pregatirea gaufrierei

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

1) intéi curdfati aparatul in modul descris in
secfiunea ,Curdtarea si intrefinerea”.

2) Asezati aparatul pe o suprafatd pland si
termorezistentd. Incdlziti o datd, pentru scurt
timp, aparatul cu capacul inchis la temperatu-

ra maximd (treapta 5). Pentru aceasta introdu-

cefi stec&rul in prizd si rotiti butonul de reglare
© pe treapta 5.
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® Indicatie:

> La prima utilizare, din cauza resturilor din fa-
bricatie, se poate degaja un miros usor (posi-
bil& chiar si formarea fumului). Acest lucru este
normal si dispare dupd scurt timp. Asigurafi
aerisirea suficientd. De exemplu, deschidefi o
fereastrd.

Becul rosu de control @ r&mane aprins atat timp
céit stecdrul se afld in priz&. Becul verde de control @
se aprinde cand s-a atins temperatura setatd.

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

4) Curdfati din nou aparatul in modul descris in
sectiunea ,Curdtarea si intrefinerea”. Dupd
aceeq, gaufriera poate fi din nou folositd.



9. Coacerea vafelor
Dacd avefi pregdtit aluat pentru gaufrierd:

1) Tncélzifi aparatul cand capacul este inchis. In
acest scop introducefi stecdrul in priz& si
impingefi butonul de reglare @ in pozitia
doritd. Cu cét setarea este mai mare, cu atét
vafele se vor coace mai inchise la culoare.

@ Indicatie:

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

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

2) infindefi uniform aluatul pe plita de jos. Pen-
tru determinarea cantitdfii corecte de aluat,
addugati aluat pand ce se afinge usor marginea
plitei. Dacd este necesar, crestefi sau reduceti
cantitatea de aluat la urmétoarea vafd. Asigu-
rafivé cd aluatul nu curge peste marginea plitei.
inchidefi capacul.

3) Dupé cel putin 2 minute puteti deschide capa-
cul pentru a verifica rezultatul. Deschiderea
prematurd ar duce la ruperea vafei.

Dupd cca 3 minute vafele sunt gata.

@ Indicatie:

> Deoarece gradul de rumenire depinde in mare
mésurd de gustul personal si de fipul aluatului,
timpul de coacere poate varia: coacefi vafa
pénd obfinefi gradul de rumenire dorit. Gradul
de rumenire poate fi stabilit fie de la butonul
de reglare @, fie prin timpul de coacere
reglat.

> Pentru un grad mediu de rumenire coaceti
vafele timp de 3 minute la treapta 3 sau la
treapta 4. Aceasta poate varia in funcfie de
reteta utilizatd. Dacd vafele ar fi prea putin
rumenite la treapta 3, selectati treapta 4.

La scoaterea vafei din aparat aveti grija sé nu
deteriorati startul de protectie al plitei. Din locurile
deteriorate, vafele se desprind mai greu.
4) Dupé coacerea ultimei vafe, scoateti stecdrul
din prizé si l&safi aparatul deschis pentru a
se rdci.

10. Curdtareas si ingrijirea
/\ PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Nu deschideti niciodatd carcasa aparatului. in
ea nu se g&seste niciun element de operare.
Dacé carcasa este deschis& existd pericol
de moarte prin scurtcircuitare. Inainte de cu-
r&tarea aparatului, scoateti mai intdi stecarul
din prizé si asteptafi pén& aparatul s-a rcit.
Pericol de ranire!

Componentele aparatului nu trebuie infroduse in
apd sau alte lichide! Pericol de moarte prin electro-
cutare dacd la o noud utilizare mai existd incd apd
pe componentele conducdtoare de electricitate din
aparat.

B Dupa utilizare, curdtati plitele, mai intéi cu
hértie de bucatdrie, pentru a indeparta resturi-
le de grasimi.

B Apoi curdfati toate suprafefele si cablul de
alimentare cu o lavetd usor umezitd. In cazul
depunerilor persistente de murdérie aplicati un
detergent delicat pe lavetd. Dupd curdtarea
cu detergent stergeti toate suprafetele cu
o lavetd umezitd cu apd curatd pentru a
indepérta toate resturile de detergent. Inaintea
reutilizarii, aparatul trebuie s fie complet
uscat.

(D ATENTIE!
> Nu utilizali detergenti sau solventi duri. Acestia
pot ataca suprafata aparatului!

Pentru depuneri persistente:

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

B Cel mai bine, asezati un prosop umed pe restu-
rile intdrite pentru a le inmuia.
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11. Depozitarea

inainte de a depozita aparatul, l&satil mai intéi s&
se rdceascd complet pe o suprafatd termorezistentd.
infasurasi cablul pe rola de suport @ aflaté sub
baza aparatului si fixati cu clema capdtul cablului
de refea.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.

12. Eliminarea aparatelor
uzate

Simbolul pubelei tiate indic& faptul cg,

la finalul duratei sale de utilizare, acest

aparat nu trebuie eliminat impreund cu

deseurile menajere. Aparatul trebuie
predat centrelor de colectare, centrelor de reciclo-
re sau unitdtilor de eliminare a deseurilor.

Vé& rugdm sd stergeti, inainte de predare, toate
datele cu caracter personal.

Ambalaijul este format din materiale ecologice pe
care le puteti elimina prin intermediul centrelor
locale de reciclare.

Eliminati ambalajul in modecologic.
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13. Garantia Kompernass
Handels GmbH

Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani
de la data cumpdrarii. In cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fatd
de vanzatorul 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 cumpdrs-
rii. P&strafi cu grij& bonul fiscal. Acesta este nece-
sar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de cétre
noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful de
cumpdrare, la alegerea noastrd. Garanfia presupu-
ne ca in timpul perioadei de trei ani s& se prezinte
aparatul defect si dovada cumpérdrii (bonul fiscal),
precum si o scurtd descriere in scris, in care s& se
specifice in ce constd defectiunea si cand a surve-
nit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd,
vefi primi inapoi produsul reparat sau unul nou.
Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de con-
formitate apdrute in cadrul termenului de garantie
prelungeste termenul de garantie legal& de con-
formitate si cel al garantiei comerciale si curge,
dupé caz, din momentul la care a fost adusé la
cunostinta vanzdtorului lipsa de conformitate a pro-
dusului sau din momentul prezentdrii produsului la
vanzator/unitatea service pand la aducerea pro-
dusului in stare de utilizare normald si, respectiv, al
notificdrii in scris in vederea ridicdrii produsului sau
preddrii efective a produsului cdtre consumator.

Produsele de folosint& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garanfie care
curge de la data preschimbaérii produsului.



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
deficiente prezente deja la cumpdrare trebuie
semnalate imediat dup& dezambalarea produsului.
Reparatfiile necesare dupd expirarea perioadei de
garantie se efectueaz& contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijd, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garanfie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi consi-
derate piese de uzurd sau asupra deteriordrilor
apérute la componentele fragile, de exemplu co-
mutatoare sau componente realizate 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 indicatiile prezentate in instructiunile de utili-
zare. Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizérile 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 manevrdrii abuzive
sau necorespunzdtoare, al uzului de fortd si al in-
terventiilor care nu au fost realizate de cétre filiala
noastr& autorizatd de service, garantia isi pierde
valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei
Pentru a se asigura prelucrarea rapid& a solicitarii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile p&strati la inde-
mand bonul fiscal si numérul articolului
(IAN) 525766_2504 ca dovadd a cumpd-

rrii.

B Numérul articolului poate fi consultat pe
pldcuta cu date tehnice de pe produs, pe o
gravurd de pe produs, pe coperta instrucfiuni-
lor de utilizare (in partea sténgd, jos) sau pe
autocolantul de pe partea din spate sau de jos
a produsului.

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

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca
fiind defect la adresa de service care v-a fost
comunicatd, fard a pldti taxe postale, anexénd
dovada cumpérdrii (bonul fiscal) si indicand in
ce constd defectul si cdnd a apdrut acesta.

EERE
®

Acest manual, precum si multe

alte manuale, videoclipuri cu produ-
sele si software-uri de

instalare pot fi descércate de

pe www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Cu ajutorul acestui cod QR puteti accesa direct pa-
gina Lidl de service (www.lidl-service.com) si putei
deschide instructiunile de utilizare prin introducerea
numérului de articol (IAN) 525766_2504.

13.1. Service-ul

Service Romania

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

[IAN 525766_2504]

13.2. Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul cd urmétoarea
adresd nu reprezintd o adres& pentru service.
Contactati mai intéi centrul de service indicat.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

www.kompernass.com
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14. Retete

Aluat de baza
Pentru cca 20 de bucdti

250 g margarind sau unt (moale)

200 g zahér

2 pliculete de zahér vanilat
5 oud

500 g faind

5 g praf de copt

400 ml lapte

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti oudle si amestecati-le cu zahérul si margarina /
untul pénd& obtinefi un aluat omogen. Ad&ugati
zahé&rul vanilat. Addugati apoi fdina si praful de
copt si amestecati.

Apoi addugdti 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 zahér

4 oud

250 g sménténd grasd sau créme fraiche
300 g faing

100 g amidon

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahérul si oudle pand obtineti o
pastd spumoasd. Addugati sménténa grasd, iar
apoi fgina si amidonul.

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

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.
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Vafe cu mac si Amaretto

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

250 g f&in&

100 g marfipan

3 oud

40 g pastd de mac (semipreparat)
50 g zahar

100 ml Amaretto

40 ml frisca

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti oudle si amestecati-le cu zahdrul si untul
p&nd obtinefi 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. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pé&nd& 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 ciocolata

200 g faina

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si créme fraiche pana
obtinefi o pastd spumoasd. Addugati bilutele de
ciocolatd si fdina.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de

jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca
3 min. pé&nd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.



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

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si pasta de mac
pénd obfinefi o pastd spumoasd, apoi addugati
faina si praful de copt.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Vafe cu alune

Pentru cca 8 bucdti

100 g alune m&cinate fin
160 g unt moale

3 oud

200 g fina

120 g zahér

40 ml lapte

Inchideti gaufriera si inc&lzifi-o.
Amestecati untul cu oudle, laptele, alunele si faina.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu martipan

Pentru cca 8 bucdti

2 mere acrisoare

120 g marfipan

150 g unt moale

3 oud

115 g zahar

1 linguritd plin& de scortisoard

290 g f&in&

1 lingurit& de praf de copt

1/4 | lapte

Zahdr pudrd si scorfisoard praf pentru decor.
Curétati merele, tdiafi-le in patru, scoateti samburii
si apoi t&iati-le cuburi mici. T&iati martipanul in
bucdti mici.

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Batefi untul cu oudle, zahdrul si scortisoara pand
obtinefi o pastd spumoasd. Addugati cuburile de

mdr si de martipan. Apoi addugati féina, praful de
copt si laptele.

Turnati 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 prajituri.

Amestecati zah&rul pudrd si scorfisoara si presdrafi
peste vafele calde.

Vafe cu miere

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

270 g fain&

200 g zahér

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

6 linguri de miere

1 priz& de sare

Zahér pudrd pentru decor.
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inchideti gaufriera si incalzifi-o.

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

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdijituri
si presdrati-le 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 ciocolat& alba rasa
250 g faing

1 lingurita de scortisoard

50 ml lapte

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si scortfisoara p&nd
obtineti o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata alba si faina.

Turnati cca 2 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 min. péna
devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu fulgi de ovéaz

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g sméntand grasd

1 sticluta de esentd de rom
75 g faing

75 g fulgi de ovéz fini

Zahér pudrd pentru decor.
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inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle, sméntdna grasd si
esenfa de rom pand 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. Coacefi fiecare vafd cca.
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezali vafele coapte pe un suport pentru prdgiituri
si presdrafile cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu nuca de cocos

Pentru cca 8 bucdti

40 g fulgi nuca de cocos
150 g unt moale

180 g zahar

3 oud

250 g faing

5 g praf de copt

150 ml lapte

1 g esentd de l&méie

Tnchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahé&rul si oudle pand obtineti o
pastd spumoasd. Apoi addugati esenta de l&méie,
fulgi nuca de cocos, faina, 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. pand devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu banane

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale
100 g zahér

3 oud

2 banane

150 g fing

5 g praf de copt



inchidefi gaufriera si incalzifi-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. Coaceti fiecare vafa cca 3 min. pénd
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu branza

Pentru cca 8 bucdti

80 g unt moale

200 g sméantand
250 g faing

100 g parmezan ras
200 ml lapte

1 priz& de sare

Inchideti gaufriera si inc&lzifi-o.

Amestecati untul, sménténa, fdina, parmezanul,
laptele si pufin& sare pé&nd& obfinefi un aluat omo-
gen.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajturi.

Vafe cu tomate

Pentru cca 8 bucdti

5 oud

100 g unt moale

1 lingurita de sare

8 linguri de lapte batut

150 g fdind

100 g tomate uscate, conservate in ulei

3 crengute de busuioc

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Separafi mai intéi albusurile de gélbenusuri. Apoi
bateti spumé albusurile. Amestecati gélbenusurile
cu untul si cu sarea pénd obtinefi o pastd spumoa-
sd. Addugati apoi laptele batut si faina.

Lasafi tomatele s se scurgd si tdiatile marunt. Sp&-
lafi busuiocul si scuturati-l de apd. Rupeti frunzele si
t&iafi-le marunt. Amestecafi tomatele si busuiocul in
aluat si ad&ugati albusurile batute spumd. Ameste-
cati bine aluatul pentru ca bucdtile de tomate s4 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.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu cartofi

Pentru cca 8 bucdti

1 kg cartofi f&inosi

4 oud

100 g amidon

100 g fain&

8 linguri de fulgi de ovéz

4 lingurite de sare

1 ramur& de rozmarin

Curdtafi, spalati si apoi radei fin cartofii. inchideti
gaufriera si incdlzifi-o.

Amestecati cartofii cu oudle, fulgii de ovaz si pufi-
nd sare intr-un castron. Ad&ugati féina si amidonul.
Rupefi acele de rozmarin de pe rémuricg, tiati-le
mérunt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

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

inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 5 min.
pén& devine brun-aurie. Asezati vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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1. BbBegeHue

|_|O3J:I.p(]BS|BC|Me BM 30 I'IOKyI'IKGTG HO BALWMA HOB
ypea.

M36panm cre BUCOKOKQYECTBEH NPOLYKT.
P'I:KOBOHCTBOTO 3a I'IOTpe6MTeJ'I$i e HepamenHo
YaAcCT OT TO3U I'IpOJ:I.yKT. TO C'b.l:l'bp)KG BAXHU
yKG3GHM9I OTHOCHO 6e3OI'IGCHOCTTG, yI'IOTpe6GTG n
I'IpeﬂGBGHeTO 30 oTnaabuM. ﬂpenm aa m3nonssare
I'IpO.ElyKTG, ce 30I'IO3HGIZT€ C BCUYKM yKG3GHM9I

3a obcnyxsare u 6esonactHoct. Msnonssare
I'IpO.ElyKTG €OUHCTBEHO CI'IOPEH. OMMUCAHMETO U 3Q
ykasanute obnacti Ha npunoxenue. [penasaiite
I'IpO.ElyKTG HQ Tpem nnua 3aegHo C uanarta
ﬂOKyMeHTGLIMﬂ.

2. NpenHasHaueHne

Tosu ypen 3a nomawxa ynotpe6a e
NpenHasHaYeH 3a nedyexe Ha rodpetn. Tol He e
NPenBMAEH 30 NPUIOTBIHE HA APYTM XPAHMTENHM
NPOAYKTH 1 30 NPOGECHOHANHA MK NPOMMILNEHA
ynotpeba.

3. TexHUuecKn AaHHU

Homumuanno Hanpexenne: 220 - 240V ~,
50/60 Hz

1200 W

KoHcyMupara mouHocT:

4, OxoMNnNexKToBKaAa HA

AocTaBKkara
® [odperHmk
® PvkoBoncteo 3a notpeburens

Cnen pasonakoBaHe OTCTPAHETE BCUUKM
ONAKOBBYHM MATEPUANM UNU MPEANA3HM
fieneHKM oT ypena.

5. OnucaHmne Ha ypena
@ VHoukatop 3a pexum Ha pabota
(uepeen/3enen)

Pvkoxsatka

Perynarop

MacTo 30 HaemeaHe Ha kabena

=)
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6. znonssaHm
npeaynpenuTenHu
YKA3aHUSA U CUMBOSU

B Hacroswoto pbkosoactso 3a notpeburent,
BbPXY OMAKOBKATA M BLPXY YPEAd Ce M3Non3eat
cnenHuTe NPeaynpenuTenti YKasaHMs 1 CUMBOMM
(ako e npunoxumo):

OMACHOCT! Npenynpeauntento
YKO3QHME C TO3M CUMBON M CUTHAMHATA
ayma ,OMNACHOCT” o6osHauasa
A HEeMnoCpencTBeHO NPeacToaLLa ONacHa
cUTyaums, KosTo, ako He Hbae
usberHara, Boam A0 CMbPT MK TEXKO

HAPGOHSBAHE.

NMPEAYNPE>KAEHUE!
MpenynpeanrenHo ykasaxue ¢

TO31 CUMBON M CUTHANHATA ByMa
L,APEOYMPEXXOEHME" obo3nauasa
Bb3MOXHQ OMACHA CUTYALMA, KOSTO, OKO
He 6bae m3berHarta, Moxe Aa nosene Ao
CMBPT MNM TEXXKO HOPAHSBAHE.

>

BHUMAHME! lMNpenynpenunrtento
YKO3QHME C TO3M CUMBON U CUTHAMHATA
ayma ,BHMMAHUE" obosHauasa
Bb3MOXHA OMACHA CUTYauMs, KOSTO,
ako He 6bae mM3berHara, Moxe aa
nosefe A0 MATePUANHM LWeTH.

YkaszaHue: YkasaHmeto aasa
LOMbIHUTENHA MHPOPMALIMS, KOSTO
ynechssa paborara ¢ ypena.

Mpomennus Tok/MNpomeHnmso
HanpexeHue

! @ ©

Becuuku Bnusalm B KOHTAKT ¢
XPAHWUTENHM NPOMYKTU YACTU HA TO3M
YPen ca oT MaTepman, paspeLleH 3a
KOHTOKT C XPAHUTENHWU NPOAYKTU.

~

He m3xebpnsiite enektpuuecku ypen c
6utosmTe otnaabLm!

=



Q=

Do

Mpenatite onakoskaTa 3a U3XBBPNIHE
B CbOTBETCTBME C EKONOTMYHMUTE M3NCK-
BAHMS.

OnakoBka oT peurKnnpyemm Marepu-
anu. Mpu paspensHe Ha otnagbUuTe
B3EMeTe nog BHMMAaHue obosHaueHme-
TO HQ OMNAKOBDBYHUTE MCTepMGJ’IM: Te
ca 0603HaYEHH CbC ChKpaLeHms (a) u
undpm (6) cve cneaHoTo 3HaueHUe:

1 - 7: nnactmacw, 20 - 22: xaptums

u kaptoH, 80 - 98: komnosutHK Ma-
Tepuanm.

a Tosun npoaykKT M3NbNHABA M3NMCKBAHMUS-

! A T4 HAQ BANMOHUTE HALUMOHANHK AMpPEK-

1em Ha Peny6nuka Bunrapus.

7. Yxa3zaHus 3a 6e3onacHocT

/\ ONACHOCT! TOKOB Y1AP!

YBepeTe Ce, Ye ypennt HMKOra He BimM3d B KOHTAKT C BOAOA, AOKATO
wencenst € BKJIKO4YEeH B KOHTAKT, 0cobeHO KOraTo M3non3eare ypenas
KYyXHATA B 6nmsoct OO MUBKA.

Mo Bpeme Ha paboTa He momycKamnTe MpexXoBMST kaben aa ce
HOMOKPW Mnu HaBnaxHu. [1pokapaiite ro Taka, Ye na He ce
NPUTMCKA MK NOBPEXAA MO APYT HAUYMH.

Ako kabensT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M ypen ce
nospenu, okt Tpa6ea Aa 6bOE CMEHEH OT NPOM3BOAMTENS, HEFOBATA
cepBM3HA CyX6a UMK Nrue ¢ NoAXoaswa Keanudbmkaums, 3a aa ce
NPEenoTBPATAT EBEHTYANHM ONACHOCTY.

Cnen ynotpeba BuHarm uskntousaiTe wencena ot koxwrakra. Camo
M3KNIOYBAHE HA Ypena He e AOCTATbYHO, ThM KATO TOM BCe olle e noa
HanpeXeHne, nOKATO Wencenst € BKIIFOYEH B KOHTAKTA.

3a pabota ¢ ypena He M3NOM3BAMTE BBHWEH TAMMEP MW OTAENHA
CMCTEMQ 30 [MCTAHLMOHHO YNPABNEHMe.
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A NPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSBAHE!

m To3u ypen MOXe [ Ce M3MON3BA OT feLd HA Bb3PACT HAA 8 ropmHu,
KAKTO M OT IULA C HOMANEHU GUIMYECKM, CETUBHM MNM YMCTBEHM
Bb3MOXXHOCTM 1Nkt 6€3 OnuT u/uni 3HaHMS, aKO ca Noa HabnoaeHue
MM CA MHCTPYKTMPAHM MO OTHOLIEHKWE Ha GesonacHarta ynotpeba Ha
ypena 1 ca pazbpanu onacHoOCTUTE, MPOU3TMYALLM OT paboTaTa ¢ Hero.
He nonyckaiite neua aa urpast ¢ ypeaa.

Mpu oTBapsHe HO KANAKA € Bb3MOXKHO OTAENSHE HA OBMALKM MHOTO
ropeLa napa. 3aToBa ce NPenopbYBA M3MON3BAHE HA KyXHEHCKM
PBKABMLM 30 OTBAPSHETO.

® [loyncTBOHETO M NOAAPBLXKATA OT CTPAHA HA noTpebutens He TpI6Ba
O Ce M3BBPLLUBAT OT AELd, OCBEH GKO He CA HA Bb3PACT HAA 8 oamnHM
u nog HabnioneHwe.

m [puxTe ypena v saxpaHeawms kaben aaney or Aeua HA Bb3pACT
non 8 roomHu.

m Yacture Ha ypena Morat aa ce HaropeLwust no Bpeme Ha pabora,
30TOBA XBALLAMTE CAMO PHKOXBATKATA. Perynatopst chio Moxe
[ Ce Haropelym crnep 13BecTHoO BpeMe paboTa, 30ToBaA
NpenopbyBaMe A4 M3MNOM3BATE KYXHEHCKM PHKABMLM.

& BHumanme! [opewa nosbspxHocrt!
() BHUMAHME! ONMACHOCT OT NOXKAP!

m [leueHure TecTeHn nsnenms morat aa ropstl 3atosa HMKora He
nocrassiTe ypena B 6amM3ocT o ropuMK npeametr, ocobeHo nog
3ananMmm nepaeral.

Hukora He octassire ypena na pabotu 6es HabntoneHme.

BuHar passueaiite u3usno Mpexosus kaben ot MACToTo 3a
HOBMBAHE Ha kKabena, npeau Oa BKNOYKTE ypeaa.

() Ykazaume:

m Or ctpaHa Ha noTpebutens He e HeobxoaMMo LelcTBUe 30
npeHactporika Ha npoaykra mexay 50 1 60 Hz. MNMpoaykrst e
noaxopnau, kakto 3a 50, taka u 3a 60 Hz.
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8. NMonroroeka Ha
roppeTHuKa

lNpenn nyckane Ha ypena B ekcrnoaraums

ce yBepeTe, Ye YPembT, MPEXOBMST Wencen 1
MPEXKOBMSAT KABEN €A B M3NPABHO ChCTOSHME U
BCUUYKM OMOKOBBYHM MATEPUANM CA OTCTPAHEHM
oT ypena.

1) MupBo nouucrete ypena, KaKTo € OMUCaHO B
rasa ,MNoumcrsaHe 1 noaapbxka”.

2) Mocrasete ypena Ha pasHA U
TepMmoycToiumea noebpxHoct. Mpu 3ateopeH
Kanak 3arpesite 30 KPATKO ypeaa Ao
MaKcMManHa Temnepatypa (crenen 5). 3a
LenTa NocTaBeTe LWencena B KOHTAKTa 1
3asbprete perynaropa @ Ha crenen 5.

@ Yxasamme:

> [pu nvpeata ynotpeba npom3BoACTBEHO
O6ndOBeHM ocTaTtbuM Morart ga NPUYUHAT
neka MMpM3Ma (Bb3MOXHO e obpasyBsaHe U
HQ nek J:U/IM) Tosa e HOpMCU'IHO n n34yessa
cnen kpatko speme. Ocurypere ROCTATLYHO
nobpo nposetpsesare. OtsopeTe Hanp.
nposopeL.

YepBseHusT MHaMKaTOp 3a pexum Ha pabota @
CBETH, IOKATO MPEXOBUAT LENCEN € B KOHTAKTA.
3eneHusT MHaMKaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETBA BENHArA Crefl AOCTUIOHE HA HACTPOEHATa
Temneparypa.

3) OtHoBO M3KMIOYeTE Liencena oT KOHTAKTA M
OCTaBETE Ypena OTBOPEH, 3 AA CE OXNAAM.

4) Mouncrete 0THOBO ypeaa, KAKTO & OMMCAHO
8 rmasa ,MMouncrsare u nopapbxka”. Cnen
TOBO FOPPETHUKLT € FOTOB 30 EKCMNNOATALMS.

9. MNpuroTesiHe Ha roppeTun

Cnen KATO NPUTOTBMTE NOAXOAALLO 3a FO¢peTHMK
TecrTo:

1) 3arperire ypena npm 3atBopet kanak. 3a uenta
BKto4eTe encena B KOHTAKT 1 npeMecrteTe
perynatopa @ Ha xenaHaTa nosuums.
Konkoto no-aucoka e Hactpomkara, Tonkosa
NO-TbMHM Le 6BAaT usnederute sadnm.

@ Ykasaume:

> AKO CTe NpMroTBMAK HUCKOMACHEHO TecTo,
KATO HAMp. TECTO C M3BAPA, HOMA3HETE
NeKo NOBBbPXHOCTUTE 30 NevyeHe C Macno,
MApPrapmH Unmu onrno, noaxonsiin 3a nevyeHe.

BenHara WwoM 3eneHusT MHAMKATOP 30 pexmm Ha
pabota @) ceetHe, NOBBPXHOCTUTE 30 NeueHe ca
HaropetyeHu!

2) Pasnpenenete Tectoto paBHOMEPHO
BbPXY LOMHATA MOBBPXHOCT 3a NeyeHe. 3a
onpeaensHe Ha NPABUAHOTO KOMMYECTBO
TEcTo, CUMeTe TONKOBA TECTO, Ye PbEBT Ha
NOBBLPXHOCTTA 30 NEeYeHe Aa ce AonMpa
neko. Ako e HeobxoaMMo, Npu creaBawaTa
rodpeta 13NoN3BaTe NOBEYE UMK NO-MANKo
Konmuectso Tecto. BHumaeaiite Tectoto na
He NpenmBa U3BbH PLOA HA MOBBPXHOCTTA 30
neueHe. 3atBopeTe KANAKA.

3) Cnea MUHUMYM 2 MUHYTH MOXeTe Aa
OTBOPMTE KAMAKQ, 30 A NPOBEPUTE PE3YNTATA
ot neuexero. [pu npexnespemeHHo
oTBApPSHE rodpeTaTa Le ce paskbed.

lodpetnte ca rotosu cnen okono 3 MUHYTH.

® Yxasauue:

> Tbi KATO MOEANHATA CTEMEH HA M3NMYAHE
30BMCHM 3HAUUTENHO OT NIUUHMS BKYC M
BMLA TECTO, BDEMETO 30 M3MMUAHE MOXE
[d BAPMPA: 3ATOBA NeveTe roppeTmre 4o
[OCTMUIOHE HO XENaHATA CTENEH HA M3MMYaHE.
CreneHTa Ha M3NMYaHE MOXeE AA ce
perynmpa nocpenctsom perynaropa @ unm
ypes BPeMETo 3a U3NUYAHE.

> 3a cpenHa cTeneH HA M3NMYAHE nevete
roppetmte 3 MUHYTH Ha cTeneH 3 unm
Ha crener 4. ToBa MOXe d BAPKUPA B
30BMCMMOCT OT PELIENTATA, KOSTO M3Non3eare.
Ako m3neueHara Ha cteneH 3 rodperta e
TBBbPOE cBETNQ, M3bepeTte cTeneH 4.

Korato ussaxnare rodppertnte, BHMMaBaiTe Aa He
nospeamTe No HEBHUMAHME HE3ANenBaLLoTO NOK-
pUTHE Ha NOBBLPXHOCTMTE 30 neveHe. B npotueen
CNy4aM HA NOBPENEHOTO MACTO roppeTUTe HIMa
Aa ce oTaensT NPABUIHO.

4) Cnen xato npurotsuTe nocneaHara roppetaq,
M3ABPMANTE Wencena oT KOHTAKTA U OcTaBeTe
YPena fa ce OXNAAM B OTBOPEHO ChCTOSHUE.
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10. MouncreaHe n
NOAAPDBXKA

/\ OMACHOCT! TOKOB Y[ AP!

> Hukora He oTBapsiTe KOpMyca HA ypeaa.
B Hero He ce HOMMPAT HUKAKBK ENeMeHTU
3a ob6cnyxsare. [pu otBopeH kopnyc
ChILECTBYBA ONACHOCT 30 XMBOTA NOPAAM
Tokoe yaap. Mpean na nouncrure ypeaa,
MbPBO M3LBPNAMTE WeENCena OT KOHTAKTA U
ocrasete ypena aa ce oxnaou. OnacHocr ot
HapaHssaHe!

B HukakbB cnyyait He notansiTe YacTMTe Ha
ypeaa b8 Boaa mnm Apyr reuHoctn! Moxe na
BB3HMKHE OMACHOCT 30 XMBOTA NOPAnM TOKOB
YAap, aKo Npu CneasaLioTo U3MNOM3BAHE OCTATbLM
OT TEYHOCTTA NOMNAAHAT MO TOKOMNPOBOASLIM YACTM.

B Cnen ynotpeba mbpeo noumncrete
NOBBPXHOCTUTE 30 NEYEHE CbC CyXd
KYXHEHCKQ XapTus, 30 Aa nonueTte ocTatblmTe
OT MA3HMHQ.

B Cren toBa noumcreTe BCUMUKM MOBBPXHOCTU
7] Mpe)KOBMﬂ KO6e]'| C JIeKO HABNAa>XHeHa
kbpna 3a MueHe. [pu ynopmm sambpcasarms
M3MON3BAMTE MEK MMELL MPENApPAT BbPXY
kbpnara. Cnen noumcreaHe ¢ Muely
npenapar n3bbpLueTe BCUUKM NOBBPXHOCTH
C HOBNOXKHEHO CAMO € YMCTA BOOA KbPNA, 30
[Q Ce OTCTPAHST BCUUYKM OCTATBLM OT MUELLMS
npenapar. Moacywerte nobpe ypena, npeau
[0 O M3MOM3BATE OTHOBO.

(D BHUMAHME!

> He usnon3earte cMnHm novymcrtesawm
npenapatu unu pastsoputenu. Te morat aa
passanar nosspxHocrral

Mpu 3aropenu ocratbum oT neyeHero:

B B HukakbB Cciyyalt He u3nonssate
TBBPOM NpeaMeTH. Te Morar na nospenst
He3anenBalloTO NOKPUTUE HA MOBBLPXHOCTUTE
30 nevexe.

B [penopbumtenHo e Aa noctaeute Mokpa
KbPMQ BbPXY 3Aropenmre ocTaThlM, 30 Aa ce
pa3MeKHaT.
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11. CbxpaHeHune

[MbpBO OCTOBETE YpEna Aa ce OXAAAM HAMBIHO
BBPXY TEPMOYCTOMUYMBA MOBLPXHOCT, Npenu aa

ro npubeperte.

Hasurtte MpexxoBis kaben Ha MSCTOTO 30 HOBMBAHE
Ha kabena @ non avHOTO HA ypena u dukcuparite
Kpas HO MpexoBus kaben ¢ wunkara:

CuxpaHsBaiite ypena Ha Cyxo MSCTO.

12. NpenaBaHe 3a oTnagbUM

CMMBONBT HA 3aUEPKHAT KOHTEMHEp 3

OTNaAbLM 03HAYABQ, Ye CNeR U3TMYaHe

HO CPOKA HQA NON3BAHE TO3M ypen He

Tps6Ba Aa ce m3xebpns ¢ Gutosute
otnagbum. Ypenst pabea aa ce npeaaae B opra-
HU3MPaH CbbMpaTeneH NyHKT, Aeno 3a obpabotka
W PeLMKNMpaHe Ha OTNAABLM MK BBB GMPMA 3a
ynpaBneH1e Ha OTNAaRbLM.

MOJ‘IS{, MBTPMIZTe BCHUYKM NUYHM NAHHM npenn
BPBbLIAHETO.

Onakoekata e npousseneHa o1 eKONormyHn maTte-
pnanum, KOMTO MOraT Aa ce Npenasdar B MECTHUTE
MYHKTOBE 30 peunKnmpaxe.

Mpenaite oNaKOBKATA 30 OTNAABLM B COTBET-
CTBME C EKONMOTUUYHUTE U3MUCKBAHMS.



13. FlapaHuus

YBaXKaeMM KIMEHTH, 30 TO3W ypen nonyyasare

3 roAMHM rapaHLMs OT AATATA HA nokynkara. B
Cy4Qit HO HECBOTBETCTBME HA MPOMYKTA C OTOBO-
pa 3a npoaax6a Bre umare 3akoHHo npaso aa
npeassute PeKNAaMaLMs Nped NPOAABAYA HA MPO-
AyKTQ NPM YCNOBMATA 1 B CPOKOBETE, ONPeneneHm
B rnasa Tpeta, pasgen Il w Ill 1 masa yetsbpTa ot
30KOHA 30 NPENoCTaBsHE HA UMGBPOBO ChOBPXKA-
HMe 1 UMbPOBM yCryTu 1 3a nponax6a Ha CTokK

(3nucuync)*.

Bawwure npasa, npomstMualum ot nocodeHute pas-
nopenbu, He ce OTPAHMYABAT OT HALATA NO-AOMNY
NPEenCTaBeHA ThPrOBCKA FAPAHLMS, HE CA CBBP3A-
HM C PA3XOAM 30 NOTPEBUTENUTE U HE3ABUCMMO OT
Hes NPOMABAYLT HA MPOMYKTA OTTOBAPS 34 NMMCA-
TG HO CLOTBETCTBME HA NOTPebUTENCKATA CTOKA C
norosopa 3a npogaxba cwrmacxo 3MLUCLYMC.

FapaHUMOHHM ycnoBus

lapaHUMOHHMST cpok e 3 roanHM OT aataTa Ha
nonyuyasaHe Ha crokata. Masere nobpe opu-
rMHanHata kacosa HGenexka. Tosm noKymeHT e
HeobxoamMM KaTO AOKA3ATENCTBO 30 MOKYNKATA.
AKO B pamkuTe Ha TPM FOOMHM OT AATATA HA
30KyMyBAHE HA TO3M NPOMYKT Ce NosBu fedekT

HQ MATEPMAna UM NPOU3BOACTBEH OedeKT,
NpoAayKTsT Wwe 6bae 6e3nNatHO PEMOHTUPAH Mnk
3ameHeH. [apaHumsTa npegnonara B pamkure

HQ TPMIOAMILHMS TAPAHLUMOHEH CPOK Ad Ce Npef:
cTaBaT AeekTHUAT ypen, kacosara benexka
(kacoBmaT 6oH), KAKTO M BCUUKM APYTM AOKYMEHTH,
YCTQHOBSBALUM HANMYMETO HA AEPEKT U MUCMEHO
[0 ce 06ACHM B KAKBO Ce CbCToM AedeKTsT M Kora
e Bb3HMKHAN. AKo AedeKTT € NOKPUT OT HawaTta
rapaHums, Bue we nonyunte obpatHo pemoHTH-
PAHWs MK HOB NponykT. B cnyuait Ha 3aMsHa Ha
AedeKTHA CTOKA MbPBOHAYANHUTE FAPAHLMOHEH
CPOK M FAPAHLUMOHHM yCnosus ce 3anassar. B
CNy4ai HO PEMOHT Ha AedEKTHA CTOKA, CPOKBT HA
pemoHTa ce NprbAaBs KbM FAPAHLMOHHMS CPOK. 30
€BEHTYQINHO HAMMYHMTE W YCTAHOBEHM MOBPEAM M
aedekTH oLe npu Nokynkara Tpsbsa Aa ce cbob-
WM BeOHara cnea pasonakosaeto. EseHryanture
PEMOHTM Cred U3TUYaHE HA TAPAHLIMOHHMS CPOK
ca cpelly 3annawaHe.

PeMOHTBT unu samaHata Ha nponyKra He Nopax-
0aT HoBa rapaHums.

O6xBar Ha rapaHUMaTa

YpentT e npomsseneH rpMXNMBO cnopen CTporute
MN3NCKBAHMA 30 KAYECTBO U J:lO6pOC'I:BeCTHO nusnu-
TAH Npenu nocraskd. [apaHumsTa Baxm 3a nede-
KTW HO MaTtepuana mnum npomsBoacTBeHU ﬂeq)eKTM.
rCIpGHLIMﬂTG He O6XBGLLIC| KOHCYMATMBUTE, KAKTO
M 4ACTHUTE HA NPOAYKTA, KOMTO NOANEXAT HA HOpP-
MANHO M3HOCBAHE, NOPAAM KOETO MOrdr Aoad 61=H.OT
pasrmexnaHn Kato 61:p30 M3HOCBALLM Ce 4YACTH
(Hanpumep duATPU MK NpucTaekm) unm noepe-
AauTe Ha YynnmeM 4acCTH (chpMMep npekscsaym
MK TAKMBA NMPOM3BENEHN OT CT'I:KJ'IO). rCIpOHLIMﬂTG
oTnana, ako ypensT € NoBpeAeH Nopaam Henpa-
BMITHO M3NON3BAHE MK B PE3YNTAT HA HEOCHLECT-
BABAHE HA TEXHUYECKA NOAAPDBXKKA.

3a npasunHata ynotpeba Ha nponykra Tpséea
TOYHO 04 Ce Cna3saT BCHUYKU yKG3OHMﬂ B yl'l'bTBG-
HeTo 3a ekcnnoataums. [peaHasHavexre u aekicr-
BUS, KOUTO He Cce I'IperIOpB‘-IBGT oT yrﬂ:TBOHeTO 3a
€KCMIoATaLMS MK 30 KOUTO TO NPENyNpPexXaasa,
Tpa6Ba 300BAXMUTENHO Aa ce u3bsrsar. MpoaykTst
€ NPenHa3HaYeH CaMO 3a YACTHA, A He 3a Npogde-
cuoHanHa ynotpeba. MNpu 3noynotpeba u Henpa-
BUITHO TPETUPAHE, YNoTpeba HA CHNA M NPK UH-
TEPBEHLIMM, KOMTO HE CA M3BBPLUEHM OT KNOHA HA
HALMS OTOPM3MPAH CEPBM3, TAPAHLMATA OTNAAA.

Mpouenypa Nnpu rapaHLUMOHEH cyyan
3a na ce rapantmpa 6bpsa obpabotka Ha Bawwms
cnyJait, cneasaiTe CnegHUTe yKasaHus:

B 3a BCUUKM 3aNUTBAHMS NOArOTBETE KACOBATA
6enexka U MOEeHTUHUKALMOHHMS HOMEP
(IAN 525766_2504) kato nokasarencrso 3a
nokynkara.

B Bsemere aptmkynHus Homep oT pabpuunara
Tabenka.

B Tpu BBL3HKKBAHE HO GYHKLUMOHANHM MNK APY-
™ nedeKTi MbPBO Ce CBbpXKeTe Mo TenedoHa
UMK UpE3 MMEMN C MONYNOCOYEHNS CePBU3EH
otnen. Cnen ToBa we nonyyute NOMbAHATEN-
Ha MHbOpMaLMs 3a ypexanaHeTo Ha Bawara
peknamaums.
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B Cnen cvrmacysaHe ¢ HalWMs cepBu3 MoXeTe
Aa u3nparmte nepekTHUS NPOAYKT HA NOCo-
ueHuns Bu anpec Ha cepeusa GesnnarHo 3a
Bac, kato npunoxure kacosara 6enexka
(kacoems 6oH) M NocounTe NMCMEHO B KAKBO
ce cbCToM AedEKTHT 1 KOTa € Bb3HMKHAN. 3d
[a ce usberHat npobnemu ¢ NpUMeMaHeTo
M OONBIIHUTENHU pCl3XOJ:lM, 300B/IDKUTENHO
u3nonseakte camo aagpeca, kokto Bu e noco-
yeH. OcurypeTe M3NPALLAHETO AA He € KATO
eKCrpeceH TOBAP MMM KATO APYT CneumaneH
ToBap. M3nparete ypena 3aeaHo ¢ Bcuukm
I'IpMHClJ:U'Ie)KHOCTM, OOCTABEHU rIpM FIOKyI'IKOTO,
M OCHrypeTe AOCTATBYHO CUTYPHA TPAHCMOPT-
HQ OMNAKOBKA.

PeMmoHTeH cepBu3 / U3BbHIAPAHLIMOHHO
ob6cny>xBaHe

PeMoHTM 13BBH rapaHUMATa MOXETE AA BB3NOXMTE
HO KNOHA HA HAlWKg CepBMs Cpelly 3annaiaHe.
Tor ¢ ynosoncteue we Bu Hanpasu npensaputen-
Ha kankynauus. Moxem na obpaboteame camo
Ypean, KOUTo Ca AOCTATBYHO ONAKOBAHU M U3NpPa-
TEHM C NNATEHM TOAHCNOPTHU pasXoau.

BHumaHme: VMznparete Bawwus ypen Ha knoHa
HQ HALIMS CEPBM3 MOYMUCTEH M C yKA3AHME 3a Oe-
dbekra.

Ypenute, npenmeT HQ U3BLHIAPAHUMOHO OBCNyX-
BAHE, M3NPATEHM C HEMMATEHU TPAHCMOPTHM Pa3-
XOOM - C HANOXEH MNATEX, KATO EKCNPECEH UK
APYT CneumnaneH ToBap - He Ce NPUeMar.

Hue we M3BBPLLMM 6e3nnartHo M3XBBLPNSIHETO HA
usnparexute ot Bac nepektHu ypeam.

13.1. CepBusHo ob6cny>xBaHe

Bvnrapus
p

Ten.: 00800 111 4920
E-mesin:kompernass@lidl.bg

[IAN 525766_2504 |
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13.2. BHocuTten

Mons, obbpHeTe BHMMaHKWe, Ye CnenBawmsT aa-
pec He e anpec Ha CepsM3a.

MbpBO Ce cBBPXKETE C TOPENOCOUEHUS CEPBU3EH
LIeHTBP.

KOMMEPHAC XAHLOENC IMBX
BYPTLLIPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHNA

www.kompernoss.com

* Karo ¢pusmuecko nuue - notpeburen, HesasmcH-
MO OT HOCTOSLATA ThPTOBCKA rapaHLms, Bue ce
nonseare oT NPABATA HA 30KOHOBATA TAPAHLIMS,
NPenocTaBeHa ot 3aKOHA 3a NPeaocTaBsHe
HO UMPPOBO ChABPXKAHME U LMPPOBM YCnyTH
u 30 npoaax6ara Ha croku /3MLUCLYNC/.
Mo-cneunanto Bue 1mate npaso npu Hecvot-
BETCTBME HA CTOKATA Aa 6bae U3BbPLIEH PEMOHT
unu 3amsHa no Baw usbop, ocseH ako Tosa e
HEBB3MOXHO MM € CBbP3AHO C HEMPOMOPLMO-
HANHO rofeMM pasxooM 3a npoaasaya. Bue
MMaTe NPABO HA MPONOPLMOHANHO HAOMANSBAHE
HO LIeHATA MK HO PA3BATISHE HO AOrOBOPA
npu HanMuMe HA ycnosusta Ha un. 33, an. 3
ot 3MNUCLYTC. Ycnosusra n cpokoseTte Ha
30KOHOBATA FAPAHLMS CA PEMAMEHTUPAHM B
rnasa tpeta, pasaen |l v Il v B rasa yetsbpra

Ha 3MUCUYNC.

14. Peuentu

OcHoBHO TecTo
3a okono 20 6pos

250 g maprapuH uam macno (pasmekHaro)
200 g 3axap

2 naketyeTa BAHMNOBA 3aXAP

5 anua

500 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

400 ml mnsko

3arBopete roppeTHMKA U r0 OCTABETE A 3ArPEe.



Pasburire situata u pasbbpkaite 3aenHo cbe
30X0APTA M MAPTApMHA/MACIOTO 0 MOMYYaBAHE
Ha rmaako Tecto. [o6asete Banmnosarta

saxap. [obasete 6pawHoto n Gaknyneepa u
pazbbpkarire.

Hakpas nprubasete nocreneHHo MNSKoTo u
6bpKaTe, [OKATO TECTOTO NpMAobuMe rMaaka u
MeKQa KOHCUCTEHLMS.

Cunere okono 3 c.n. TecTo B cpeaata Ha [OAHATa
MOBBPXHOCT 30 NeYeHe 1 3aTBOpPeTe roGpeTHUKA.
MNeuete Bcaka roppeta B NPOABIXEHME HA

okono 3 MuHyTH Ro 3natucrokadsso. Cnen Tosa
ocTaseTe roToeuTe roGpPeTH BbPXy CKApA 3a
cnagkmiLm.

FodpeTtn cbe 3akBaceHa cmeTaHa

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHaro macno
150 g 3axap
4 siua

250 g 3akBaceHa cMeTaHa UM Kpem ¢peLu
(Créme fraiche)

300 g 6pawHo

100 g Huwecre

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo OcTaBeTe AA 3arpee.

Pasbuitte Ha NSHA MACNIOTO CbC 30XAPTA M AMLATA.
KbM cMmecta nobasete 3aKkBaCEHAT CMETAHA W
cnef ToBa 6PALLIHOTO M HULIECTETO M Pa3BbPKAMTE.

Cunete okono 3 c.ni. TecTo B Cpenara Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Neuete Bcska roppeTa B NpoabIKEHME HA OKONO
3 MuHyTH DO 3naTrcToKadaBo.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAaaKMLK.

Fo¢dpetu c mak n amapero

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno

250 g 6pawHo

100 g cypos mapumnat

3 siua

40 g Mak 3a cnaakmium (rotos NpoaykT)
50 g 3axap

100 ml amapeto

40 ml cmetana

3arBopeTe roppeTHMKA U ro OcTaBeTe Aa 3arpee.
Pasburite situara 1 pasbbpkaiite 30eaHO Cbe
30XAPTA M MACAIOTO [0 NOMYYABAHE HA MAAKO
Tecro. [lobasete ocTaHanure CbCTABKM M cMeceTe
nobpe BCUUKM NPoayKTH.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaATd HA OOMHATA
NOBBPXHOCT 30 NeueHe W 3aTBOpeTe rodbpeTHUKA.
Meuete BCSKA rodpeTa B NPOABLAKEHME HA OKOMO
3 MWHYTH [0 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaseTte roTosuTe roGpeTH BHPXY
CKApQ 30 CAAKMLLM.

Flo¢pern c wokonan

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHato macno

200 g 3axap

4 siua

150 g kpem dpew (Créme fraiche)
80 g wokonanosu napyexya

200 g 6pawto

3aTBopeTe roppeTHMKA 1 To OCTABETE A 3arpee.

Pasburire Ha nsHA MacnoTo cbe 3axapra, Muara
v kpem dpe. MNpubasete wokonanosure
napueHLa 1 6paluHoto 1 pasbbpkartre.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B Cpenata Ha OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe 1 3aTBopeTe rodbpeTHUKA.
[Neuete Bcska rodpeTa B NpoAbMKEHME HA OKONO
3 MMHYTM 0O 3NATUCTOKAGSABO.

Cnen ToBa octaseTe rotosute roGpeTH BbPXY
CKOPQA 30 CRAAKMLWN.
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Fodpetn c mak

3a okono 8 6pos

160 g pasmeknaro macno

130 g 3axap

3 saitua

100 g Mak 3a cnaakmwm (rotos nponykT)
200 g 6patwto

5 g 6aknyneep

3arBopeTe roppeTHMKA U Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pas6uitte Ha naHa macnoto che 3axaprta, sMuara
M MOKA 30 COOKMLWMK, cred ToBa nobasete
6pawHoto 1 baknyneepa u pasbbpkaiTe.

Cunete okono 3 c.i1. TecTo B CPenaATa Ha JOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
lMeuere Bcska rodpera B MPOAbIKEHME HA OKONMO
3 MuHYTHM DO 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaBete rotosure roppetut Bbpxy
CKapa 30 CNapKMLWn.

Fodpetn c newHnumn

3a okono 8 6pos

100 g cMTHO CMNEHM NEWHUKOBK SOKM
160 g pasmekHaro macno

3 siua

200 g 6patHo

120 g 3axap

40 ml mnsko

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3Arpee.

Pasbbpkaiite MmacnoTo ¢ 91MuaTa, MASKoTo,
newHuumTe 1 6pawHoTo.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaTd HA AOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHME HO OKONO
3 MWHYTH 0 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa ocTaBeTe roToBUTE FOGPETH BHPXY
CKAPA 30 CNAOKMLLM.
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Fodpetn c mapuunax

3a okono 8 6pos

2 kmcenu 56BAKM

120 g cypos mapumnat

150 g pasmekHato macno

3 anua

115 g 3axap

1 npembaHeHa y.n. KaHena

290 g 6pawHo

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsxo

nynpa 3axap v KaHena Ha npax (3a nopsceate)
O6enete, HapexXeTe HA YETBBPTHHM, NOYMCTETE OT

CEMKMTE M HOPEXeTe Ha Manku Kybueta s6bakuTe.
Hapexere cypoeuns Mapumnat Ha Manku kybueta.

3arBopete roppeTHMKA M Fo OcTaBeTe Oa 3arpee.

Pasburite Ha nsHa macnoTo ¢ sMuaTa, 3axapTa
u kaHenata. Jobasete kybuetara 56BMkM 1
mapumnan. Cnen Tosa nobasete 6pawHoTo,
6aknynsepa 1 MASKOTO M pazbbpkanTe.

Cunete okono 3 c.n1. Tecto B CpPenaATa Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U1 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Neuete Bcska roppeTa B NpombIKEHME HA OKONO
3 MuHyTH DO 3naTncToKadsBO.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAaKMLK.

CMeceTe Manko nynpa 3axap ¢ KaHena u
nopscete Tonnure rodpeTH C KAHENeHaTa 3axap.

Ffoppetn c men

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno
3 anua

270 g 6pawHo

200 g 3axap

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | Mnsko

6 c.n. men

1 wmnka con

nyapa 3axap (30 nopsceate)

3arBopeTe roppeTHMKA M ro ocTaBeTe Aa 3arpee.



Pasburite Ha nsHa MacnoTo ¢ Mena, AALaTa 1
conta, nobaseTe MNSKOTO, CleA TOBA 3aXapTa,
6pawHoTo 1 baknyneepa 1 pabbpkadTe.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B cpenata Ha [ONHata
MOBBLPXHOCT 30 NEeYeHe U 3aTBopeTe roppPeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoALIKEHME HA OKONO
3 MuHyTM o 3natuctokadseo. Cnen Tosa octasete
rotoBuTe rodppeTH BPXY CKAPA 3a CRAAKMLLM U T
nopbceTe ¢ Nyapd 3axap, AOKATO CA Ole TOMNM.

Fodpetu c 6an wokonan

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno

3 anua

150 g 3axap

100 g HacrspraH 630 wokonag
250 g 6pawHo

1 u.n. kaxena

50 ml mnsko

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe AA 3arpee.

Pas6uitte Ha naHa macnoTo che 3axaprta, sMuara
v kanenara. Cnen tosa nobasete mnskoto, enus
WOKONAA v 6palHoTo 1 pasbbpkaiTe.

Cunete okono 2 c.ni. Tecto B CPenaATa Ha JONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Neuete Bcska roppeTa B NpombIKEHME HA OKONO
3 MuHyTHM DO 3naTncToKadsso.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKApa 30 CRAaKMLK.

Fodpetn c oBeceHn aaku

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
130 g 3axap

3 arua

100 g 3akBaceHa cmeTaHa

1 ¢pnakoHye pomosa eceHums
75 g 6pawHo

75 g dmHM oBeceHu aaku

nyapa 3axap (30 nopsceate)

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTaBETE Aa 3Arpee.

Pasbuiite Ha naHa MacnoTo cee 3axapra, sAuara,
30KBOCEHATA CMETAHA M POMOBATA ECEHLMS.
Cnen ToBa nobasete 6PAWHOTO M OBECEHUTE SAKM
v pasbbpkate.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B cpenatd Ha OONHATa
MOBBLPXHOCT 3a NeYeHe 1 3aTBOpeTe rodppPeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoAbMKEHME HA OKONO
3 MWHYTU O 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaBete rotosute rodppeTH BbpXy
CKOPA 30 CRAAKMLIK U TM NopBCeTe ¢ Nyapa
3axap, AOKATO €A Olle TOMM.

Fodpetn c kokoc

3a okono 8 6pos

40 g KOKOCOBM CTBPTOTUHM
150 g pasmekHato macno
180 g 3axap

3 siua

250 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

150 ml mnsko

1 g NMMOHOBQ eceHuud

3arsopeTe roppeTHMKa M Fo OCTaBeTe AA 3arpee.

Pazbumitte Ha NaHa MACNOTO CbC 3aXapTa M
aruara. Cnen Tosa nobasete nMMoHoBarta
eceHuus, bpawHoto, 6aknynsepa, KOKOCOBMTE
CTBPTOTUHM M MASKOTO W pasbbpkakTe.

Cunerte okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHe U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuete BCska roppeTa B NPOABIKEHME HA OKONO
3 MMHYTM 0O 3nATUCTOKAGSBO.

Cnepn ToBa OCTABETE OTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKAPA 30 CNAOKMLLM.

Fodppetn c 6aHaHmn

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno
100 g 3axap

3 anua

2 6aHaHa

150 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

3arBopete rodppeTHMKA U ro OCTABETE A 3Arpee.
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O6enete v HapexeTe HBAHAHKUTE HA MANKK
napueHua.

Pasbuitte Ha naHa MacnoTo ke 3axapTa
u aiuata. Cnen toea nobasete 6aHaHMTE,
6pawHoTto 1 6aknynesepa U pasbbpkariTe.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B CpPenaATd HA OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe M 3aTBopeTe rodpeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoALIKEHME HA OKONO
3 MMHYTM [0 3NATUCTOKAGSABO.

Cnen ToBa octaserte roTosuTe roGpeTH BHPXY
CKAPQA 30 CRAAKMLN.

Fodpetn cbe cupenHe

3a okono 8 6pos

80 g pasmeknaro macno
200 g k1cena cMmetaHa
250 g 6pawHo

100 g Hacrbpran napmesax
200 ml mnsko

1 wmnka con

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Omecete MACoTo, KMCeNnaTta CMeTaHaq,
6p0LIJHOTO, napmesaHa, MNaKoTo U MAnko con Ha
rnagko Tecrto.

Cunete okono 3 c.ni. TecTo B CpPenaTta Ha OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe 1 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Neuete Bcska roppeTa B NpombIKEHME HA OKONO
3 MuHyTH DO 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAaaKMLK.

Ffodppern c pomarn

3a okono 8 6pos

5 aiua

100 g pasmeknaro macno

1 4.n. con

8 c.n. MbTeHuLa

150 g 6pawHo

100 g cyweHn noMaTH, KOHCEPBUPAHM B ONIMO

3 crpbka 6ocunek

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE OA 3Arpee.
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PG3ﬂeneTe 6enT13L|,l4Te OT Xb/TbUMTE. Cﬂeﬂ TOBQ
pasbuitte Ha TBLPA cHar GenTbumte. Pasbuiite Ha
MSHA XbBATBUMTE ¢ MacnoTo m conta. Cnen Tosa
nobasete MbTEHMLATA M BPALIHOTO.

Ocrasete aoMaTHTe 0a ce OTLUEOST M [ HapexeTe
HO Manku napueHua. Msmuitte u ustpbekarite ot
sopata 6ocuneka.

OTKbCHETE NMCTEHLATA M 1 HAPEXeTe HA CUTHO.
[obasete kbM TectoTo AOMaTHTE M Bocuneka,
cnen ToBa cMecerte ¢ pasbutute Gentsumn. Ot
BpeMe Ha Bpeme pasbbpKeaKTe TeCTOTo, 30 AA ce
pasnpenenstT PAaBHOMEPHO NAPYEHLATA AOMATH.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B CpPenaTd Ha OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe 1 3aTBopeTe rodppeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoAbIKEHME HA OKONO
4 MmHYTH [o 3naTMCTOKADSBO.

Cnen ToBa octasere roToBuTE rOGPETH BPXY
CKOPQA 30 CAAAKMLN.

Fodppetu c kaprodpu

3a okono 8 6pos

1 kg kapTodu ¢ 6palwHeHa KoHcHcTeHLMS
4 aiua

100 g Huwecre

100 g 6pawHo

8 c.n. oBeceHu sakm

4 u.n. con

1 cTpbk posmapuH

O6enete, UIMMIATE M HOCTBPXKETE HA CUTHO
kapTtodute. 3areopeTe roGPETHUKA M fo ocTaBeTe
na sarpee.

B kyna pasbbpkaiite kaprodure ¢ siuara,
oBeceHuTe aKM M Manko con. [obasete
6pawHoto u Huwecteto. OTKbCHeTe NMUcTeHUATa
OT CTPBKA PO3MAPUH, HOPEXETE T HA CUTHO U
pazbbpkarite ¢ KAPTOHEHOTO TecTo.

Cunerte okono 5 c.n. TecTo B CPeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHe M 10 pasnpenenete
PABHOMEPHO C MOMOLUTA HA JTbXMLQ.

3atBoperte roppetHuka. lNevete Beska roppera
B MPOABIKEHME HA OKONO 5 MMHYTH A0
snatmcrokagseo. Cnen ToBa ocTaseTe rotoBuTe
rodpeTM BbPXy CKAPA 30 CIOAAKMLLM.
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1. Elcaywyn

2uyxapnTipia yia TNV ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

To mpoidy TTou Aokt oaTe eival éva TTPOIoY UYNARG
moi6mrag. Or odnyieg xpfiong amoteAolv TprApa
autol Tou TpoidvTog. MepidapBavouy onuavrikég
urodeieig yia Tnv acddAeia, T xprion kai v
andppiyn. Mpiv amd m xprion Tou mpoidvTOg,
eéoikeiwbeirte pe OAeg Tig umodeileig xeipiopou kai
acdAeiag. XpnoIPOTIOIETE TO TIPOIOV ATTOKAEIOTIKG
oTwG TepIypdaderal kal yia Toug avadepdpevous
TopEig xpAong. e mepimmwon mapadoong Tou
Tpoidvrog ot Tpitoug, mapadote pali kar OAa Ta
¢yypada.

2. Zkomog xpnong

H mapoloa cuokeur mpoopilerar yia 1diwTikn
Xpron, yia o yhoipo Badrav. Aev mpoPAimeral
yia v eroipacia AMNwv Tpodipwy kai yia ™ xpnon
oe emayyehpatikolg f Propnxavikoug topeis.

3. Texvika XapakTnpIioTiKa
220-240V ~,50/60 Hz
Karavahwon ioxvog: 1200 W

Ovopaoriki tdon:

4. Napadotiog eZommAiopodG
® Badhiepa

® Odnyieg xpriong
Mera v amooucokeuacia, adaipiore Oha Ta uAika
CUCKEUAGIAG ) TA TIPOCTATEUTIKA AUTOKOAANTA
amo T CUOKEUN).

5. Neprypadr) ouokeurg
@ Auyvia Aemoupyiag (kokkivn/mpdoivn)
O XepohaPr

© Koupmi pubpiom

O Adraén roNéng kahwdiou
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6. Mpozidormoirosig kai
oupfola

3116 mapoloeg odnyieg xpriong, oM ouckeuacia
ka1 ot cuokeur] xpnoiporololbvrar of akdAoubeg
npoaidomoinoeig kai Ta oUpBola (epdoov amarital):

A

KINAYNOZX! Mia umddeién
npoedomoinang pe autd To olpPolo
kai Tnv mpoeidomointikf A&n
«KINAYNOZ» emonpaiver pia dpeon
emKeipevn kataotaon kivéuvou, n
omoia Oa emdépel Odvaro i) cofapd
TpaupaTiopd, eav dev amodeuyBel.

MPOEIAOMOIHZH! Mia unddedn
mpoadomoinong pe autd To olpuPolo
ka1 v mpoadomoinTikf Aéén
«MPOEIAOMOIHXH» emonpaiver pia
mBavi katdotaon kivblivou, n otoia Ba
propouce va emdipe Oavaro f coPapd
Tpaupariopd, eav Sev amopeuyBei.

MPOXOXH! Mia un6deién
mpoadomoinong pe autd To olpPolo
ka1 v mpoadomoinTikf Aéén
«MPOXOXH>» emonuaiver pia mbavn
kataotaon, n omoia Oa propoloe va
£xel wg emakoloubo ulikig {nuitg, edv
Sev amodeuyOei.

A

Yrédaén: Mia unddeén emonpaive
mpdobereg MAnpodopieg mou
SieukoNUvouy Tov XeIpIopd TG cuokeung.

EvaMaooobpevo pelpa/Taon
eVaANAOOOpEVOU PEUPATOG

OMa ta eéapmipata autig g
OUOKEUNG, TTOU ¢pxovTal Ot emadn pe
TPOGIHA, PTTOpPOUV VA pnaoipoTIoiolvral
pe acpdAeia ota 1poOdIPa.

Mnv amoppirere v nAekTpikn ou-
OKEU OTa OIKIaKA amoppipparal

Al e e

o\
%n AmoppirTere T ouokeuaoia pe GIAIKO

@ yia To mepifdiov Tpdro.



H ouokeuaoia amote)eital amd avaku-
kAOoipa ulika. AapPavere udyn ™

O;—\é onpavon ora UAIKG gucgKeuaaiag Kata

G

Tov SiaxwpIopd Twv amoppippdtev: Ta

UNIKG auTa $épouv orpavor pe ou-
t b l) vropoypadieg (a) kar yndia (b) pe mv

akdloubn eme€iynon: 1-7: Mhaotikg,
20-22: Xapri kat xaptovi, 80-98:
SUvBera ulika.

A To mapov mpoidy TANpoI TIg amartr-

A A 8T 1oxuoucay Bvikwv odnyiov

g Anpokpartiag g ZepPiag.

7. Yrodsidag aodalsiag

/A KINAYNOZX! HAEKTPOIAHEIA!

BePaiwveote &1 n ouokeur) dev épxeral moté ot emadn pe vepd, 600 TO
Buopa sivar ouvdedepévo oty mpida, kuping dtav T XpnoipoTolEiTe
otnv koudjiva kovta ot vepoyuTn.

To kalwdio diktlou dev ipémel va Ppéxeral iy va épyeral oe emadn pe
uypa kard T Sidpkeia TG Aeroupyiag. TomoBeteite To katd TéTolOV
TPOTIO, WOTE VA PNV UTTAPXEl TIEPITITWON VA HAYKWOEI 1} VA UTTOOTEI
aMou eidoug {nuid.

Eav To kawdio olvdeong Siktlou tng cuokeurg umrootei PA&PN,
mpémel va avrikataoTtabsi amod Tov kaTackeuaoTr 1 To THAHA
eéuttnpétnong mehatwv 1 éva avriotoixa e€eadikeupévo dropo, woTe va
amodeuxBolv TuxoV kivduvol.

Merd ) xprion, amoouvdéere mévrote To Bucpa and my mpila.

H amevepyomoinon améd poévn g dev apkei, S161 ouveyilel va
urtapyel Taon SikTUou oTn cuokeur), doo To Bucpa tival oty mpila.
Mn xpnoiporoisite eéwtepikd xpovodiakdmm i Eexwpiotd
TNAEXEIPICTNAPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUTKEUNG.
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/A NPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

Mriopsi va yiveral xpAon autig TG ouokeung amo maidid avw Twv
8 erwv, kaBog kal amd dtopa pe peiwpéveg duoikég, aicOnmpiakég n
vonTikég IKavoTnTeg 1 pe ENNayn epmeipiag kai/f yvooewy, ebdoov
gmrnpouvTal i) éxouv ekmaideutei avadopikd pe TNV acdhalr xpnon
TG CUCKEUNG Kal £XOUV Katavoroel Toug emakolouBoug kivéuvoug.

Ta maibid Sev emmpémerar va mai{ouv pe T cuokeun.
Karé to dvorypa tou kamakioU, evdéxeral va eééNdouv e€aipetika kautoi
atpoi. ' autd, katd To dvolypa ouviotaral n xpAon yavriov koudivag,.

O kaBapiopdg kai n cuvpnon xprnom dev emmpémerar va dieéayovra
amd maidiq, ektdg edv eival dvw Tev 8 e1ov kai emPAémovral.

Naidid pikpoTepa TV 8 eTwv Mpémel va pévouv pakpid amd m
ouokeun kal To kalwdio cuvdeong.

Kabwg n Beppokpacia tov e€apmpdrtev g ouokeung evdéxera

va auénBsi onpavrika kata ™ Sidpkeia g Aerroupyiag, midvere
Hovo T xeipohaPny. Akopa kai To koupt puBpioTh propei petd amod
ouykekpipévn Sidpkeia Aeroupyiag va umepBeppavBei - yia Tov Aoyo
autd, doparte kauTepa yavTia koudivag,.

& MNpoocoxn! Kautn emdaveial

(D) NPOXOXH! KINAYNOX NMYPKATIAXZ!

Ta mpoidvra ynoiparog pmopsi va mapouv dwrmal ' auto, unv
TomoBeteite TOTE TN CUCKEUN KOVTA Oe eUPAeKTa avTIKEiPeva, Kal
e181KA OX1 KATW aTrd eUdAEKTEG KOUPTIVEG,.

[Noté pnv adnvere T cuokeur ot AeIToupyia Xwpig emtpnorn.

B Zetuliyete mavia TARpwg 1o kalwdio diktlou amd ) diataén

tuNiéng, mpoTol Béoete T cuokeur ot Aeiroupyia.

() Yrédadn:

Ma v evalayn Tou mpoidvrog peral 50 kai 60 Hz dev amarreitan
karola evépyeia amé Tov xpRo. To mpoidv mpooappdleral 1600
ota 50 600 kai ora 60 Hz.
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8. Mposroipaocia Tng
Badiépag

Mpiv améd v evepyotoinorn TG OUoKEUN|G,
BeParwbeirte 611 n cuokeun, To Blopa kal To
kaAoSio Siktuou PBpiokovral ot dpiotn katdotaon
ka1 &1 éxouv amopakpuvBei dAa Ta ukika
OUOKEUQOIAG amo Tr CUOKEUT).

1) KaBapiore mpota ™ cuckeun omug
neprypaderar oto onpeio "KaBapiopdg kai
$povrida".

2) Zeotavere pia dopd ™ cuokeur pe KAEIOTO
10 kamdki yia Nyo otn péyiorn Oeppokpacia
(B¢on 5). Na Tov okomd autd, ouvdiore To
Buopa oty mpila kai peTakivAoTe To KoupT
pubpioth @ téppa Sedid.

@ Ynédaln:

> Kard myv mpom xprion, evbéxerar va
mapatnenBei pia ehadpid oopn (evdixerar
va epdavioTel kal Aiyog kamvog) Adyw Twv
KOTAOKEUAOTIKQY UTTOAEIPPATWY. AuTo gival
GUCIONOYIKO Kal UTTOXWPET HETG aTTO PIKPO
xpovikéd Sidgompa. Opovridere yia emapki
agpIopo.
Avoi&re, yia mapdadeypa, tva mapdbupo.

H kokkivn Auyvia Aerroupyiag @ avapel, 6co
10 BUopa Bpiokerar oty mpila. H mpdaoivn
Auxvia Aemoupyiag @ avaPer, poAig emmeuyBsei n
pubpiopévn Beppokpacia.
3) Armoouvéiote Eavé to Blopa kar adroTe T
CUOKEUT AVOIKTH] YIQ VA KPUWOEL.
4) KaBapiore Eavd T ouokeun dmwg meprypaderal
oo onpeio "KaBapiopodg kar ppovrida".
3m ouvixea, n Padhiépa eivar éroiun Tpog
AeiToupyia.

9. Wnoipo Badlav

Eav éxere mpoeroipdaoe pia katadAnAn yia m

BadNitpa Lipn:

1) Zeotavere T ouokeun pe KAeIoTO KATTAKI.

la va yiver autd, ouvdiote To Plopa oty
npia kar perakiviote 1o koupmi pubuioty ©
otnv emBupnt Béon. Ooo uyn\oTepn cival
n pUBpion, 160 Mo okoupeg Ba ynbolv ol
BadAeg.

@ Ynédaln:

> Edv xere eroipdoe pia {0pn xapnAn o Nimapa,
omwg yia mapaderypa {ipn amd TupdmyHa,
aheiyte eEAadpwg TIG emdaveleg YnoipaTog pe
katdMnho Boltupo, papyapivn f A&d!.

MoNig avayer n pdoivn Auyvia Aeroupyiag @,
ol emaveieg ynoipartog sivar {eotég!

2) Moipdote 1 Lipn opoidpopda omy kaTtw
emdaveia ynoiparog. Na va mpoodiopioere
M owoth mooora {ipng, mpoabiote tdon
{0pn, péxpr va ayyile ehadpd to dkpo g
emdaveiag ynoiparog. Eav xpeiaore, auénore
| peiwore v moootTa TG {ipng oty
emopevn Padra. Mpooiére dote n {opn va
pnVv Tpéxel Tavw amod To Akpo TG emdAaveiag
ynoiparog. Kheiote To kamaki.

3) Merd amd TouldyioTov 2 Aerrtd, propeite va
avoiéere To kamaki yia va eéy&ete av n Padra
txel wnOel kaha. Edv avoiere vwpirtepa To
kamaki, n Padra amha Ba Siakubei.

O1 BadAeg civar troipeg perd amod mep. 3 Aerma.

® Ynodaln:

> KaBdg o 16avikdg Pabpdg pobdiopatog
eéapraral katd Baon amd To mpocwikd
youUaro kai 1o €idog g {png, o xpdvog
ynoiparog moikizer: Wrvere hoimov Tig
BadAeg pixpr va emmlyere Tov emOupntd
Babud pobiopartog. Mmopeite va kabopicere
Tov Babpob podiopatog eite péow Tou
kouptmioU pubpiotr @ eite piow Tou xpdvou
ynoiparog.

> Ta pirpio Babud ynoiparog, yhote Tig
BadAeg yia 3 Nemrar ot Babpida 3 f om
Babpida 4. Auto propei va Siadiper avaloya
pe TN ouvTayr mou xpnoiporoieite. Eav n
BadAa cival oAb avoixtoxpwpn otn Babuida
3, emAéére ™ Pabpida 4.

Katd mv adaipeon g Badrag, mpooiyere va
pnv karactpéyete katd AaBog Ty avrikoAnTIKA
EMoTPWOT TWV EMaveIQV Ynoiparog.
Aiadoperikd, ol Badreg Sev Ba EekoMdve kald.
4) Merd v Teheutaia Badha, amocuvdiore To
Buopa amd my mpila kar adAoTe T cuokeun
QVOIKTN YIa VA KPUWOEI.
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10. Ka@apiopdg kai
$povrida

/\ KINAYNOX HAEKTPOMAHSIAX!
> ot pnv avoiyere To mepifAnpa TG cuoKeung.

Aev umrdpyouv oTolIxgia XeIpIoHoU Ot auTo.
‘Orav o mepifAnua sivar avoixtod, udictaral
kivuvog yia 1 Jur Moyw nhektporinéiag,.
Mpiv kaBapicere T cuokeun, amoouvdiéote To
Buopa amd ™y mpila kar adroTe T cuokeun
va kpuootl. Kivéuvog tpaupariopou!

3¢ kapia mepimmwon pn Pubilere pépn Tng cuokeung
oe vepd i &Ma uypd! Yrmdpye Bavaoipog
kivbuvog Aoyw Bpayukukhoparog, 6Tav katd Tnv
ek viou Aermoupyia utroheippara uypav katahiéouv
o€ peupatodpopa pipn.
B Merd m xpron, kaBapiore mpoTa Tig
emAveleg YnoipaTog pe éva ateyvo
xapri koulivag, yia va amopakplvere Ta
uTToAeipparta Aioug.

B 3m ouvixeia kabapiore OAeg Tig emdAveieg
kai 1o kahodio Siktlou pe tva ehadpd uypd
mavi kaBapiopol. e mepimTwon emipovey
akaBapoidv, mpoabiote Ao amoppumavTikd
oto mavi. Merd Tov kaBapiopd pe
QTTOPPUTIAVTIKO OKOUTTIOTE ONEG TIG eMidAveleg
pe éva Bpeypévo pe kaBapd vepd avi, £rol
woTe va anopakpuvBolv dAa Ta umoAeippara
QTTOPPUTIAVTIKOU. 2TEYVWOTE Tr| CUOKEUN KAA
TIPIV ATt TV €K VEOU XPROM.

(D NPOXOXH!

> Mn xpnoipomoleite Suvard amoppumavika
f S1aNUteg. Autd priopei va mpofBaouy v
emoaveial

2 & TIEPITITWOT UTTOAEIPHPATWV TTOU €XOUV HEiVEI OTN
OUOKEUR:

B Mn xpnoigomiomoere ot kapia mepinMTwON
ok\npd avrikeipeva. Mmopei va mpokAnBei
{npi1d otV avrikoAnTIKN emioTpwon TV
emoavelwy ynaoiparog.

B TomoBerfote kaiTepa éva vumo mavi emdve
OTa UTTOAEIPPATA YIa VA HAAAKWOOUV.
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11. ®UAaén

AdrioTe TN cuOKeUN va KPUWOEN KNG, TIPIV TN
purdlere.

Tuhiére To kahwio Siktlou yupw amd ) Siaraén
TUNéngG kahwdiou @ kaTw amd Tov maTo NG
OUOKEUNG Kal OTEPEQOTE To AKPOo Tou katwdiou
Siktbou pe Tov odiykmipa:

ArmroBnkeloTe T cuokeun oe OTEYVO XWPO.

12. Aréppiyn

To oUpPBolo Tou Siaypappivou kdSou

amoppippdtey uodnhover 611 aut)

n ouokeun, oto TEhog TG Sidpkeiag

{wng g, Sev emmpimeral va amoppi-
$0O¢i ota oikiakd amoppippara. H cuokeun mpémer
va mapadiderar ot e1idikd onpeia cul\oyng, kévipa
QAVAKUKAWOIHWV UNIKQV 1) ETTIXKEIPROEIG amTOPPIYNG.
Mpiv Ty emotpodn, Siaypdyre Ta Sedopiva
TTPOCWTIKOU XAPAKTHPaA.
H ocuokeuacia amoteeital amd Gpihika mpog To e
pIB&M\ov uhikd, Ta omola pmopeite va amoppilpere
HEOW TWV TOTTIKQV UTTNPECIOV AVAKUKAWONG.
ArmoppimTere T cuokeuaaia pe 1INk TTPog To
mepiBalov TpdTIO.



13. Eyyunon tng
Kompernass Handels
GmbH

A&i6mipn mehdmiooa, alidtipe meNam,

H mapoloa cuokeur) diabérel 3 xpdvia eyylnon
amd v nuepopnvia ayopds. 2y mepITTLoN
eNelyewv oto Tpoidy éxete vopikd Sikaivpara
£VaVTI TOU TIWANTF TOU TTPOIOVTOG. AuTd Ta VOPIKG
Sikaiopara Sev mepiopilovral picw TG KaTWTEPW
avadepopevng eyyunong.

MpoimoBiosig eyyunong

H mepiodog eyyunong &exiva v nuepopnvia ayo-
pdg. Qurdooere v anddaén ayopdg. Amarreital
wg amodeikTikd ayopds.

Eav, evrog tpiov erov amod v nuepopnvia ayopdg,
mapampenBei kamolo opdAua ukikol 1 Katackeung
oto mpoidy, Ba emokeudoouye f) Ba avrikataoTr-
ooupe (kardmy Kpiong pag) To mpoidv dwpedv N
Ba oag emoTpadei 1o Mood ayopdg. H mapouoa
eyyUnon mpoimoBtrel 611 n eENaTTwpaTIKY) CUCKEUR
kai n amddaén ayopdg Ba uroPAnBolv padi pe
pia cuvtopn Teplypadr avapopikd pe 1o ol
Bpiokerar n éENNeiyn kai mote mapatpnOnke, eviog
MG TEPIGOOU TWV TPIWY ETOV.

Edv 1o eNamrepa kalimTerar amoé v eyyunor) pag,
Ba AaPere To emokeuacpévo 1y dva vio TTPoidy.

H avrikardoraon Tou mpoidvrog cuvenayerat,
oupdwva pe ov NOMOZ 2251/1994, avaviw-
orn Tou xpovou eyyunong. MNa my Kumpo 1oxve:

H emokeun i § avrikardotaon Tou mpoidvTog &e
OUVETTAYETAl AVAVEWDT) TOU XPOVOU £yyUnong.

Mepiodog ecyylnong kai vopikig
arnraitiosig Aoyw eAAsipewv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-
poXNS eyyunong. Autd ioxle kai yia e€aptipara,
Ta omoia éxouv avrikaractabel kar emokeuaoTei.
Ev&exopeveg AN umdpyouoeg {npitg kar eNeipeig
KQTG TNV ayopd TTPETTEl va yvwaToTolouvTal apé-
owG perd v amocuckeuaoia. Merd  Mén Tou
XpOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeutq
XpPEQVOVvTaLl.

Eupog cyyunong

H ouokeun katackeuaoTnke cUPdWVA Pe AUOTNPEG
odnyieg moidTTag Kar ehéyxOnke MpooekTIKa TTPIV
amod TV amooToAN.

H eyyunon 1oxUer yia opaipara ulikou n ka-
raokeung. H mapoloa eyylnon Sev kahimel
e£apripata Tou TPOibVTOG TTOU UTTOKEIVTAI OF
duaiohoyikn $Bopd kal, wg ek TouTou, Bewpolvrar
avalooipa eéaptpara f {npiég ot elBpaucta
eéapmipara, m.x. SiakdmTeg | yudhiva eaptipara.
H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOi
{npd oto Tpoidy, edv Sev yiveral cwot xprhon
ouvtipnon. MNa pia cwotr xpron Tou mpoidvrog
Tipémel va Tnpolvral emakpiBag or avadepdpeveg
urrodeiéeig orig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
kal xelpiopoi Tou Sev cuvioTwvTal 1) yia Toug oToi-
oug umdpyel mpoeidotoinon Tpémel amapaitTa va
amodelyovral.

To mpoiby mpoopileral pdvo yia 1ISILTIKA kar O
YO €TTAyYEAPATIKR XPNON. € TTEPITITWOTN KAKAG pie-
Tayeipiong kar akatdAnAng xenons, xpnons Piag
kai mapepPaotoy, or omoieg Sev SielnyOnoav amd
o e€ouciobotnuévo pag Tpfpa oépPig, n eyyinon
Tavel va 1ox Vel

Aiadikaocia os mepinTwon syyunong

Na mv e€acddhion yphyopng emeéepyaciag Tou
{nmpatdg oag, Tpeite Tig akdhoubeg urodeiéeg:

B o O)eg TG epwTHOEIG ExETe €TOIPN TNV ATTO-
Sa&n ayopdg kai Tov kwdikd TPoibvTog
(IAN) 525766_2504 wg amdeén yia mv
ayopd.

B o tov kwdikd TpoidvTog, avarpéére oty
mivakida TUTTou oTo TIPOIdY, Ot pia eTIkéTa OTO
Tpoidy, oto ewdulio Twv odnylwv XprHong
(kaTw apiotepd) A ot dva autokdAMNTO OTNY
oW 1} KATW TTAEUPA TOU TIPOIOVTOG,.

B Edv mpokUyouv odpdipata Aerroupyiag f
AMeg eMNeipeIG, emKOIVOVAOTE KaT' apXnv
pe o akdbhoubo avadepdpevo Tpipa otpPig
mAepwvika 1| pe E-Mail.

B Eva npoidv mou Bewpeital ehattopatikd pmo-
PEITE VA TO ATTOOTEINETE ATEAQG OTNV avadepo-
pevn S1e0Buvon Tou otpfig emouvamTovrag
v an6deién ayopdg (amddeén Tapeiou) kai
avadipovrag mou Ppiokerar n ENeiyn kai
TOTE EPdavioTnKe.
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2nv 1oTooeNida
www_lidlservice.com pmopeire va
TIpayparToToInoeTe Ay Tev mapod-
viwv 1} Gy odnyiov xpfong, Bi-
VTEO TTPOIOVTWY KAl AOYIGHIKOU.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autév Tov kwdiké QR perafaivere
ameuBeiag o oeNida e&utmpémong Lidl

(www_lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov kwdr-

k6 mpoibvrog (IAN) 525766_2504 pmopsite va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xpriong.

13.1. ZépPig
2épPig ENNada

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(e >ipPig Kumpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Eicaywyéag

H axéXoubn SielBuvon Sev eivar SiebBuvon
otpPig. Emkoivwvnote, kat’ apxny, pe v avade-
popevn utnpeoia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMANIA

Www.kompernass.com
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14. Zuvrayig

Baoikn {Upn
lNa mep. 20 tepayia

250 yp. papyapivn fj Boutupo (parako)
200 yp. Zaxapn

2 nakerdkia {ayxapn Pavikiag

5 auya

500 yp. aketpi

5 yp. pritikiv méouvrep

400 ml yéha

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Xruttote Ta auyd pe 1 {ayapn kai 1 papyapivn/
10 BouTupo péxp! va dnpioupynBel éva opoloyevig
pelypa {opng. MpooBiote T Laxapn Pavihiag.
MpooBiote akelpi kar préikiv mdouvTep Kal
QVaKATEWTE.

Téhog, avakatéyte olyd-olya 1o yaha Eekivoviag
amd kaTw, tug otou n {Upn amokoe Adla kai
amain udn.

BaAte mepimou 3 kout. colmag {upn ot péon g
k&Tw emdaveiag ynoiparog kar kheiote T Padhiépa.
Whote k&Be Padha mepimou 3 Aerrdr Ewg drou
TIApEl éva XPUOOKACTAVO XPWHA. 2T CUVEXEID,
TomoBemoTe TG Eroipeg BadAeg oe pia oxdpa yia
yAuKa.

BagAeg pe kpépa yadlakrog
la mep. 8 repayia

200 yp. pakakoé Boutupo

150 yp. Zaxapn

4 auvya

250 yp. kpépa yaAakTog 1) kpep dpeg
300 yp. akelpi

100 yp. kOpv dpAdoup

Kheiote kar Leotdvere T Padhiépa.

Xrurote To Boutupo pe ™ Laxapn kai Ta auyd
£€wG OTOU Yivouv adpog. Avakateyte Ty Kpépa
YAAQKTOG Kal peTa To alelipl Kal To KOpv pAdoup.
BdAre mepimou 3 kout. coumag {Upn ot péon

NG KATW €MPAVEIAG YNoiPaToG Kal KAEIOTE TN
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 hemréd wg
OTOU TTAPE! £va XPUCOKACTAVO XPWHA.

311 ouvixeia, TomoBethoTe Tig iroipeg BadAeg oe
pIa oxapa yia yAUKa.



Badeg pe mamapouvoomopoug Kal
apapiro
la mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo

250 yp. aketpi

100 yp. akaripyaotn pdla apuydarémactag
(papromav)

3 auya

40 yp. MamapouvooTIopol yia YAUKA

(¢ro1po Tpoidy)

50 yp. {axapn

100 ml apaptro

40 ml kpépa yahakrog

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Xrurriote Ta auyd pe T {axapn kai To foutupo
péxp! va dnpioupynBei tva opoloyevig peiypa
{bpng. Npoobiote Ta umdNorma uAIKa kal
QVaKaTEYTe KaAA.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {Upn ot péon
NG KATW €MPAVEIAG YNoiPaTog Kai KAEIOTE TN
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 herrd wg
OTOU TTAPEI VA XPUTOKACTAVO XPWHA.

311 ouvixeia, TomoBerhoTe Tig iroipeg BadAeg oe
Hia oxapa yia yAukad.

BagAeg ps cokolara
la mep. 8 tepdyia

200 yp. pakakoé Boutupo

200 yp. {axapn

4 auvya

150 yp. kpep dpeg

80 yp. pikpd koppaTdkia cokoAaTag

200 yp. aketpi

Kheiote kar {eordvere ) Badhiépa.

Xrurmote To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TNV KPEPa YANAKTOG £wG OTOU Yivouv adpog.
AvakareloTe Ta KOpPATaKIa COKOAATAG KAl TO
ahelpl.

BaAre mepimou 3 kout. colmag {Upn o péon e
k&Tw emdaveiag ynoiparog kar kheiote T Padphiépa.
Whote k&Be PadAa mepimou 3 hemrd twg 6Tou TapEl
€va XPUCOKAGTAVO XPWHA.

3m ouvéxeia, TomoBetfoTe Tig éroipeg PadAeg ot
HIa oXdpa yia YAUKA.

Badeg pe marmrapouvoéonopous
la mep. 8 repayia

160 yp. pakakoé Boutupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. mamapouvdomopol yia yAukd (éroipo
TpoidY)

200 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep

Kheiote kar {eotévere T Badhipa.

Xrurmote To Boutupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TOUG TIATTAPOUVOCTIOPOUG HEXP! VA Yivouv adpodg
KQl, OTr CUVEXEID, AVOKATEWTE TO AAEUPI KAl TO
PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Bahre mepimou 3 kout. coumag {ipn ot péon

NG KATw £mdAavelag Ynaoipartog kai KAEoTe
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 herréd wg
OTOU TTIAPEI €Va XPUCOKACTAVO XPWHA.

31 ouviyeia, Tomoberote Tig £roipeg Padheg oe
pia oxapa yia yAuka.

Ba¢Aeg pe pouvroukia
lNa mep. 8 repayia

100 yp. akeopéva pouvrolkia
160 yp. parakéd Polrtupo

3 auya

200 yp. aketpi

120 yp. Zaxapn

40 ml y&ha

K\eiote kar {eotavere T Badphiépa.

Avakarelore 1o Boltupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
douvroukia kal To aleupl.

Bahre mepimou 3 kout. ooumag {ipn ot péon

NG KATL eMPAVEIAG YnoiPaTog Kai KAeioTe T
Badhitpa. Whote kaOs Padia mepimou 3 Aemrd wg
OTOU TTIAPEI VA XPUCOKACTAVO XPWHA.

31m ouvéxeia, TomoBethoTe Tig éroipeg PadAeg oe
pia oXapa yia YAUuKa.
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Badeg pe apuydalomaora
(paproimav)
la mep. 8 repayia

2 &vopnha

120 yp. akarépyaom pdla apuydaromaotag
(paproimav)

150 yp. parakéd Bolrupo

3 auya

115 yp. Zaxapn

1 yeparo k. yA. kavéha

290 yp. akelpl

1 k. yA. pméikiv maouvrep

1/4 Nirpo ydha

Axvn {axapn kai okévn kavéhag yia To TacTaNiopa.

Zeproudiote Ta pfha, kOYTE Ta oTa TECOEPQ,
Bydhte Ta koukoUTola KaI KOYTE Ta O pIKPA
kuPdxia. Koyre myv akatépyaotn pala
apuydalémaotag (paproimav) ot pikpd kuPakia.
K\eiote kar {eotavere ) BadpMiépa.

Xturmote To Boltupo pe Ta auyd, T {axapn kai

TV KavéAa WoTe va yivouv adpog. Avapeidre Toug
kUBoug pArou kar apuydaloémacTag. 2 ouvexela,
avakateyTte To akeUpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP KAl TO
yaha.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {upn ot péon
NG KATW €MdAVEIAG YNoiPaToG KAl KAEIOTE TN
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 Aerrd wg
OTOU TTAPEI VA XPUTOKACTAVO XPWHA.

31 ouvixeia, TomoBerhoTe TG droipeg BadAeg oe
Hia oxapa yia yAukad.

Avakaréyte Niyn axvn {axapn pe kavéla kai
maomahiote Tig {eotéiq Badheg pe T {axapn
kavélag.
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BadAeg pe pihi
la mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auvya

270 yp. akelpi

200 yp. Zaxapn

1 k. yA. pméikiv maouvrep

1/4 Nitpo yaha

6 k. 0. pEN

1 mp¢da aNam

Axvn Laxapn yia To TacTaAiopa.

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Avakariyte 1o Boltupo pe To péN, Ta auyd kai To
aldT péxp! va yivouv adpdg, mpoabiote To yaha kal
emera ™ {ayapn, To akelp! kal TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
BdAre mepimou 3 kout. coumag {Upn ot péon
NG KATW €MdAVEIAG YNOIPATOG KAl KAEIOTE TN
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 Aemré
£0G OTOU TIAPE! Eva XPUCOKACTAVO XPWHA.
TomoBemore Tig £Toipeg PadAeg ot pia oxdpa yia
yAukd kai TaomraNioTe pe axvn {axapn 6oo sivai
akopa eorig.

Ba¢eg Aeukiig cokolarag
la mep. 8 Tepayia

150 yp. parakéd Bolrtupo

3 auvya

150 yp. Laxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr) cokohaTa
250 yp. akelpi

1 k. YA kavéha

50 ml yaha

Kheiote kar {eotévere T Badhidpa.

Xrurote To Boutupo pe T {axapn, Ta auyd kai
TNV Kavéla €wg OTou yivouv adppdg. 2Tn ouvexela,
avapeiére To yaAa, T Aeukr coKoAdTa Kai To aAelpl.
Bahre mepimou 2 kourt. coumag {ipn ot péon

NG KATW €MdAavelag Ynaoipatog kai KAEIoTe n
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 herréd wg
OTOU TTIAPEI €Va XPUCOKACTAVO XPWHA.

311 ouvéxeia, TomoBethoTe Tig éroipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAuka.



Bagzg pe vipadeg Bpwpng
la mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yaraktog

1 prroukaldki dpwpa polp

75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidadeg Ppopng
Axvn {&xapn yia To macTmahiopa.

Kheiote kar Leotavere T Padhiépa.

Xrurote To Boutupo pe T {axapn, Ta auvyd, Tv
KpEpa yANakTog Kal 1o dpwpa poupl ¢wg otou
yivouv a$pog. Z1n ouvéxela, avakateyte 1o alelpl
pe Tig vipadeg Bpopng.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {Upn ot péon

NG KATW €MPAVEIAG YNoiPaTog Kal KAEIOTE TN
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 herrd twg
OTOU TTAPE! £Va XPUTOKACTAVO XPWHA.
TomroBernoTe Tig éroipeg PadAeg oe pia oxdpa yia
yAukd kai TacmraNioTe pe ayvn {axapn 6oo eivar
akopa eorig.

Bageg ps kapuda
lNa mep. 8 Tepayia

40 yp. 1pippa kapudag

150 yp. parakd Boltupo
180 yp. Laxapn

3 auya

250 yp. aketpi

5 yp. pmiéikiv maouvrep

150 ml yéAa

1 yp. apwparikr) UAN Aepoviol

Kheiote kar Leotdvere T Padhiépa.

Xrurote To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd
€WG OTOU Yivouv appog. 2T CUVEXEIQ, AVAKATEYTE
TNV apwpaTiKr UAN Aepoviou, To alelpl, TO pPTTEIKIV
mdouvtep, To Tpippa kapldag kai To yaha.

Bahre mepimou 3 kout. coumag {Upn ot péon

™G KATW emdavelag Ynaoipatog kair KAeioTe
Badhitpa. Whote k&Be Badha mepimou 3 herrrd dwg
OTOU TTAPEI VA XPUTOKATTAVO XPWHA.

31 ouviyeia, TormoBerote Tig £roipeg Badheg oe
Hia oXApa yia YAUKQ.

BadAeg pe prravava
la mep. 8 repayia

150 yp. pakakoé Boutupo
100 yp. {axapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. aketpi

5 yp. pmiéikiv maouvrep

Kheiote kar {eotavere T Badhiépa.

Zedphoudiote TiG prravaveg kai KOYTE TIG Ot PIKPA
KOHHaTAKIA.

Xrurfote To Boutupo pe T {axapn kal Ta auyd
£wg bTou yivouv adpodg. 21n cuvéxeia, mpoobiote
NV pmavava, To alelpi KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
Bahre mepimou 3 kout. coumag {upn ot péon
MG KATW €MPAVEIAG YNoiPaTog Kal KAEIOTE TN
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 3 hemrd wg
OTOU TTAPE! VA XPUCOKACTAVO XPWHA.

311 ouvixeia, TomoBetfoTe Tig iroipeg BadAeg oe
pia oxapa yia yAuKa.

BagAeg pe Tupi
la mep. 8 repayia

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

100 yp. tpippévn mappelava
200 ml yaha

1 mpéla akém

Kheiote kar {eotdvere T Badhiépa.

Zupwore 1o Boltupo, Ty kpépa yalatog, To

aebpr, T mappelava, 1o yaAa kar Aiyo aam
Snpioupyovrag pia hea Lopn.

Bahre mepimou 3 kout. ooumag {ipn ot péon

™G KATW eMPAVEIAG YnoipaTog Kkai KAeioTe T
Badhitpa. Whote kaBe Padra mepimou 3 Aemrd twg
OTOU TTIAPEI VA XPUCOKACTAVO XPWHA.

31m ouvixeia, TomoBethoTe Tig éropeg PadAeg oe
pia oxapa yia yAuka.
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BadAeg pe viopara
la mep. 8 repayia

5 auvya

100 yp. pakakoé Boutupo

1 k. yA. aham

8 k. 0. Poutupdyaia

150 yp. aketpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnpéveg oe NI viopdreg
3 kotodvia BaciAikd

Kheiote kar Leotdvere ) Padhiépa.

Mpwra xwpiote ta avyad. Emera, xrumrote kaka to
aompddi. Xrutmote Toug kpokoug pe To BolTtupo
Kal To aAdT éwg otou yivouv adpdg. 2T cuvexela,
avakatéyte To Poutupdyala kai To alelpl.

AdnoTe Tig vropdreg va otpayyifouv kar KOyTe TIG
o¢ pIKpa kopparia. NMAUvTe Tov Pacihikd kai Tivaére
Tov £wG 6ToU oTeyvwoe.Madhote Ta pulapdkia
Kl KOYTE TA OF PIKPA KOHHATIA.

Avakaréyre Tig viopdaTeg kai Tov PaciNikd péoa ot
{Upn ka1 mpocbiote To aompadi. Avakariyte katd
Siaothpara ) {Upn, GoTe Ta koppdTia vropdrag va
katavepnBolv opoidpopda.

BdAre mepimou 3 kout. coumag {upn ot péon

NG KATW €MPAVEIAG YNoiPaTog Kal KAEIOTE TN
Badhitpa. Whore k&Oe Padra mepimou 4 herrd twg
OTOU TTAPE! VA XPUTOKACTAVO XPWHA.

31 ouviyeia, TomoBerhoTe Tig iroipeg BadAeg oe
Hia oxapa yia yAuka.

108 EMnvika

BadAeg pe marara
la mep. 8 repayia

1 kA6 pahakég, Ppaotig mardreg
4 auya

100 yp. apurdAeupo

100 yp. aketpi

8 k. 0. vipadeg Bpopng
4 k. y\. aAam
1 kotodvi Sevdpohifavo

Zeproudiote, MAUVTE Kal YINOTPIYTE TIG TTATATEG.
Kheiote kar Leotavere T Padhipa.

Avakartéyre Tig Tatareg pe Ta auyd, Tig vigadeg
Bpopng kar Niyo aXdri ot éva proX. Avakatéyte To
alelpi kal To apuldieupo. Madhote Ta kKAwvapia
Sevdpolifavou, wihokdyTe kal avakatéyte To
Sevdpoifavo pe  Lipn g matarag.

Bahre mepimou 5 kout. coumag {upn ot péon

MG KATW €M$AVEIAG YOipaTog, KATaVEIpETE
opoldpopda T Lipn pe To KOUTAN Ot ONEG TiG
pEPIEG.

K\eiote T Badhiépa. Wrore kaBe Padha mepimou
5 hemtd £wg OTOU TTAPE! Eva XPUCOKACTAVO XPWHA.
311 ouvixeia, TomoBethoTe Tig droipeg BadAeg oe
piIa oxapa yia yAUKa.
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