OWIM GmbH & Co. KG
Stiftsbergstrafe 1

74167 Neckarsulm
GERMANY

Model No.: HG14253B
Version: 04/2026

IAN 516434_2510




O SILVERCREST’

[=] %%, 4: =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

WAFFLE MAKER SSWM 750 F1

@
WAFFLE MAKER

Operation and safety notes

@ .o P73
GOFRISUTS

Kezelési és biztonsagi utaldsok

G
PEKAC ZA VAFLJE

Navodila za upravljanje in varnostna opozorila

)
VAFLOVAC
Pokyny pro obsluhu a bezpeénostni pokyny

GO
VAFLOVAC
Pokyny pre obsluhu a bezpe&nostné pokyny

PEKAC VAFLA

Upute za posluzivanje i za Va3u sigurnost

APARAT ZA VAFLE

Napomene o upotrebi i bezbednosti

IAN 516434_2510

O
AMAPAT 3A BA®NIU

Hanomenu 3a ynotpebara u besbegrocta

.
TIGAN PER WAFFLE

Shénime lidhur me pérdorimin dhe siguriné

APARAT DE FACUT GOFRE

Instructiuni de utilizare si de siguranté

rO®PETHUK

MHctpykumm 3a obenyxsate u besonacHoct

@
BAGDAIEPA

Yrodeifeig xeipiopol kai acpaleiag

@
WAFFELEISEN

Bedienungs- und Sicherheitshinweise




TS
),
L

/

GB/CY Operation and safety notes Page 5
HU Kezelési és biztonsdgi utaldsok Oldal 18
N Navodila za upravljanje in varnostna opozorila Stran 31
cz Pokyny pro obsluhu a bezpe&nostni pokyny Strana 45
SK Pokyny pre obsluhu a bezpe&nostné pokyny Strana 58
HR Upute za posluZivanje i za Vadu sigurnost Stranica 71
RS Napomene o upotrebi i bezbednosti Strana 84
MK Hanometu 3a ynotpebara u besbeatocra Crpanuua 98
Al Shénime lidhur me pérdorimin dhe siguriné Faqgja 112
RO Instructiuni de utilizare si de siguranfa Pagina 125
BG MHctpykunn 3a obcnysxeare u besonacHoct Crpatmua 138
GR/CY Yrnobeiteig xeipiopol kar aopaleiag YeNida 153
DE/AT/BE/CH Bedienungs- und Sicherheitshinweise Seite 167




[2](3]










Warnings and symbolsused ..................... ... Page

Introduction .............. ... Page
Infended Use. ... ... Page
Scope of delivery. .. ... Page
Description of parts . .. ..ot Page
Technical data . .. ..o Page

Safetyinstructions............................ Page

Beforefirstuse............ .. ... .. .. ... ... ... ... Page

Operation. ... Page
Turning on/off .. Page
Waffles. . ..o Page

Recipes. .. ... ... . Page
Belgianwaffles. . ... ... Page
Blueberry waffles . ... ..o Page
Ham and cheesewaffles . ... ... o Page
Belgian browniewaffles. . ... . Page
Pumpkin spice waffles .. ... .. Page
Low-Gluten waffles. ... ... Page
Matcha Low-Gluten waffles. ... ... Page
Solanum tuberosum waffles . . ... .. Page
Bananawaffles . ... ..o Page
Purplericewaffles . . ... . Page

Cleaningandcare ... Page

Storage ... .. ... Page

Disposal ... ... ... ... ... Page

Warranty . ... Page
Warranty claim procedure. . . ... Page
SEIVICE . o o ot Page

GB/CY

N N N N N N O

10

15
16

16
16
17

5



Warnings and symbols used
The following warnings are used in this user manual and on the packaging:

DANGER! This symbol in
combination with the signal word
“Danger” marks a high-risk hazard
that if not prevented could result in
death or serious injury.

N

Alternating current/voltage

Hz

Hertz (supply frequency)

Watts

WARNING! This symbol in
combination with the signal word
“Warning” marks a medium-risk
hazard that if not prevented could
result in death or serious injury.

NOTE: This symbol in combination
with “Note” provides additional useful
information.

Use the product in dry indoor spaces
only.

CAUTION! This symbol in
combination with the signal word
“Caution” marks a low-risk hazard
that if not prevented could result in
minor or moderate injury.

Danger - risk of electric shock!

Warning - hot surface!

This appliance is classified as
protection class | and must be
connected to a protective ground.

Food safe
This product has no adverse effect on
taste or smell.

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for
this product.

= PP De =

Safety information
Instructions for use
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WAFFLE MAKER

@® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal. Before using
the product, please familiarise yourself with all

of the safety information and instructions for use.
Only use the product as described and for the
specified applications. If you pass the product on
to anyone else, please ensure that you also pass
on all the documentation with it.

You can download and view this and

numerous other manuals at www.lidl-service.
com. By scanning the QR code, you will

be taken straight to the Lidl service website
(www.lidl-service.com) where you can open your
instruction manual by entering the article number

(IAN) 516434_2510.

® Intended use

B This product is designed for making waffles.
Do not use it for any other purpose.

B This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes.

B The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.

® Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use.

1 Waffle maker

1 User manual

@ Description of parts

[1] Lock

[2] Red indicator (power)

E Green indicator (ready)
Z‘ Mains cord retainer

[5] Mains cord with mains plug
[6] Heating plates

@® Technical data

Input voltage: 220-240 V~, 50 Hz
Power consumption: 750 W

Protection class: |

Certification

HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

A Safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
PLEASE FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF

THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
PLEASE ALSO INCLUDE ALL
THE DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with
these operating instructions

the warranty claim becomes
invalid! No liability is accepted
for consequential damagel! In
the case of material damage
or personal injury caused by
incorrect handling or non-
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compliance with the safety
instructions, no liability is
accepted!

Children and persons with
disabilities
AWARNING! RISK

8

OF LOSS OF LIFE OR
ACCIDENT TO INFANTS
AND CHILDREN!

Never leave children
unsupervised with the
packaging material. The
packaging material represents
a danger of suffocation.
Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away
from the packaging material.
This product can be used by
children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge

if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the product
in a safe way and understand
the hazards involved.

Children shall not play with the

product.
Cleaning and user

maintenance shall not be made
by children without supervision.

GB/CY

Keep the product and its cord
out of reach of children less
than 8 years.

Intended use

AWARNING! Misuse may
lead to injury. Use this product
solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to
modify the product in any way.

Electrical safety

A DANGER! Risk of electric
shock! Never attempt to
repair the product yourself. In
case of malfunction, repairs
are to be conducted by
qualified personnel only.

A\ DANGER! Risk of burns!
During use the product gets
hot. Do not touch the product
while in use nor immediately
after use.

Only touch the product on the
handle during operation and
while it is still cooling.

During use, care must be taken
as low heat may be generated
at the handle.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not
immerse the product in water
or other liquids. Never hold the
product under running water.



AWARNING! Risk of
electric shock! Never use a
damaged product. Disconnect
the product from the mains
supply and contact your
retailer if it is damaged.

M The product is not to be used
if it has been dropped, if there
are visible signs of damage.

B The product is powered at all
times while it is connected to
the mains supply.

® Before connecting the product
to the mains supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the mains
supply details shown on the
product’s rating label.

® Regularly check the mains
plug and the mains cord for
damages. If the mains cord is
damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

W Protect the mains cord against
damages. Do not let it hang
over sharp edges, do not
squeeze or bend it. Keep the
mains cord away from hot
surfaces and open flames.

Operation

B The product must not be
left unattended while it is
connected to the supply mains.

® Do not move the product while
it is in operation.

® Do not place the product on
hot plates (gas, electric, coal
cooking range etc.). Operate
the product on a level, stable,
clean, heat-resistant and dry
surface.

® Do not cover the product while
it is in use or shortly after use,
when it is still hot.

B Make sure that the mains cord
is not pinched by the plates or
touches the rim of the plates.

¥ The use of extension cords is
not recommended. If the use of
an extension cord is necessary,
it must be designed for a
current flow of at least 10 A.

® Lay cords in such a way that
they may not be tripped over
or otherwise damaged.

® The product is not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote control system.
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® This appliance is intended to
be used in household and
similar applications such as:

- staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels
and other residential type
environments;

- bed and breakfast type
environments.

Cleaning and storage

AWARNING! Risk of
injury! Disconnect the
product from the mains supply
before cleaning and when not
in use.

® Do not store the hot product
in a cupboard or in the
packaging.

® Do not pull the mains plug out
of the electrical outlet by the
mains cord.

W Protect the product, its mains
cord and mains plug against
dust, direct sunlight, dripping
and splashing water.

10 GB/CY
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Store the product in a cool,
dry place, protected from
moisture and out of the reach
of children.

Protect the product against
heat. Do not place the product
close to open flames or heat
sources such as stoves or
heating appliances.

Refer to the chapter “Cleaning
and care” for instructions on
how to clean the product.

Before first use

Remove the packaging material. Check if all
parts are complete.

During production, parts are covered with a
protective oil film. Before first use, operate
the product without any food so that any
potential residues evaporate.

Clean the product and its accessories (see
“Cleaning and care”).

Operation

NOTES:

The first few times the product is heated up, a
faint odour may be present. Ensure sufficient
ventilation in the area.

Discard the first set of waffles.

Turning on/off

Turning the product on: Connect the mains
plug |5 to a suitable wall outlet. The red
indicator | 2 | lights up.

Turning the product off: Disconnect the
mains plug | 5 | from the wall outlet. The red
indicator | 2 | goes off.



Light indicators Status

Processing table - Waffle maker

Red indicator off &

green indicator off Product off

Red indicator on &

green indicator off reheating

Product is preheating/

Red indicator on & The optimum

green indicator on

reached

temperature has been

@ NOTE: During operation, the green
indicator | 3 | goes on and off from time
to time. This indicates that the product is
reheating up to the baking temperature.

Waffles

NOTES:
Grease both heating plates [6] with a
suitable baking oil.

e e

oo

Do not overfill the product.

p—

Pull the lock [ 1]. Open the product.

3. Evenly spread the batter onto the lower
heating plate [6]. Sample recipes can be
found in the following chapter.

4. Close the product. Close the lock [1]. The
waffles are being baked now.

5. When baking is complete: Disconnect the

mains plug | 5 | from the wall outlet.

N

Keep the product locked while preheating.

Preheat until the green indicator | 3 | lights up.

S Prep.arahon

time

. Approx.
Belgian waffles 2 20 min
Blueberry waffles 2 Approx.
Y 20 min

Ham and cheese 9 Approx.
waffles 20 min
Belgian brownie 5 Approx.
waffles 15 min
Pumpkin spice 5 Approx.
waffles 15 min
Low-Gluten 9 Approx.
waffles 30 min
Matcha Low- 9 Approx.
Gluten waffles 30 min
Solanum 9 Approx.
tuberosum waffles 60 min
Approx.

Banana waffles 2 20 min
Purple rice waff 4 Approx.
urple rice waffles 120 min
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4. Fold in the blueberries.

5. Grease both heating plates [6] with a
suitable baking oil.

6. Evenly spread the batter onto the lower
heating plate [6].

7. Close the product and bake the waffles for
about 10 minutes, until golden brown.

8. Serve immediately.

@® Ham and cheese waffles

@ Recipes
@ Belgian waffles
5 Eggs
250¢g Butter
200 g Sugar
400 ml Milk
500 ¢g All-purpose flour
5¢g Vanilla sugar
5g Baking powder
Preparation:

1. Preheat the product.

2. In a medium-sized bowl, mix eggs, vanilla
sugar, sugar, and butter.

3. Add baking powder, half of the flour and
half of the milk into the bowl! and stir.

4. Add the rest of flour and milk, then stir until
the batter becomes creamy.

5. Grease both heating plates [6] with a
suitable baking oil.

6. Evenly spread the batter onto the lower
heating plate [6].

7. Close the product and bake the waffles for
8 minutes.

8. Serve immediately.

@ Blueberry waffles

570¢g Hash brown potatoes
(refrigerated)

225g Black forest ham (diced)

200 g Cheddar cheese (shredded)

3 Eggs (whisked)

2 cloves Garlic (minced)

2 tsp Fresh parsley leaves
(chopped)

1tsp Dried thyme

1tsp Smoked paprika powder

- Salt

- Black pepper (freshly ground)

Preparation:

1. Thaw the hash brown potatoes.
2. Preheat the product.

100 ml Vegetable oil

250 ml Milk

2 Eggs

100 g Sugar

280 g All-purpose flour

8g Baking powder

80g Blueberries (fresh or frozen)
Preparation:

1. Preheat the product.

2. In alarge bowl, whisk oil, milk, eggs, and
sugar.

3. Add the flour and baking powder and stir

until well combined.
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3.

In a large bowl, mix hash brown potatoes,
ham, cheese, eggs, garlic, parsley, thyme
and paprika powder. Season with salt and
black pepper.

Grease both heating plates [6] with a
suitable baking oil.

Evenly spread the batter onto the lower
heating plate [6].

Close the product and bake the waffles for
about 7 minutes, until golden brown and
crisp.

Serve immediately.



® Belgian brownie waffles

® Pumpkin spice waffles

180 g All-purpose flour 250 g All-purpose flour
65¢g Unsweetened cocoa powder 2 tsp Baking powder
20g Granulated sugar 1 tsp Baking soda
1tsp Baking powder 2 tsp Cinnamon (ground)
1tsp Sea salt 1.5 tsp Pumpkin pie spice
10 tbsp Unsalted butter (melted) Va tsp Ginger (ground)
2 Eggs Va tsp Salt
2 tsp Vanilla extract 3 Eggs (at room temperature)
60 ml Water 225g Pumpkin puree
120 g Mini chocolate chips 4 tbsp Unsalted butter (melted)
Optional Powdered sugar, vanilla ice 50g Sugar (white or brown)
cream, chocolate sauce 60 ml Maple syrup
Preparation: 1tsp Vanilla extract
1. Preheat the product. 360 ml Whole milk (at room
2. In alarge bowl, mix the flour, cocoa powder, temperature)
sugar, baking powder, and salt. -
3. Melt the butter and set aside to cool a little. Optional
4. In a small bowl, whisk the eggs, vanilla 90g Pecan (halved)
extract, and water.
! 360 ml Mapl
5. Combine the egg mixture with the dry m ap’e syrop
mixture. Preparation:
6. Add the melted butter and mix everything. 1. Preheat the product.
7. Fold in the chocolate chips. 2. In alarge bowl, mix the flour, sugar, baking
8. Grease both heating plates [6] with o powder, baking soda, cinnamon, pumpkin
suitable baking oil. pie spice, ginger, and salt.
9. Evenly spread the batter onto the lower 3. Melt the butter and set aside to cool a little.
heating plate [6]. In a small bowl, whisk the eggs, pumpkin
10. Close the product and bake the waffles for puree, vanilla extract, maple syrup, and milk.
about 3 minutes. Combine the egg mixture with the dry
11. Open the product to check the waffles. The mixture.
waffles should be fully formed, but softtothe ¢ Add the melted butter and mix everything.
touch. Grease both heating plates [6] with a
12. Optional: Serve the waffles with powdered suitable baking oil.

sugar, vanilla ice cream or chocolate sauce.

8. Evenly spread the batter onto the lower
heating plate [6].

9. Close the product and bake the waffles for
about 3 minutes.

10. Open the product fo check the waffles. The
waffles should be fully formed, but soft to the
touch.
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11. Optional: Serve the waffles with pecan and

maple syrup.

@® Solanum tuberosum waffles

100 g Millet flour

® Low-Gluten waffles 130 ml Milk

2 Eggs 5ml Olive oil

80g Low-gluten flour 10g Sugar

30g Butter 2g Baking powder

30g Sugar 100 g Solanum tuberosum(cooked)

50 ml Milk .

Preparation:
20g Corn starch 1. Preheat the product.
4g Baking powder 2. In a medium-sized bowl, mix milk and
solanum tuberosum,mixed them with the

Preparation: blender.

1. Preheat the product.

2. In a medium-sized bowl, mix egg, low-gluten

flour,butter,sugar,milk,corn starch,baking
powder.

Let the mixture sit for 10 minutes
Grease both plates with baking oil.

Close the product and bake for 8 minutes.
Serve immediately.

Noosw

@® Matcha Low-Gluten waffles

Evenly spoon the batter onto the lower plate.

3. Mixed olive oil ,sugar ,baking powder , millet

flour with the purple potato mash.
Let the mixture sit for 40 minutes.
Grease both plates with baking oil.
Evenly spoon the batter onto the lower plate.
Close the product and bake for 8 minutes.
Serve immediately.

® N o

@® Banana waffles

1 Banana (about 140g)
1 Egg

50 ml Milk

60g Graham flour

3g Baking powder

150 g Low-gluten flour
55ml Milk

3g Matcha powder
15¢g Sugar

1 Egg

159 Butter

29 Baking powder

Preparation:

1. Preheat the product.

2. In a medium-sized bowl, mix egg, low-gluten
flour,butter,sugar, milk,matcha powder,baking

powder.
Let the mixture sit for 10 minutes.
Grease both plates with baking oil.

Close the product and bake for 8 minutes.
Serve immediately.

NOo AW
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Evenly spoon the batter onto the lower plate.

Preparation:

1. Preheat the product.

2. In a medium-sized bowl, mix milk ,egg,
banana,. mixed them with the blender.

3. Mixed baking powder, flour with the

mixture.

Grease both plates with baking oil.

Evenly spoon the batter onto the lower plate.

Close the product and bake for 8 minutes.

Serve immediately.

N o O~



® Purple rice waffles

1 Egg

20g Sugar

200 g Flour

30¢g Butter

60 ml Milk

28 ml Corn ol

3g Baking powder

- Purple rice (cooked)

Procedures

1. Preheat the product.

2. In a medium-sized bowl, mix milk ,egg,
sugar, flour, melting butter and baking
powder.

3. Add the corn oil into the mixture, to become
dough.

4. Place the dough in warm place for 1 hour,
the volume for the dough will be double.

5. Knead this dough let the air inside to go out,
then cut it into small pcs.

6. Let the small dough set for 20 minutes.

7. Flatten the small dough ,and wrap the purple
rice in.

8. Grease both plates with baking oil.

9. Put the dough onto the lower plate.

10. Close the product and bake for 8 minutes.

11. Serve immediately.

® Cleaning and care
/\ DANGER! Risk of electric shock!

Before cleaning: Always disconnect the
product from the wall outlet.

/\ DANGER! Risk of burns! Do not clean
the product right after operation. Let the
product cool first.

/\ WARNING! Do not immerse the product’s
electrical components in water or other
liquids. Never hold the product under
running water.

/\ NOTICE! Risk of damage! Do not use
any abrasive, aggressive cleaners or hard
brushes to clean the product.

@ NOTE: Clean the product right affer it has
cooled. Once the food residues have dried,
they are not easy to remove.

Part Cleaning method

O Wipe down the
housing with a
slightly damp
cloth. Add a little
detergent, if needed.

1 Do not let any water
or other liquids enter
the product interior.

Housing

Wipe the plates
with a slightly damp
cloth and a mild
detergent.

Heating plates[6] | [

Orifices around the | [
heating plates [6]

Removing fat and
liquids: Use a piece
of kitchen paper.

O Removing stuck-on
burnt residues: Use
a wooden spatula
or small wooden
skewers.

[ After cleaning and before reusing the
product: Dry all parts thoroughly.

@ Storage

/\ DANGER! Risk of burns! Do not store
the product right after operation. Let the
product cool first.

0 Clean the product before storage.

1 Wind the mains cord | 5 | around the mains
cord retainer | 4 | at the bottom of the
product.

O Store the product in the original packaging
when it is not in use.

[l Store the product in a cool, dry place,
protected from moisture and out of the reach
of children.
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® Disposal

The packaging is made of environmentally
friendly materials, which may be disposed of
through your local recycling facilities.

&)  materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a)
and numbers (b) with following
meaning: 1-7: plastics/20-22: paper
and fibreboard/80-98: composite

materials.

N Observe the marking of the packaging
b
a

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your wornout product.

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

life and not in the household waste.
Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

The product has been manufactured fo strict

I =

quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.

16 GB/CY

Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parfs.

This warranty becomes void if the product
has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.

® Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your claim,
observe the following instructions:

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 516434_2510) available

as proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page
of the instruction manual (bottom left), or as a
sticker on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact
the service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as
defective you can return it free of charge to the
service address that will be provided to you.
Ensure to enclose the proof of purchase (sales
receipt) and a short, written description outlining
the details of the defect and when it occurred.



® Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: owim@lidl.co.uk

& Service Cyprus
Tel.: 8009 4241
E-Mail: owim@lidl.com.cy

AA Serbian mark of conformity

GB/CY
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Hasznalt figyelmeztetések és szimbolumok
A felhaszndléi kézikdnyvben és a csomagoldson a kévetkezé figyelmeztetéseket haszndljuk:

A

VESZELY! Ez a szimbdlum a
Veszély” figyelmeztetd széval egyiitt
olyan nagyfokd kockézatot jeldl,
amelyet ha nem akaddlyoznak meg,
akkor annak haldl vagy stlyos sérijlés
lehet a kdvetkezménye.

N

Vdltakozé dramerdsség/fesziiltség

Hz

Hertz (tapdram-frekvencia)

watt

FIGYELEMEZTETES! Ez a
szimbdlum a ,Figyelmeztetés”
figyelmeztetd széval egyiitt olyan
kézepes kockdzatot jeldl, amelyet ha
nem akaddlyoznak meg, akkor annak
haldl vagy silyos sérilés lehet a
kévetkezménye.

MEGJEGYEZES: Ez a szimbslum
a ,Megjegyzés” széval egyiitt
kiegészité hasznos informdacidkat ad.

A terméket csak szdraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

VIGYAZAT! Ez a szimbslum a
Vigydzat” figyelmeztetd széval egyitt
olyan alacsony kockdazatot jeldl,
amelyet ha nem akaddlyoznak meg,
akkor annak enyhe vagy kézepes
sériilés lehet a kévetkezménye.

Veszély - dramiités veszélye!

Figyelmeztetés - forré felilet!

A késziilék I. védelmi osztalyd
besoroldssal rendelkezik, és
védéalizathoz kell csatlakoztatni.

Elelmiszerhez alkalmas
Ez a termék nincs kdros hatdssal az
izre vagy az illatra.

A CE jelélés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a ré vonatkozé EU
irényelveknek.

PP D e s

Biztonsdgi informdacidk
Haszndlati otmutatd
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GOFRISUTO

® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasarlasa alkalmdabdl.
Ezzel a ddntésével véllalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék haszndlata eldtt ismerje
meg az dsszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndldsi teriileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szédméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentécisjat is.

Ez és szdmos mds haszndlati Gtmutatd

letélthetd és megtekintheté a www.lidl-service.
com weboldalon. A QR-kéd szkennelésével
egyenesen a Lidl szolgdltatasi weboldalara
(www.lidl-service.com) juthat, ahol a cikkszam
(IAN) 516434_2510 megaddséval
megnyithatja haszndélati Gtmutatéjdt.

@® Rendeltetésszeru hasznalat

B Ez atermék gofri siitésére készilt. Ne
haszndlia mas célra.

B Ez atermék csak privét otthoni haszndlatra,
nem kereskedelmi hasznélatra készilt.

B A gydrté nem véllal felel8sséget a
rendellenes haszndlattal okozott kérokért.

@ Szadllitas terjedelme

A termék kicsomagoldsa utdn ellendrizze, hogy
a szdllitmany teljes-e, és hogy minden alkatrész
i6 éllapotban van-e. Hasznélata elétt tévolitson
el minden csomagoléanyagot.

1 Gofrisité

1 Haszndlati Gtmutatd
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® Az alkatrészek megnevezése

II Retesz

[6] Sitslapok

[2] Piros jelz8lampa (tapellétés)
[3] Z8ld jelz8lémpa (készenlét)

[4] Halézati kébel régzitéelem

[5] Halézati kabel hélézati dugéval

® Miszaki adatok

bemeneti fesziltség:

220-240 V~, 50 Hz

Teljesitményfelvétel:

750 W

Védelmi osztdly:

Tanusitvany

HG14253B:

GS (TUV sUD)

HG14253B-BS:

A Biztonsagi utasitasok

KERJUK, HASZNALATA
ELOTT ISMERJE MEG

AZ OSSZES LEGYEN A
BIZTONSAGI INFORMACIOT
ES HASZNALATI UTASITAST!
AMIKOR HARMADIK FELNEK
ATADJA A TERMEKET,
KERJUK, ADJON AT VELE
MINDEN HOZZA TARTOZO
DOKUMENTUMOT!

A jelen hasznélati Gtmutatétdl
eltérd haszndlatbdl eredd
kdrosoddsok esetén a
garanciaigény érvényét veszitil
A kévetkezményes kdrokért
nem vdllalunk felel8sséget!

A nem megfeleld kezelés vagy
a biztonségi utasitdsok be nem




tartdsa dltal okozott anyagi kér

vagy személyi sérilés esetén nem

vdllalunk felel8sséget!

Gyermekek és fogyatékkal

élé személyek

AFIGYELEMEZTETES!
KISGYERMEKEKET
ES GYERMEKEKET
FENYEGETO ELET- VAGY
BALESETVESZELY!
Soha ne hagyja feligyelet
nélkil a gyermekeket a
csomagoléanyaggal.
A csomagoléanyag
fulladdsveszélyt jelent.
A gyermekek gyakran nem
tudjék kell&en felmérni a
veszélyeket. A gyermekeket
mindig tartsa tavol a
csomagoldéanyagtdl.
Ezt a terméket haszndlhatjak
8 éves vagy anndl idésebb
gyermekek, illetve csokkent
fizikai, érzékszervi, vagy
mentdlis képességekkel

rendelkez8, vagy kell8 tuddssal

és beldtdssal nem rendelkezé
személyek is, ha a termék
biztonsdgos hasznélataval
kapcsolatos Gtmutatdsban
vagy feligyeletben
részesilnek, és értik a
haszndlat kockdzatait.

Gyerekek ne jatsszanak a
termékkel.

A tisztitast és a felhaszndléi
karbantartdst gyermekek nem
végezhetik feligyelet nélkil.
A terméket és a hozzd tartozé
kébelt tartsa tavol 8 éven aluli
gyermekekidl.

Rendeltetésszeriu hasznalat
A FIGYEI.EMEZTETES!

A helytelen haszndlat

sérilést okozhat. A terméket
kizérélag a jelen utasitésoknak
megfelel8en haszndlja.
Semmilyen médon ne prébdlja
meg mddositani a terméket.

Elektromos biztonsag

AVESZELY! Aramiités
veszélye! Soha ne
prébélkozzon éndlléan
a termék javitdsdaval.
Meghibésodés esetén a
javitdst csak képzett szakember
végezheti.

A\ VESZELY! Egési sérilés
veszélye! Haszndlat
kézben a termék felforrésodik.
Ne érintse meg a terméket
haszndlat kézben vagy
kézvetlentl haszndlat utén.
Csak mkddés kézben és
lehités kdzben érintse meg a
terméket a fogantydndl.
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Hasznélat kézben tgyelni kell
arra, hogy a fogantyu is kissé
felmelegedhet.
AFIGYELEMEZTETES!
Aramiités veszélye! Ne
meritse a terméket vizbe vagy
més folyadékba. Soha ne
tartsa a terméket folyé viz ald.

AFIGYELEMEZTETES!
Aramiités veszélye! Soha
ne haszndljon sérilt terméket.
Hizza ki a terméket a hdlézati
aljzatbdl, és forduljon a
kiskeresked8hoz, ha sérilt.

B Ne haszndlja a terméket,
ha az leesett, vagy lathaté
sérilések vannak rajta.

m A készilék folyamatos
tapellatast kap, mikézben
a hdélézati aljzathoz van
csatlakoztatva.

B Mielétt a terméket a hélézati
alizathoz csatlakoztatnd,
gy8z8djdn meg arrél, hogy
a fesziltség megfelele a
termék névleges adatait
tartalmazé cimkéjén feltintetett
értékeknek.

B Rendszeresen ellendrizze,
hogy a hélézati dugé és a
hélézati kdbel nem sérilt-e.
Az dramités elkerilése
érdekében a sérilt hélozati
vezetéket csak a gydrtéval,
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illetve a gydrté hivatalos
szervizében, vagy megfelel8en
képzett szakemberrel szabad
kicseréltetni.

® Védije a hdlézati vezetéket a
sérilésektsl. Ne hagyja, hogy
éles széleken keresztil [6gjon,
ne nyomja 3ssze, és ne hajtsa
be. Tartsa tavol a hdlézati
kdbelt forré feltletektd| és nyilt
ldngoktdl.

MGkodtetés

W Az terméket nem szabad
feligyelet nélkil hagyni, amig
az elektromos hélézatra van
csatlakoztatva.

® Ne mozgassa a terméket
mékodtetés kdzben.

¥ Ne helyezze a terméket forré
feliletekre (gdz, elekiromos
vagy széntizelési tizhely
stb.). A terméket mindig tiszta
és szdraz, sik, héallé és stabil
felileten mikodtesse.

® Ne takarja le a terméket
haszndlat kézben vagy
roviddel haszndlat utdn, amikor
még forré.

= Ugyelien arra, hogy a hélézati
kébel ne szoruljon be a
sut8lapok kozé, és ne érintse
meg a sitélapok peremét.



B Elektromos hosszabbité

kébelek haszndlata nem
ajénlott. Ha hosszabbité kébel
haszndlata szikséges, akkor
legaldbb 10 A dramot el kel
birnia.

m A kdbeleket gy helyezze

el, hogy ne lehessen bennik
megbotlani, és més médon se
sérilienek meg.

A terméket nem kilsé

id8kapcsolérdl vagy kilén

tavvezérld rendszerrdl térténd

Uzemeltetésre tervezték.

Ez a készilék haztartdsi, és

ehhez hasonlé haszndlatra

készilt, példdul:

- személyzeti konyhdba
Uzletekben, iroddkban
és mds munkahelyi
kérnyezetekben;

- lakéépiletekhez;

- szélloddk, motelek és egyéb
szdllashelyek igyfelei dltali
haszndlatra;

- szoba reggelivel tipuss
kérnyezethez.

Tisztitas és tarolas
AFIGYELEMEZTETES!

Sérilésveszély! Mindig
vdlassza le a terméket a
hélézati aljzatrdl tisztitds elét,
és amikor nem haszndljak.

® Ne tegye a forré terméket
szekrénybe vagy a
csomagoldsba.

B A hdlézati csatlakozédugédt
ne a hdlézati kdbelnél fogva
hizza ki az elektromos
aljzatbdl.

® Ovja a terméket, a hélézati
vezetéket és a hdloézati
csatlakozét portdl, kézvetlen
napfénytdl, cseppend és
fréccsend viztdl.

® A terméket h(ivds, szdraz
helyen térolja, ahol
nedvességtd| védett, és
gyermekektd| el van zdrva.

® Védije a terméket hétsl. Ne
helyezze a terméket nyilt
ldngok és h&forrdsok kdzelébe,
pl. sitdk vagy fitétestek.

® A termék tisztitdséval
kapcsolatos utasitdsok a
,Tisztitds és Gpolds” részben
talalhaték.

@® Az elsé haszndlat elétt

O Tavolitsa el a csomagoléanyagokat.
Ellendrizze, hogy minden alkatrész
megvan-e.

O A gydrids sordn az alkatrészeket védd
olajféligval boritigk. Az elsé haszndlat
elétt mikddtesse a terméket élelmiszer
nélkil, hogy az esetleges maradvanyok
elpdrologjanak.

[ Tisztitsa meg a terméket és a tartozékait
(lasd ,Tisztitds és apolds”).
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® Mikodtetés
@ MEGJEGYZESEK:

O Az elsé néhdany alkalommal, amikor a
terméket felmelegitik, enyhe szag érezheté.
Gondoskodijon elegendd szell8zésrél a
terileten.

4. Zérjale a terméket. Zdria le a zarat [ 1],

A gofrik siitése folyamatban van.

5. Amikor befejez8détt a sités: Hizza ki a

hdlézati csatlakozéddugét | 5| a fal aljzatbdl.

Elkészitési tablazat - Gofrisité

[ Dobja ki az elsé gofrikat. Talalas Elok.eSflteSI
idé
® Be-/kikapcsolas Belga gofri 2 kb. 20 perc
[ Atermék bekapcsoldsa: Dugja a hélézati
csatlakoztatét | 5 | egy megfeleld fali Afonyas gofri 2 kb. 20 perc
alizatba. A piros jelz8ldmpa | 2 | vilagitani Sonkds &s saitos
kezd. o 2 kb. 20 perc
[ A termék kikapcsoldsa: Hozza ki a hélézati 9 :
csatlakozédugét | 5 | a hélézati alizatbdl. Belqu brownie 2 kb. 15 perc
A piros jelz8lampa | 2| elalszik. gor
Sitétok fiszeres
Jelzélampak Allapot gofri 2 kb. 15 perc
PIIOS .|e|z?|f1mpa k_l | Termek kikapcsolva Alacsony
z8ld jelz8lampa ki gluténtartalmi 2 kb. 30 perc
Piros jelz8lampa be | A termék elémelegit/ gofri
és z6ld jelz8lampa ki | felmelegit Matcha alacsony
Piros jelz8lampa be | A késziilék elérte glu’rén’rcr’rolm(; 2 kb. 30 perc
és zold jelz8lampa az optimdlis gofri
be h8mérsékletet Burgonyds gofri kb. 60 perc
, Band fri kb. 20
@ MEGJIEGYZES: Miksdés kézben a zold ananos 9T pere
ielzélampa [3] id6rél idére be- és kikapesol. | Lila rizses gofri 4 kb. 120 perc

Ez azt jelzi, hogy a termék felmelegszik a
sUtési hémérsékletre.

® Gofri

@ MEGJEGYZESEK:

O Kenie be a sitélapokat [6] megfelels
sitéolajjal.

O Eldmelegités kdzben tartsa zdrva a
késziléket.
O Ne tdltse 10l a terméket.

1. Az elémelegités addig tart, amig a zéld

ielz8lampa | 3 | vilégitani nem kezd.

2. Hozza meg a zérat [ 1]. Nyissa ki a terméket.

3. Egyenletesen oszlassa el a tésztdt az alsé
siitélapon [6]. A példa receptek a kévetkezé
fejezetben talalhatok.
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Adja hozz4 a lisztet és a sitéport, és jél
keverje &ssze.

4. Mossa meg az afonydt.

5. Kenije be a sitélapokat [6 ] megfelels
sit8olajjal.

6. Egyenletesen oszlassa el a tésztat az alsé

7.

8.

sit6lapon [6].

Zaérja le a terméket, és sisse a gofrikat kb.
10 percig, amig aranybarndk nem lesznek.
Azonnal télalja.

® Sonkas és sajtos gofri

® Receptek
® Belga gofri
5 Tojds
250¢g Vaj
200 g Cukor
400 ml Tej
500 ¢g Minden célra alkalmas liszt
5¢g Vaniligs cukor
5¢g Sitépor
Elkészités:

1. Melegitse el a terméket.

2. Egy kdzepes méreti talban keverje ssze a
tojést, a vanilids cukrot, a cukrot és a vajat.

3. Adja hozzd a sitéport, a liszt felét és a tej
felét, majd keverje 8ssze.

4. Adja hozzd a lisztet és a tejet, majd addig
keverje, amig a tészta krémessé nem vdlik.

5. Kenije be a sitélapokat [6 ] megfelels
sit8olajjal.

6. Egyenletesen oszlassa el a tésztdt az alsé
sit6lapon [6].

7. Zérja le a terméket, és siisse a gofrikat
8 percig.

8. Azonnal télalja.

@ Afonyas gofri

570¢g Hasdbburgonya (hitstt)

225g Fekete-erdei sonka (kockdra
vagott)

200 g Cheddar saijt (reszelt)

3 Tojas (felvert)

2 gerezd Fokhagyma (reszelt)

2 tk Friss petrezselyem levelek
(apréra vagott)

1tk Szdéritott kakukkfd

1tk Fistolt paprikapor

- Sé

- Feketebors (frissen 6rolt)

Elkészités:

1. Olvassza fel a hasdbburgonyat.

100 ml N&vényi olaj
250 ml Tej
2 Tojds
100 g Cukor
280g Minden célra alkalmas liszt
8g Siitépor
80g Firtds afonya (friss vagy
fagyasztott)
Elkészités:

1. Melegitse el8 a terméket.
2. Egy nagy télban keverje 6ssze az olajat, a
tejet, a tojast és a cukrot.

2. Melegitse el a terméket.

3. Egy nagy télban keverje 6ssze a
hasdbburgonydt, a sonkdt, a sajtot, a
tojést, a fokhagymat, a petrezselymet, a
kakukkfiivet és a paprikdt. Fiszerezze séval
és feketeborssal.

4. Kenie be a siitélapokat [ 6] megfelels
sitéolajjal.

5. Egyenlefesen oszlassa el a tésztat az alsé
sitélapon [6].

6. Zérjale a terméket, és siisse kb. 7 percig,
amig aranybarna és ropogés nem lesz.

7. Azonnal télalja.
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® Belga brownie gofri

® Sitotok fiszeres gofri

180 g Minden célra alkalmas liszt 250 g Minden célra alkalmas liszt
65¢g Cukrozatlan kakadpor 2 tk Sitépor
20g Porcukor 1tk Szédabikarbéna
1tk Sitépor 2 tk Fahéj (8rolt)
1tk Tengeri s6 1,5 tk Sitotokss pite fiszer
10 ek Sézatlan vaj (olvasztott) Va tk Gydmbér (reszelt)
2 Tojds Va tk Sé
2 tk Vaniliakivonat 3 Tojds (szobah8mérséklet()
60 ml Viz 225¢g Sitétok piré
120 g Mini csokoladé chips 4 ek Sézatlan vaj (olvasztott)
Opciondlis: Porcukor, vanilia fagylalt, 50g Cukor (fehér vagy barna)
csokolédé szész 60 ml Juharszirup
Elkészités: 1tk Vaniliakivonat
1. Melegitse el§ a terméket. 360 ml Telies tej (szobahdmérsékleti)
2. Egy nagy tdlban keverje &ssze a lisztet, a
kakadport, a cukrot, a siitéport és a sét. Opciondlis:
3. Olvassza meg a vajat, és kicsit tegye félre 90¢g Pekandié (felezett)
4. :;I)r/]ll;is télban verje fel a tojasokat, a 360 ml Juharszirup
vaniliakivonatot és a vizet. Elkészités:

5. Keverje ssze a tojdsos keveréket a szdraz

keverékkel.

6. Adja hozzd az olvasztott vajat, és keverjen
Sssze mindent.

7. Adja hozzd a csokolddé chipset.
8. Kenje be a sitélapokat[6] megfelels

sit8olajjal.

1. Melegitse elé a terméket.
2. Egy nagy tdlban keverje dssze a lisztet, a
cukrot, a sitéport, a fahéjat, a sitétdk pite

fGszert, a gydmbért és a sét.

3. Olvassza meg a vajat, és kicsit tegye félre

hélni.

12.
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Egyenletesen oszlassa el a tésztat az alsé
sit6lapon [6].

. Zérja le a terméket, és sisse a gofrikat kb. 3

percig.

. A gofri ellen8rzéséhez nyissa fel a terméket.

A gofriknak teljesen kiformézottnak, de puha
tapintdsonak kell lennie.

Opciondlis: A gofrikat porcukorral, vanilids
fagylalttal vagy csokolddésntettel tdlalja.

HU

4. Egy kis talban verje fel a tojésokat, a sitétok
pirét, a vaniliakivonatot, a juharszirupot és
a tejet.

5. Keverje 8ssze a tojdsos keveréket a szdraz
keverékkel.

6. Adja hozzd az olvasztott vajat, és keverjen
Bssze mindent.

7. Kenje be a sitélapokat [ 6] megfelels
sitéolaijjal.

8. Egyenletesen oszlassa el a tésztdt az alsé
sitélapon [6].

9. Zarja le a terméket, és sisse a gofrikat kb. 3
percig.



10. A gofri ellen8rzéséhez nyissa fel a terméket.

A gofriknak teljesen kiformdazotinak, de puha

tapintdsinak kell lennie.
11. Opciondlis: A gofrit pekdndiéval és
juharsziruppal télalja.

® Alacsony gluténtartalmd
gofri

2 Tojds
80g Alacsony gluténtartalmg liszt
30¢g Vaj
30g Cukor
50 ml Tej
20g Kukoricakeményité
49 Siitépor
Elkészités:

1. Melegitse elé a terméket.
2. Egy kdzepes méreti talban keverje 6ssze a
tojést, az alacsony gluténtartalmg lisztet, a

vajat, a cukrot, a tejet, a kukoricakeményitét,

a sutéport.
3. Hagyija &lini a keveréket 10 percig
Kenje be mindkét sitlapot sitéolajjal.
5. Egyenletesen kanalazza a tésztdt az alsé

E

sitélapra.
Zaérja le a terméket, és sisse 8 percig.
7. Azonnal télalja.

o

® Maticha alacsony
gluténtartalmo gofri

Elkészités:

1. Melegitse el8 a terméket.

2. Egy kdzepes méreti talban keverje 8ssze
a tojést, az alacsony gluténtartalm lisztet,
a vajat, a cukrot, a tejet, a matcha port,
a sitéport.

3. Hagyija dllni a keveréket 10 percig.

4. Kenje be mindkét sitélapot siitéolaijjal.

5. Egyenletesen kanalazza a tésztat az alsé
sitélapra.

6. Zérjale a terméket, és siisse 8 percig.

7. Azonnal télalja.

@ Burgonyas gofri

100 g Kélesliszt

130 ml Tej

5ml Olivaolaj

10g Cukor

29 Sitépor

100 g Burgonya (silt)
Elkészités:

1. Melegitse el8 a terméket.

2. Egy kdzepes méreti talban keverje 6ssze
a fejet és a burgonydt, keverje &ssze a
turmixgéppel.

3. Keverje 8ssze az olivaolajat, a cukrot, a
sitport, a kéleslisztet a lila burgonya
pirével.

4. Hagyja dlIni a keveréket 40 percig.

5. Kenje be mindkét sitélapot sitéolaijjal.

6. Egyenletesen kanalazza a tésztét az alsé

150 g Alacsony gluténtartalmg liszt sitélapra.
55 ml Tei 7. Zarjalea ’terr'nekei, és sisse 8 percig.
8. Azonnal télalja.
3g Matcha por
154 Cukor ® Bananos gofri
1 Tojds 1 Banén (kb. 140 g)
15¢g Vaj 1 Tojds
2g Sitépor 50 ml Tej
60g Graham liszt
3g Sitépor
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Elkészités:

1. Melegitse el8 a terméket.

2. Egy kdzepes méret( talban keverje ssze a
tejet, a tojast, a bandnt, és keverje &ssze a
turmixgéppel.

3. Keverje 8ssze a sitéport, a lisztet a
keverékkel.

4. Kenje be mindkét sitélapot sitéolaijjal.

5. Egyenletesen kanalazza a tésztat az alsé
sitélapra.

6. Zaérjale a terméket, és siisse 8 percig.

7. Azonnal télalja.

@ Lila rizses gofri

1 Tojds

20g Cukor

200 g Liszt

30¢g Vaj

60 ml Tej

28 ml Kukoricaolai;

3g Sitépor

- Lila rizs (f&tt)
Elkészités

1. Melegitse elé a terméket.

2. Egy kdzepes méret( talban keverje &ssze a
tejet, a tojast, a cukrot, a lisztet, az olvasztott
vajat és a sitéport.

3. Adja hozzd a kukoricaolajat a keverékhez,
hogy 6sszedlljon tésztavd.

4. Tegye a tésztdt meleg helyre 1 éréra, a
tészta térfogata kétszeresére né.

5. Gyurja 6ssze ezt a tésztat, nyomja ki beléle
a levegdt, majd vagija kis darabokra.

6. Hagyija a kis tésztakat 20 percig 4llni.

7. Nyujtsa ki a kis tésztdt, és tekerje bele a lilés
rizst.

8. Kenje be mindkét sitélapot sitéolajjal.

9. Egyenletesen tegye a tésztdt az alsé
sitélapra.

10. Zérja le a terméket, és siisse 8 percig.

11. Azonnal télalja.
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@ Tisztitas és apolas

/\ VESZELY! Aramiités veszélye! Tisztitds
elétt: Mindig hizza ki a terméket a fali
aljzatbdl.

A\ VESZELY! Egési sériilés veszélye!
Ne fisztitsa meg a terméket kdzvetleniil a
haszndlat utén. El8szér hagyja lehdlni a
terméket.

A FIGYELEMEZTETES! Ne meritse a termék
elektromos alkatrészeit vizbe vagy mas
folyadékba. Soha ne tartsa a terméket folys
viz ala.

/\ MEGJEGYZES! Rongalédas veszélye!
A termék tisztitdséhoz ne haszndljon strolé
hatdsd, agressziv tisztitészereket vagy
kemény keféket.

@D MEGJIEGYZES: Tisztitsa meg a terméket
kozvetlenil a lehdlés utan. Miutén az
ételmaradékok megszaradtak, nem kénny(
eltavolitani ket.

Alkatrész | Tisztitasi médszer

Burkolat [ Enyhén nedves
térlékendével térélje le
a burkolatot. Szikség
tegyen bele hozzd egy
kevés mosogatészert.

1 Ne engedie, hogy viz
vagy mds folyadék
keriljén a termék
belsejébe.

Sitslapok [6] | O Térélie ét a siitélapokat
puha, megnedvesitett
és mosogatdszeres

torl8kendével.

A sitélapok | O
krili

nyilasok [6]

Zsirt és folyadékok
eltévolitdsa: Haszndljon
egy darab konyhai
papirtérlét.

O Az odaégett
maradvényok eltavolitdsa:
Haszndljon fabdl

készilt spatulat vagy kis
fapalcikat.




O Tisztitds utdn és a termék Gjbdli haszndlata
elétt: Minden alkatrészt alaposan szaritson
meg.

@ Tarolas

A\ VESZELY! Egési sérilés veszélye! Ne
tegye el a terméket kdzvetleniil a haszndlat
utén. El8szér hagyja lehGini a terméket.

O Térolds eldtt tisztitsa meg a terméket.

[ Tekerje a hdlézati kabelt [ 5| a termék aljgn
lév8 hélézati kébel régzitselemre [4].

[ A terméket az eredeti csomagoldsaban
térolja, amikor nem hasznélja.

[ A terméket hivés, szaraz helyen térolja, ahol
nedvességté| védett, és gyermekektd| el van
zdrva.

@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarét anyagokbdl
készilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité
helyeken adhat le artalmatlanitas céligbdl.

N A hulladék elkiilénitéséhez vegye
&b  figyelembe a csomagoléanyagon
a taldlhato jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak
a kévetkezd jelentéssel: 1-7:
mdanyagok / 20-22: papir és
karton / 80-98: két8anyagok.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehetéségeirdl lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tgjékozédhat.

A kdrnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartasi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gy(Gijtéhelyekrdl és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

= 5y

@® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi elirdsok
betartéséval gydrtottuk, és a szdllitas elstt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtdsi
hibdk esetén a termék eladdjaval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatérozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vdsarlas
datumdtél szédmitva. A garancia id8 a vasdrlds
ddatumdval kezd8dik. Biztonsagos helyen

8rizze meg az eredeti vasarléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasarlas
bizonyitasahoz.

A vésérléskor fenndllé kdrokat és hidnyossagokat
a termék kicsomagoldsa utén haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen a terméken a vésarldstdl szamitott 3
éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel,
vélasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossdgi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszerien kezelték vagy
végezték a karbantartdst.

A garancia az anyag- és gyartdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki
azokra a termékalkatrészekre, amelyek normdl
kopdsnak vannak kitéve, és ezért gyorsan
kopé alkatrésznek mindsiilnek (pl. elemekre,
akkumulétorokra, téml8kre, tintapatronokra),
illetve a térékeny alkatrészek sériilésére, pl.
kapcsolékra vagy iiveg alkatrészekre.
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® Garancidlis tgyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabal, kérjik

kévesse az aldbbi dtmutatdst:

Kérjuk, kérdések esetére készitse el
a pénztérblokkot és a cikkszamot
(IAN 516434_2510) a vasarlés tényének az

igazoldsara.

Kéjuk, hogy a cikkszamot olvassa le a
tipustablarél, a gravirozasbdl, az Utmutaté
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljén taldlhaté matricardl.

Amennyiben mikédési hibdk, vagy egyéb
hidnyossdg lépne fel, el8szoris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutan a vasarldst
igazolé blokk, valamint a hiba leirasanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postézhatia az Onnel kézdlt szervizcimre.

® Szerviz

MO  Szerviz Magyarorszdg
Tel.: 0680021225
E-mail: owim@lidl.hu

A.AA Szerb megfelel8ségi el

Cce
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Uporabljena opozorila in simboli
V teh navodilih za uporabo in na embalazi se uporabljajo naslednja opozorila:

NEVARNOST! Ta simbol

v kombinaciji s signalno besedo
»Nevarnost« oznaduje nevarnost z
visokim tveganjem, ki lahko, &e ni
prepredena, vodi v smrt ali resno
telesno poskodbo.

N

Izmeniéni tok/napetost

Hz

Hertz (frekvenca napajanija)

%%

OPOZORILO! Ta simbol

v kombinaciji s signalno besedo
»Opozorilo« oznaduje nevarnost s
srednijim tveganjem, ki lahko, &e ni
preprecena, vodi v smrt ali resno
telesno poskodbo.

OPOMBA: Ta simbol v kombinaciiji
z besedo »Opomba« zagotavlja
dodatne uporabne informacije.

Izdelek uporabljaijte le v zaprtih
notranjih prostorih.

SVARILO! Ta simbol v kombinaciji s
signalno besedo »Svarilo« oznaduje
nevarnost z nizkim tveganjem, ki
lahko, &e ni prepreéena, vodi v manijo
ali zmerno telesno poskodbo.

Nevarnost — tveganje za elekiri¢ni
udarl

Pozor — vroéa povriinal

Ta naprava je razvri¢ena kot izdelek
z razredom za3&ite | in mora biti
priklju&ena na zailitno ozemljitev.

Varno za hrano
Ta izdelek nima negativnih ué&inkov na
okus ali vonj.

Oznaka CE oznaéuje skladnost z
veljavnimi direktivami EU, ki veljajo za
ta izdelek.

= PP e =

Varnostne informacije
Navodila za uporabo
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PEKAC ZA VAFLJE

® Uvod

Iskrene &estitke ob nakupu vadega novega
izdelka. Odlocili ste se za zelo kakovosten
izdelek. To navodilo za uporabo je sestavni del
tega izdelka. Vsebuje pomembna navodila za
varnost, uporabo in odstranitev. Preden zaénete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnostnimi napotki. Izdelek
uporabljajte samo tako, kot je opisano, in samo
za navedena podro&ja uporabe. Ce izdelek
odstopite novemu lastniku, mu zraven izrogite tudi
vse dokumente.

Prenesete in ogledate si lahko ta prirognik

in 3tevilne druge s spletnega mesta www.
lidl-service.com. S skeniranjem kode QR se
neposredno odpre spletno mesto Lidl service
(www.lidl-service.com), na katerem lahko
odprete navodila za uporabo z vnosom 3tevilke
izdelka (IAN) 516434_2510.

® Predvidena uporaba

B Ta izdelek je namenien pripravi vafljev. Ne
uporabljajte ga za druge namene.

B Izdelek je namenjen samo za uporabo
v zasebnih gospodinjstvih in ne za
komercialno uporabo.

B Proizvajalec ne sprejema nikakrine
odgovornosti za poskodbe, ki so posledica
neprimerne uporabe.

® Obseg dobave

Ko izdelek odstranite iz embalaZe, preverite,
ali ste prejeli vse sestavne dele ter ali so vsi deli
v dobrem stanju. Pred uporabo odstranite ves
embalaZni material.

1 Pekaé za vaflie
1 Uporabniski priro&nik

® Opis delov

[1] Gumb za zaklepanije

[2] Rdegi svetlobni indikator (napajanie)

[3] Zeleni svetlobni indikator (pripravljenost)
[4] Drzalo za omrezni kabel

E Omrezni kabel z omreZnim vticem

[6] Grelni ploséi

® Tehni¢ni podatki

Vhodna napetost: 220-240 V~, 50 Hz
Poraba energije: 750 W

Razred za¥dite: I

Certifikati

HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

A Varnostna navodila

PRED UPORABO

IZDELKA SE SEZNANITE

Z VSEMI VARNOSTNIMI
INFORMACIJAMI IN
NAVODILI ZA UPORABO!
CE IZDELEK 1ZROCITE TRETJI
OSEBI, PRILOZITE TUDI VSO
DOKUMENTACLJO.

V primeru poskodb, ki so
posledica neupostevanja

teh navodil za uporabo, je
jamstveni zahtevek neveljaven!
Za poslediéne poskodbe

ne prevzemamo nikakrine
odgovornostil V primeru
materialne $kode ali telesnih
poskodb, ki so posledica
nepravilnega ravnanja oziroma
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neupostevanja varnostnih
navodil, ne sprejemamo nobene
odgovornostil

Otroci in osebe z
omejitvami

A OPOZORILO! TVEGANJE
ZA SMRT OZIROMA
NEVARNOST NESREC ZA
MALCKE IN OTROKE!
Otrok v blizini embalaznega
materiala nikoli ne pustite
brez nadzora. EmbalaZni
material predstavlja nevarnost
zadusitve.

Otroci pogosto podcenjujejo
nevarnosti. Otroci naj se ne
priblizujejo embalaznemu
materialu.

Ta izdelek lahko uporabljajo
otroci, stari 8 let in ve¢, ter
osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi,
senzornimi ali mentalnimi
sposobnostmi oziroma
pomanjkanjem izkusen; in
znanja, &e so pod nadzorom
ali so prejeli navodila glede
varne uporabe izdelka in
razumejo prisotna tveganija.
Otroci se z izdelkom ne smejo
igrati.

Ofroci ne smejo izvajati
Ciséenja in uporabniskega
vzdrZevanja, &e niso pod
nadzorom.
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Izdelek in kabel hranite zunaj
dosega otrok, ki so mlajsi od

8 let.

Predvidena uporaba
A OPOZORILO! Zaradi

napadne uporabe lahko
pride do telesnih poskodb.
Ta izdelek uporabljajte samo
v skladu s temi navodili.
|zdelka nikakor ne posku3aijte
spreminjati.

Elektriéna varnost

ANEVARNOST! Tveganje
za elektricni udar!

Izdelka nikoli ne poskusaite
popraviti sami. V primeru okvar
lahko popravila opravi le
usposobljeno osebje.

A\ NEVARNOST! Tveganje
za opekline! Med uporabo
se izdelek moéno segreje.

Ne dotikajte se izdelka med
uporabo in takoj po uporabi.
Izdelka se dotikajte le za roéaqj
med delovanjem in ko se 3e
hladi.

Med uporabo je treba biti
previden, saj lahko na roéaju
nastaja nizka toplota.



A OPOZORILO! Tveganije
za elektricni udar! Izdelka
ne potapljajte v vodo ali druge
tekocine. Izdelka nikoli ne
drZite pod tekoco vodo.

/A OPOZORILO! Tveganje
za elektricni udar!

Nikoli ne uporabljajte
poskodovanega izdelka.

Ce je izdelek poskodovan,

ga izklopite iz vtiénice in se
obrnite na svojega prodajalca.

B |zdelka ne smete uporabljati,
e je padel, e so na njem
vidni znaki poskodb.

B |zdelek je pod napajanjem
ves Cas, ko je priklju¢en na
elektriéno omreZje.

W Preden izdelek prikljucite v
omrezno napajanje, preverite,
ali se napetost in nazivni tok
ujemata s podatki o omreznem
napajaniju, ki so navedeni na
tipski plo§cici izdelka.

M Redno preverjajte, ali sta
omrezni vti€ in omreZni kabel
poskodovana. Ce je omrezni
kabel poskodovan, ga mora
zamenijati proizvajalec, njegov
servisni agent ali podobno
usposobljene osebe, da
preprecite nevarnost.

B Omrezni kabel zai¢itite pred

nevarnostmi. Pazite, da ne visi
ez ostre robove, ne stiskajte in
ne ukrivljajte ga. Omreznega
kabla ne pribliZujte vrocim
povriinam in odprtim
plamenom.

Delovanje
B |zdelek ne sme ostati brez

nadzora, ko je prikljuéen v
elektri¢no omreZje.

|zdelka med uporabo nikoli ne
premikaite.

|zdelka ne postavljajte

na vroce plo3ce (plinske,
elektriéne, kuhalidé¢e na
premog itd.). lzdelek
uporabljajte na ravni, stabilni,
Cisti in suhi povrsini, ki je
odporna na vroéino.

Ne pokrivajte izdelka med
uporabo ali kmalu po uporabi,
ko je Se vroé.

Prepri¢aijte se, da omreZni
kabel ni stisnjen s ploséami ali
da se ne dotika roba plo3é.
Uporaba podaljdevalnih
kablov ni priporodljiva. Ce je
potrebna uporaba podaljska,
mora biti zasnovan tako, da
omogoda pretok elektriénega
toka najmanj 10 A.
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B Kable poloZite tako, da se ne
boste spotaknili ob njih ali jih
kako drugaée poskodovali.

® Ta izdelek ni namenjen
upravljanju s pomodjo
zunanjega &asovnika ali

lo¢enega daljinskega sistema.

¥ Ta naprava je namenjena za
uporabo v gospodinjstvu in
podobnih aplikacijah, kot so:
- kuhinje za osebje v

trgovinah, pisarnah in drugih

delovnih okoljih;
- na turistiénih kmetijah;
- s strani gostov v hotelih,
motelih in drugih vrstah
nastanitvenih objektov;

- v okoljih, kjer nudijo nocitev z

zajtrkom.
Ciséenje in shranjevanije
/A OPOZORILO! Tveganje
za telesne poskodbe!

Preden izdelek odistite in kadar
ga ne uporabljate, ga izkljuéite

iz elektricnega omrezja.

B Vroéega izdelka ne shranjujte v

omari ali v embalaZi.

® Omreznega vtica ne izvlecite
iz elektriéne vti¢nice za
omrezni kabel.
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Izdelek, omrezni kabel in
omrezni vti¢ zaséitite pred
prahom, neposredno sonéno
svetlobo, kapljanjem in
brizganjem vode.

|zdelek shranjujte na hladnem
in suhem mestu, zas¢itenem
pred vlago in izven dosega
otrok.

|zdelek za3¢itite pred vroéino.
Izdelka ne postavljajte v
blizino odprtih plamen in
virov toplote, kot so pecice ali
naprave za ogrevanie.

Za navodila glede &iscenja
izdelka glejte razdelek
»Cis&enije in negax.

Pred prvo uporabo

Odstranite ves embalaZni material. Preverite,
ali so vsi deli popolni.

Med proizvodnijo se deli prekrijejo z
zai¢itnim oljnatim slojem. Pred prvo uporabo
izdelek uporabite brez hrane, da se
morebitni ostanki unicijo.

Izdelek in njegove dodatke oistite (glejte
razdelek »Cisenie in negac).

Delovanje

OPOMBE:

Ob prvem segrevaniju izdelka se lahko
pojavi 3ibek vonj. Zagotovite zadostno
prezralevanje v prostoru.

Prvo porcijo vafljev zavrzite.



® Vklop/izklop
O Vklop izdelka: Prikljucite omrezni vti¢ v

ustrezno elektriéno vticnico. Rdedi svetlobni
indikator zasveti.

O Izklop izdelka: Elektriéni vti¢ | 5 | izklopite iz
elektri¢ne vti¢nice. Rdedi svetlobni indikator

ugasne.

Svetlobni

indikatoni Stanje

Rde¢i indikator
izkloplien in zeleni
indikator izklopljen

Izdelek izkloplien

Rdeéi indikator Izdelek se
vkloplien in zeleni predhodno/ponovno
indikator izklopljen segreva

Rdedi indikator
vkloplien in zeleni
indikator vkloplien

Dosezena je
bila optimalna
temperatura

@ OPOMBA: Med delovanjem se zeleni
svetlobni indikator | 3 | ob&asno prizge in

ugasne. To pomeni, da se izdelek segreva na

delovno temperaturo.

Vaflji

OPOMBE:

Obe grelni plos&i [ 6] namazite s primernim
oliem za peko.

O Med segrevanjem naj bo izdelek zaklenijen.
O lzdelka ne napolnite prevec.

e e

1. Poéakaite, da se prizge zeleni svetlobni
indikator | 3.

2. Povlecite gumb za zaklepanije ] Odprite
izdelek.

3. Testo enakomerno razporedite na spodnjo

grelno ploséo [6]. Vzoréne recepte najdete v

naslednjem poglavju.
4. Zaprite izdelek. Zaprite gumb za
zaklepanje [ 1]. Vaflji se zdaj pe&ejo.
5. Ko zakljugite s peko: Elektrieni vti¢

izklopite iz elekiri¢ne vfi¢nice.

Tabela priprave - Pekaé za vaflje

rizem

e Cas
Porcija .
priprave
Belgijski vaflji 2 pribl. 20 min
Borovnicevi vaflji 2 pribl. 20 min
Yof||| s Sunko in 5 oribl. 20 min
sirom
Belguskl brownie 9 oribl. 15 min
vaflji
Punipkm spice 2 pribl. 15 min
vaflji
Vaflji z n!zko 5 oribl. 30 m
vsebnostjo glutena
Vaflji z nizko
vsebnostjo glutena 2 pribl. 30 m
z matcho
Krompirjevi vaflji pribl. 60 m
Bananini vaflji pribl. 20 min
Vaflji z vijoli€astim 4 oribl. 120 m
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® Recepti
@ Belgijski vaflji
5 jajci
250¢g maslo
200 g sladkorja
400 ml mleka
500 g univerzalne moke
5¢g vanilievega sladkorja
5g pecilnega praska
Priprava:

1. lzdelek predhodno segreite.

2.V srednje veliki skledi zme3aite jajce, vaniljev
sladkor, sladkor in maslo.

3. Vskledo dodaijte pecilni prasek, priblizno
polovico moke in polovico mleka ter
premesaijte.

4. Dodaite preostalo moko in mleko ter me3aijte,
dokler testo ne postane kremasto.

5. Obe grelni plos&i [6] namazite s primernim
oliem za peko.

6. Testo enakomerno razporedite na spodnjo
grelno ploséo [6].

7. Zaprite izdelek in vaflje pecite 8 minut.

8. Takoj postrezite.

@ Borovnicevi vaflji

3. Dodajte moko in pecilni prasek ter dobro

premesaijte.

Vmesaijte borovnice.

5. Obe grelni plos&i [6] namazite s primernim
oliem za peko.

6. Testo enakomerno razporedite na spodnjo
grelno ploséo [6].

7. Zaprite izdelek in vaflie pecite priblizno
10 minut, da se testo zlato rjavo zapece.

8. Takoj postrezite.

S

@ Vaflji s Sunko in sirom

570¢g kuhanega rjavega krompirja
225g Sunke, narezane na kocke
200 g naribanega sira &edar

3 jajca (umeana)

2 stroka cesna (sesekljanega)

2 &aijni zlieki

nasekljanega svezega
petersilia

1 &ajna Zlicka

posusenega timijana

1 &ajna zlicka

dimliene paprike v prahu

sol

sveze mleti &rni poper

100 ml rastlinsko olje

250 ml mleka

2 jajci

100 g sladkorja

280g univerzalne moke

8g pecilnega praska

80g borovnic (svezih ali
zamrznjenih)

Priprava:

1. lzdelek predhodno segrejte.
2.V veliki skledi stepite olje, mleko, jajca in

sladkor.
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Priprava:

1. Odtajajte predhodno pripravlieni krompir.

2. lzdelek predhodno segrejte.

3.V veliki skledi zmesaijte rjavi krompir, $unko,
sir, jajca, Eesen, petersilj, timijan in papriko v
prahu. Zaginite s soljo in &rnim poprom.

4. Obe grelni plos&i [6] namazite s primernim
oliem za peko.

5. Testo enakomerno razporedite na spodnjo
grelno ploséo [6].

6. Zaprite izdelek in pecite priblizno 7 minut,
da se testo zlato rjavo in hrustljavo zapece.

7. Takoj postrezite.



Belgijski brownie vaflji

® Pumpkin spice vaflji

180 g univerzalne moke 250 g univerzalne moke
65¢g nesladkanega kakava v prahu 2 &ajni zlicki | pecilnega praska
20g sladkorja 1 &ajna zlicka | sode bikarbone

1 &ajna zlicka

pecilnega praska

2 &aijni zlieki

cimeta

1 &ajna Zlicka

soli

10 jedilnih stoplienega nesoljenega

Zlic masla

2 jajci

2 &aijni zlieki | aroma vanilie

60 ml vode

120 g mini ko3&kov &okolade

Izbirno vaniliev sladoled, &okoladni
preliv, sladkor v prahu

Priprava:

1.
2.

E

© N O O

0

Izdelek predhodno segreite.

V veliki skledi zme3ajte moko, kakav v prahu,
sladkor, pecilni prasek in sol.

Raztopite maslo in ga postavite na stran, da
se nekoliko ohladi.

V manijsi skledi stepite jajca, vaniliev ekstrakt
in vodo.

Jajéno zmes zme3aijte s suho mesanico.
Dodaijte stoplieno maslo in vse premesaite.
Vmesajte okoladne ko3eke.

Obe grelni plos&i [ 6] namazite s primernim
oliem za peko.

Testo enakomerno razporedite na spodnjo
grelno ploséo [6].

. Zaprite izdelek in vaflie pecite priblizno 3

minute.

. Odprite izdelek in preverite vaflje. Vaflji

morajo biti popolnoma oblikovani, vendar
mehki na ofip.

. Izbirno: Postrezite s sladkorjem v prahu,

vaniljevim sladoledom ali &okoladnim
prelivom.

1,5 &ajne za&imb »pumpkin spice«
Zlicke

Va &ajne ingverja (mletega)

Zlicke

V4 &ajne soli

Zlicke

3 jajca (sobne temperature)
2259 buénega pireja

4 jedilne stoplienega nesolienega
Zlice masla

50¢g sladkorja (belega ali rjavegal)
60 ml javorjevega sirupa

1 &ajna zlicka

arome vanilje

360 ml

polnomastnega mleka (sobne
temperature)

Izbirno

90g pekanov (prepolovljenih)

360 ml javorjevega sirupa
Priprava:

1. lzdelek predhodno segrejte.

2.V veliki skledi zme3ajte moko, sladkor, pecilni
pradek, sodo bikarbono, cimet, zagimbe
»pumpkin spice, ingver in sol.

3. Raztopite maslo in ga postavite na stran, da
se nekoliko ohladi.

4. V majhni skledi zme3ajte jajca, buéni pire,

aromo vanilje, javorjev sirup in mleko.

o o

Jajéno zmes zmesajte s suho me3anico.
Dodaijte stoplieno maslo in vse premesaite.

7. Obe grelni plozéi[6] namazite s primernim
oliem za peko.

8. Testo enakomerno razporedite na spodnjo
grelno ploséo [6].

9. Zaprite izdelek in vaflie pecite priblizno

3 minute.
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10. Odprite izdelek in preverite vaflie. Vaflji

morajo biti popolnoma oblikovani, vendar

mehki na ofip.
11. Izbirno: Vaflie postrezite s pekani in
javorjevim sirupom.

Priprava:

1.
2.

Izdelek predhodno segreite.

V srednje veliki skledi zme3aite jajce, moko
z nizko vsebnostjo glutena, maslo, sladkor,
mleko, matcho in pecilni prasek.

3. Mesanico pustite pocivati 10 minut.
@ Vaflji z nizko vsebnostjo 4. Grelni plo$¢i namazite z oljem za peko.
glutenq 5. Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodnii
— kroznik.
2 [aje 6. Zaprite izdelek in pecite 8 minut.
80g¢g moke z nizko vsebnostjo 7. Takoj postrezite.
glutena L. .
0 | ® Krompirjevi vaflji
g maslo
30g sladkoria 100 g prosene moke
50 ml mleka 130 ml mleka
20g koruznega 3kroba 5 ml oli¢nega olia
49 pecilnega praska 10g sladkorja
Pri 29 pecilnega praska
riprava:
1. lzdelek predhodno segrejte. 100g kuhanega krompirja
2.V srednje veliki skledi zme3aite jajce, moko .
. . Priprava:
z nizko vsebnostjo glutena, maslo, sladkor,
- G 1. lzdelek predhodno segrejte.
mleko, koruzni $krob, pecilni pra3ek. Lty T )
3. Meanico pustite podivati 10 minut. 2.V srednje veliki skledi zme3ajte mleko in
4. Grelni plo$¢i namazite z oliem za peko. krompllr .rer v zm§59|te z mevscflmko.m. .
5. Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodhnii 3. Krompirjevemu pireju primeSaite olivno ole,
krosnik sladkor, pecilni prasek in proseno moko.
6. Zaprite izdelek in pecite 8 minut. 4. Mesanico pustite pocivati 40 minut.
7. Takoi postrezite 5. Grelni plo3&i namazite z oljem za peko.
’ ’ 6. Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodniji
@ Vdflji z nizko vsebnostjo kroznik.
lutena z matcho 7. Zaprite izdelek in pecite 8 minut.
9 8. Takoj postrezite.
150 ¢ moke z nizko vsebnostjo L. .
glutena ® Bananini vaflji
55 ml mleka 1 banana (priblizno 140 g)
3g matche v prahu 1 jajce
15g sladkorja 50 ml mleka
1 jajce 60g polnozrnate moke
15¢ maslo 3g pecilnega praska
29 pecilnega praska

40 Sl




Priprava:
1.
2.

Ea

Izdelek predhodno segreijte.

V srednie veliki skledi zmesaijte mleko, jajce
in banano ter jih zme3ajte z me3alnikom.
Mesanici dodaite pecilni prasek in moko.
Grelni plo$¢i namazite z oliem za peko.

Z Zlico enakomerno prelijte testo na spodni
kroznik.

Zaprite izdelek in pecite 8 minut.

Takoj postrezite.

@ Vdflji z vijolicastim rizem

1 jajce

20g sladkorja

200 g moke

30g maslo

60 ml mleka

28 ml koruznega olja

3g pecilnega praska

- vijoli¢ast riz (kuhan)

Postopek
1.
2.

8.

9.

Izdelek predhodno segreite.

V srednije veliki skledi zme3ajte mleko, jajce,
sladkor, moko, stoplieno maslo in pecilni
prasek.

Dodaite koruzno olje v mesanico, da nastane
testo.

Testo postavite na toplo za 1 uro, da se
koli¢ina testa podvoji.

Zgnetite testo, tako, da vanj vnesete nekaj
zraka, nato pa ga narezite na majhne kose.
Male ko3&ke testa pustite vzhajati 20 minut.
Koscke testa sploicite in vanje zavijte
vijoli¢en riz.

Grelni plo$&i namazite z oljem za peko.
Testo prelozZite na spodnijo plogco.

10. Zaprite izdelek in pecite 8 minut.
11. Takoj postrezite.

@ Ciséenije in nega
/\ NEVARNOST! Tveganie za elektri¢ni

udar! Pred &id&enjem: |zdelek vedno
izklopite iz vti¢nice.

/\ NEVARNOST! Tveganije za opekline!
Izdelka ne &istite takoj po uporabi. Pustite, da
se izdelek najprej ohladi.

AOPOZORILO! Elektrignih komponent
izdelka ne potapljajte v vodo ali druge
tekocine. |zdelka nikoli ne drzite pod tekogo
vodo.

/\ OPOMBA! Tveganije za $kodo! Za
&isenie izdelka ne uporabljajte abrazivnih
ali agresivnih &istil oziroma trdih krtaé.

@® OPOMBA: Izdelek otistite takoj, ko se

ohladi. Ko se ostanki hrane posusijo, jih ni
enostavno odstraniti.

Del Nacin iséenja

Ohisje [ Ohisje ogistite z
nekoliko navlazeno
krpo. Po potrebi
dodaijte &istilno
sredstvo.

OV notranjost izdelka ne
smete spustiti vode ali
drugih tekogin.

Grelni ploséi [6] | O Plos¢i obrisite z rahlo
vlazno krpo in blagim

detergentom.
Odprtine okoli [ Odstranjevanje
grelnih plos& [6] mascobe in tekogin:

Uporabite kos
kuhinjske brisage.

[ Odstranjevanje
naleplienih ostankov
zazganih snovi:
Uporabite leseno
lopatko ali majhna
lesena nabodala.

[ Po ¢&id&eniju in pred ponovno uporabo
izdelka: Vse dele temeljito osusite.
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@ Shranjevanje

/\ NEVARNOST! Tveganije za opekline!
Izdelka ne shranjujte takoj po uporabi.
Pustite, da se izdelek najprej ohladi.

O Pred shranjevanjem izdelek odistite.

1 Omrezni kabel | 5 | ovijte okoli drzala za
omrezni kabel |4 | na dnu izdelka.

0 Kadar izdelek ni v uporabi, ga hranite v
originalni embalazZi.

O Izdelek shranjujte na hladnem in suhem
mestu, za3&itenem pred vlago in izven
dosega otrok.

@® Odstranjevanje

EmbalaZa je narejena iz okolju primernih
materialoy, ki jih lahko oddate za recikliranje na
lokalnih zbiralid¢ih odpadkov.

&b  materialov za logevanie odpadkov,
ki so ozna&ene s kraticami (a) in
Stevilkami (b) z naslednjim pomenom:
1-7: umetne mas / 20-22: papir in
karton / 80-98: vezni materiali.

N Upostevaite oznake embalaznih
b
a

o« O moznostih odstranjevanija
odsluzenega izdelka se lahko
pozanimate pri svoji ob&inski ali mestni
upravi.

Ko je vas izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanja okolja ne odvrzite med
gospodinjske odpadke, temved ga
oddajte na ustreznem zbiralidcu
tovrstnih odpadkov. O zbirnih mestih
in njihovih delovnih ¢asih se lahko
pozanimate pri svoji pristojni ob&inski
upravi.
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® Garancija
@ Postopek pri uveljavljanju
garancije

Za zagotovitev hitre obdelave vasega primera
vas prosimo, da sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da za vsa vprasanja pripravite ragun
in 3tevilko izdelka (IAN 516434_2510) kot

dokazilo o nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski
plod¢ici, gravuri, naslovni strani v navodilih
(spodaj levo) ali na nalepki na hrbtni ali spodniji
strani.

Ce pride do napaénega delovanja ali drugih
pomanikljivosti, se obrnite najprej na v
nadaljevanju navedeni servisni oddelek po
telefonu ali prek e-poste.

Izdelek, oznacen kot okvarjen, lahko nato brez
postnine posliete na navedeni naslov servisa,
zraven pa prilozZite potrdilo o nakupu (blagaijniski
racun) in navedite, za kakdno pomanikljivost gre
in kdaij je nastala.

® Servis

(D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: owim@lidl.si

A.AA Srbska oznaka o skladnosti
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Pooblaséeni serviser:

OWIM GmbH & Co. KG
StiftsbergstraBBe 1
74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 080 080917

9.

Garancijski list
S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. KG, StiftsbergstraBe 1, 74167 Neckarsulm,
Nemcija 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.
Garancija je veljavna na ozemlju Republike Slovenije.
Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izroitve blaga. Datum izrocitve blaga je
razviden iz raduna.
Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
oglasevalskem sporocilu, lahko potro3nik najprej zahteva odpravo napak. O napaki mora
potro$nik obvestiti proizvajalca ali pooblaiéeni servis (kontaktna 3tevilka in elektronski naslov
navedena zgoraj) in zahtevati odpravo napak. Kupec je dolzan ob uveljavljanju zahtevka
predloziti garancijski list in racun, kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu izrogitve blaga.
Svetujemo vam, da pred tem natanéno preberete navodila o sestavi in uporabi izdelka.
Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je proizvajalec ali pooblaiéeni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v tem roku niso odpravliene, mora proizvajalec
potro$niku brezplaéno zamenijati 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 dokoné&anije popravila ali zamenjave podali$a za najkraisi Eas, ki je potreben za dokonéanje
popravila, vendar najve¢ za 15 dni. O 3tevilu dni podalj$anega roka in razlogih za podaljanje
mora biti potro3nik obve3&en pred potekom 30 dnevnega roka za odpravo napak.
Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljianja v roku 45 dni blago ni popravlieno ali blago ni
zamenjano z novim, lahko potro3nik od proizvajalca zahteva vragilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno znizanje kupnine. Sorazmerno znizanje kupnine je sorazmerno zmanj$aniju vrednosti
blaga, ki ga je potro3nik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo skladno.
Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh od dobave blaga, lahko potro$nik ob predlozitvi
blaga od proizvajalca takoj zahteva vragilo placanega zneska.
Proizvajalec oziroma poobla3&eni servis lahko potro3niku za &as popravila blaga, za katero
je bila izdana obvezna garancija, zagotovi brezpla&no uporabo podobnega blaga. Ce
proizvajalec potrodniku ne zagotovi nadomestnega blaga v zagasno uporabo, ima potrodnik
pravico uveljavljati 3kodo, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvriitve.
Stroske za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri
odpravljanju okvar oziroma nadomestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.

10. V primeru zamenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela blaga z novim se potrosniku izda nov

11

garancijski list.
V primeru, da proizvod popravlja nepooblaiéeni servis ali nepooblad¢ena oseba, kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije.
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12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanie izdelka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaléeve oziroma prodajaleve 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 spremenien ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti plagilu popravilo, vzdrzevanije blaga, nadomestne dele in priklopne
aparate vsaj tri leta po poteku garancijskega roka,

14. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz garancije.

15. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije in podatki, ki identificirajo blago za katerega velja
garancija se nahajajo na dveh lo&enih dokumentih (garancijski list, racun).

16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje zakonske pravice potrodnika, da zoper prodajalca v
primeru neskladnosti blaga brezplaéno uveljavlja jaméevalne zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkju€uje pravic potrodnika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec:

Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1,

SI-1218 Komenda
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Varovani a pouzité symboly
V této uzivatelské priruéce a na obalu jsou uvedena nésledujici varovdni:

NEBEZPECi! Tento symbol

v kombinaci se signdlnim slovem
.Nebezpeci” oznaduje nebezpedi
s vysokym rizikem, které, pokud mu
nebude zabrdnéno, mize mit za
ndsledek smrt nebo vazné zranéni.

N

Stiidavy proud/napéti

Hz

Hertz (frekvence napdieni)

Watty

VAROVAN:I! Tenfo symbol

v kombinaci se signdlnim slovem
Varovéni” oznaluje riziko se stfednim
rizikem, které, pokud se mu nezabréni,
m0Ze mit za nésledek smrt nebo
vdzné zranéni.

POZNAMKA: Tento symbol
se signdlnim slovem ,Poznédmka”
poskytuje dal3i uzitegné informace.

Vyrobek pouZivejte jen v suchych
vnitfnich prostordch.

UPOZORNEN:I! Tenfo symbol

v kombinaci se signdlnim slovem
,Upozornéni” oznaluje nebezpeti

s nizkym rizikem, které, pokud se mu
nezabrdni, mize vést k lehkému nebo
sttedné tézkému zranéni.

Nebezpedi - Riziko Grazu elekirickym
proudem!

Varovdni - horky povrch!

Tento spotfebié je zafazen do
tfidy ochrany | a musi byt pfipojen
k ochrannému uzemnéni.

Bezpeéné pro potraviny
Tento vyrobek nemd Z&dny nepfiznivy
vliv na chut nebo vini.

Znaeka CE oznauje shodu
s pfislunymi smé&ricemi EU platnymi
pro tento vyrobek.

AP DPDO =

Bezpecnostni informace
Pokyny pro pouziti
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VAFLOVAC

® Uvod

Blahopfejeme Vém ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny pro bezpe&nost, pouziti a
likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte
se viemi pokyny k obsluze a bezpeénostnimi
pokyny. PouZiveijte vyrobek jen popsanym
zpUsobem a na uvedenych mistech. Pfi pfeddni
vyrobku treti osobé& predeite i viechny podklady.
Tento a dal$i ndvody si mdzete stdhnout a
prohlédnout na strénkdch www.lidl-service.
com. Po naskenovéni QR kédu budete
presmérovdni pfimo na strdnky Lidl service
(www.lidl-service.com), na kterych si moZete
po zaddni &isla vyrobku (IAN) 516434_2510

oteviit piislusny ndvod k obsluze.

® Zamyslené pouziti

B Tento vyrobek je uréen pro pfipravu vafli.
Nepouzivejte jej k zddnému jinému G&elu.

B Tento vyrobek je uréen pouze pro soukromé
domdci pouziti, nikoli pro komeréni Géely.

B Vyrobce neruéi za $kody zplisobené
nespravnym pouZzitim.

® Rozsah dodavky

Po rozbaleni vyrobek zkontrolujte, zda je
doddvka kompletni a zda jsou viechny dily
v pofadku. Pfed pouzitim odstrafte viechny
obalové materidly.

1 Vaflovag
1 Navod k pouziti

@ Popis dilu

[1] Zémek

[2] Cervend kontrolka (napdjen)
[3] Zelend kontrolka (pfipraveno)
[4] Drzék sifového kabelu

[5] Sitovy kabel se sifovou zéstrekou
[6] Ohfivaci desky

® Technické udaje

Vstupni napéti: 220-240 V~, 50 Hz
Prikon: 750 W

Tfida ochrany: |

Certifikace

HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

A Bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU
SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI
INFORMACEMI A NAVODEM
K POUZITi! PRI PREDAVANI
TOHOTO VYROBKU TRETI
STRANE PRILOZTE VSECHNY
DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni

v disledku nedodrzZeni tohoto
névodu k obsluze je ndrok

na zdaruku neplatny! Za
nésledné skody nepfebirdme
z&dnou odpovédnost!

V pfipadé vécnych $kod nebo
zranéni osob zpdsobenych
nesprdvnou manipulaci nebo
nedodrZenim bezpeénostnich
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pokyni nepfebirdme zadnou
odpovédnost!

Déti a osoby se zdravotnim

postizenim

AVAROVANI! NEBEZPECI
USMRCENi NEBO
NEHODY PRO KOJENCE
A DETI!
Nikdy nenechdveijte déti
s pfistupem k obalovému
materidlu bez dozoru.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpedi ududen.
Déti nebezpedi casto
podcefivji. Déti vzdy udrZujte
déti ddl od obalového
materidlu.
Tento vyrobek mohou pouzivat
déti ve véku od 8 let a osoby
se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dugevnimi
schopnostmi nebo nedostatkem
zkudenosti a znalosti jen pod
dohledem, nebo po pouceni
o bezpeéném pouZivani
spotfebice v pfipadé, Ze
jsou schopny porozumét
souvisejicim nebezpedim.
Déti si s vyrobkem nesmi hrdt.
Cisténi a uzivatelskou Gdrzbu
nesméiji provadét déti bez
dozoru.
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Vyrobek a jeho kabel
uchovdveijte mimo dosah déti
mladsich 8 let.

Zamyslené pouziti
A VAROVAN:I! Nespravné

pouZiti mUZe vést ke zranéni.
Pouziveijte tento vyrobek
vyhradné v souladu s témito
pokyny. Nepokouseite se
vyrobek Z&ddnym zpUsobem
upravovat.

Elektricka bezpecnost
A NEBEZPECi! Riziko Grazu

elektrickym proudem!
Nikdy se nepokouseijte opravit
vyrobek sami. V pfipadé
poruchy smi opravy provédét
pouze kvalifikovany persondl.

A NEBEZPECi! Nebezpeéi

popaleni! Béhem pouzivani
se vyrobek zahfivé.
Nedotykeite se vyrobku béhem
pouzivani ani bezprostiedné
po pouziti.

Vyrobku se dotykejte pouze
na rukojeti béhem provozu

a v dobé, kdy je3té chladne.
Pfi pouzivéni je treba dbat
zvysené opatrnosti, protoze
na rukojeti mizZe vznikat slabé
teplo.



A VAROVANI! Riziko Urazu

elektrickym proudem!
Neponofuijte vyrobek do vody
nebo jinych kapalin. Nikdy
nedrzte vyrobek pod tekouci
vodou.

A VAROVANI! Riziko Urazu

elektrickym proudem!
Nikdy nepouzivejte poskozeny
vyrobek. Pokud je vyrobek
poskozen, odpoijte jej od
elektrické sité a kontaktujte
prodejce.

Vyrobek se nesmi pouzivat,
pokud byl upustén, pokud
jsou na ném viditelné zndmky
poskozeni.

Vyrobek je napdjen po

celou dobu, kdy je pfipojen

k elektrické siti.

Pfed pfipojenim vyrobku

k elektrické siti zkontroluite,
zda jmenovité napéti a proud
odpovidaiji ¢dajom o sifovém
napdijeni uvedenym na $titku
vyrobku.

Pravidelné kontrolujte, zda
sitové zdstréka a sifovy kabel
nejsou poskozené. Pokud je
sitovy kabel poskozen, musi jej
vyménit vyrobce, jeho servisni
zéstupce nebo podobné
kvalifikovand osoba, aby se
predeslo nebezpedi.

® Chrarite napdjeci kabel pfed
poskozenim. Nenechdveite
jej viset pres ostré hrany,
nemackejte jej ani neohybeijte.
Udrzujte napdijeci kabel
v dostate¢né vzddlenosti od
horkych povrchi a otevieného
ohné.

Provoz

® Vyrobek nesmi byt ponechdn
bez dozoru, pokud je pfipojen
k elektrické siti.

M Za provozu vyrobek
nepremistuijte.

® Nepokladejte vyrobek na
horké plotynky (plynové,
elektrické, na uhli apod.).
Vyrobek pouzivejte na rovném,
stabilnim, Cistém, tepelné
odolném a suchém povrchu.

® Vyrobek nezakryvejte béhem
pouzivdni nebo krdtce po
pouziti, kdyz je jesté horky.

® Dbejte na to, aby napdijeci
kabel nebyl pfiskfipnut deskami
nebo se nedotykal jejich
okraje.

B Pouziti prodluZovacich kabeld
se nedoporuduje. Pokud je
nutné pouzit prodluZovaci
kabel, musi byt dimenzovén na
pritok proudu alespoi 10 A.

B Kabely pokladeite tak, aby
o né nebylo mozné zakopnout
nebo je jinak poskodit.

CZ 49



e

® Vyrobek neni uréen k ovladani
pomoci externiho éasovade
nebo samostatného systému
ddlkového ovladani.

B Tento spotfebié je uréen

k pouziti v domdcnosti a

podobnych prostiedich, jako

jsou:

- kuchyriské prostory pro
zaméstnance v obchodech,
kanceléfich a jinych
pracovnich prostiedich;

- statky;

- pouZiti klienty v hotelech,
motelech a dalsich
ubytovacich prostorech;

- prostfedi typu penzion.
Cisténi a skladovani
AVAROVANI! Nebezpeéi

zranéni! Pred &isténim

a v dobé, kdy vyrobek

nepouZivdte, jej odpojte od

elektrické sité.

® Neskladujte horky vyrobek ve
skfini nebo v obalu.

® Nevytahuijte sitovou zdstréku
ze zdasuvky za sifovy kabel.

® Chrarite vyrobek, jeho
napéijeci kabel a zéstreku pred
prachem, pfimym sluneénim
zdfenim, kapaiici a stfikajici
vodou.
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Vyrobek skladujte na
chladném, suchém mistg,
chrdnéném pred vlhkosti

a mimo dosah déti.

Chrarite vyrobek pred teplem.
Vyrobek neumisfujte do
blizkosti otevieného ohné nebo
zdrojU tepla, jako jsou kamna
nebo topnd zafizen.

Pokyny k &isténi vyrobku
naleznete v kapitole ,Cigténi
a péce”.

Pred prvnim pouzitim

Odstraiite obalovy materidl. Zkontroluite,
zda jsou viechny dily kompletni.

B&hem vyroby jsou dily pokryty ochrannym
olejovym filmem. Pfed prvnim pouZitim
pouzivejte vyrobek bez potravin, aby se
pfipadné zbytky odpafily.

Vycistéte vyrobek a jeho pfislusenstvi (viz
,Cisténi a pége”).

Provoz

POZNAMKY:

Pfi prvnim zahféti vyrobku mize byt citit
slaby z&pach. Zaijistéte dostatedné vétrani
prostoru.

Prvni sadu vafli vyhodte.

Zapnuti/vypnuti

Zapnuti vyrobku: Pfipojte sifovou zdstréku
do vhodné zdsuvky. Rozsviti se Eervend
kontrolka [ 2] .

Vypnuti vyrobku: Odpojte sifovou zdstreku
ze zdsuvky. Cerveny kontrolka

zhasne.



Zpracovatelsky stil - Vaflovaé

2. Vytéhnéte zamek [1]. Oteviete vyrobek.
Tésto rovnomérné rozettete na spodni
ohfevnou desku [6]. Ukézkové recepty
najdete v nésleduijici kapitole.

prévé pecou.
5. Po dokongeni peceni: Odpoijte sifovou
zdstreku ze zdsuvky.

Zaviete vyrobek. Zaviete zémek [1]. Vafle se

Svételné St
kontrolky av Serviro- Doba
Cervend kontrolka vani pripravy
nesviti a zelenfl' Vyrobek je vypnuty Belgické vafle 9 cea.
kontrolka nesviti 20 min
C?tveno korjtrolko Vyrobek se Bordvkové vafle 2 cea-
sviti a zelend 4 ., w 20 min
k Ik i predehfiva/zahfivd
ontrolka nesvit Vafle se Sunkou 5 cca.
Cervend kontrolka . a syrem 20 min
sviti a zelend Bylo dosaZeno lgické vafl
K lka svit optimdlni teploty Belgické vatle 2 cca.
ontrolka sviti s brownies 15 min
@ POZNAMKA: Behem provozu se ob&as Vofle s dyfiovym 2 eea
rozsviti a zhasne zelend kontrolka |3 |. To kofenim 15 min
znamend, ze se vyrobek ohfivé na teplotu Vafle s nizkym 5 cca.
peceni. obsahem lepku 30 min
Matcha vafle
® Vafle s nizkym obsahem 2 3((:)co..
® POZNAMKY: lepku mn
1 Obé topné desky [6] vymazte vhodnym cca
o|eiem na peEenf, Bramborové vafle 2 40 m.in
[l B&hem predehfivani nechte vyrobek zavieny.
O Vyrobek nepfepliiujte. Bandnové vafle 2 eea-
20 min
Predehfivejte, dokud se nerozsviti zelend Fialové rv3ovd
kontrolka [31. ialové ryzové 4 cca.
vafle 120 min
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® Recepty

@ Belgické vafle

Obé topné desky [6] vymazte vhodnym
olejem na peceni.

Té&sto rovnomé&rné rozettete na spodni
ohtevnou desku [6].

5 Vaijigka
2504 Maslo 7. Vyrobek uzaviete a vafle pecte asi 10 minut
dozlatova.
200 g Cukr 8. lhned podaveite.
400 ml Miléko - .
® Vafle se sunkou a syrem
500 g Univerzdlni mouka
5¢g Vanilkovy cukr 570g Hnédé brambory (chlazené)
5g Prések do peciva 2259 Cernd lesni sunka (nakrgjend
na kosticky)
Pfiprava: . ;
1. Predehfeijte vyrobek. 200g Syr edar {strouhany)
2. Ve sttedné velké mise smicheijte vejce, 3 Vejce (rozilehand)

vanilkovy cukr, cukr a méslo.

3. Do misy pfideijte préek do peciva, polovinu
mouky a polovinu mléka a promicheijte.

4. Pridejte zbytek mouky a mléka a micheite,
dokud t&sto neziskd krémovou konzistenci.

5. Obé topné desky [6] vymaste vhodnym
olejem na peceni.

6. Tésto rovnomérné rozetfete na spodni
ohtevnou desku [6].

7. Vyrobek uzaviete a vafle pecte 8 minut.

8. Ihned podaveijte.

® Boruvkové vafle

100 ml Rostlinny olej
250 ml Mléko
2 Vaijicka
100 g Cukr
280¢g Univerzdlni mouka
8g Prasek do peciva
80g Boridvky (&erstvé nebo
mrazené)
PFiprava:

1. Predehfeijte vyrobek.

2. Ve velké mise vysleheijte olej, mléko, vejce
a cukr.

3. Pridejte mouku a prések do peciva
a micheijte, dokud se dobfe nespoji.

4. Prisypte bordvky.
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2 hrebicky

Cesnek (mlety)

2 &ajové Cerstvd petrzelova naf

1Zicky (nasekand)

1 &ajova Suseny tymidn

1Zicka

1 &ajové Mleté uzend paprika

Zicka

- Sol

- Cerny pepf (Zerstvé mlety)
Pfiprava:

1. Rozmrazte hnédé brambory.
2. Predehfejte vyrobek.
3. Ve velké mise smichejte brambory, 3unku,

syr, vejce, Gesnek, petrzelku, tymién a mletou
papriku. Dochutte soli a &ernym pepriem.

4. Obé topné desky [6] vymaste vhodnym
olejem na pedeni.

5. Tésto rovnomérné rozetfete na spodni
ohtevnou desku [6].

6. Vyrobek uzaviete a vafle pecte asi 7 minut,
dokud nebudou zlatohnédé a kiupavé.

7. lhned podaveite.




@ Belgické vafle s brownies

® Vafle s dynovym korenim

180 ¢ Univerzdlni mouka 250 ¢ Univerzdlni mouka
65¢g Neslazeny kakaovy prasek 2 Cajové Prasek do peciva
20g Krystalovy cukr Izicky
1 &ajovd |Zicka | Prasek do peciva 1 cajovd Jedlé soda
Zicka
1 &ajova |zitka | Mofskd sol
2 &ajové Skofice (mletd)
10 Nesolené méslo Izicky
polévkovych (rozputéné) " . .
Iic 1,5 Izicky KoFeni na dyriovy kolé&
2 Vaiieka Va Eajové Zazvor (mlety)
1Zicky
2 &ajové Izicky | Vanilkovy extrakt -
Va &ajové Sol
60 ml Voda Izicky
120 ¢ Miniaturni &okolddové 3 Vejce (pfi pokojové teplotd)
lupinky
225¢g Dynové pyré
Volitelné Praskovy cukr, vanilkové — . .
zmrzlina, Zokolddovd poleva 4 polévkové | Nesolené méslo (rozpusténé)
Zice

PFiprava: 50g Cukr (bily nebo hn&dy)

1. Pfedehfeijte vyrobek. 50 ml ] o

2. Ve velké mise smichejte mouku, kakaovy m avorovy sirup
prasek, cukr, pradek do peciva a sdl. 1 Cajové Vanilkovy extrakt

3. Rozpustte méslo a nechte ho trochu |Zicka
vychladnout. 360 ml PInotuéné mléko (pfi pokojové

4. V malé misce prolehejte vejce, vanilkovy teploté)
extrakt a vodu. —

5. Smichejte vajecnou smés se suchou smési. Volitelné

6. Pridejte rozpu3téné méslo a vie promicheite. 90g Pekanové ofechy (rozpilené)

7. Prisypte &okoladové lupinky. .

360 ml Javorovy siru

8. Ob topné desky [6] vymazte vhodnym y Siop
olejem na peceni. PFiprava:

9. Tésto rovnomérné rozetfete na spodni 1. Predehfeite vyrobek.
ohfevnou desku [6]. 2. Ve velké mise smichejte mouku, cukr, prasek

10. Vyrobek uzaviete a vafle pecte asi 3 minuty. do peciva, jedlou sodu, skofici, dyfiové

11. Oteviete vyrobek a zkontrolujte vafle. Vafle kofeni, zézvor a sol.
by mély byt zcela vytvarované, ale na dotek 3 Rozpusfte maslo a nechte ho trochu
mékké. vychladnout.

12. Volitelné: Vafle podévejte s mouckovym 4. V malé misce proileheijte vejce, dyfiové pyré,
cukrem, vanilkovou zmrzlinou nebo vanilkovy extrakt, javorovy sirup a mléko.
¢okolédovou polevou. 5. Smichejte vajecnou smés se suchou smési.

6. Pridejte rozpu3téné méslo a vie promicheijte.
7. Obé topné desky [ 6] vymazte vhodnym

olejem na peceni.
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8. Té&sto rovnomé&mé rozettete na spodni

ohtevnou desku [6].

9. Vyrobek uzaviete a vafle pecte asi 3 minuty.
10. Oteviete vyrobek a zkontrolujte vafle. Vafle
by mély byt zcela vytvarované, ale na dotek

mékké.
11. Volitelné: Vafle podaveite s pekanovymi
ofechy a javorovym sirupem.

® Vafle s nizkym obsahem
lepku

Pfiprava:
1.
2.

»

Predehfeijte vyrobek.

Ve stfedné velké mise smichejte vejce,
nizkolepkovou mouku, mdslo, cukr, mléko,
matcha prédek a prasek do peciva.

Smés nechte 10 minut odstdt.

Oba talife vymazte olejem na pedeni.
Té&sto rovnomé&rné nandseijte |Zici na spodni
desku.

Vyrobek uzaviete a peéte 8 minut.

lhned podaveijte.

® Bramborové vafle

2 Vaijigka

80g Nizkolepkova mouka

30g Méslo

30g Cukr

50 ml Miléko

20g Kukufi¢ny skrob

449 Pradek do peciva
Pfiprava:

1.
2.

Predehfeijte vyrobek.
Ve stfedné velké mise smichejte vejce,

100 g Mouka z prosa

130 ml Mléko

5ml Olivovy olej

10g Cukr

29 Pradek do peciva

100 g Brambor (vareny)
Pfiprava:

1.

Predehfeijte vyrobek.

. . , 2. Ve stfedné velké mise smichejte mléko
nizkolepkovou mouku, méslo, cukr, mléko, bramb coo e
kukufi¢ny skrob a prasek do peciva. @ brambor, rozm'lxum.-:‘ |& mixerem.

3 Smas nechte 10 minut odstdt 3. Smichejte olivovy olej, cukr, prések
4. Oba talife vymazte olejem na peceni. (I:o pelct,:Ivc, proksngu mouku s fialovou
5. Tésto rovnomérné nandsejte IZici na spodni ramoorovou Kast. ,
desku. 4. Smés nechte 40 minut odstdt.
6. Vyrobek uzaviete a peéte 8 minut. 5. Oba talife vymazte olejem na peceni.
7. Ihned podévejte 6. Tésto rovnomérné nandieite |Zici na spodni
' ’ desku.
@® Matcha vafle s nizkym 7. Vyrobek uzaviete a pecte 8 minut.
obsahem lepku 8. Ihned podaveijte.
150¢g Nizkolepkova mouka ® Bananové vafle
55 ml Mléko 1 Bandn (asi 140 g)
3g Matcha prasek 1 Vejce
15¢ Cukr 50 ml Miléko
1 Vejce 60g Grahamové mouka
15¢ Maslo 3g Prasek do peciva
2g Prések do peciva
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Pfiprava:

1. Predehfeijte vyrobek.

2. Ve stfedné velké mise smichejte mléko ,vejce,
bandn , rozmixuijte je mixérem.

3. Smichdme prések do peciva, mouku se

smési.

Oba talife vymazte olejem na peeni.

5. Tésto rovnomérné nandsejte IZici na spodni
desku.

6. Vyrobek uzaviete a pecte 8 minut.

7. lhned podaveite.

»

® Fialové ryzové vafle

1 Vejce

20g Cukr

200 g mouka

30g Méslo

60 ml Miléko

28 ml Kukufigny olej;

3g Prések do peciva

- Fialova ryze (vafend)

Postupy

1. Predehfeijte vyrobek.

2. Ve sttedné velké mise smichejte mléko, vejce,
cukr, mouku, rozpu3téné maslo a prasek do
pediva.

3. Do smési prideijte kukufi¢ny olej, aby vzniklo
tésto.

4. Tésto dejte na 1 hodinu na teplé misto,
objem t&sta se zdvojndsobi.

5. Uhnéfte t&sto, aby z néj vysel vzduch, a pak
ho nakrdjejte na malé kousky.

6. Malé t&sto nechte 20 minut ztuhnout.

7. Malé t&sto zplodtéte a zabalte do néj
fialovou ryzi.

8. Oba talife vymazte olejem na peceni.

9. Tésto polozte na spodni desku.

10. Vyrobek uzavfete a pecte 8 minut.

11. Ihned podaveite.

@ Cisténi a péée

/\ NEBEZPECi! Riziko Grazu
elektrickym proudem! Pied &isténim:
Vyrobek vzdy odpojte ze zasuvky.

/\ NEBEZPECi! Nebezpeéi popdleni!
Vyrobek negistéte ihned po provozu. Nejprve
nechte vyrobek vychladnout.

/\ VAROVANI! Neponotuite elekirické
soudésti vyrobku do vody nebo jinych
kapalin. Nikdy nedrzte vyrobek pod tekouci
vodou.

/\ POZNAMKA! Nebezpeéi poskozeni!
K &isténi vyrobku nepouzivejte z&4dné
abrazivni, agresivni Cistici prostredky nebo
tvrdé kartace.

@ POZNAMKA: Vyrobek vycistste ihned
po vychladnuti. Jakmile zbytky potravin
zaschnou, neni snadné je odstranit.

Dil Zpusob cisténi

Pouzdro [ Offete kryt mirné
navlhéenym
hadfikem. V pFipadé
potieby pfideijte
trochu myciho
prostiedku.

O Do vnitintho
prostoru vyrobku se
nesmi dostat voda
ani jiné kapaliny.

Ohiivaci desky [6] | O Desky offete
mirné navlhéenym
hadfikem s jemnym

Cisticim prostedkem.

Otvory kolem [ Odstranéni tuku

ohfivacich desek a tekutin: Pouzijte

[6] kousek kuchyfiského
papiru.

0 Odstrafiovani
prilepenych
spdlenych zbytkd:
Pouzijte dfevénou
$pachtli nebo malé
dievéné 3peijle.
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[ Po vy<isténi a pred opétovnym pouzitim
vyrobku: Viechny dily dikladné osuste.

® Skladovani

/\ NEBEZPECi! Nebezpeii popdlenil
Vyrobek neskladujte ihned po provozu.
Nejprve nechte vyrobek vychladnout.

[ Pfed uskladn&nim vyrobek oéistéte.

[ Sifovou 3A0ru | 5 | omotejte kolem Gchytu
sifové 3i0ry [ 4 | na spodni strané vyrobku.

[0 Pokud vyrobek nepouzivdte, uchovéveijte jej
v pivodnim obalu.

O Vyrobek skladujte na chladném, suchém
misté, chrdnéném pred vihkosti a mimo

dosah déti.

® Zlikvidovani

Obal se skladd z ekologickych materiéld, které
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich
sbéren recyklovatelnych materili.

&%) oznadeni obalovych materigla
zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty /
20-22: papir a lepenka / 80-98:

slozené latky.

Pri tfidéni odpadu se fidte podle
£
a

O moznostech likvidace vyslouzilych
zafizeni se informujte u sprévy vasi
obce nebo mésta.

V z&jmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérnéch a
jejich oteviracich hodindch se mizete
informovat u pfisluiné sprévy mésta
nebo obce.

I =,
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® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovén. V
piipadé materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
zdkonnd prdva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezend.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba za&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpedném misté, protoze tento
doklad je vyzadovén jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se
vyskytly jiz v okamziku ndkupu, musi byt
nahlé3eny ihned po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuije. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrzovany.

Zéruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku,

které pod|éhaiji b&znému opotiebeni, a tim plati
jako opotfebitelné dily (napf. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje
na poskozeni rozbitnych dil, napf. spina&d nebo
dild ze skla.



@ Postup v pripadé uplatnovani
zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani Vaseho

pripadu se fidte ndsledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pFipravte pokladni
stvrzenku a &islo artiklu (IAN 516434_2510)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém stitku, gravure,
titulni strdnce névodu (vlevo dole) nebo na
nélepce na zadni nebo spodni strané.

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zavad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddélenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Udaji k zédvadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam
byla sdélena.

® Servis

@ Servis Ceska republika
Tel.: 800 143 873
E-Mail: owim@lidl.cz

A.A.A Srbské ozna&eni shody

q3
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Pouzité varovania a symboly
V ndvode na pouzitie a na baleni sa pouzivaji nasledovné varovania:

NEBEZPECENSTVO! Tento

symbol v kombindcii so signdlnym
slovom ,Nebezpecenstvo” oznaduje
vysokorizikové nebezpecenstvo, ktoré,
ak sa mu nezabrdni, méze mat za
ndsledok smrf alebo vazne zranenie.

N

Striedavy prid/napétie

Hz

Hertz (frekvencia napdijania)

Watty

VAROVANIE! Tento symbol

v kombindcii so signdlnym slovom
.Varovanie” oznaduje riziko so
strednym rizikom, ktoré, ak sa mu
nezabrdni, méze mat za nésledok
smrt alebo vézne zranenie.

POZNAMKA: Tento symbol
v kombindcii so slovom ,Pozndmka”
poskytuje dalie uzitoéné informdcie.

Vyrobok pouZivaite len v suchych
vnitornych priestoroch.

UPOZORNENIE! Tento symbol

v kombindcii so signalnym

slovom ,Upozornenie” oznaduje
nebezpelenstvo s nizkym rizikom,
ktoré, ak sa mu nezabrdni, méze viest
k l[ahkému alebo stredne fazkému
zraneniu.

Nebezpe&enstvo - nebezpelenstvo
razu elektrickym prodom!

Varovanie - horici povrch!

Tento spotrebi¢ je zaradeny do
triedy ochrany | a musi byt pripojeny
k ochrannému uzemneniu.

Bezpedné pre potraviny
Tento vyrobok nemd nepriaznivy vplyv
na chut alebo véiiu.

~n ©

Oznaéenie CE oznauje zhodu
s prislunymi smernicami EU platnymi
pre tento vyrobok.

P PO E

Bezpe&nostné informdécie
Pokyny na pouzivanie
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VAFLOVAC

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Névod na obsluhu je si&astou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia
tykajice sa bezpeénosti, pouzivania a likvidécie.
Skér ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouZivajte iba v stlade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouZivania. V pripade
postipenia vyrobku daldim osobédm odovzdaite
aj vietky dokumenty patriace k vyrobku.

Tento a mnohé dalsie ndvody si mézete stiahnuf
a prezrief na strénke www.lidl-service.com. Po
naskenovani QR kédu sa dostanete priamo na
strénku www.lidl-service.com, kde si po zadani
&isla IAN 516434_2510 mbzete otvorif svoj
ndvod na obsluhu.

® Zamyslané pouzitie

B Tento vyrobok je uréeny na pripravu vafli.
Nepouzivaijte ho na Ziadny iny Géel.

B Tento vyrobok je uréeny len na sdkromné
pouzitie v domdcnosti, nie na komeréné
O&ely.

B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené nespravnym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po rozbaleni vyrobku skontrolujte, ¢&i je doddavka
0Oplnd a ¢&i so vetky Casti v dobrom stave. Pred
pouzitim odstranite vietky obalové materidly.

1 Vaffovag
1 Navod na pouzitie

60 SK

® Opis dielov

[1] Zamok

[2] Cervend kontrolka (napdjanie)
[3] Zelend kontrolka (pripraveny)
[4] Driak siefového kabla

[5] Siefovy kabel so siefovou zéstrekou
[6] Ohrevné dosky

® Technické udaje

Vstupné napdtie: 220-240 V~, 50 Hz
Spotreba energie: 750 W

Trieda ochrany: I

Certifikacia

HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

A Bezpecnostné pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU
SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
INFORMACIAMI

A NAVODOM NA POUZITIE!
PRI ODOVZDAVANI| TOHTO
VYROBKU INYM OSOBAM
PRILOZTE AJ VSETKY
DOKUMENTY!

V pripade poskodenia v désledku
nedodrZania tohto ndvodu

na obsluhu stréca ndrok na
zéruku platnost! Za nésledné
skody nepreberdme Ziadnu
zodpovednost! V pripade
materidlnych $kéd alebo

zraneni oséb sp&sobenych
nesprdvnou manipuldciou alebo



nedodrzanim bezpeénostnych
pokynov nepreberdme Ziadnu
zodpovednos!

Deti a osoby so
zdravotnym postihnutim

AVAROVANIE! RIZIKO
STRATY ZIVOTA ALEBO
NEHODY DOJCIAT
A DETI!

Nikdy nenechdvaite deti

bez dozoru s obalovym
materidlom. Obalovy materidl
predstavuje nebezpecenstvo
udusenia.

Deti &asto podcefiujd
nebezpecenstvo. Skladujte
obalovy materiél vZdy mimo
dosahu deti.

Tento vyrobok mézu pouzivaf
deti vo veku od 8 rokov

a osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentdlnymi schopnostami
alebo nedostatkom skdsenosti
a znalosti, ak st pod
dohladom inej osoby alebo
boli pouéené o bezpeénom
pouZivani vyrobku

a uvedomuiju si sbvisiace rizikd.
Deti sa s vyrobkom nesmd hrat.

Cistenie a 0drzbu nesm0
vykondvaf deti bez dozoru.

Vyrobok a jeho kdbel
uchovévaijte mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

Zamyslané pouzitie

AVAROVANIE! Nespravne
pouzitie mdZe viest k zraneniu.
Tento vyrobok pouzivaijte
vyhradne v stlade s tymito
pokynmi. Nepokuisaijte sa
vyrobok Ziadnym spésobom
upravovat.

Elektricka bezpecnost

A NEBEZPECENSTVO!
Nebezpecenstvo Grazu
elektrickym pridom!
Nikdy sa nepokdiaite
opravovaf vyrobok sami.

V pripade poruchy méze
opravy vykondvat len
kvalifikovany persondl.

A\ NEBEZPECENSTVO!
Riziko popalenia! Poéas
pouZivania sa vyrobok
zahrieva. Nedotykajte sa
vyrobku poéas pouZivania ani
bezprostredne po pouZiti.
Vyrobku sa dotykaite len na
rukovati pocas prevédzky
a kym este chladne.

Po&as pouzivania je potrebné
dbat na opatrnosf, pretoze
na rukovati sa méze vytvdraf
nizke teplo.
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AVAROVANIE!
Nebezpecenstvo Urazu
elektrickym prodom!
Nepondraite vyrobok do vody
alebo inych tekutin. Nikdy
nedrzte vyrobok pod tecicou
vodou.

AVAROVANIE!
Nebezpecenstvo Grazu
elektrickym priodom!
Nikdy nepouzivajte poskodeny
vyrobok. Ak je vyrobok
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a kontaktujte
predajcu.

® Vyrobok sa nesmie pouZivaf,
ak spadol, ak st na fiom
viditelné zndmky poskodenia.

B Vyrobok je napdjany po
cely &as, kym je pripojeny
k elektrickej sieti.

B Pred pripojenim vyrobku
k elektrickej sieti skontroluijte,

&i menovité napatie a prid
zodpovedaiji Gdajom

o siefovom napdjani uvedenym
na typovom §titku vyrobku.
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® Pravidelne kontrolujte siefovid

zéstréku a siefovy kdbel, & nie
sU poskodené. Ak je siefovy
kébel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca, jeho servisny
zdstupca alebo podobne
kvalifikovand osoba, aby sa
predi$lo nebezpeéenstvu.
Chrérite siefovy kébel pred
poskodenim. Nenechdvaite
ho visiet cez ostré hrany,
nestld&ajte ho ani neohybaite.
Siefovy kébel drzte mimo
dosahu horicich povrchov

a otvoreného ohfia.

Obsluha
B Vyrobok nesmie byt

ponechany bez dozoru, pokial
ie pripojeny do elektrickej
siete.

Nepohybujte vyrobkom, ked' je
v prevadzke.

Vyrobok neumiestfivjte na
horice platne (plynové,
elektrické, na uhlie atd’.).
Vyrobok pouZivajte na rovnom,
stabilnom, &istom, tepelne
odolnom a suchom povrchu.
Nezakryvaite vyrobok podas
jeho pouzZivania alebo krétko
po pouziti, ked' je edte hordci.
Uistite sa, Ze siefovy kdbel nie
ie pritlaéeny k doskdm alebo
sa nedotyka okraja dosiek.



® Neodporiéame pouzivaf
predlZovacie kéble. Ak je
potrebné pouzit pred|Zzovaci
kébel, musi byt dimenzovany
na prid aspon 10 A.

Sniry ukladaite tak, aby sa

o ne nedalo zakopnf alebo
inak poskodit.

® Vyrobok nie je uréeny na
ovlddanie pomocou externého
Casovaéa alebo samostatného

systému dialkového ovlddania.

W Tento spotrebié je uréeny na
pouzitie v domdcnosti a na
podobné Gely:

- kuchynské priestory pre
zamestnancov v obchodoch,
kanceldridch a inych
pracovnych prostrediach;

~farmy;

- pre klientov v hoteloch,
moteloch a inych obytnych
priestoroch;

- prostredia typu penzién
s rafajkami.

Cistenie a skladovanie
A VAROVANIE!

Nebezpecenstvo
poranenia! Pred &istenim

a pocas nepouzivania odpojte
vyrobok od elektrickej siete.
Horici vyrobok neskladujte

v skrinke alebo v obale.
Nevyfahuite siefovi zéstreku
zo z4suvky za siefovy kébel.
Chrérite vyrobok, jeho siefovy
kébel a siefovd zdstreku pred
prachom, priamym slneénym
Ziarenim, kvapkajicou

a striekajicou vodou.
Vyrobok skladujte na
chladnom a suchom mieste,
chranenom pred vlhkosfou

a mimo dosahu deti.

Chrénte vyrobok pred teplom.
Neumiestfiujte vyrobok do
blizkosti otvoreného ohia
alebo zdrojov tepla, ako st
kachle alebo vykurovacie
zariadenia.

Pokyny na Cistenie vyrobku
néjdete v kapitole ,Cistenie

a starostlivost”.
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Pred prvym pouzitim

Odstranite obalovy materidl. Skontroluite, &
s0 vietky diely kompletné.

Pocas vyroby sa diely pokryvaji ochrannym
olejovym filmom. Pred prvym pouzitim
pouzivajte vyrobok bez akychkolvek
potravin, aby sa pripadné zvy3ky odparili.
Vycistite vyrobok a jeho prisluienstvo (pozri
,Cistenie a starostlivost”).

Obsluha
POZNAMKY:

Pri prvom zahriati vyrobku sa méze objavif
slaby z&pach. Zabezpeéte dostatoéné
vetranie priestoru.

@® Vadfle
@ POZNAMKY:

1 Obe ohrevné dosky [6] vymazte vhodnym

olejom na peéenie.

[ Poéas predhrievania nechajte vyrobok

zatvoreny.

O Vyrobok neprepliiaite.

1. Predhrievajte, kym sa nerozsvieti zelend

kontrolka |3 ].

2. Vytiahnite zamok [1] Otvorte vyrobok.
3. Cesto rovnomerne rozotrite na spodni
ohrevnd dosku [6] Vzorové recepty ndjdete

v nasledujicej kapitole.
4. Zatvorte vyrobok. Zatvorte zémok 1] Vafle

sa prave pecu.

0 Prvé porciu vafli vyhodte. 5. Po dokonéeni pecenia: Odpoijte sietovi
. . zéstreku |5 | zo zdsuvky.
® Zapnutie/vypnutie 4
[ Zapnutie vyrobku: Pripojte siefovi zdstreku Spracovatelsky stdl - Vaflovat
do vhodnej zdsuvky. Rozsvieti sa Serviro- Cas
&ervend kontrolka [ 2] . vanie pripravy
O Vypnutie vyrobku: Odpojte siefovi zéstréku Priblizne
z0 zésuvky. Cervend kontrolka Belgické vafle 2 20 min.
zhasne. bl
Cuéoriedkové vafle 2 onene
Svetelné Stav 20 min.
kontrolky Vafle so $unkou 2 Priblizne
Cervend kontrolka a syrom 20 min.
nesvieti a zelend Vyrobok vypnuty Belgické brownie 5 Priblizne
kontrolka nesvieti vafle 15 min.
C?rv.enq kontro”(o Vgrobok sa Vafle s tekvicovym 2 Prlbllz.ne
svieti a zelend . . korenim 15 min.
k o , predhrieva/zahrieva
ontrolka je vypnuta Vafle s nizkym 5 Priblizne
Cervend kontrolka . ., obsahom lepku 30 min.
wiefi a zelend Bola dosiahnutd
L optimdlna teplota Matcha vafle .
kontrolka svieti s nizkym obsahom 2 P”bl'z.“e
) lepky 30 min.
@ POZNAMKA: Potas prevadzky sa —
zelend kontrolka [ 3] z &asu na &as rozsvieti Zemiakové vafle 2 P”bl'z.”e
a zhasne. To znamend, Ze vyrobok sa 60 min.
zohrieva na teplotu pedenia. Bandnové vafle 5 Prib|ii.ne
20 min.
Fialové ryZzové 4 Priblizne
vafle 120 min.
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® Recepty
@ Belgické vafle
5 Vaijcia
250¢g Maslo
200 g Cukor
400 ml Milieko
500 g Univerzdlna moka
5¢g Vanilkovy cukor
5g Présok do peciva
Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2.V stredne velkej miske zmie3ajte vaicia,
vanilkovy cukor, cukor a maslo.

3. Do misky pridédme pra3ok do pegiva,
polovicu miky a polovicu mlieka
a premiesame.

4. Pridajte zvy3ok miky a mlieka a miesaite,
kym cesto neziska krémovi konzistenciu.

5. Obe ohrevné dosky [6] vymazte vhodnym
olejom na peéenie.

6. Cesto rovnomerne rozotrite na spodni
ohrevnd dosku [6],

7. Vyrobok uzavrite a oblatky peéte 8 minit.

8. Poddvaijte ihned.

@® Cudoriedkové vafle

4. Primieajte &uoriedky.

5. Obe ohrevné dosky [6] vymazte vhodnym
olejom na peéenie.

6. Cesto rovnomerne rozotrite na spodni
ohrevnt dosku [6].

7. Vyrobok uzavrite a peéte vafle priblizne
10 mindt, kym neziskajo zlatohnedy farbu.

8. Poddvaijte ihned.

® Vafle so sunkou a syrom

570¢g Hnedé zemiaky (chladené)
225¢g Cierna lesnd 3unka
(nakréjand na kocky)

200 g Syr &edar (strohany)

3 Vaicia (rozilahané)

2 klingeky Cesnak (mlety)

2 &ajové Cerstvé petrzlenové listy

lyzicky (nasekané)

1 &ajova Suseny tymidn

lyZicka

1 &ajova Udend paprika v prasku

lyzicka

- Sol

- Cierne korenie (erstvo mleté)
Priprava:

100 ml Rastlinny olej
250 ml Milieko
2 Vaijcia
100 g Cukor
280g Univerzdlna mika
8g Présok do peciva
80g Cuioriedky (&erstvé alebo
mrazené)
Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2. Vo velkej miske vyslahaite olej, mlieko, vajcia

a cukor.

3. Pridajte moku a présok do peciva a miesaijte,

kym sa dobre nespoja.

1.

Rozmrazte zemiaky.

2. Predhrejte vyrobok.

3. Vo velkej mise zmie3ajte zemiaky, Sunky,
syr, vajcia, cesnak, petrzlenovi vAat, tymidn
a mletd papriku. Dochutte solou a &iernym
korenim.

4. Obe ohrevné dosky [6] vymazte vhodnym
olejom na pecenie.

5. Cesto rovnomerne rozotrite na spodn(
ohrevni dosku [6].

6. Vyrobok uzavrite a peéte vafle priblizne 7
min0t, kym nie s6 zlatohnedé a chrumkavé.

7. Podavaite ihned.
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@ Belgické brownie vafle 12. Volitelné: Vafle podévaite s praskovym
: cukrom, vanilkovou zmrzlinou alebo
180 ¢ Univerzélna moka &okolddovou omékou.
65¢g Nesladeny kakaovy présok i X X
T @ Vafle s tekvicovym korenim
20g Krystalovy cukor
1 &ajova Présok do peciva 2509 Univerzdlna moka
lyZicka 2 &ajové Présok do peéiva
1 &ajové Morské sol lyzicky
lyZicka 1 &ajové Jedld séda
10 Nesolené maslo (roztopené) lyZicka
polievkovych 2 &ajové Skorica (mletd)
lyzic lyzicky
2 Vajcia 1,5 Eajovej Korenie na tekvicovy kolé&
2 &ajové Vanilkovy extrakt lyzicky
lyzicky Va Eajovej Zazvor (mlety)
60 ml Voda lyzicky
120 g Malé Eokolddové lupienky ll/“f:f'kiovei Sof
zi&
Podla Zelania | Praskovy cukor, vanilkovd Ry - - -
zmrzlina, &okolddova 3 Vaicia (pri izbovej teplote)
omécka 225g Tekvicové pyré
Priprava: 4 Eolievkové Nesolené maslo (roztopené)
1. Predhrejte vyrobok. lyzice
2. Vo velkej miske zmie3ajte muku, kakaovy 50g Cukor (biely alebo hnedy)
prasok, cukor, présok do peciva a sol. 60 ml Javorovy sirup
3. Rozpustite maslo a nechaijte ho trochu
vychladnot. 1 E.a]ové Vanilkovy extrakt
4. V malej miske vyslahajte vajcia, vanilkovy lyZicka
extrakt a vodu. 360 ml PInotuéné mlieko (pri izbovej
5. Vajcovi zmes zmiedajte so suchou zmesou. teplote)
6. Pridajte rozpustené maslo a vietko e
v Podla Zelania
premiesajte.
7. Primie3ajte Eokolddové lupienky. 90g Pekanové orechy (rozpolené)
8. Obe ohrevné dosky [6] vymaste vhodnym 360 ml Javorovy sirup
olejom na peéenie.
9. Cesto rovnomerne rozotrite na spodn( Priprava:
ohrevn dosku [6] 1. Predhrejte vyrobok.
10. Vyrobok uzavrite a vafle pecte priblizne 3 2. Vo velkej mise zmie3ajte miku, cukor, présok

66

minGty.

. Otvorte vyrobok a skontrolujte vafle. Vafle

by mali byt Gplne vytvarované, ale na dotyk
makké.
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3.

do peciva, sédu bikarbénu, $koricu, tekvicové
korenie, zdzvor a sol.

Rozpustite maslo a nechaijte ho trochu
vychladndt.



4. V malej miske vy3lahaite vajcia, tekvicové
pyré, vanilkovy extrakt, javorovy sirup
a mlieko.

5. Vajcovi zmes zmiedajte so suchou zmesou.

6. Pridajte rozpustené maslo a vietko
premiesaijte.

7. Obe ohrevné dosky [6] vymazte vhodnym
olejom na pecenie.

8. Cesto rovnomerne rozotrite na spodnd
ohrevnt dosku [6].

9. Vyrobok uzavrite a vafle peéte priblizne 3
minGty.

10. Otvorte vyrobok a skontrolujte vafle. Vafle
by mali byt Oplne vytvarovang, ale na dotyk
makké.

11. Volitelné: Vafle podévaijte s pekanovym
a javorovym sirupom.

® Vafle s nizkym obsahom
lepku

2 Vaijcia

80g Nizkolepkova mika
30g Maslo

30g Cukor

50 ml Milieko

20g Kukurigny $krob
49 Présok do peciva

Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2.V stredne velkej miske zmie3ajte vajce, miku
s nizkym obsahom lepku, maslo, cukor,
mlieko, kukuri¢ny 3krob, pré3ok do peciva.

3. Zmes nechajte 10 min0t odstéf

4. Obe dosky vymazte olejom na pecenie.

5. Cesto rovnomerne nandiaite lyZicou na
spodn? dosku.

6. Vyrobok uzavrite a peéte 8 mindt.

7. Podavaite ihned.

® Matcha vafle s nizkym
obsahom lepku

150 g Nizkolepkova mika

55 ml Milieko

3g Matcha prasok

15¢g Cukor

1 Vajce

15g Maslo

29 Présok do peéiva
Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2.V stredne velkej miske zmiesajte vajce, miku
s nizkym obsahom lepku, maslo, cukor,
mlieko, présok matcha a préok do pediva.

3. Zmes nechajte 10 min0t odstdf.

»

Obe dosky vymazte olejom na peéenie.

5. Cesto rovnomerne nandiajte lyZicou na
spodnt dosku.

6. Vyrobok uzavrite a pedte 8 minit.

7. Podéavaijte ihned.

® Zemiakové vafle

100 g Muka z prosa

130 ml Milieko

5ml Olivovy olej

10g Cukor

2g Prasok do peciva

100 g Zemiak (vareny)
Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2.V stredne velkej miske zmie3ajte mlieko
a zemiak, rozmixuijte ich mixérom.

3. Zmiesajte olivovy olej, cukor, présok do
peciva, prosnt moku s fialovou zemiakovou
kasou.

4. Zmes nechajte odstat 40 mindt.

Obe dosky vymazte olejom na peenie.

6. Cesto rovnomerne nandsiaite lyZicou na
spodnt dosku.

©
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7. Vyrobok uzavrite a peéte 8 minit.
8. Poddvaijte ihned.

@® Bandnové vafle

1 Banén (asi 140 g)

1 Vajce

50 ml Mlieko

60g Grahamové mika

3g Prasok do peciva
Priprava:

1. Predhrejte vyrobok.

2.V stredne velkej miske zmie3ajte mlieko ,
vajce, bandn , rozmixuijte ich mixérom.

3. Do zmesi primieSame présok do peciva,,
moku.

E

Obe dosky vymazte olejom na peenie.

5. Cesto rovnomerne nandiajte lyZicou na
spodny dosku.

6. Vyrobok uzavrite a peéte 8 minit.

7. Podévaite ihned.

©® Fialové ryzové vafle

1 Vajce

20¢ Cukor

200 g muka

30g Maslo

60 ml Milieko

28 ml Kukuriény olej;

3g Pra3ok do peéiva

- Fialové ryza (varend)

Postupy

1. Predhrejte vyrobok.

2.V stredne velkej miske zmie3ajte mlieko,
vajce, cukor, miku, rozpustené maslo
a présok do peciva.

3. Do zmesi pridaijte kukuriény olej, aby vzniklo
cesto.

4. Cesto ulozte na teplé miesto na 1 hodiny,
objem cesta sa zdvojndsobi.
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5. Vymiesime cesto, aby z neho vysiel vzduch,
a potom ho nakrdjame na malé kisky.

6. Malé cesto nechajte 20 mindt stuhnf.

7. Malé cesto splostite a zabalte dof fialovi
ryzu.

8. Obe dosky vymazte olejom na pecenie.

9. Cesto polozte na spodnd dosku.

10. Vyrobok uzavrite a peéte 8 minit.

11. Podévaite ihned.

® Cistenie a starostlivost

/\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
urazu elektrickym pradom! Pred
&istenim: Vyrobok vzdy odpojte od elektrickej
zdsuvky.

/\ NEBEZPECENSTVO! Riziko
popadlenia! Vyrobok nedistite hned' po
skonéeni prevadzky. Najprv nechajte
vyrobok vychladndt.

/\ VAROVANIE! Nepondrajte elekirické
komponenty vyrobku do vody alebo inych
kvapalin. Nikdy nedrzte vyrobok pod
teclcou vodou.

/\ POZNAMKA! Riziko poskodenia!
Na &istenie vyrobku nepouzivaite Ziadne
abrazivne, agresivne &istiace prostriedky ani
tvrdé kefy.

@ POZNAMKA: Vyrobok vycistite hned' po
vychladnuti. Ked' zvysky potravin zaschng,
nie je [ahké ich odstrénit.



Cast Spésob éistenia

Kryt O Utrite kryt mierne
navlhéenou
handrickou.

V pripade
potreby pridajte
trochu istiaceho
prostriedku.

[ Nedovolte, aby sa
do vnitra vyrobku
dostala voda ani iné
tekutiny.

Obhrevné dosky [6] | O Utrite dosky mierne
vlhkou handrigkou
a jemnym distiacim
prostriedkom.

Otvory okolo [ Odstranenie tuku

ohrevnych dosiek a tekutin: PouzZite
kosok kuchynského
papiera.

[ Odstrénenie
prilepenych
spdlenych zvyskov:
PouzZite dreveny
$pachtlu alebo malé
$paile.

[ Po vycisteni a pred op&tovnym pouZitim
vyrobku: Vietky &asti dékladne vysuste.

® Skladovanie

/\ NEBEZPEEENSTVO! Riziko
popalenia! Vyrobok neskladujte hned
po skonéeni prevédzky. Najprv nechaite
vyrobok vychladndt.

O Pred uskladnenim vyrobok vyéistite.
O Siefovy kébel | 5 | omotaite okolo Gchytu

siefového kdbla |4 | v spodnej Easti vyrobku.

[ Ked vyrobok nepouzivate, skladujte ho
v pévodnom obale.

O Vyrobok skladujte na chladnom a suchom
mieste, chrdnenom pred vlhkosfou a mimo
dosahu deti.

@ Likviddacia
Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré

mézete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

&)  obalovych materidlov pre triedenie
odpadu, st ozna&ené skratkami (a) a
&islami (b) s nasledujiocim vyznamom:
1-7: Plasty / 20-22: Papier a
kartén / 80-98: Spojené latky.

N Vsimaite si prosim oznacenie
b
a

O moznostiach likviddcie

opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovat na Vasej obecnej alebo
mestskej sprave.

=

Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte
na odborny likviddciu. Informdcie o

ﬁ Ak vyrobok doslozil, v zdujme ochrany
—_—

zbernych miestach a ich otvéracich
hodindch ziskate na Vasej prislusnej
sprave.

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v stlade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
doékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate z&konné prava voci
predajcovi vyrobku. Vase zdkonné préva nie so
Ziadnym sp&sobom obmedzené nasou zarukou
uvedenou niZsie.

Zéaruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
ndkupu. Zaruénd doba zaéina plyndt datumom
kopy. Origindl dokladu o kipe si uschovaite

na bezpecnom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky
pritomné uz v Ease ndkupu je potrebné nahldsif
ihned’ po vybaleni vyrobku.

SK 69



Ak sa v priebehu 3 rokov od ddtumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlastného uvézenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zé&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamécie nepred|Zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Tato zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrZiavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztahuje

na &asti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a prefo sa povazujl za
opotrebovatelné diely (napr. batérie, nabijatelné
batérie, hadice, atramentové kazety), ani na
poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinagov alebo
Easti zo skla.

@ Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vasej

poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny

doklad a &islo vyrobku (IAN 516434_2510)

ako dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom ititku, gravire,
na prednej strane Vésho ndvodu (dole vlavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytnd funk&né poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom

kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt oznaéeny ako defektny potom mézete
s priloZzenym dokladom o kipe (pokladni¢ny
listok) a uvedenim, v &om spogiva nedostatok
a kedy sa vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam
ozndmenU adresu servisného pracoviska.
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@® Servis

&K Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-posta: owim@lidl.sk

AAA Srbské ozna&enie zhody

Cce
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Koristena upozorenja i simboli
U ovom korisni¢kom priruéniku i na ambalazi upotrebljavaju se sliede¢a upozorenja:

A

OPASNOST! Ovaj simbol u
kombinaciji sa signalnom rijecju
,Opasnost” oznaava opasnost
visoke razine rizika koja, ako se ne
izbjegne, moze rezultirati smréu ili
te3kim ozljedama.

N

Izmjeniéna struja/napon

Hz

Hertz (frekvencija napajanijal)

Vati

UPOZORENJE! Ovaj simbol u
kombinaciji sa signalnom rijecju
+Upozorenje” ozna¢ava opasnost
srednije razine rizika koja, ako se ne
izbjegne, moze rezultirati smréu ili
teskim ozljedama.

NAPOMENA! Ovaj simbol u
kombinaciji s rije&ju ,Napomena”
pruza dodatne korisne informacije.

Proizvod upotrebljavajte samo u suhim
zatvorenim prostorima.

OPREZ! Ovaj simbol u kombinaciji
sa signalnom rijecju ,Oprez”
oznacava opasnost niske razine
rizika koja, ako se ne izbjegne, moze
rezultirati manijim ili srednje tedkim
ozliedama.

Opasnost - rizik od strujnog udaral

Upozorenije - vruéa povrsinal

Ovaij je aparat klasificiran kao aparat
zadtitne klase | i potrebno ga je
prikljugiti na zasticeno uzemljenije.

Sigurno za hranu
Ovaj proizvod nema negativan uéinak
na okus ili miris.

Oznaka CE oznaéava sukladnost s
relevantnim EU direktivama koje su
primjenjive za ovaj proizvod.

PP DO =

Informacije u vezi sigurnosti
Upute za upotrebu
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PEKAC VAFLA

® Uvod

Cestitamo vam na kupnji novog proizvoda.
Ovom kupnjom odluili ste se za visokokvalitetan
proizvod. Uputa za uporabu je sastavni dio ovog
proizvoda. Ona sadrzi vazne upute o sigurnosti,
uporabi i uklanjanju otpada. Prije upotrebe
proizvoda upoznaite se sa svim njegovim
uputama za koridtenje i sigurnosnim uputama.
Koristite ovaj proizvod u skladu s navedenim
uputama fe u navedene svrhe. Ukoliko proizvod
dajete nekoj drugoj osobi, predaite toj osobi
takoder i sve upute.

Ovaj i brojne druge priruénike mozete

preuzeti i pregledati na stranici www.lidl-
service.com. Skeniranjem QR koda otvorit

ée vam se internetska stranica Lidl usluga
(www.lidl-service.com) na kojoj mozete otvoriti
priruénik s uputama uno3enjem broj artikla

(IAN) 516434_2510.

® Predvidena upotreba

®  Ovaj proizvod namijenjen je za pripremu
vafla. Proizvod nemoite upotrebljavati za
druge svrhe.

®  Ovajje proizvod predviden samo za
privatnu upotrebu u kuéanstvu, a ne za
komercijalne svrhe.

B Proizvodag ne preuzima odgovornost za

o3tecenja nastala zbog nepropisne upotrebe.

® Sadrzajisporuke

Nakon raspakiravanja proizvoda provierite je i
isporuka potpuna i jesu li svi dijelovi u dobrom
stanju. Prije upotrebe uklonite sav ambalazni
materijal.

1 Pekag vafla
1 korisnieki priru¢nik

® Opis dijelova

II Bravica

[2] Crveni indikator (napajanie)

E Zeleni indikator (spremnost za rad)
[4] Drzaé strujnog kabela

[5] Strujni kabel s utikagem

[6] Grijace ploce

® Tehnicki podaci

Ulazni napon: 220-240 V~, 50 Hz
Potro3nja struje: 750 W

Razred zadtite: |

Certifikat

HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

A Sigurnosne napomene

PRIJE UPOTREBE
PROIZVODA UPOZNAJTE

SE SA SVIM SIGURNOSNIM
NAPOMENAMA

| UPUTAMA ZA UPOTREBU!
KADA OVAJ PROIZVOD
PROSLJEDUJETE DRUGIM
OSOBAMA, PRILOZITE | SVU
DOKUMENTACIJU!

PotraZivanja na temelju jamstva
ne vrijede u sluéaju ostecenja
uzrokovanih nepridrzavanjem ovih
uputa za upotrebul Proizvodaé
ne preuzima odgovornost za
posliediéne $tete! Proizvodaé ne
preuzima odgovornost u sluéaju
materijalnih $teta ili tjelesnih
ozljeda uzrokovanih nepravilnim
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rukovanjem ili nepridrzavanjem
sigurnosnih napomenal

Djecai osobe s
invaliditetom

A UPOZORENJE!
OPASNOST ZA ZIVOT ILI
OPASNOST OD NESRECE
ZA DOJENCAD I DJECU!
Djecu nemojte nikada ostavljati
bez nadzora s ambalaznim
materijalom. AmbalaZni
materijal predstavlja opasnost
od gusenja.

Djeca ¢esto podcjenjuju
opasnosti. Djecu uvijek drzite
podalje od ambalaznog
materijala.

Ovaj proizvod mogu
upotrebljavati djeca dobi od
8 godina i starija te osobe
ogranicenih fizickih, osjetilnih
ili mentalnih sposobnosti ili
nedostatnog iskustva i znanja
ako su pod nadzorom ili

ako su upuéeni u siguran
nacin upotrebe proizvoda

te ako razumiju potencijalne
opasnosti.

Djeca se ne smiju igrati
proizvodom.

Cid¢enje i odrzavanie koje
obavlja korisnik ne smiju
obavljati djeca bez nadzora.
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Proizvod i pripadajuéi kabel
drzite izvan dohvata djece
mlade od 8 godina.

Predvidena upotreba

A UPOZORENJE! Pogreina
upotreba moZe dovesti do
ozlieda. Ovaj proizvod
upotrebljavaijte samo u
skladu s ovim uputama. Ne
poku3avaite obavljati nikakve
preinake ovog proizvoda.

Elektri¢na sigurnost

/A OPASNOST! Rizik od
strujnog udara! Nemojte
nikada pokuavati sami
popravljati proizvod. U sluéaju
kvara popravke smije obavljati
samo kvalificirano osoblie.

A\ OPASNOST! Rizik od
opeklina! Proizvod se
tijekom upotrebe zagrijava.
Ne doti¢ite proizvod tijekom
upotrebe niti neposredno
nakon upotrebe.

Kada ga upotrebljavate i kada
se jo$ hladi, proizvod drzite
samo za rucku.

Budite oprezni tijekom
upotrebe jer ru¢ka moze biti
vruéa.



A UPOZORENUJE! Rizik od

strujnog udara! Proizvod
nemojte uranjati u vodu niti
u druge tekuéine. Proizvod
nemoijte nikada drzati pod
tekuéom vodom.

A UPOZORENJE! Rizik od

strujnog udara! Nemojte
nikada upotrebljavati ostecen
proizvod. Ako je ostecen,
proizvod odspoijite od strujnog
napajanja i obavijestite svog
trgovca.

Proizvod se ne smije
upotrebljavati ako je pao,

ako na njemu postoje vidljivi
znakovi ostedenja.

Proizvod se uvijek napaja

dok je prikljuéen na strujno
napajanje.

Prije priklju¢ivanja proizvoda
na strujno napajanije provijerite
odgovaraiju i strujni napon

i nazivna struja podacima

o strujnom napajanju
navedenima na natpisnoj
ploéici proizvoda.

Redovito provieravaite jesu i
strujni utikaé i kabel o3teéeni.
Ako je strujni kabel osteéen,
mora ga zamijeniti proizvodag,
njegov serviser ili sli¢no
kvalificirana osoba kako bi se
izbjegla opasnost.

W Strujni kabel zastitite od
ostecivanja. Nemojte dopustiti
da strujni kabel visi preko ostrih
rubova, nemojte ga pritiskivati
niti savijati. Drzite strujni kabel
podalje od vrudih povriina i
otvorenog plamena.

Rad

M Proizvod se ne smije ostavljati
bez nadzora kada je prikljuéen
na strujno napajanje.

® Nemojte pomicati proizvod
tijekom rada.

M Proizvod nemojte stavljati na
vruée ploée (plinske, elektriéne,
na uglien i sl.). Proizvod
upotrebljavaijte na ravnoj,
stabilnoj, &istoj, vatrostalnoj i
suhoj povrsini.

® Nemoijte prekrivati proizvod
kada je u upotrebi ili
neposredno nakon upotrebe
dok je jos vrué.

B Vodite raéuna da se strujni
kabel ne priklijesti plo¢ama ili
da ne doti¢e rub ploca.

® Ne preporuéujemo upotrebu
produznih kabela. Ako
se produzni kabel mora
upotrebljavati, mora biti
konstruiran za protok struje od
najmanje 10 A.
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B Kabele poloZite tako da ne
postoji moguénost spoticanja o
kabele ili osteéenja.

® Ovaj proizvod nije predviden
da radi u kombinaciji s
vanjskim uklopnim satom ili
zasebnim sustavom daljinskog
upravljanja.

® Ovaj je aparat predviden za
upotrebu u kuéanstvu i sliénim
primjenama kao $to su sliedede
primjene:

- kuhinje osoblja u trgovinama,
uredima i drugim radnim
okruZenjima;

- na seoskim imanjima;

- za klijente u hotelima,
motelima i drugim stambenim
okruZenjima;

- u okruZenjima s uslugom
nocenja i dorucka.

Ciséenje i skladistenije

A UPOZORENJE! Rizik od
ozljeda! Prije radova &iséenja
i kada ga ne upotrebljavate,
proizvod odspoijite od strujnog
napajanja.

¥ Nemoijte spremati vruéi
proizvod u ormarié ili u
ambalazu.

® Nemoijte izvlaéiti strujni utikad
iz strujne uti¢nice povlacenjem
za strujni kabel.
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M Proizvod, pripadajuéi strujni
kabel i utika¢ zadtitite od
prasine, izravne sunceve
svjetlosti, kapanja i prskanja
vode.

M Proizvod skladistite na
hladnom, suhom mijestu,
zadtiéenom od vlage i izvan
dohvata djece.

M Proizvod zastitite od vrudine.
Proizvod nemoijte stavljati u
blizini otvorenog plamena
ili izvora topline, kao $to su
$tednjaci ili grijalice.

® Upute za &iéenje proizvoda
potrazite u odjeliku ,Ciséenie i
njega”.

@ Prije prve upotrebe

Uklonite ambalazni materijal. Provjerite jesu

li isporuéeni svi dijelovi.

O Dijelovi su tijekom proizvodnje prekriveni
zastitnim slojem ulja. Prije prve upotrebe
ukljucite proizvod bez hrane kako bi svi
eventualni ostaci isparili.

0 Oistite proizvod i pripadajuéu dodatnu

opremu (vidjeti odjeljak ,Citéenie i njega”).

O

Rad

NAPOMENE!

Prilikom prvih nekoliko zagrijavanja
proizvoda moZe se osjetiti slab miris.
Osigurajte odgovarajuéu ventilaciju u
prostoriji.

[ Bacite prvu porciju vafla.

SESN



® Ukljucivanje/iskljucivanje

Tablica s podacima za pripremu -

O Ukljugivanje proizvoda: utaknite strujni Pekat vafla
utika& | 5 | v odgovarajuéu zidnu utiénicu. Porciia Vrijeme
Ukljuéuije se crveni indikator |2 ]. ! pripreme
[0 Iskljugivanje proizvoda: izvucite strujni
utikag | 5| iz zidne utiénice. Iskljuéuje se Belgijski vafli 2 oko 20 min.
crveni indikator [2]. P
Vailis . 2 oko 20 min.
Svijetlosni borovnicama
indikatori Status Vafl sa sunkom i
O sasunkom 2 oko 20 min.
Crveni indikator sirom
iskljucen i zeleni Proizvod je iskljugen. Belgijski cokoladni .
o5 1) X 2 oko 15 min.
indikator iskljugen vafli
Crveni indikator Proizvod se Vafli s bundevom i .
S . . . 2 oko 15 min.
ukljugen i zeleni zagrijava/ponovno zadinima
indikator iskljugen zagrijava. Vafli s niskim
Crveni indikator Optimalna sadrzajem 2 oko 30 min.
ukljuen i zeleni temperatura je glutena
indikator ukljugen dostignuta. Matcha vafli s
niskim sadrzajem 2 oko 30 min.
@ NAPOMENA! Zeleni indikator | 3 | se glutena !
tijiekom rada s vremena na vrijeme ukljucuije i : — -
iskljuéuje. To znaéi da se proizvod ponovno Vafli s krumpirima 2 oko 60 min.
zagrijava na temperaturu peéenja. Vafli s bananama 2 oko 20 min.
. fli s ljubicast
@ Vafli V(j ! $ jjubicasiom 4 oko 120 min.
rizom
® NAPOMENE!
0 Na obije grijace ploge [6] nanesite

odgovarajude jestivo ulje.
[ Proizvod treba biti zatvoren tijekom

zagrijavanja.

1 Nemojte previde puniti proizvod.

1. Proizvod zagrijavajte dok se ne ukljuéi zeleni

indikator | 3 |.

2. Povucite bravicu [ 1]. Otvorite proizvod.

3. Tijesto ravnomijerno rasporedite po donjoj
grijaéoj plo¢i IEI Primjere recepata mozete
pronadi u sliede¢em poglavlju.

4. Zatvorite proizvod. Zatvorite bravicu [1].

Vafli se sada peku.

5. Po zavrietku pecenja: izvucite strujni

utika& | 5| iz zidne utiénice.
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7.

8.

Dodaijte borovnice.

Na obije grijace ploce [6] nanesite
odgovaraijude jestivo ulje.

Tijesto ravnomjerno rasporedite po donjoj
grija¢oj ploi[6].

Zatvorite proizvod i pecite vafle oko

10 minuta dok ne dobiju zlatno-smedu boju.
Posluzite odmah.

® Vafli sa Sunkom i sirom

® Recepti
@ Belgijski vafli
5 jaja
250¢g maslaca
200 g elera
400 ml mlijeka
500 g visenamjenskog brasna
5¢g vanilin $ecera
5g praska za pecivo
Priprema:
1. Prethodno zagrijte proizvod.

2.

U zdjeli srednije veli¢ine pomijedajte jaja,
vanilin $eéer, 3eder i maslac.

3. U zdjelu dodaijte prasak za pecivo, pola
koli¢ine brasna i pola koli¢ine mlijeka i
promijesaite.

4. Dodaite preostalo brasno i mlijeko i mijesaijte
dok tijesto ne postane kremasto.

5. Na obije grijace ploce [6] nanesite
odgovarajuce jestivo ulje.

6. Tijesto ravnomijerno rasporedite po donjoj

grijacoj plo&i[6].
Zatvorite proizvod i pecite vafle 8 minuta.
Posluzite odmah.

@® Vafli s borovnicama

570¢g ribanog krumpira
(zamrznutog)

225g Svarcevaldske 3unke, narezane
na kockice

200 g cheddar sira (naribanog)

3 jaja (izmuéena)

2 &esnja ednjaka (mljevenog)

2 Zligice lista sviezeg persina
(usitnjenog)

1 Zligica suhog timijana

1 Zligica dimliene paprike u prahu

- soli

- crnog papra (svieze
mljevenog)

Priprema:

100 ml bilinog ulja

250 ml mlijeka

2 jaja

100 g Secera

280 g visenamjenskog brasna

8g praska za pecivo

80g borovnica (sviezih ili
smrznutih)

Priprema:

1. Prethodno zagrijte proizvod.
2. U velikoj zdjeli izmije3ajte metlicom ulje,

mlijeko, jaja i 3ecer.
3. Dodaijte brasno i prasak za pecivo i mijesajte
dok se dobro ne sjedini.

78 HR

1.

Odmrznite naribani krumpir.

2. Prethodno zagrijte proizvod.

3. U velikoj zdjeli pomije3ajte naribani krumpir,
Sunku, sir, jaja, Eednjak, persin, timijan i
papriku u prahu. Zadinite solju i crnim
paprom.

4. Na obije grijace ploce [6] nanesite
odgovarajuce jestivo ulje.

5. Tijesto ravnomijerno rasporedite po donjoj

grija¢oj ploci[6].

6. Zatvorite proizvod i pecite vafle oko
7 minuta dok ne dobiju zlatno-smedu boju i
ne postanu hrskavi.

7. Posluzite odmah.



@ Belgijski cokoladni vafli

@® Vafli s bundevom i zaéinima

180 g videnamijenskog bra3na 250 g videnamijenskog bra3na

65¢g nezasladenog kakaa u prahu 2 Zli¢ice praska za pecivo

20g granuliranog 3eéera 1 Zligica sode bikarbone

1 Zligica praska za pecivo 2 Zligice cimeta (mlievenog)

1 Zligica morske soli 1,5 Zli¢ica zadina za pitu od bundeve

10 velikih neslanog maslaca Va Zlicice dumbira (mljevenog)

Zlica (rastoplienog) Vs 3licice soli

2 1aa 3 jaja (na sobnoj temperaturi)

2 Zligice ekstrakta od vanilije 225g pirea od bundeve

60 ml vode 4 velike Zlice | neslanog maslaca

120 g Cokoladni mini<ips (rastoplienog)

Opcija Seéer u prahu, sladoled od 50¢g Secera (bijelog ili smedeg)
vanilije i &éokoladni preljev 60 ml iaverovog sirupa

Priprema: 1 Zligica ekstrakta od vanilije

1. Preth?drjo z'og.ri]re p”rovizx./od. 5 360 ml punomasnog mlijeka (na

2. U velikoj zdjeli pomijesaijte brasno, kakao sobnoj temperaturi)
prah, $ecer, prasak za pecivo i sol. -

3. Rastopite maslac i ostavite ga na stranu da Opcija
se malo ohladi. 90g pekan oraha (prepolovlienog)

4. U maloj zdjeli umutite jaja, ekstrakt vanilije . .

. 360 ml javorovog sirupa
i vodu.

5. Sjedinite smjesu s jajima i suhu smjesu. Priprema:

6. Dodaijte rastoplieni maslac i sve izmijesaite. 1. Prethodno zagrite proizvod.

7. Dodaite komadice cokolade. 2. U velikoj zdjeli pomijesaite brasno, 3eéer,

8. Na obje grijace ploce @ nanesite pradak za pecivo, sodu bikarbonu, cimet,
odgovarajuce jestivo ulje. zadin za pitu od bundeve, dumbir i sol.

9. Tijesto ravnomjerno rasporedite po donjoj 3. Rastopite maslac i ostavite ga na stranu da
grijacof ploti [6] se malo ohladi

10. Zatvorite proizvod i pecite vafle oko 4. U maloj zdjeli umutite jaja, pire od bundeve,
3 minute. ekstrakt vanilije, javorov sirup i mlijeko.

11. Otvorite proizvod i da provjerite vafle. Vafli 5. Sjedinite smiesu s jajima i suhu smiesu.
frebaju biti potpuno oblikovani, ali meki na 6. Dodaite rastoplieni maslac i sve izmijeiaite.
dodir. 7. Na obije grijace ploce [6] nanesite

12. Opcija: Vafle posluzite sa 3ecerom u prahu, odgovarajuée jestivo ulie.
sladoledom od vanilije ili éokoladnim 8. Tijesto ravnomjerno rasporedite po donjoj
preljevom. grijacoj ploi[6]

9. Zatvorite proizvod i pecite vafle oko

3 minute.
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10. Otvorite proizvod i da provjerite vafle. Vafli

trebaju biti potpuno oblikovani, ali meki na
dodir.

11. Opcija: Vafle posluzite s pekan orasima
i javorovim sirupom.

® Vafli s niskim sadrzajem
glutena

2 jaja

80g brasna niskog sadrzaja
glutena

30g maslaca

30g Secdera

50 ml mlijeka

20g kukuruznog 3kroba

449 praska za pecivo

Priprema:

1. Prethodno zagrijte proizvod.

2. U zdjeli srednje veli¢ine pomijedaite jaje,
bragno niskog sadrzaja glutena, maslac,
3ecer, mlijeko, kukuruzni 3krob i pradak za

pecivo.
3. Ostavite smjesu da odstoji 10 minuta.
4. Na obje ploge nanesite jestivo ulje.

5. Tijesto ravnomierno Zlicom rasporedite po
donjoj plogi.

6. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

7. Posluzite odmah.

@® Matcha vafli s niskim
sadrzajem glutena

150 ¢ brasna niskog sadrzaja
glutena

55 ml mlijeka

3g matche u prahu

15¢g Sedera

1 jaje

15g maslaca

2g praska za pecivo

80 HR

P

1.
2.

riprema:

Prethodno zagrijte proizvod.

U zdjeli srednje veli¢ine pomije3aijte jaje,
bradno s niskim sadrzajem glutena, maslac,
$ecer, mlijeko, matchu u prahu i prasak za
pecivo.

Ostavite smjesu da odstoji 10 minuta.

Na obje plo¢e nanesite jestivo ulje.
Tijesto ravnomijerno zlicom rasporedite po
donjoj plogi.

Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.
Posluzite odmah.

® Vafli s krumpirima

100 g

brasna od prosa

130 ml

mlijeka

5 ml

maslinovog ulja

10g

Selera

29

praska za pecivo

100 g krumpira (kuhanih)

Priprema:

1.
2.

Prethodno zagrijte proizvod.

U zdjeli srednje veli¢ine pomije3ajte mlijeko i
krumpir i izmije3aite ih blenderom.
Maslinovo ulje, 3eéer, prasak za pecivo,
bra3no od prosa pomijeaijte s pireom od
ljubi¢astog krumpira.

Ostavite smjesu da odstoji 40 minuta.

Na obje ploge nanesite jestivo ulje.

Tijesto ravnomjerno Zlicom rasporedite po
donjoj plogi.

7. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

PosluZite odmah.

® Vafli s bananama

1 banana (oko 140 g)
1 jaje

50 ml mlijeka

60g graham brasna

3g praska za pecivo




Priprema:

1. Prethodno zagrijte proizvod.

2. U zdjeli srednje veli¢ine pomije3ajte mlijeko,
jaje i bananu i izmijesaijte ih blenderom.

3. U smjesu umijedajte pradak za pecivo i

brasno.

Na obje ploge nanesite jestivo ulje.

5. Tijesto ravnomjerno Zlicom rasporedite po
donjoj plo¢i.

6. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

7. Posluzite odmah.

»

® Vafli s ljubi¢astom rizom

1 jaje

20¢g $elera

200 g brasna

30g maslaca

60 ml mlijeka

28 ml kukuruznog ulja

3g praska za pecivo

- ljubiaste rize (skuhane)

Postupci

1. Prethodno zagrijte proizvod.

2. U zdjeli srednje veli¢Gine pomije3ajte mlijeko,
iaja, $ecer, brasno, rastoplieni maslac i
prasak za pecivo.

3. U smjesu dodajte kukuruzno ulie da dobijete
tijesto.

4. Tijesto stavite na toplo mjesto 1 sat i koli¢ina
tijesta udvostrucit ce se.

5. Zamijesite ovo fijesto, pustite da izade zrak i
zatim ga narezite na male komadiée.

6. Ostavite male komadice tijesta da odstoje
20 minuta.

7. Spljostite komadiée tijesta i umotaijte u njih
ljubi¢astu rizu.

8. Na obje ploge nanesite jestivo ulje.

9. Stavite tijesto na donju ploéu.

10. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

11. Posluzite odmah.

@ Cisé¢enje i njega

/\ OPASNOST! Rizik od strujnog
udara! Prije &iséenja: strujni utika&
proizvoda uvijek izvucite iz zidne utiénice.

/) OPASNOST! Rizik od opeklina!
Nemoijte Cistiti proizvod odmah nakon
upotrebe. Najprije pri¢ekajte da se proizvod
ohladi.

/\ UPOZORENUJE! Elekiricne komponente
proizvoda nemoijte uranjati u vodu ili druge
teku¢ine. Proizvod nemoijte nikada drzati pod
tekuéom vodom.

/\ NAPOMENA! Rizik od o3teéenja! Za
Cid¢enje proizvoda nemoijte upotrebljavati
abrazivna, agresivna sredstva za &idéenje niti
tvrde Zetke.

@® NAPOMENA! Proizvod ogistite odmah
nakon 3to se ohladi. Kada se ostaci hrane
osuse, nije ih lako ukloniti.

vev »

Dio Postupak ¢iséenja

O Kuéiste obrisite
blago navlazenom
krpom. Ako je
potrebno, dodaijte
malo deferdZenta.

Kudiste

01 Nemojte dopustiti
da u proizvod
dospije voda ili
druge tekuéine.

Ploce ¢istite blago
navlazenom

Grijade ploge[6] | O

krpom i blagim
deterdzentom.
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vev o

Dio Postupak ¢ciséenja

0 Uklanjanje
masnode i tekudina:

Otvori oko grija¢ih

ploga [6]
upotrijebite komad
kuhinjskog papira.

0 Uklanjanje
zalijeplienih,
zagorenih ostataka:
upotrebljavajte
drvenu lopaticu
ili male drvene

raznijice.

[ Nakon ¢&i3éenja i prije ponovne upotrebe
proizvoda: temeljito osusite sve dijelove.

@ Skladistenje

/\ OPASNOST! Rizik od opeklina!
Nemoijte skladistiti proizvod odmah nakon
upotrebe. Najprije pri¢ekajte da se proizvod
ohladi.

[ Proizvod oistite prije skladistenia.

O Namotaite strujni kabel | 5 | oko drza&a
strujnog kabela [ 4 | na donjoj strani
proizvoda.

[ Kada ga ne upotrebljavate, proizvod
skladistite u originalnoj ambalazi.

1 Proizvod skladistite na hladnom, suhom
mjestu, zadticenom od vlage i izvan dohvata
djece.

@ Zbrinjavanje

Ambalaza se sastoji od ekoloski neskodljivih
materijala koje moZete zbrinuti na lokalnim
miestima za reciklaZu.

&)  odvajanje otpada, ono je obiliezeno
s kraticama (a) i brojevima (b) sa
slijedecim znacenjem: 1-7: plastika /
20-22: papir | karton / 80-98:
mije3ani materijali.

N, UvaZavajte obiljezavanje ambalaze za
b
a

o O moguénostima zbrinjavanja
ﬁ" dotrajalog proizvoda mozete se
raspitati kod vade opéinske ili gradske

uprave.
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Zbog zastite okolisa ne bacajte
E dotrajali proizvod u kuéni otpad, ved
"= ga predaite struénom zbrinjavaniu.
Informacije o mjestima za sakupljanje
otpada i njihovom radnom vremenu
mozete dobiti pri Vasem nadleznom

opéinskom uredu.

® Jamstvo

Ovaj proizvod je pazljivo proizveden prema
strogim smjernicama kvalitete i temeljito je ispitan
prije isporuke. U sluéaju pogreske u materijalu ili
izradi, imate zakonska prava protiv prodavatelja
proizvoda. Vasa zakonska prava ni na koji nacin
nisu ograni¢ena nadom garancijom navedenom
u nastavku.

Garancija za ovaj proizvod je 3 godine od
datuma kupnije. Garantni rok pocinje s datumom
kupovine. Cuvoite originalni radun na sigurnom
mijestu jer je ovaj dokument potreban kao dokaz
kupnije.

Sva odteéenia ili nedostaci koji su ve¢ prisutni u
trenutku kupnje moraju se prijaviti odmah nakon
raspakiranja proizvoda.

Ako se u roku od 3 godine od datuma kupnje
pokaZe da je proizvod neispravan u materijalu ili
izradi, mi éemo ga, po nasem izboru, besplatno
popraviti ili zamijeniti. Garantni rok se ne
produljuje odobrenim zahtjevom za garanciju. To
vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelove.

Ova garancija ne vrijedi ako je proizvod bio
o3tecen ili nepropisno koristen ili odrzavan.

Garancija pokriva greske u materijalu i
proizvodnji. Ova se garancija ne odnosi na
dijelove proizvoda koji su podloZni uobi¢ajenom
habaniu, te se stoga smatraju potro$nim
dijelovima (npr. baterije, puniive baterije, crijeva,
spremnici s tintom), niti na o3tecenja lomljivih
dijelova, npr. prekidaéa ili dijelova od stakla.

U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio lisen
uporabe stvari.



Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari
izvriena njezina zamjena ili njezin bitni
popravak, jamstveni rok poginje tec¢i ponovno
od zamjene, odnosno od vraéanja popravljene
stvari.

Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi ponovno
samo za taj dio.

® Postupak u slucaju koji je
pokriven jamstvom

Kako biste osigurali brzu obradu svojeg zahtjeva,
molimo vas da slijedite sliedece upute:

Za sve upite pripremite racun i broj artikla
(IAN 516434_2510) kao dokaz o kupniji.

Broj artikla mozete nadi na tipskoj plogici, na
gravuri, na naslovnoj stranici vasih uputa (dolje
lijevo) ili na naljepnici na straznjoj ili donjoj
strani.

Ukoliko nastanu greske u funkcioniraniju ili
drugi kvarovi, kontaktirajte najprije u nastavku
navedeno odjelienje servisa putem felefona ili
e-maila.

Otkriven kao neispravan proizvod, moZete ga
onda poslati na spomenutu adresu servisa bez
postarine za vas, s dokazom o kupnii (raéun) i
opisom kakav je kvar i kada je nastao.

® Servis

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: owim@lidl.hr

A.A.A Srpska oznaka sukladnosti

Cce
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Upozorenja i simboli koji se upotrebljavaju
Slede¢a upozorenja se upotrebljavaju u ovom uputstvu za upotrebu i na ambalazi:

A

OPASNOST! Ovaj simbol u
kombinaciji sa signalnom re&ju
,Opasnost” oznaéava opasnost sa
visokim nivoom rizika koja, ako se
ne izbegne, moze rezultirati smréu ili
teskim povredama.

N

Naizmeniéna struja/napon

Hz

Herc (frekvencija napajanjal)

Vati

A

UPOZORENJE! Ovaj simbol

u kombinaciji sa signalnom recju
+Upozorenje” ozna¢ava opasnost
srednjeg nivoa rizika koja, ako se
ne izbegne, moze rezultirati smréu ili
te3kim povredama.

NAPOMENA! Ovaj simbol u
kombinaciji sa re¢ju ,Napomena”
pruza dodatne korisne informacije.

Proizvod upotrebljavajte samo u suvim
zatvorenim prostorima.

>

OPREZ! Ovaj simbol u kombinaciji
sa signalnom re¢ju ,Oprez” oznadava
opasnost sa niskim nivoom rizika koja,
ako se ne izbegne, moze rezultirati
malim ili umjerenim povredama.

Opasnost - rizik od strujnog udaral

Upozorenije - vruéa povrsinal

Ovaj aparat je klasifikovan kao
aparat klase zastite | i potrebno ga je
prikljuiti na zasticeno uzemljenije.

Bezbedno za hranu
Ovaij proizvod nema $tetan uticaj na
ukus ili miris.

CE oznaka oznaava uskladenost sa
relevantnim direktivama EU koje se
odnose na ovaj proizvod.

= AP PDe =

Informacije o bezbednosti
Uputstvo za upotrebu
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APARAT ZA VAFLE

® Uvod

Cestitamo vam na kupovini vaseg

novog proizvoda. Tako ste se odludili za
visokokvalitetan proizvod. Uputstvo za
upotrebu je deo ovog proizvoda. Sadrzi vazna
bezbednosna uputstva, uputstva za upotrebu i
odlaganie. Pre korid¢enja proizvoda upoznajte
se sa svim uputstvima za rikovanje i bezbednost.
Koristite proizvod samo onako kako je opisano
i za navedene oblasti primene. Predaite sve
dokumente prilikom isporuke proizvoda treéem
licu.

Ovaj i brojne druge priruénike mozete preuzeti i
pogledati na www.lidl-service.com. Skeniranjem
QR koda bicete direktno preusmereni na veb
stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) gde
mozete otvoriti uputstvo za upotrebu unosom

broja artikla (IAN) 516434_2510.

® Predvidena upotreba

B Ovaj proizvod je namenjen za pripremu
vafla. Nemojte da ga upotrebljavate u druge
svrhe.

®  Ovaj proizvod je namenjen samo za privatnu
upotrebu u domaéinstvu, ne za komercijalne
svrhe.

B Proizvoda¢ nije odgovoran za Stete
uzrokovane nepravilnom upotrebom.

® Opseg isporuke

Nakon raspakivanja proizvoda, proverite da i je
isporuka potpuna i da li su svi delovi u dobrom
stanju. Pre upotrebe uklonite svu ambalazu.

1 Aparat za vafle
1 Korisnicki priruénik
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® Opis delova

II Bravica

[2] Crveni indikator (napajanie)
E Zeleni indikator (spremno)

[4] Drzag strujnog kabla

[5] Strujni kabl sa strujnim utikacem
[6] Grejne ploce

® Tehnicki podaci

Ulazni napon: 220-240 V~, 50 Hz

Potro3nja struje: 750 W

Klasa zastite: I

Certifikat

HG14253B: GS (TUV sUD)

HG14253B-BS: -
Bezbednosne
napomene

PRE UPOTREBE PROIZVODA
UPOZNAJTE SE SA SVIM
INFORMACIJAMA O
BEZBEDNOSTI | UPUTSTVIMA
ZA UPOTREBU! AKO
PROIZVOD PROSLEDUJETE
DRUGIM OSOBAMA,
PRILOZITE | SVE DOKUMENTE!

U sluéaju odteéenja
prouzrokovanih nepostovanjem
ovog uputstva za upotrebu,
garancija prestaje da vazil Ne
preuzimamo odgovornost za
poslediénu $tetu! Ne preuzimamo
odgovornost za materijalnu 3tetu
ili telesne povrede uzrokovane
nepravilnim rukovanjem ili




nepostovanjem bezbednosnih
napomenal

Deca i osobe sa
invaliditetom

AUPQZORENJE! RIZIK
ZA ZIVOT ILI RIZIK OD

NESRECE ZA BEBE | DECU!

Nemojte nikada da ostavljate
decu bez nadzora sa
ambalaZnim materijalom.
AmbalazZni materijal
predstavlja opasnost od
gusenija.

Deca Cesto potcenjuju
opasnosti. Decu uvek drzite
dalje od ambalaznog
materijala.

Ovaj proizvod mogu da
upotrebljavaju deca uzrasta
od 8 godina i starija, i osobe
ogranicenih fizickih, ¢ulnih

ili mentalnih sposobnosti ili
nedovoljnog iskustva i znanja
ako su pod nadzorom ili

ako su upuéeni u bezbedan
nadin upotrebe uredaja i
ako razumeju potencijalne
opasnosti.

Deca ne smeju da se igraju
proizvodom.

Cid¢enje i odrzavanie koje
obavlja korisnik ne smeju da
obavljaju deca bez nadzora.

Proizvod i pripadajuéi kabl
drzite van domasaja dece
mlade od 8 godina.

Predvidena upotreba
A UPOZORENUJE! Nepropisna

upotreba moZe da rezultira
povredama. Ovaj proizvod
upotrebljavaijte samo u skladu
s ovim uputstvima. Nemoijte
pokusavati da modifikujete
proizvod ni na koji nadin.

Elektriécna bezbednost

/A OPASNOST! Rizik od
strujnog udara! Nemojte
nikada poku$avati da sami
popravljate proizvod. U sluéaju
kvara, popravke sme da
obavlja samo kvalifikovano
osoblje.

£\ OPASNOST! Rizik od
opekotina! Tokom upotrebe
proizvod se zagreva. Nemojte
da dodirujete proizvod tokom
upotrebe ili odmah nakon
upotrebe.

Dodirujte ruc¢ku proizvoda
samo tokom rada i dok se jo§
hladi.

Tokom upotrebe treba biti
oprezan jer ru¢ka mozZe da
bude topla.
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A UPOZORENJE! Rizik od
strujnog udara! Nemojte
da potapate proizvod u vodu
ili druge te¢nosti. Nemojte
nikada da drZite proizvod pod
tekuéom vodom.

A UPOZORENJE! Rizik od
strujnog udara! Nemojte
nikada da upotrebljavate
odteéeni proizvod. Ako je
ostecen, iskljucite proizvod iz
strujnog napajanja i obratite se
svom prodavcu.

M Proizvod ne sme da se
upotrebljava ako je pao i
ako na njemu postoje vidljivi
znakovi ostedenja.

M Proizvod se uvek napaja dok je
prikljuéen na strujno napajanie.

M Pre prikljuéivanja proizvoda
na strujno napajanje, proverite
da li vrednosti napona i struje
odgovaraju vrednostima na
tipskoj plogici proizvoda.

® Redovno proveravaite da li su
strujni utikaé i kabl osteéeni.
Ako se strujni kabl ovog
proizvoda osteti, mora da ga
zameni proizvodaé, njegov
serviser ili sli¢no kvalifikovane
osobe da se izbegnu
opasnosti.
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W Zagtitite strujni kabl od
ostecivanja. Nemojte dozvoliti
da kabl visi preko ostrih ivica,
nemojte da ga pritiskate ili
savijate. Strujni kabl drzZite
dalie od vruéih povriina i
otvorenog plamena.

Rad

M Proizvod ne sme da se ostavlja
bez nadzora kada je prikljuéen
na strujno napajanje.

® Nemojte da premestate
proizvod kada radi.

® Nemoijte da stavljate proizvod
na vruée ploce (3poret na
gas, elektriéni $poret, $poret
na ugalj, itd.). Proizvod
upotrebljavaijte na ravnoj,
stabilnoj, &istoj, vatrostalnoj i
suvoj povrsini.

® Nemoijte da prekrivate
proizvod kada je u upotrebi ili
odmah posle upotrebe dok je
jos vrué.

B Vodite ra¢una da se strujni
kabl ne priklesti plo¢ama i da
ne dodiruje ivicu ploca.

® Upotreba produznih kablova
se ne preporucuje. Ako
produzni kabl mora da
se upotrebljava, mora biti
konstruisan za protok struje od
najmanje 10 A.



M PoloZite kablove tako da ne
postoji moguénost saplitanja o
kablove ili o3teéenja.
® Ovaj proizvod nije predviden
za rad pomoéu eksternog
tajmera ili zasebnog sistema
daljinskog upravljanja.
B Ovaj aparat je namenjen za
upotrebu u domadéinstvu i
sliénim primenama, kao $to su:
- kuhinje namenjene
osoblju u prodavnicama,
kancelarijama i drugim
profesionalnim okruZenjima;

- seoska imanja;

- gosti hotela, motela i drugih
okruZenja stambenog tipa;

- smestajni objekti koji pruzaju
usluge noéenja i dorucka.

Ciséenje i skladistenje

A UPOZORENUJE! Rizik
od povreda! Pre radova
Ciséenja i kada ga ne
upotrebljavate, iskljucite

proizvod iz strujnog napajanja.

® Nemoijte da spremate vrué
proizvod u ormarié ili u
ambalazu.

® Nemoijte da izvladite strujni
utikag iz strujne utiénice
povlaéenjem za strujni kabl.

M Zagdtitite proizvod, pripadajuéi
strujni kabl i strujni utika& od
pradine, direkinog sunéevog
zradenja, vode koja kapa i
prska.

m Skladistite proizvod na
hladnom, suvom mestu, koje
je zastiéeno od vlage i van
domasaja dece.

W Zastitite proizvod od vrudine.
Nemojte da stavljate proizvod
u blizini izvora toplote, kao 3to
su $tednjaci ili grejalice.

W Za uputstva o nacinu Ciséenja
proizvoda pogledaijte odeljak
,Ciséenje i nega”.

@® Pre prve upotrebe

Uklonite svu ambalazu. Proverite da li su svi

O

delovi kompletni.

[ Tokom proizvodnije, delovi se prekrivaju
zastitnim slojem ulja. Pre prve upotrebe
uklju&ite proizvod bez hrane da ispare svi
eventualni ostaci.

0 Ogistite proizvod i dodatnu opremu (videti
odeljak ,Ci¥¢enie i nega”).

Rad
NAPOMENE!

Tokom prvih nekoliko zagrevanija proizvoda
moze da se oseti slab miris. Obezbedite
odgovarajucu ventilaciju u prostoriji.

O Bacite prvu porciju vafla.

e e
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® Ukljucivanje/iskljucivanje

[ Ukljugivanje proizvoda: prikljucite strujni

Tabela sa podacima za pripremu -

Aparat za vafle

utika& | 5 | v odgovarajuéu zidnu utiénicu. Pordiia Vreme
Svetli crveni indikator | 2] . I pripreme
O Isklju¢ivanje proizvoda: izvucite strujni utikag
iz zidne uti¢nice. Crveni indikator | 2 | se Belgijski vafli 2 oko 20 min.
iskljuéuje. P
Vel *d 2 oko 20 min.
Svetlosni borovnicama
indikatori Status Vafli sa $unk
Yarl sa sunkom 2 oko 20 min.
Crveni indikator I sirom
iskljugen i zeleni Proizvod je iskljugen. Cokoladni 5 ko 15 mi
indikator iskljugen belgijski vafli oKo 1> min.
Crveni indikator Proizvod se zagreva/ Vafli sa
ukljugen i zeleni 9 bundevom i 2 oko 15 min.
S . ponovo zagreva. "
indikator isklju¢en zadinima
Crveni indikator Optimalna Vafli sa niskim
ukljuen i zeleni temperatura je sadrzajem 2 oko 30 min.
indikator ukljugen dostignuta. glutena
Maéa vafli sa
@O NAPOMENA! Zeleni indikator [3] se niskim sadrzaiem 2 oko 30 min.
tokom rada sa vremena na vreme ukljuéuje glutena
i iskljuéuje. To znadi da se proizvod ponovo -
zagreva na femperaturu pecenia. Vafli sa 2 oko 60 min.
krompirima
® Vafli Vafli sa bananom 2 oko 20 min.
@ NAPOMENE! Vafli sa
O Podmazite obe grejne ploce [6] ljubigastom 4 oko 120 min.
odgovarajudim jestivim uljem. pirinéem

O Neka proizvod bude zabravljen tokom
predgrevanja.
1 Nemojte da previse punite proizvod.

1. Predgrevanie treba da traje dok ne zasvetli

zeleni indikator [ 3 | .
2. Povucite bravicu [ 1]. Otvorite proizvod.

3. Ravnomerno rasporedite testo na donju

grejnu plodu @ Primere recepata mozete

da pronadete u slede¢em poglavlju.

4. Zatvorite proizvod. Zatvorite bravicu [1].
Vafli se sada peku.

5. Kada se zavrsi pedenie: izvucite strujni

utika& | 5| iz zidne utiénice.
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4. Ubacite borovnice.

5. Podmazite obe grejne ploce [6]
odgovarajuéim jestivim uljem.

6. Ravnomerno rasporedite testo na donju
grejnu plou[6].

7. Zatvorite proizvod i pecite vafle oko
10 minuta dok ne dobiju zlatno-smedu boju.

8. Posluzite odmah.

® Vafli sa Sunkom i sirom

® Recepti
@ Belgijski vafli
5 jaja
250 g maslaca
200 g $elera
400 ml mleka
500 ¢g visenamenskog brasna
5¢g vanila 3eéera
5g praska za pecivo
Priprema:
1. Zagreijte proizvod.

2.

U &iniji srednje veli¢ine pomeiaite jaje, vanila
ecer, 3eder i maslac.

3. U diniju dodaite pradak za pecivo, pola
koli¢ine brasna i pola koli¢ine mleka i
promesaite.

4. Dodaite ostatak brasna i mleka i me3ajte dok

testo ne postane kremasto.

Podmagzite obe grejne ploge [6]
odgovarajuéim jestivim uljem.
Ravnomerno rasporedite testo na donju
grejnu plogu[6].

Zatvorite proizvod i pecite vafle 8 minuta.
Posluzite odmah.

@® Vafli sa borovnicama

100 ml bilinog ulja

250 ml mleka

2 jaja

100 g Secera

280g visenamenskog brasna

8g praska za pecivo

80g borovnica (svezih ili
zamrznutih)

Priprema:

1. Zagreijte proizvod.
2. U velikoj &iniji umutite ulie, mleko, jaja i 3eéer.

3. Dodaijte brasno i prasak za pecivo i medajte

da se smesa dobro izmesa.

570¢g narendanog krompira
(zamrznutog)

225g $varcvaldske 3unke (nasecene
na kockice)

200 g ¢edar sira (narendanog)

3 jaja (umuéena)

2 &ena belog luka (sitno naseckanog)

2 kasigice lista svezeg perduna
(usitnjenog)

1 kasigica sudenog timijana

1 kasicica dimliene paprike u prahu

- soli

- crnog bibera (sveze
mlevenog)

Priprema:

1.
2.
3.

Odmrznite narendani krompir.

Zagrejte proizvod.

U velikoj ¢iniji pome3ajte narendani krompir,
$unky, sir, jaja, beli luk, persun, timijan

i papriku u prahu. Zaginite solju i crnim
biberom.

Podmaszite obe grejne ploce [6]
odgovarajuéim jestivim uljem.

5. Ravnomerno rasporedite testo na doniju
grejnu plou [6].

6. Zatvorite proizvod i pecite vafle oko
7 minuta dok ne dobiju zlatno-smedu boju i
ne budu hrskavi.

7. Posluzite odmah.
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@ Cokoladni belgijski vafli

@® Vafli sa bundevom i zaéinima

180 g videnamenskog brasna 250 g videnamenskog brasna
65¢g nezasladenog kakaa u prahu 2 kasigice praska za pecivo
20g $ecera u granulama 1 kasigica sode bikarbone
1 kasigica praska za pecivo 2 kasigice cimeta (mlevenog)
1 kadigica morske soli 1,5 kadi¢ica | zadina za pitu od bundeve
10 velikih neslanog maslaca Vs kasicice dumbira (mlevenog)
kasika (rastoplienog) Vs kagicice soli
2 ioja 3 jaja (na sobnoj temperaturi)
2 kagicice ekstrakta vanile 225g pirea od bundeve
60 ml vode 4 kasike neslanog maslaca
120 g malih komadi¢a &okolade (rastoplienog)
Opcionalno | Secer u prahu, sladoled od 50¢g ecera (belog ili smedeg)
vanile ili &okoladni umak ) )
60 ml javorovog sirupa
Priprema: 1 kasicica ekstrakta vanile
1. Zagrejte proizvod. 360 ml punomasnog mleka (na
2. U velikoj &iniji pome3ajte braino, kakao u sobnoj temperaturi)
prahu, $eéer, prasak za pecivo i so. -
3. Rastopite maslac i ostavite ga sa strane da Opcionalno
se malo ohladi. 90g pekan oraha (prepolovlienog)
4. U maloj &iniji umutite jaja, ekstrakt vanile i . .
360 ml javorovog sirupa
vodu.
5. Spojite smesu sa jajima i suvu smesu. Priprema:
6. Dodaijte rastoplieni maslac i sve izmesaite. 1. Zagrejte proizvod.
7. Dodaite komadice cokolade. 2. U velikoj &iniji pome3ajte brasno, secer,
8. Podmaiite obe grejne ploce [6] pradak za pecivo, sodu bikarbonu, cimet,
odgovaraju¢im jestivim uljem. zadin za pitu od bundeve, dumbir i so.
9. Ravnomerno rasporedite testo na donju 3. Rastopite maslac i ostavite ga sa strane da

grejnu plou[6].

10. Zatvorite proizvod i pecite vafle oko 3
minuta.

11. Otvorite proizvod da proverite vafle. Vafli
treba da budu potpuno oblikovani, ali meki
na dodir.

12. Opcionalno: PosluZite vafle uz 3ecer u prahu,
sladoled od vanile ili ¢okoladni umak.
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se malo ohladi.
4. U maloj &iniji umutite jaja, pire od bundeve,

ekstrakt vanile, javorov sirup i mleko.

5. Spojite smesu sa jajima i suvu smesu.

6. Dodaijte rastoplieni maslac i sve izmedaijte.

7. Podmazite obe grejne ploge [6]
odgovarajudim jestivim uljem.

8. Ravnomerno rasporedite testo na donju
grejnu plogu [6].

9. Zatvorite proizvod i pecite vafle oko 3

minuta.




10. Otvorite proizvod da proverite vafle. Vafli

treba da budu potpuno oblikovani, ali meki
na dodir.

11. Opcionalno: PosluZite vafle sa pekan

orasima i javorovim sirupom.

Priprema:

1.
2.

Zagrejte proizvod.

U ¢iniji srednje velicine pomesaite jaje,
bra3no sa niskim sadrzajem glutena, maslac,
Secer, mleko, madu u prahu i prasak za

® Vafli sa niskim sadrzajem

glutena

2 jaja

80g brasna sa niskim sadrzajem
glutena

30g maslaca

30g Secdera

50 ml mleka

20g kukuruznog skroba

449 praska za pecivo

Priprema:

1. Zagrejte proizvod.
2. U &iniji srednje veli¢ine pomeiaite jaje,

bragno sa niskim sadrzajem glutena, maslac,

3ecer, mleko, kukuruzni skrob i pradak za

pecivo.
3. Ostavite smesu da odstoji 10 minuta.
4. Podmazite obe plo&e jestivim uljem.

5. Kasikom ravnomerno stavite testo na donju

plocu.

6. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.
7. Posluzite odmah.

@® Macda vafli sa niskim
sadrzajem glutena

pecivo.

3. Ostavite smesu da odstoji 10 minuta.
4. Podmazite obe ploe jestivim uljem.
5. Kasikom ravnomerno stavite testo na doniju

plocu.

6. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.
7. Posluzite odmah.

® Vafli sa krompirima

100 g brasna od prosa

130 ml mleka

5ml maslinovog ulja

10g Secera

2g praska za pecivo

100 g krompira (kuvanih)
Priprema:

150 g brasna sa niskim sadrzajem
glutena

55 ml mleka

3g maée u prahu

15¢g Sedera

1 jaje

15g maslaca

2g praska za pecivo

1.

Zagrejte proizvod.

2. U &iniji srednje veli¢ine pomesajte mleko i
krompir i izme3ajte ih blenderom.

3. Pomesajte maslinovo ulie, $ecer, prasak
za pecivo, brasno od prosa da pireom od
ljubi¢astog krompira.

4. Ostavite smesu da odstoji 40 minuta.

5. Podmazite obe ploe jestivim uljem.

6. Kasikom ravnomerno stavite testo na donju
plocu.

7. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

8. Posluzite odmah.
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@® Vafli sa bananom

1 banana (oko 140 g)

1 jaje

50 ml mleka

60g graham bragna

3g praska za pecivo
Priprema:

1. Zagreijte proizvod.

2. U &iniji srednje velicine pomesaite mleko, jaje
i bananu i izmesaijte ih blenderom.

3. U smesu dodajte prasak za pecivo i brasno.

Podmazite obe ploge jestivim uljem.

5. Kasikom ravnomerno stavite testo na donju
ploéu.

6. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

7. Posluzite odmah.

E

@ Vafli sa ljubicastom pirincem

1 jaje

20g 3ecera

200 g brasna

30g maslaca

60 ml mleka

28 ml kukuruznog ulja

3g praska za pecivo

- liubi¢astog pirinéa (kuvanog)

Postupci

1. Zagreijte proizvod.

2. U <iniji srednje veli¢ine pomesaijte mleko,
jaja, 3eer, bradno, rastoplieni maslac i
prasak za pecivo.

3. U smesu dodajte kukuruzno ulie da dobijete
testo.

4. Stavite testo na toplo mesto 1 sat i koli¢ina
testa ée da se udvostrudi.

5. Zamesite ovo testo, sadekajte da izade
vazduh i zatim ga nasecite na male komade.

6. Ostavite male komade testa da odstoje
20 minuta.
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7. Splostite komade testa i umotajte u njih
ljubiasti pirinag.

8. Podmazite obe ploce jestivim uljem.

9. Stavite testo na donju ploéu.

10. Zatvorite proizvod i pecite 8 minuta.

11. Posluzite odmah.

® Cis¢enje i nega

/\ OPASNOST! Rizik od strujnog
udara! Pre &iséenja: proizvod uvek iskljugite
iz zidne uti¢nice.

/\ OPASNOST! Rizik od opekotina!l
Nemojte da Cistite proizvod odmah nakon
rada. Sagekajte da se proizvod ohladi.

/\ UPOZORENJE! Nemojte da potapate
elektri¢ne komponente proizvoda u vodu ili
druge tegnosti. Nemojte nikada da drzite
proizvod pod tekué¢om vodom.

/\ NAPOMENA! Rizik od osteéenja!
Za ¢&idcenje proizvoda nemojte da
upotrebljavate abrazivna, agresivna sredstva
za &idcenie ili krute Cetke.

@ NAPOMENA! O¢istite proizvod odmah

nakon $to se ohladi. Kada se osuse, ostaci
hrane ne mogu se lako ukloniti.

vow 2

Deo Postupak ¢iséenja

Kuéiste [ Kudidte obrisite blago

navlazenom krpom.

Ako je potrebno,

dodajte malo

deterdzenta.

O Nemoijte dozvoliti da
u proizvod prodre
voda ili druge tecnosti.

Grejne ploge[6] | O Ploce ¢istite blago

navlazenom krpom i
blagim deterdzentom.




vow 2 .

Deo Postupak ciséenj

Otvori oko

grejnih ploca[6]

O Uklanjanje masnoée
i tenosti: upotrebite
kuhinjski papir.

[ Uklanjanje zaleplienih,
zagorenih ostataka:
upotrebljavaijte drvenu
lopaticu ili male
drvene raznjice.

[ Posle ¢is¢enja i pre ponovne upotrebe
proizvoda: dobro osusite sve delove.

@ Skladistenje

/\ OPASNOST! Rizik od opekotina!l
Nemoijte da skladistite proizvod odmah
nakon rada. Sacekaijte da se proizvod

ohladi.

0 Odistite proizvod pre skladidtenja.

O Namotaite strujni kabl | 5 | oko drzaca
strujnog kabla | 4 | na donijoj strani
proizvoda.

[ Kada ga ne upotrebljavate, proizvod
skladistite u originalnoj ambalazi.

0 Skladistite proizvod na hladnom, suvom
mestu, koje je zasticeno od vlage i van
domasaja dece.

® Odlaganije

Pakovanie se sastoji od ekolo3ki prihvatljivih
materijala koje mozZete odlagati na lokalnim
mestima za reciklaZu.

N Obratite paznju na ozna&avanije

&)  materijala za pakovanie pri odvajanju

a otpada, koji je oznacen skraéenicama
(a) i brojevima (b) sa sledeéim
znadenjem: 1-7: plastika / 20-22:
papir i karton / 80-98: melavine.

o  Moguénosti za uklanjanie iskorid¢enog

proizvoda mozete saznati u vaioj

opstinskoj ili gradskoj upravi.

U interesu zasfite Zivotne sredine
nemojte bacati vas proizvod kada
je iskoriséen kuénom otpadu, nego
ga ponesite na odgovarajuée mesto
za odlaganje otpada. Informacije o
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mestima za sakupljanje i njihovom
radnom vremenu moZete dobiti u vasoj
lokalnoj administraciji.

® Garancija

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 nade Sluzbe za potroface mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i opcije za
popravku. Hvala na razumevaniju.

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

B da pozovete korisnicki servis:
0800 300 180

B posaliete e-mail na:
owim@lidl.rs

B posetite najblizu Lidl prodavnicu.

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

GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

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

Ova garancija ni na koji nacin ne utice, niti
iskljuguje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potrodaca po

osnovu zakonske odgovornosti prodavea za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje 2 godine
od dana kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima definisanim u ovoj izjavi, obezbed:i:
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B besplatno otklanjanje kvarova u garantnom
roku, koji bi nastali kod uobigajene upotrebe
ili zbog gredaka u proizvodnii i materijalu, ili

B zamenu aparata, u garantnom roku
predvidenim ovom garancijskom izjavom, u
sluéaju da opravka nije moguéa, ili

B ako otklanjanje kvara nije moguée, kupac
ima pravo da zahteva od prodavca povrat
novca.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok poéinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema istog
od strane kupca, a $to 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
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu fiskalnog raduna na uvvid.

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

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

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehnicku pomoé,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznaéenih u Uputstvu
za upotrebu.

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

Popravke u roku garancije:

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

sluéajevima:

1. Ukoliko prodaveu uz aparat nije prilozen
fiskalni racun sa datumom prodaie.

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

3. Ukoliko su nastali kvarovi i odteéenja na
uredaiju posledica delovanija spoljnih uticaja,
kao 3to su: velika vlaga, previsoka i suvise
niska temperatura (pucanje cevi usled
smrzavanija, oteéenja gumenih delova,
rdanije, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu sa
Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokusalo da popravi
tre¢e neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu sa
namenom.

7. Ukoliko je &id¢enje i odrzavanje uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod koridéen u profesionalne

svrhe.
Naziv proizvoda: | APARAT ZA VAFLE
Model: HG14253B

IAN / Serijski broj:

Proizvodad:

516434_2510

OWIM GmbH & Co. KG
StiftsbergstrafBe 1
74167 Neckarsulm
Nemacka

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3
22330 Nova Pazova
Republika Srbija

Tel. 0800 300 180

E-mail: owim@lidl.rs

Davalac garancije-
uvoznik:

datum sa fiskalnog
rac¢una

Datum predaje
robe potrosadu:




Uvozi i stavlja u
promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3
22330 Nova Pazova
Republika Srbija

Tel. 0800 300 180

E-mail: owim@lidl.rs

® Postupak garancije

Da biste osigurali brzo obradu va3eg slu&aja,

molimo vas da pratite sledeéa uputstva:

Molimo vas da priloZite raéun i broj artikla

(IAN 516434_2510) kao dokaz o kupovini.

Broj artikla éete nadi na tipskoj plogici, kao

gravuru na prednjoj strani uputstva (dole levo)

ili kao nalepnicu na zadnjoj ili donjoj strani

uredaija.

Ukoliko dode do funkcionalnih ili drugih

nedostataka, molimo vas da kontaktirate sluzbu

za pomo¢ telefonom ili e-mailom.

Neispravan proizvod mozZete vratiti besplatno na
adresu servisa koju ste dobili. Uverite se da ste
priloZili dokaz o kupovini (dok ga ne dobijete)

i informacije o tome 3ta je kvar i kada se to

dogodilo.

® Servis

Servis Srbija

Tel.: 0800 300 180
E-Mail: owim@lidl.rs

A.AA Srpska oznaka usaglasenosti

q3

RS 97



MpeaynpeayBsawa u ynorpebeHn cumbonu ................. Crpanmua

BOBeA ............................................................ Crpanuua
MpeABUAEHA YNOTPEBA . . ... oot Crpahuua
Conp>KUHA HO UCMOPAKATA . .. o v e ettt e e e ettt e e et e e e e Crpanuua
(O ol Lo 1= T Crpatuua
TEXHUUKM MOBOTOUM « v oo e et e et e e e e e e e e e e e s Crpatuua

BeBGeAHOCHM YHGTCTBG ......................................... CTpGHMuO

Mpeanpearaynotpeba........................................ Crparuua

PabBoTerbe. ... . Crpatuua
BKyUyBAHE/MCKITYUYBAE . . . . vttt e et e Crpatuua
Badbmm .. Crpatuua

PelenTy . ... .. Crpanuua
Benruekn Bammm . ... Crpatuua
Baghnn 04 BOPOBHULA . .+« oottt Crpatuua
Badhnint O WYHKA M KAWIKABOM . . . . et ettt Crpanuua
Benruckun BpayHN BAMAN. . . .ot Crpanuua
Bahin o 3QUMHM OO TUKBA . . .. oot ettt Crpanuua
Badhnm co HUBOK MIYTEH. ... Crpanuua
Badhnu co HUCka COAPXXMHA HA FYTEH O MOYUQ . . ..o Crpanuua
Badin 0 KOMIMP . . . oo oo Crpanuua
BaHAHA BAMIIM. .« oo Crpanuua
Badiin 04 BUOMETOB OPM3 . . .. oo vttt e et e CrpaHuua

Uucreme MrpmKa . ... CrpaHuua

CKﬂdAMpal-be .................................................... Crpatuua

OANArambe ... ... .. Crpatuua

rCIpCIHI.IVIiG ........................................................ Crpanuua
Moctanka Bo Cryuaj HO FAPAHLMIA . . .. v vttt Crpatuua
CEPBUC oo Crpanuua
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Mpeaynpeaysamwa u ynorpebenn cumbonn
CnegnHvBe npenynpenyBarba ce KOPUCTAT BO OBO| MPUPAUHKK 30 KOPUCHULM MU HA NAKYBAHETO:

OMNMACHOCT! Ogoj cumbon,

BO KOMbuHaumja co 36oporT 3a
curHanmsmparse ,Onacroct”
03HAUYBA OMACHOCT O BUCOK PU3UK
KOja, AOKOIKY HE Ce CMpeum, Moxe
AQ NPEAN3BMKA CMPT MM CEPUO3HA
noepena.

N

Hausmenmura crpyja/Bontaxa

Hz

Xepum (dppekserumja Ha
cHabaysatbe)

Batu

MPEAYNPEAYBAHE! Osoj
cumbon, Bo kombuHaumja co
curHantuor 36op ,Mpeaynpenysarse”
O3HAUYBA PU3UK Of CPEAEH CTeneH
KOj, IOKOJIKY He ce Crpeun, Moxe Aa
Pe3ynTMPA CO CMPT UK CEPUO3HA
nospeaa.

3ABEJIELLKA: Osoj cmbon Bo
kombuHauuja co ,3abenewka”
obesbenyBa fONOAHUTENHM KOPHCHM
MHpopmaLmu.

Kopwucrere ro anaparor camo Bo cysu
BHATPELUHM NMPOCTOPMM.

MPETNA3JIUBO! Osoj cumbon,
BO KOMbMHaUM|a co curHanHuot 36op
[petnasnneo” osHauysa onacHoct
Of HA30K PU3MK KOj, JOKONKY HE ce
cnpeum, MoXe [0 NPeAN3BUKA Mana
WK yMepeHa NoBpeaa.

OnacHocrt - pusuk o cTpyeH yaap!

Mpenynpeaysarbe - xeLka
nospLnHal

Ogoj ypea e knacum1umpaH kako
knaca Ha 3awTuta | 1 mopa Aa buae
NMOBP3AH CO 3ALUTUTHO TIO.

Besbearo 3a xpaHa
Ogoj anaparor Hema HeraTUBeH
echeKT Bp3 BKYCOT UM MUPHUCOT.

CE osHakara o3HauyBa ycornaceHoct
CO PEeNeBAHTHUTE AMPEKTUBHU HA

EY wro ce oaHecysaar Ha oBoj
npoussoa.

o | QBP0 e | =

BesbearocHu Hdpopmaumu
Ynarctea 3a ynotpeba
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AMAPAT 3A BADJIU

® Bosep

Be uectutame 3a kynysameto Ha Bawmor

Hos npoussoa. Co Toa ce oanyunsTe 30
KBANMTETEH NpoM3BoA. YNaTcTBoTO 30 ynotpeba
€ Aen of 0BOj NPOKM3BOA. T0a COAPXKM BAXKHM
uHpopmaumu 3a besbeaHoct, kopucTetse

M OTCTPaHyBAtbe. 3ano3HajTe ce co cute
ynatcTea 3a ynotpeba u besbeaHoct npea

Aa ro kopuctute npounssogor. Kopucrete ro
NPOW3BOAOT CAMO KAKO LUTO € OMMLIAHO

30 HaeepeHuTe Hamenu. [pu npeaasarse Ha
NPOW3BOAOT HA TPETU LA, NPEAAAETe M c1Te
NPUAPYXHU [OKYMEHTH.

OBa u MHOry pyr1 ynaTcTBa MOXeTe 4d I
npesemerte u npernegate Ha www.lidl-service.
com. Co ckenunparbe Ha QR-kopoT ke bugete
AMPEKTHO NMpeHacoueru Ha Beb-cTpanmuaTa
Lidl-Service (www.lidl-service.com) , kage

LITO CO BHECYBAHE Ha Bpojot Ha apTukioT
(IAN) 516434_2510 moxere aa ro otsopute
BALLETO yNaTcTBO 3a ynotpeba.

® MpeasuaeHa ynotpeba

B OBoj npousBoA e HAMEHET 30 NpaBeH-e
sadnu. He ynotpebysaijre ro 3a Hukoja
ApYrd HaMeHa.

B OBoj npou3BoA € HOMEHET CAMO 3a
ynotpeba Bo AOMAKUHCTBA, a He 3
KOMEPLM[aNHU Lienu.

B [IpousBoantenor He NpUAKA HUKAKBA
OAroBOPHOCT 34 LUTETATA HACTAHATA NOPAAM
HecoopseTHa ynoTpeba.

® CoapXxuHa Ha ucnopakara

Mo otnakyBarbe Ha anaparot, npoBepeTe AANK

MCMOPAYAHUOT ANAPAT € KOMMETEH U AA/KU CUTe
Aenosu ce Bo aobpa cocrojba. MNpea ynotpeba
oTcTpaHeTe ja uenara ambanaxa.

1 Anapar 3a Badpru
1 Tpupayuruk 3a KOpUCHULM
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@® Onuc Ha genoBute

II bpasa

[2] Lipsen urankarop (Hanojysatse)
E 3eneH uHaukaTop (noaroteeHo)
[4] Npxau 30 kaben 3a cTpyja

[5] KabBen 3a ctpyja co npuknyuok
[6] Mnoun 3a sarpesarse

@ TexHUuUKK nogaroum

Bnesen HanoH: 220-240 V~, 50 Hz

Motpowysauka Ha

cTpyja: 750 W

Knaca Ha 3awrwmra: |

Ceptudpukauuja

HG14253B: GS (TUV sUD)

HG14253B-BS: -
Be3sbeaHocHu

A ynarcrea

MPEA OA O KOPUCTUTE
MPOU3BOAOT, 3ANMO3HAJTE
CE CO CHTE BE3SBEAHOCHMU
NMHDOPMALIMU U YTIATCTBA
3A YTIOTPEBA! KOTA TO
MPEOABATE OBOJ AIMAPAT
HA OPYTU, BKJTYHETE T
CUTE AOKYMEHTU!

Bo cnyuaj Ha owrTetyBarse, koe
NpoM3neryBd of HeMmounuTyBaHe
Ha oBMe ynaTcTea 3a pabora,
BaparbeTo 3a rapaHumja Hema
Aa Baxu! He ce npudaka
OArOBOPHOCT 30 OLUTETYBAHE
KO€e HOCTAHYBA KOKO pe3ynTar Ha
toal Bo cnyuaj Ha matepujanHo
OLUTETYBAHE MM IMUHA NoBPead



NPeaM3BMKAHA Of HEMPABUIHO
POKYBAHE WU HEMOUUTYBAHE HA
besbenHocHute ynatctea, He ce
npucaka oaroBopHocT!

Adeua v nuuya co
UHBAnNUupguTeT

ANPEAYNPEAYBAE!
PU3UK O 3ATYBA HA
XUBOT U1 PU3UK O
HECPEKA 3A BEBUIbA U
AELIA!

Hukoraw He octasajre rn
neuata bes Haazop co
ambanaxarta. AMbanaxata
NPean3BUKYBA ONACHOCT Of
304yLYyBaHbe.

Heuara uecto rm notueHysaar
onacHoctute. Cekoraw
yyBdjTe M AeuaTa noaaneKy
on ambanaxara.

OBoj NnponsBoa MOXAT Aa ro
KOPMCTAT Aeua Ha BO3pPAcCT
on 8 roguHn 1 noseke,

KAKO M JIULIA CO HOMONEHM
PU3NUKM, CEH3OPHU MK
MEHTQIHU CNOCOBHOCTM MK
HEeLOCTATOK HA UCKYCTBO M
3HQEeHEe, [OKOIKY Ce Noj,
HOA30P WK LOKONKY UM Ce
ACGAEHW YNaTCTBA BO BPCKA CO
ynotpebata Ha nponssogoT
Ha Be3beaeH HQUWH 1 JOKONKY
M pasbupaar BryyeHuTe
OMNACHOCTY.

Heuarta He cmeaT ga cu
UrPaaT CO NPOU3BOAOT.
Yucrermeto u onpxysareto
HQ YPEAOT He CMeaT Aa M1
M3BpLIYBAAT Aeua bes Haasop.
Yysajre ro nponssoaoT u
kabenot noaganeky oa agodar
Ha JeLa KoM UMAAT MOMANKY
o4 8 roauHu.

MNpeasunaeHa ynorpeba

ANPEAYNPEQYBAHE!
3noynotpebata moxe
Ad foBeAe A0 NOBpeaa.
Kopucrete ro nponssopor
€[MHCTBEHO BO COMACHOCT CO
oBue ynarctaa. Hukako He ce
obuaysajte aa ro usmennte
MPOWU3BOAOT.

EnextpuuHa 6esbegHocr

A OMACHOCT! Pusuk op
cTpyeH yaap! Hukoraw He
ce obugysajre camute aa ro
nonpasuTte NponssoAoT. Bo
cnyJaj Ha AedekT, NonpaBkuTe
Tpeba aa r1 BpwK camo
KBANMUKYBAH NEPCOHAN.

A\ OMACHOCT! Pusuk op
nsropenuum! Bo tekor Ha
ynotpebara anapator cTaHysa
xexok. He ro gonupaire
anapaToT 4OAEKA € BO
ynotpeba, HuTy, nak, BeaHaw
no ynotpeba.
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Honupajre ro nponssonoT Ha
pPAUKATA CAMO 30 Bpeme Ha
pabotata u gofeka cé ywre
ce nagm.

3a Bpeme Ha ynotpebara,
Tpeba aa ce BHMMaBa buaejkn
MOXe Ad Ce reHepuMpa Mana
TOMAWHA HA PAYKATA.

ATNPEAYMNPEAYBAHME!

Pusuk op cTpyeH

yaap! He notonysajte ro
NPOU3BOAOT BO BOAA UK
ApYrM TeyHocTu. Hukoraw He
Ap>KeTe ro NPOU3BOAOT NOA,
NPOTOYHA BOAQ.

ANPEAYNPEAQYBAHSE!

Pusuk op ctpyeH yaap!
Hukoraw He ynotpebysajre
oLTeTEH NPOU3BOA.
[Npoussomort ncknyuete ro
oA CTPY|a M KOHTAKTMpA|Te CO
BALLUMOT NPOAABAY AOKONKY €
oLUTETEH.

Anaparot He cMmee Aa ce
KOPMCTM AOKOJIKY NaaHar,
LOKOJIKY MMQ BUA/IMBM 3HALU
HO OLITETYBAME.
NpoussofoT e nocrojaHo
HAMO|yBAH CO CTPy|ja AoAeka
€ NMOBP3aH CO eNeKTPUYHATA
Mpexa.
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MNpen na ro npuknyuure
NPOW3BOAOT, NPOBEPETE [ASM
BPEAHOCTUTE HA HAMOHOT W
HQ CTPYjOTO OArOBAPAAT HA
BPEAHOCTUTE MPUKAXKAHM HA
€TUKETATA HA NPOU3BOAOT.
PenoBHo nposepyBajte aanu
NPUKITY4YOKOT U kKabenot

30 CTPy|a Ce OLUTETEHM.

Ako kabenor 3a ctpyja e
owrTeTeH, Mmopa aa buge
3aMEHET O NPOU3BOAUTENOT,
HEroBMOT CEPBMCEH ArEeHT UK
KBONUOUKYBAHM NMLA 30 Ad Ce
M3berHe onacHocT.
3awmtysajre ro kabenot

30 CTPy|a O OLWTETyBAHE.
He ocrtasaijte ro aa Bucu

Hag ocTpu pabosy, He ro
NPUTUCKA|TE UK CBUTKYBA|TE.
Ipxete ro kabenor 3a
CTpYja NofAaneKy of XeLIKK
MOBPLUMHUA U OTBOPEHMU
NIaMeHM.



Pabotemwe

B Anapatot He cMmee Aa ce
octaeu bes Haasop Aoaeka e
NPUKITYYEH BO CTPY]d.

¥ He nomectyBajte ro anaparor
noneka pabotu.

¥ He nocrayBajte ro anaparor
HO XeLku nnouu (co rac,
€/IeKTPMYHU, BO ondpaToT Ha
roTBerbe Ha jarneH u cn.).
PakyBajre co anaparor Ha
pamHa, ctabunka, uncta,
OrHOOTMOPHA U CYyBa
MOBPLUMHA.

¥ He nokpwusajre ro anaparor
Aodeka e Bo ynotpeba unu
BeAHaw no ynotpebara,
AOAEKA € YLUTE XKEXKOK.

M YBepere ce feka kabenor 3a
HAMOjyBAtbE HE € NPUKELTEH
OA M/IOUMTE MMM He ro AONUPA
pabor Ha nnounte.

¥ He ce npenopauysa
ynotpeba Ha npoaonxHH
kabnu. [okonky e HeonxoaHa
ynotpeba Ha npogonxkeH
kaben, To] Mopa aa buae
AM3AjHUPAH 30 NPOTOK HA
ctpyja o4 Hajmanky 10 A.

B [Mocraeerte r1 kabnute Taka ga
He MOXe Ad Ce COMHETe Of HUB
WM AA MOXAT HA APYr HOYMH
AQ Ce OLWTeTaT.

® Co anaparot He MOXe Ad

Ce POKYBO CO HOABOPELUEH

TajMep unn nocebeH cuctem

30 KOHTPONA Of AANEYMHA.

B OBoj ypead e HaMeHeT 3a

ynotpeba Bo 4OMAKMHCTBA U

CIMUHK ynoTpebu, kako:

- obnactv 3a nepcotHan Bo
KY|HO BO NPOAGBHMULM,
KQHLENAPUK 1 ApYyru
paboThu cpeamHy;

- KYKM HO papma;

~ Of} CTPAHA HA K/IMEHTU BO
XOTENU, MOTENU U APYTH
OMKPY>XYBAHA Of CTaHDBEH
™n;

~ ONKPYXYBAHA OA TUMOT HA
XOTESNIM 30 HOKEBAHE CO
nojaaok.

Uucremwe u cknagupame

ANPEAYNPEAYBAHME!
Pu3sux op nospepa!
Wcknyuete ro nponssoaot oa
CTPY|O Npen YuCTeHe M Kora
He ce KOPUCTHU.

¥ He cknoaunpaijre ro xewkuor
anapar BO OPMAH MK BO
ambanaxara.

¥ He ro usenekysajre
NPUKIYYOKOT 30 CTPY|a o4
WTekepoT co kabenor 3a

cTpyja.
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¥ 3awTureTe ro NPOM3BOAOT,
HeroBuoT kaben 1 NpuKTyyYoK
30 CTPyja o4 NpaB, AMPEKTHA
COHUEBA CBETIMHA, KAMeHe 1
NPCKaHe HA BOAQ.

¥ Yysajre ro anaparor Ha
NAafHoO, CYyBO MECTO, 3ALLUTUTEH
of BAAra 1 HOABOP 04 A0AT
Ha deua.

B 3awruTeTe ro anapatot o4
TonnuHa. He nocrasyBaijte ro
anaparot bnncky Ao oTBOpeH
MIAMEH WK U3BOPM HA
TOM/IMHA KOKO LUMOPETH MU
ypeau 3a rpeeme.

¥ [lornegHerte Bo nornasjeto
LHucTerbe u rpuxa” 3a
YNATCTBA 30 YUCTEHE HA
NPOWU3BOAOT.

® MNpep npsara ynorpeba

O

OrctpaHete ro MaTepujanoT 3a NaKyBarse.
MpoBepete ganu cute aenosu ce
KOMMMETHMU.

[0 3a BpeMe HA NPOM3BOACTBOTO, AENOBUTE Ce
MOKPUEHU CO 3ALITUTHA MacneHa donuja.
lMpea npsata ynotpeba, kopucrete ro
npowuseogoT bes xpaHa 3a fa ucnapv
CeKoja eBEHTYANIHA TPAra Of OCTATOLM.

O Wcumncrete ro nponsBoaoT U Heroeute

noaatoum (Buaete ,Yucrerbe 1 Hera”).

Paboreme
3ABEJIELLIKMU:

[TpBuTe Hekonky naTM Kora anapaToTT ce
3arpeBa, MoXe Aa ce NouyBCTByBa cnab
mupuc. Ocurypete ce aeka Bo npoctopujara
MMQ JOBOJTHO BEHTMAALM|A.

O Ppnerte ro npeuort ceT Badm.

e e
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@ BxnyuyBame/ucknyuyBame

[0 BknyuyBare Ha npoussogort: [lospzete ro
NPMKITYYOKOT 3a CTpyja | S | BO cooaBeTeH
suaeH wrekep. LipBenuor nuankarop
CBETHyBA.

O McknydyBare Ha npoussogot: Mcknyuete
ro MABHUOT NPUKINYYOK | S | OA LWITEKEPOT.
LlpBeHunot nnamnkatop | 2 | ce racu.

CeeTnocHmu

Cratyc
NHAUKATOPMU

LpBeHuot nHamkarop
€ UCKITyYeH M
3€/1eHMOT MHAUKATOP
€ UCKIyYeH

Mpouseogor e
UcKNyyeH

LpBerunot uHamnkatop
€ BKJTy4YeH, a
3€/1EHMOT € UCKITYUeEH

[Mpoussogor ce
3arpesa npeTxoaHo,/
NOBTOPHO

Lipsenuot uHamnkatop
€ BK/TyYeH U 3eN1eHnoT
MHOMKATOP € BKNyYeH

OntumanHara
TemnepaTtypa e
LOCTUrHATa

@ 3ABENELWIKA: 3a speme Ha paborara,
3eneHuoT nHamkatop | 3 | ce BkydyBa U
nucknyuysa noepemero. OBa nokaxysa
[eKa NPOM3BOAOT NOBTOPHO CE 3Arpesa Ao
TEMMNepaTypaTa 3a neyetse.

Badnu
3ABENIELLKW:

rlO,ElMCNKOiTe M ABETe NJI0OYM 3a 3arpesame

e e

CO COOABETHO MAC/O 30 Neyetse.

[ [pxeTe ro npousBoAoT 3aKyyeH [ofAeKd ro
3arpesare.

[0 He npenonHysaijre ro npoussogor.

1. 3arpejre poaeka He CBETHE 3eNEHUOT
nramnkarop | 3 | .

2. TMosneuete ja bpasata . Orsopere ro
MNPOU3BOAOT.

3. PamHomepHo pacnopegerte ja cmecara
Ha ponHaTa rpejHa nnoua [ 6. Peuenti 3a
MPUMEP MOXE [a CE HA|AAT BO CNIEAHOTO
nornasje.

4. 3atBOpeTe ro NPoM3BOAOT. 3ATBOPETE jd
6pasara [ 1]. Badnure ce neuar cera.



5. Kora neuetseto Ke 3aBpum: Mcknyderte ro

FMABHUOT NPUKIYYOK O[I SUOHUOT LUTEeKep.

Tabena 3a obpabotka - Anapar 3a

Badnm
Bpeme Ha
CepBuparse
noAroToBKa
Benrucku Mpubn.
2
Bacpin 20 muH
Badpnu on Mpubn.
2
6oposHuua 20 muH
ioqanm < 9 Mpubn.
yHKam 20 muH
Kawkasan
Benrncku
Mpubn.
BpayHu 2 15 Mo
Badu
Badpnu co Mpu6n.
3QUYMHM Of 2
15MuH
TUKBA
Badpnu co Mpubn.
2
HWU3OK FNyTeH 30 muH
Badpnn
zz rmexa 5 Mpuba.
ApNa 30 muH
HO [y TeH oA
maua
Badpnu on 5 Mpubnnx.
KOMMUP 60 muH
Banaka 9 Mpubn.
Badnu 20 muH
Soq;n: oB,q 4 Mpnbamnk.
vionere 120 mun
opu3s

@® Peuentn
@® Benrucku Bacgnu

5 Jajua

250¢g Mytep

200 g LLlekep

400 ml Mneko

500 ¢g CeHamencko bpalwHo

5¢ BaHunuH wekep

59 Mpawok 3a neuuso
MoaroroBka:

1. TpetxonHo 3arpejTe ro NPOU3BOAOT.

2. Bo cag co cpenHa ronemmnHa, usmeluajre
jajua, BAHUNMHKOT WeKep, WeKepoT 1
nyTepOoT.

3. Bo cagor nopanete npawok 3a neuuso,
nonosuHa o4 BpalwHOTO 1 NonoBKHA of
MJIEKOTO M MpOMeLLajTe.

4. Jonajre ro octatokot oa bpawHoTo 1
MNIEKOTO, NA MeLLajTe JOAEKA CMECATA He
CTaHe KpemacTa.

5. Tloamaukajte r1 ABeTe Nouu 30 3arpeBarbe

CO COOABETHO MACIO 34 Meyeke.

6. PamHomepHO pacriopegeTe ja cMecata Ha
[IONHATA rpejHa nnoya R

7. 3atBopeTe ro NpousBOAOT M MeyeTe i
Bachnute 8 MUHYTH.

8. [MMocnyxerte BegHaL.

® Badnu op 6oposHMLa

100 ml Pacturento macno

250 ml Mneko

2 Jajua

100 g LLlekep

280 g CeHameHcko bpaluro

8g Mpawok 3a neunso

80g Boposutku (cBexu mnu
30Mp3HaTH)
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MoaroroBka:

1.
2.

8.

lMpetxoaHo 3arpejte ro NPoU3BOAOT.

Bo ronem caa, usmarete macno, mneko,

jajua v wekep.

Lonanete ro BpawHoTo 1 NpawwokoT 3a

neunBo 1 Mewajte gogeka fobpo He ce

coepmnHu.

MpesuTkajre ru GoposuHkuTe.

Moamaukajte r1 ABETE NNOUM 30 3ArpeBatbe
CO COOABETHO MACTO 30 NeYetbe.

PamHomepHo pacnopegete ja cmecara Ha

[IONHATA rpejHa nnoya R

3areopeTe ro NPOU3BOAOT U NeueTe ru

Bacpnute okony 10 MuHyTH, foaeka He

Bobujar 3natHo-kadpeasa boja.

Mocnyxete BeaHaLw.

® Badnu co wyHKa U Kawkasan

570¢g Pennanu npxenn komnupu
(on ppuxuaep)

225¢g LLlyHka 6nex copecr (Ha
KoLKM)

200 g Kawkasan yeaap (pexaan)

3 Jajaua (matenn)

2 YyelHurba Nyk (cutHo ceuxan)

2 kadperu CBexu NTMCTOBU O, MATAOHOC

NAKUUKM (ceukanm)

1 kacpeHa CyweHa majunHa Aywmua

NAXMUKA

1 kadpeHa MyweHa nunepka Bo npas

NaXKuuka

- Con

- LpH nunep (cexo menen)

MoaroroBka:

1. OaMp3HeTe r’ NPXKEHUTE KOMMUPMU.

2. T[lpetxoaHo 3arpejre ro NPOU3BOAOT.

3. Bo ronem cap, n3meluajre NpxeHU KOMMMPH,
LIYHKQ, CMpetbe, [ajud, YK, MaraoHoc,
MQUMHA AYLMLA M IMNEPKa BO NPAB.
3aumHeTe co con 1 LpH nunep.

4. Tloamaukajre rv ABETE MNOUM 30 3ArPeBAtbE

CO COOABETHO MACSO 30 nevere.
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7.

PamHomepHo pacniopeneTe ja cmecara Ha
nonHata rpejHa nnoua |6 |

3aTBOpeTe ro NPOU3BOAOT U NeveTe 1
Bacpnute okony 7 MUHYTH, AOAEKA He
nobujat 3natHo-kadeasa boja u He ctaHat
KPLKQBM.

MocnyxeTe BeaHaLw.

® Benruckn 6payuu Bacpnu

180 g CeHameHcko bpalHo

65¢g HesacnaaeHo kakao Bo npas

20g lpaHynupaH wekep

1 kadpeHa Mpawok 3a neuuso

NAXMAUKA

1 kadpeHa Mopcka con

NAXuUuKka

10 cynenu HeconeH nyTep (pacrone)

NAXALM

2 Jajua

2 kadperu Ekctpakt og Bavuna

NAXUYKH

60 ml Bona

120 g Mutn yokonaaHm TpoLuku

Onumonanto | LUekep Bo npas, cnagones
Of} BOHW/A, YOKOMAAEH COC

MoaroToska:

1. TlpetxoaHo 3arpeijre ro npousBoAoT.

2. Bo ronem cag, usmewajre ro bpawHoto,
KAKAOTO BO MPAB, LWEKePOT, NPALLOKOT 3
neumBo 1 conTa.

3. Pacronere ro nytepor 1 octasete ro
HOCTPOHA MAKY Ad CE ONAAM.

4. Bo man caa, usmarete ry jajuara,
€KCTPAKTOT Of BAHWIA M BOAATA.

5. M3meuwajre ja cmecara og jajua co cysata
cmeca.

6. [opapete ro cToneHuot nyTep u M3MeLLajTe
cé.

7. 3amortajTe r1 BO YOKONGAHMUTE TPOLLKM.

8. [Moamaukaijre rv ABeTe Nioun 3a 3arpesatrbe

@ CO COOABETHO MACNO 34 nevyeme.




9. PamHomepHo pacnopegete ja cmecata Ha
AonHata rpejHa nnoua | 6.

10. 3aTBopeTe ro NPOU3BOAOT U NeueTe 1
BadpnnTe oKony 3 MUHYTH.

11. OtBopeTe ro NpounsBoAOT 3a AA 1
nposepute Badnute. Badpnure Tpeba aa
61AQT UENOCHO POPMMPAHM, HO MEKM HA
Aonmp.

12. OnunonanHo: Cepeupaire v Bacpnmte co
LweKep BO NPAB, CIGAONES OA BAHUNA MK
YOKOMNOAEH coC.

® Badnu co 3auuHu og TUKBA

MoaroTtoBka:

1.
2.

[MpeTtxoaHo 3arpeijre ro npoussoAoT.

Bo ronem cag, nsmewaire ro bpawHoro,
WweKepoT, NPALLOKOT 3d NELMBO, COAATA
61KapboHa, LMMETOT, 3QUMHOT 3a NMTA OA
TMKBA, FyMBupoT 1 conra.

Pacronete ro nyteport u octasete ro
HOCTPAHA MKy Ad CE ONAAM.

Bo man cag, usmarete ru jajuarta, nupeto oa
TMKBA, EKCTPAKTOT Off BAHMNA, {ABOPOBMOT
cUpyn 1 MIEKOTO.

M3meluaijre ja cmecarta o jajua co cysara
cmeca.

[Jopanete ro ctonenuot nytep u usmeluajte
ce.

[Moamaukajte rv ABeTe nnoun 3a 3arpeBarbe
@ CO COOABETHO MACIIO 30 Neyerbe.
PamHomepHo pacnopeperte ja cmecata Ha
fonHata rpejHa noua | 6 |.

3arBoperte ro NPOM3BOAOT U NeYeTe 1
Badpiute okony 3 MUHYTH.

. OTBOpeTe ro NPOM3BOAOT 30 Ad U

nposepute Bagnute. Bacnure Tpeba aa
BMaaT LenocHo hopMMPaHH, HO MeKM Ha
nonup.

. Onuponanto: Cepsupaire r1 Badpnmte co

NeKaH U1 [aBOPOB CUPY.

Badnu co Hu3ok rnyteH

2

Jajua

80 g

BPOUJHO CO HUCKA COApPXHUHA
HA ryTeH

30¢g

Mytep

30g

Llekep

50 ml

Mneko

20g

MueHkapeH ckpob

49 Mpawok 3a neuuso

250 g CeHamencko bpalwHo

2 KadeHu Mpawok 3a neunso

NIGKMUKH

1 kacpera Copa bukapboHa

NIQXMUKA

2 kadpeHu Uumet (menen)

NQKMUKH

1,5 kadpera 3auMH 30 NUTa oA, TUKBA

NAXUuKka

Va kacbeHa lymbup (meneH)

NAXMUKA

V4 xadpeHa Con

NIGKMUKA

3 Jajua (Ha cobra
Temneparypa

2259 Mupe on TvkBa

4 cynenu Heconen nyTep (pacrone)

NIOKULM

50¢g LLlekep (6en unn kacbeas)

60 ml Jasopos cupyn

1 kadpeHa EkctpakT oa Banuna

NIAKMUKA

360 ml MonHomacHo mneko (Ha
cobHa Temnepatypa

OnumoHanHo

90¢g Mekan (npenonoseHo)

360 ml Jasopos cupyn

MoaroToBka:

1.
2.

lMpeTtxoaHo 3arpejte ro NPOU3BOAOT.

Bo cap co cpeaHa ronemuta, amewajre
jajue, BpawHo co HUCKa COAPXKMHA HA
FNyTeH, NyTep, WeKep, MAeKo, MYeHKApeH
ckpob, npawok 3a neuuso.

Ocragere ja cmecara ga orcton 10 MuHyTH
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rlO,ElMCNKCIiTe M osete YMHUM CO MQacCso 3a
neyeme.

MoaroTtoBka:

1.

MpetxoaHo 3arpejte ro npoussoAoT.

2. Bo caa co cpeaHa ronemuHa, usmeluajre
MIIEKO M KOMIIMP, M3MeLajTe v co bnexaep.

3. MelaHo MaciMHoOBO Macno, Wwekep,
NPALIoK 3a NeuuBo, BpaLHO 04 NPOco co
BUOMETOBA MMPE Off KOMMMPH.

4. Ocrasere ja cmecarta ga orcton 40 muHyTy.

5. Tloomaukajre rv [BETE UMHUM CO MACTIO 3a1

neyeme.

5. PamuomepHo pacriopeferte ro Tectoro co
NIGKMLA HA [OMHATA MIoYa.
6. 3arBoperte ro NPOM3BOAOT 1 NeueTe
8 MUHYTH.
7. Tlocnyxete BegHaLw.
@® Badcnun co HUCKA COAPXKMHA HA
rnyTeH og maua
150¢g bpawHo co Hucka coppxmHa
HQ FNyTeH
55ml Mneko
39 Maua Bo npas
159 LLekep
1 Jajue
15¢g Mytep
29 Mpawok 3a neumso
MoaroToska:

1. TpetxogHo 3arpeijre ro npoussoAoT.
2. Bo cag co cpeaHa ronemuHa, nsmeluajre
jajue, BpawHo co HuUcka coapxMHa Ha

6. PamHomepHO pacnopeseTe ro Tectoto co

JIAKULA HO OOMHATA niioydad.
7. 30TBOpeTe ro NpoMsBOAOT M nevete

8 MuHyTY.

8. TMMocnyxerte BegHaLw.

@® BanaHa Badnm

1 Banana (okony 140 g)

1 Jajue

50 ml Mneko

60g Mpaxam bpawHo

3g Mpawok 3a neunso
MoaroToska:

TIyTEH, NyTep, WeKep, MIEKo, Mayd BO Npas,
NPaLoK 3a Neumso.

Ocraserte ja cmecata ga otcton 10 muHyTH.
MoaMaukajte r1 aBeTe UMHMM cO Macno 3a

neyeme.

5. PamHomepHo pacnopegeTte ro Tectoto co
NIGKMLA HA [OMHATA MIoYA.
6. 3atBopeTe ro NPOU3BOAOT M nedeTe

8 MuHyTY.

7. Tlocnyxete BegHaLw.

® Badnu op xomnup

100 g BpawHo oa npoco
130 ml Mneko

5ml MacnuHoso macno
10g Llekep

2g Mpawok 3a neunso
100 g Komnup (srotsen)
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1.

MpetxoaHo 3arpejte ro npousBoAoT.

2. Bo caa co cpeaHa ronemuHa, usmeluaijre
mneko, jajue, baHaHa 1 UsmewwajTe r1 co
bnexaep.

3. Mamewar npawok 3a neunso, bpawHo co
cmecara.

4. TloaMaukajte 1 ABETE YUMHMM CO MACIO 3a
nevetbe.

5. PamHomepHo pacriopeferte ro Tectoto co
NIOXWLA HO AOMHATA M10YA.

6. 3arBoperte ro NPOM3BOAOT 1 NeueTe
8 MuHyTH.

7. Tlocnysxete BegHaLw.



® Badnu op Buonetos opus

1 Jajue

20g LLekep

200 g Bpawto

30¢g Mytep

60 ml Mnexo

28 ml MuenkapHo macno;

3g Mpawok 3a neunso

- Buonetos opwus (3roteeH)

Mpoueaypm

1. TlpetxoaHo 3arpejre ro NPOU3BOAOT.

2. Bo can co cpeaHa ronemuHa, nsmeluajre
mneko, jajue, wekep, bpatHo, pacroneH
nyTep W NPALLOK 30 NELUUBO.

3. Jopanerte ro nueHkapHOTO MACNO BO
CMecaTa, 3a 4d CTaHe TecTo.

4. Craserte ro Tectorto Ha Tonno Mecto 1 uac,
BONyMEHOT Ke ce Aynampa.

5. 3amecete ro TeCTOTO TAKA WTO K€ ro
OCTaBHUTE BO3AYXOT BHATPE A4 U3ne3e, a
MOTOO MCEYETE FO HA MASTM NAPUMHA.

6. OcraBeTte ro MAnoTo TECTO AA OTCTOU
20 muHyTH.

7. M3apamuete ro ManioTo TECTO U 3ABMUTKA[TE rO
BMOJIETOBUOT OPM3 BO HETO.

8. [Moamaukaijre rv aBeTe UMHUM CO MACO 3a
neuetbe.

9. Craeete ro TeCTOTO HA AOMHATA YMHM|A.

10. 3aTBOpeTe ro NPon3BOAOT U NeveTe
8 MUHYTH.

11. Mocnysxete BegHaLw.

@® Yucremwe u rpmxa

A OMNACHOCT! Pusuk oa ctpyeH yaap!

lMpen uncrerse: Cekoraw ucknyuysaijre ro

nPoOu3BOA0T O SUAHMOT LUTEKEP.

& OMNACHOCT! Pusuk og usropeHuuu!
He ro uucrete anaparor BegHaw no
ynotpebata. Octasete ro anapartot npeo
[a ce u3naau.

A MPEAYNPEAYBAHKE! He notonysajre
M eNeKTPMUHUTE KOMMOHEHTH Ha anapaToT
BO BOAA MNM APYTM TeuHocTH. Hukorai He
ApXeTe ro NPOM3BOAOT NOA NPOTOUHA BOAQ!.

A U3BECTYBAHMHE! Puauk o
owreTtyBare! He kopucrere abpasushu,
QrpecuBHU CPEACTBA 30 YMCTEHE UIM LIBPCTH
YeTKM 3a [1a M UCUMCTUTE NPOU3BOAMTE.

@ 3ABEJELLKA: Vcuncrete ro nponssogor

BeAHAL WToM Ke ce usnaau. LLitom ke ce
MCYLLIAT OCTATOLMTE Off XPAHA, HE € JIECHO
[0 ce U3BAAQT.

HauuH Ha uncremwe

Oden

Nomyeatse [ Wsbpuwerte ro
KYKMLUTETO CO MONKY
HOBNQXKHETA KPNa.
Honaijre manky
[ieTEPreHT, AOKONKY
e notpebHo.

[0 He nossonysajre Bo
BHATPELIHOCTA HA
anaparot fa Bnese
BOAG MU APYTH
TEUHOCTH.

M3bpuwere rvu
nNoUUTE CO MAnKy

Mnouwn 3a O
3arpesarse @
BACOKHA KPNa U
Bnar petepret.

Ortsopu okony O
nnouute 30

3arpeBame @

OrctpaHyBatse Ha
MACT U TEUHOCTH:
Ynotpebete napue
XAPTH|a 30 Ky|Ha.
0 OrctpaHyBatrbe

HQ 3aneneHu
M3rOpEeHU OCTATOLIU:
Kopwucrete apseHa
WNATYNA UM MANH
APBEHU PAXKHUUM.

[ TMo uucterbeto 1 npes nosTopHa ynotpeba
HQ NPOW3BOAOT: TeMENHO UCyLLETe MU CUTe
LlenoBu.
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® Cknagupame

& OMACHOCT! Pusuk op usropeHuym!
He ro cknaaupajre anapartor BeaHaw no
ynotpeba. Octasete ro anaparot npeo Aa
ce uanaau.

O Mcywerte ro anapator npea CKIaaMparbe.

O Hamoraire ro kabenor 3a Hanojysarse
okony apxavot 3a kaben | 4 | Ha gHoTo of
NPOU3BOAOT.

0 Cknaaupaijte ro NpousBopoT Bo
opuruHantata ambanaxa kora He e Bo
ynotpeba.

[ YysajTe ro anapatoT Ha NaAHO, CyBO MecTo,
3aWTMTEH Of BNAra W HagBop o4 AodaT Ha
Aeua.

® Oanarame

Ambanaxara e HaNPaBeHa o4 eKoNoWKH
MOTEPH{Q/IM KOM MOXKETE [ M1 OLJIOXKUTE NPeKy
NOKQNHUTE LIEHTPHU 30 PeLMKIMPatse.

BHumasajre Ha obenexysarbeto
HO MaTepujanuTe 30 NAKYBAkbe
NpyM CenekTMparbe HA OTNAAOT, THe
ce o3HaueHu co kpaterku (a) u
6poesn (b) co cnearoto sHauerse:
1-7: Mnactvka/20-22: Xaptja
u kaptoH/80-98: Komburmuparm

A"
AN

a

MaTepujany.
Y Bapujantnte 3a ognaratse Ha
ﬁ" MCTPOLLEHMOT NPOU3BOA MOXKETE Ad

rv fosHaeTe Bo Bawara onwtuHa mnm
rpaAcka aAMUHUCTPALM|A.
Kora Bawwmor npounssog seke He e
ynotpebnue, Bo MHTEpeC Ha 3awTHTaTa
HO XMBOTHATA CPeaMHA, He ro dpnaijre
BO AOMALUHWOT OTNag, TyKy npeaaaeTe
ro HO COOABETHO CTPYUYHO OAIArakbe.
3a nHcpopmaunu 3a cobupHmte
NYHKTOBM M HUBHOTO paboTHo Bpeme,
obparerte ce go Bawara HaanexHa
aAMUHUCTPALM{a.

110 MK

® lapanuuja

lMpoussogor e uspaboteH cnopes cTpory
HOCOKM 30 KBAJIUTET M € BHUMATENHO NPOBEPEH
npea ucnopaka. Bo cnyuaj Ha matepujantu unm
NPOU3BOACTBEHU HEAOCTATOLM, MMATE 3UKOHCKM
NpaBa KOH NPOAABAYOT HA NpousBoaoT. Bawure
30KOHCKM NPABA HE Ce OrPaHMUEHU HO HUKAKOB
HOUMH CO HALLATA FAPAHLM|Q HOBEAEHA Nofony.

lapaHuujata 3a oBoj npounssog usHecysa 3
rOAWHM Of AATYMOT Ha KynyBatse. [apaHTHUOT
POK 3QNOYHYBA Off AATYMOT HA KyNyBakbe.
UygaijTe ja opuriHanHata cMeTka 3a KynyBarbe
Ha besbearo mecto, braejkn oBoj BOKyMeEHT e
notpebeH kako AOKA3 30 KyNyBakseTo.

Cure owwTeTyBaA MM HEAOCTATOLM KOM
noctoene ywTe npyu KynyBakeTo MOpPA BeAHALL
40 Cce NPUjaBAT MO BAAEHETO HA MPOU3BOAOT OF
ambanaxara.

[Jokonky npoussogoT Bo pok of 3 roauHu o
ZATYMOT Ha KynyBaHe NOKaXe MaTepujaneH
MU NPOM3BOACTBEH HEAOCTATOK, HUE - MO

Haw u3bop - Ke ro NONPABUME MK 3AMEHUME
6ecnnatHo 3a Bac. lapaHTHHOT pok He ce
NpoAoMKyBa CO NpUdaTeHo rapaHTHo baparbe.
OBa Bakit M 30 3UMEHETUTE U NONPABEHUTE
nlenoBu.

OBaa rapaHumja NpectaHyBa Aa BAXK AKO
NPOWU3BOAOT € OLITETEH WU/ HEMPABUIHO
KOPUCTEH WM OAPKYBAH.

TapaHuMjaTa M NOKPUMBA MATepHjanHuTe

1 npoussoacTeenuTe Hegoctatoun. Osaa
rOpPaHLM|Q He ce OfHECYBA HA AeNOBM Of
NPOM3BOAOT KOM C& NPEAMET HA HOPMANHO
TPOLLEtbe M 30T0a Ce CMETAAT 30 MOTPOLUHM
aenosy (Ha np. batepuu, akyMynatopm, Lpesa,
KEPTPULM), HUTY HO OLITETYBAHA HA KPEBKM
AEN0BM, KOKO LITO Ce NPEKMHYBAYN UK [enOBM
o cTakno.



® Mocranka Bo cnyuaj Ha
rapaHumja
3a aa ce obesbeayn bpsa obpabotka Ha

Bawerto 60p0H>e, cneperte rm cnegHuee
ynarcrea:

UyBaiTe ro OpMriHanHaTa CMeTka 30 KynyBatbe
1 bpojot Ha aptuksor (IAN 516434_2510)

KAKO AOKA3 3a KynyBaHe.

Bpojot Ha aptuknor Mmoxete Aa ro Hajaete Ha
TUNCKATA NAOYKA, FPABYPA HA NPOM3BOAOT,

HO HOCNIOBHATA CTPAHMLA HA YNATCTBOTO

3a ynotpeba, (Buan neso gony) unm kako
HONENHMLA HA 304HATA WK AOMHATA CTPAHA Of
NPOM3BOACT.

[Jokonky ce nojaBar (yHKUMOHANHM AedheKTH
MW APYTM HEAOCTATOLM, MPBO KOHTAKTMPA|TE
ja cepsucHaTa cnyxba HaseaeHa nogony
TeneqoHCKM MK NO e-nowTa.

LLitom npoussogoT ke buae esnaeHTMpaH

KAKO HEUCTIPABEH, MOXETE AQ O BPATUTE
BecnnarHo Ha aapecata 3a cepBuc Koja Ke

Bu buae coonwrera. Ocurypajre ce aexa ro
NPUNOXYBATE OPUTMHAIHUOT [OKA3 34 KYNyBAtbe
(dpuckanta cMeTka) 1 KpaTok nMcmeH onuc Bo
KOj ce HaBefyBAAT AETANNTE 30 AEEKTOT U
BPEMETO HO HErOBOTO MOjABYBAH-E.

® CepBuc
MO  Cepsuc CesepHa MakepoHuja
Ten.: 0800 20698

E-nowta:  owim@lidl.mk

A.AA Cpncku 3Hak 3a coobpasHoct
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Paralajmérimet dhe simbolet e pérdorura
Né kété manual pérdorimi dhe né paketim jané pérdorur paralajmérimet e méposhtme:

A

RREZIK! Ky simbol, i shogéruar me
fialén sinjalizuese “Rrezik”, tregon
njé rrezik & larté i cili nése nuk
parandalohet, mund t& shkaktojé
vdekje ose léndime t& rénda.

N

Rryma alternuese/tensioni

Hz

Hertz (frekuenca e furnizimit)

Watt

PARALAJMERIM! Ky simbol,

né kombinim me fjalén sinjalizuese
“Paralajmérim” tregon nijé rrezik
mesatar i cili nése nuk parandalohet
mund t& shkaktojé vdekje ose léndime
té rénda.

SHENIM: Ky simbol, i shogéruar me
fialén “Shénim” jep informacion t&
dobishém shtesé.

Pérdoreni produktin vetém né hapésira
t& brendshme & thata.

KUJDES! Ky simbol, i shogéruar
me fjalén sinjalizuese “Kujdes”
tregon njé rrezik t& ulét i cili nése nuk
parandalohet, mund t& shkaktojé
[éndime t& lehta ose mesatare.

Rrezik - rrezik i goditjes elekirike!

Kujdes - sipérfage e nxehté!

Kjo paiisie &shté klasifikuar me klasin
| t& mbrojties, ndaj duhet t& lidhet me
njé tokézim mbrojtés.

| sigurt né ushqim
Ky produkt nuk ka ndikim negativ te
shija ose aroma.

Shenja CE tregon konformitetin me
direkfivat pérkatése t& BE-sé qé
zbatohen pér kété produkt.

= AP PDe =

Informacione sigurie
Udhézimet e pérdorimit
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TIGAN PER WAFFLE

® Hyrje

Ju urojmé pér blerjen e produktit tuaij té ri. Keni
zgjedhur njé produkt me cilési t& larté. Manuali
i pérdorimit &shté pjesé e kétij produkti. Ai
pérmban udhézime t& réndésishme pér siguring,
pérdorimin dhe asgjésimin. Njihuni miré me t&
gjitha udhézimet e pérdorimit dhe & sigurisé
para pérdorimit t& produktit. Pérdorni produktin
vetém sic &shté pérshkruar dhe vetém pér
pérdorimet e pércaktuara. Dorézoni t& gjitha
dokumentet bashké me produktin, nése ia kaloni
njé pale t& treté.

Ju mund t& shkarkoni dhe shikoni kété dhe
shumé manuale té tiera né www.lidl-service.
com. Duke skanuar kodin QR, do té ridrejtoheni
drejtpérdrejt né fagen e shérbimit t& Lid|
(www.lidl-service.com), ku mund t& hapni
manualin e pérdorimit duke shtypur numrin e

artikullit (IAN) 516434_2510.

® Pérdorimi i synuar

B Ky produkt &shté ndértuar pér t& béré vafle.
Mos e pérdorni pér asnijé géllim tietér.

B Ky produkt &shté béré vetém pér pérdorim
privat shtépiak, jo pér géllime tregtare.

B Prodhuesi nuk mban asnjé pérgjegjési pér
démtimet e shkaktuara nga pérdorimi i
papérshtatshém.

® Cfaré pérfshihet né dérgesé

Pas shpaketimit t& produktit, kontrolloni nése
dorézimi ka pérfunduar ose nése té gjitha pjesét
jané né gjendje t& miré. Higini t& gjitha materialet
e paketimit para pérdorimit.

1 Tigan pér waffle
1 Manuali i pérdorimit
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® Pérshkrimi i pjeséve

[1] Bllokimi

[2] Treguesi i kuq (energijia)

[3] Treguesi jeshil (gati)

[4] Mbaijtési i kordonit t& energjisé

[5] Kordoni i energjisé me spiné
[6] Pllakat e nxehies

@® Té dhénat teknike

Tensioni i hyrjes: 220-240 V~, 50 Hz
Konsumi i energjisé: 750 W

Klasi i mbrojtjes: I

Certifikimi

HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

A Udhézime sigurie

PARA SE TA PERDORNI
PRODUKTIN, NJIHUNI ME TE
GJITHA INFORMACIONET E
SIGURISE DHE UDHEZIMET E
PERDORIMIT! KUR UA JEPNI
PRODUKTIN TE TJEREVE, JU
LUTEMI TE PERFSHINI EDHE TE
GJITHA DOKUMENTET!

Né rast démtimi gé rezultojné nga
moszbatimi i kétyre udhézimeve
té pérdorimit, pretendimet pér
garanci béhen té pavlefshmel!
Nuk pranohet asnjé pérgjegijési
pér démtimet gé vijné si pasojé!
NEé rast t& démtimit material ose
léndimeve fizike qé shkaktohen
nga trajtimi i papérshtatshém ose
nga moszbatimi i udhézimeve



t& sigurisé, nuk pranohet asnjé
pérgjegjésil

Fémijét dhe personat me
aftési té kufizuara

APARALAJMERIM!
RREZIK VDEKJEJE OSE
AKSIDENTESH NDAJ
FOSHNJAVE DHE
FEMIJEVE!
Mos i lini asnjéheré fémijét té
pambikéqyrur me materialin e
paketimit. Materiali i paketimit
paraget rrezik mbytjeje.
Shpeshhers, fémijét nuk i
llogaritin miré rreziget. Mbaijini
gjithnjé fémijét larg nga
materiali i paketimit.
Produkti mund t& pérdoret nga
fémijét e moshés 8 viec e sipér
dhe nga persona me aftési t&
kufizuara fizike, shqgisore ose
mendore, ose me mungesé
pérvoje dhe njohurie nése
jané mbikéqyrur ose udhézuar
né lidhje me pérdorimin e
produktit né njé ményré té
sigurt dhe i kuptojné rreziget
qé pérfshihen.
Fémijét nuk duhet t& luajné me
produktin.
Pastrimi dhe mirémbaitja qé
i takojné pérdoruesit nuk
duhet t& béhen nga fémijét pa
mbikéqyrie.

Mbaijeni produktin dhe
kordonin larg fémijéve mé pak
se 8 vijec.

Pérdorimi i synuar

APARALAJMERIM!
Keqpérdorimi mund té
shkaktojé l&ndime. Pérdoreni
kété produkt vetém né
pérputhje me kéto udhézime.
Mos u pérpigni ta modifikoni
produktin né asnjé ményré.

Siguria elektrike

ARREZIK! Rrezik i goditjes
elektrike! Mos u pérpigni
asnjéheré ta riparoni produktin
veté. Né rast defekti, riparimet
duhet té kryhen vetém nga
personeli i kualifikuar.

A\ RREZIK! Rrezik djegieje!
Gjaté pérdorimit, produkti
nxehet. Mos e prekni produktin
ndérsa &shté né pérdorim ose
menjéheré pas pérdorimit.
Gjaté pérdorimit dhe kur éshté
ende duke u ftohur, prekeni
produktin vetém te doreza.
Gijaté pérdorimit duhet t& béni
kujdes pasi doreza mund té&
nxehet pak.
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A PARALAJMERIM! Rrezik
i goditjes elektrike! Mos
e zhytni produktin né ujé ose
né [éngje té tiera. Mos e mbani
asnjéheré produktin né ujé té
rriedhshém.

A PARALAJMERIM! Rrezik
i goditjes elektrike!
Asnjéheré mos e pérdorni
produktin nése &shté démtuar.
Shképuteni produktin nga
furnizimi me energiji dhe
kontaktoni shitésin nése
démtohet.

® Produkti nuk duhet té pérdoret
nése éshté rrézuar, nése ka
shenja t& dukshme démtimi.

B Produkti ka energiji gjithé kohés
kur &shté i lidhur né prizé.

® Para se ta lidhni produktin
me furnizimin me energji,
kontrolloni qé vlera e tensionit
dhe rrymés pérputhet me
detajet e furnizimit me energji
qé tregohen né etiketén e té
dhénave té produktit.
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® Kontrolloni rregullisht spinén

e energjisé dhe kordonin e
energjis€ pér té paré nése

ka démtime. Pér t& shmangur
rreziget, nése kordoni i
energjisé démtohet, ai duhet
t& ndérrohet nga prodhuesi,
nga agjenti i tij i shérbimit ose
nga persona me kualifikim t&
ngjashém.

Mbrojeni kordonin e energjisé
nga démtimet. Mos e lini t&
varet né skajet e mprehta, mos
e shtypni ose mos e pérthyeni.
Mbaijeni kordonin e energjisé
larg nga sipérfaget e nxehta
dhe nga zjarri.

Pérdorimi
B Produkti nuk duhet té lihet i

pambiké&qyrur ndérkohé qé
éshté i lidhur me furnizimin me
energji.

Mos e |évizni produktin ndérsa
éshté né puné.

Mos e vendosni produktin mbi
vatra gatimi t& nxehta (sobé
batimi me gaz, korrent, qymyr
etj.). Pérdoreni produktin vetém
mbi sipérfage té niveluar,

t& géndrueshme, t& pastér,
rezistente ndaj nxehtésisé dhe
té thaté.



B Mos e mbuloni produktin

ndérsa &shté né pérdorim

ose shpejt pas pérdorimit,

ndérkohé qé éshté ende i

nxehté.

Sigurohuni gé kordoni i

energjisé t& mos kafshohet nga

pllakat ose t& mos preké buzét

e pllakave.

Nuk rekomandohet pérdorimi

i kordonéve zgjatues. Nése

éshté e nevojshme té pérdorni

kordon zgjatues, ai duhet t&

jeté projektuar pér rrymé té

paktén 10 A.

Shtrojini kabllot né ményré

té tillé gé té mos rrézohen,

pérndryshe mund t& démtohen.

Ky produkt nuk éshté béré qé

t& pérdoret me njé kohématés

t& jashtém apo me njé sistem

té vecanté té kontrollit né

distancé.

Kjo paijisje éshté béré pér t'u

pérdorur né ambiente familjare

dhe né aplikime t& ngjashme, si
pér shembull:

- kuzhina stafi né dyqane, zyra
dhe né mijedise t& tjera pune;

- ferma;

- nga klientét né hotele, motele
dhe né mjedise t& tjera té tipit
rezidencial;

- mjedise té tipit “krevat dhe
méngjes”.

Pastrimi dhe ruaijtja
A PARALAJMERIM! Rrezik

léndimi! Shképuteni
produktin nga furnizimi me
energji para se ta pastroni, si
dhe kur nuk e pérdorni.

Mos e futni produktin né
dollap ose né paketim
ndérkohé qé éshté ende i
nxehté.

Mos e higni spinén e energjisé
nga priza duke térhequr
kordonin.

Mbrojeni produktin, kordonin
e energjisé dhe spinén nga
pluhuri, drita direkt e diellit,
pikat dhe spérkatja e uijit.
Mbajeni produktin né njé
vend té freskét, té thaté dhe té
mbrojtur nga lagéshtia, si dhe
larg fémijéve.

Mbrojeni produktin nga
nxehtésia. Mos e vendosni
produktin prané zjarrit ose
burimeve té nxehtésis€, si sobat
ose pajisjet ngrohése.

® Shihni kapitullin “Pastrimi dhe

kujdesi” pér udhézime se si ta
pastroni produktin.
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SESN )

Para pérdorimit pér heré té

aré

Higini materialet e paketimit. Kontrolloni nése
ndodhen t& gjitha pjesét.

Gijaté prodhimit, pjesét mbulohen me njé
shtresé vaiji mbrojtés. Para se ta pérdorni pér
heré t& paré, véreni né puné produktin pa
ushgim né ményré qé mbetjet e mundshme
t& avullojné.

Pastrojeni produktin dhe aksesorét e tij (shiko
“Pastrimi dhe kujdesi”).

Pérdorimi

SHENIME:

Herét e para gé nxehet produkti mund t&
l&shojé pak eré. Ajroseni miré vendin.

@® Vadfle
@ SHENIME:

O lyenit& dyja pllakat e nxehjes [6] me vai t&
pérshtatshém pér pjekje.
O Mbajeni produktin t& kycur gjaté ngrohijes

paraprake.

0 Mos e mbushni tepér produktin.

1. Ngroheni paraprakisht derisa treguesi jeshil

t& ndizet.

2. Térhigni celésin [1]. Hapeni produktin.

3. Pérhapeni brumin né ményré & njétrajtshme

mbi pllakén e poshtme & nxehjes

[6] N&

kapitullin vijues mund t& gjeni receta model.
4. Mbylleni produktin. Mbylleni celésin .

Vaflet tani po pigen.
5. Kur t& pérfundojé pjekja: Higeni spinén

0 Hidhini vaflet e para. nga priza.
@ Ndezja/fikja Tabela e pérpunimit - Tigan pér waffle
[ Ndezja e produktit: Lidheni spinén e Servirja "Kohu-t-e
energjisé | 5 | né njé prizé t& pérshtatshme. pergatitjes
Treguesi i kuq |2 | ndizet. Petulla belge 2 Rreth 20 min
O Fikja e produktit: Shképuteni spinén e Petulla me
energjisé | 5 | nga priza. Treguesi i kuq b . 2 Rreth 20 min
oronica
fiket.
Petulla me
Dritat treguese Statusi proshuté dhe 2 Rreth 20 min
djathé
Treguesi i kuq i fikur fohe
dhe treguesi jeshil i Produki i fikur Vafle kafe belge 2 Rreth 15 min
fik 8
el Vﬁflekme elrlezo 2 Rreth 15 min
Treguesi i kuq i Produkti po ngrohet dhe kungu
ndezur dhe treguesi paraprakisht/ngrohet Vafle me pak .
jeshil i fikur sérish gluten 2 Rreth 30 min
Treguesi i kuq i Eshté arritur Vafle me Matcha .
ndezur dhe treguesi | temperatura optimale me pak gluten 2 Rreth 30 min
jeshil i ndezur e funksionimit Vafle me
. | 2 Rreth 60 mi
@ SHENIM: Gjaté pérdorimit, freguesi jeshil Seanbm © o
. . i tuberosum
ndizet dhe fiket heré pas here. Kjo tregon :
qé produkti po nxehet pérséri pér t& arritur Vafle me banane 2 Rreth 20 min
femperoiurén e piek]es. Vafle me oriz 4 Rreth 120 min
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@® Recetat

® Petulla belge

3. Shtoni miellin dhe pluhurin pjekés dhe
trazojini derisa t& kombinohen miré.

4. Shtoni dhe pérzieni boronicat.

5. lyeni t& dyja pllakat e nxehjes [6] me vaj t&
pérshtatshém pér pjekje.

6. Pérhapeni brumin né ményré t& njétrajtshme
mbi pllakén e poshtme 1& nxehjes [6 ]

7. Mbylleni produktin dhe pigini vaflet pér rreth
10 minuta, derisa t& marrin ngjyré kafe t&
arté.

8. Shérbejeni menjéheré.

5 Vezé

250 g Gijalpé

200 g Sheger

400 ml Qumésht

500 ¢g Miell i zakonshém

5¢g Sheger vanilie

5g Pluhur piekijeje
Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. NE& njé tas me madhési mesatare, pérzieni
vezét, shegerin vanilje, sheqgerin dhe gjalpin.

3. Shtoni pluhurin pjekés, gjysmén e miellit dhe
giysmén e quméshtit né tas dhe pérziejini.

4. Shtoni pjesén tietér t& miellit dhe quméshtit,
mé pas pérziejini derisa brumi t& béhet
kremoz.

5. lyeni t& dyja pllakat e nxehjes [6] me vaj t&
pérshtatshém pér pjekije.

6. Pérhapeni brumin né ményré & njétrajtshme
mbi pllakén e poshtme & nxehjes | 6 |.

7. Mbylleni produktin dhe pigini vaflet pér
8 minuta.

8. Shérbejeni menjéheré.

@ Petulla me proshuté dhe

@® Petulla me boronica

100 ml Vaj vegjetal

250 ml Qumésht

2 Vezé

100 g Sheger

280g Miell i zakonsh&m

8g Pluhur piekjeje

80g Boronica (té freskéta ose t&
ngrira)

Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.
2. N& njé tas t& madh, rrihni vajin, quméshtin,
vezét dhe shegerin.

djathé

570¢g Patate kafe t& skuqura (&
ftohura)

225g Proshuté Black Forest (né
kubiké)

200 g Kackavall (i grirég)

3 Vezé (té rrahura)

2 thelpinj Hudhér (e griré)

2 lugé caiji Giethe majdanozi t& freskét
(i griré)

1 lugé caiji Trumzé e tharé

1 lugé caiji Spec i kug i tymosur

- Kripé

- Piper i zi (i sapobluar)

Pérgatitja:

1. Shkrini patatet kafe t& skuqura.

2. Ngroheni paraprakisht produktin.

3. N& nié tas t& madh, pérzieni patatet kafe t&
skuqura, proshutén, djathin, vezét, hudhrén,
majdanozin, trumzén dhe piperin e kuq.
Marinojeni me kripé dhe piper t& zi.

4. lyeni t& dyja pllakat e nxehjes [6] me vaj t&
pérshtatshém pér pjekje.

5. Pérhapeni brumin né ményré té njétrajishme

mbi pllakén e poshtme t& nxehjes [6].
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6. Mbylleni produktin dhe pigini vaflet pér rreth  12. Opsionale: Shérbejini vaflet me sheger
7 minuta ,derisa t& marrin ngjyré kafe t& arté pluhur, akullore me vanilje ose salcé
dhe & jené krokante. cokollate.

7. Shérbejeni menjgheré.

@ Vafle me eréza dhe kungull
® Vafle kafe belge
250g Miell i zakonshém

180 ¢ Miell i zakonshém 2 lugé caij Pluhur piekieje
65g Pluhur kakaoje pa sheger 1 lugé caii Sodé piekieje
209 Sheger i kokrrizuar 2 lugé caiji Kanellg (e bluar)
1 lugé caiji Pluhur pjekjeje 1.5 lugé caji | Eréza pér byrek kungulli
1 lugé caiji Kripé deti Va lugé caji Xhinxher (i grirg)
10 lugé gjelle | Gjalpé pa kripé (i shkriré) Y4 lugs caii Kripé
2 Vezé 3 Vezé (né temperaturé
2 lugé caiji Ekstrakt vanilieje ambienti)
60 ml Uje 225¢g Pure kungulli
120 ¢ Mini copéza ¢okollate 4 lugé gjelle | Gjalpé pa kripé (i shkriré)
Opsionale Sheger pluhur, akullore me 50¢g Sheger (i bardhé ose kaf)

vanilie, salcé cokollate 60 ml Shurup panie

Pérgatitja: 1 lugé caiji Ekstrakt vanilieje

1. Ngroheni paraprakisht produktin. 360 ml Qumésht i ploté (n&

2. N& nié tas t& madh, pérzieni miellin, pluhurin temperaturé ambienti)

e kakaos, shegerin, pluhurin pjekés dhe )
kripén. Opsionale

3. Shkrini gjalpin dhe l&reni ménjané t& frohet 90g Arra pekan (& ndara
pak. pérgjysmé)

4. Ne.n.|e tas t& \./'ogel rrihni vezét, ekstraktin e 360 ml Shurup panie
vanilies dhe ujin.

5. Kombinoni pérzierjen e vezés me pérzierjen Pérgatitja:

e thaté. 1. Ngroheni paraprakisht produktin.

6. Shtoni gjalpin e shkriré dhe pérzieni t& gjitha. 2 Na njé tas t& madh, pérzieni miellin,

7. Palosni brenda copézat e cokollatés. shegerin, pluhurin pjekés, sodén e bukes,

8. Lyeni t& dyja pllakat e nxehjes [6] me vaij 1 kanellén, erézat pér byrek kungulli,
pérshtatshém pér pjekje. xhinxherin dhe kripén.

9. Pérhapeni brumin né ményré té niétrajtshme 3 Shkrini gjalpin dhe léreni ménjané t& ftohet
mbi pllakén e poshtme & nxehjes | 6 |. pak.

10. Mbylleni produktin dhe pigni vaflet pérrreth 4 N& njé tas t& vogél rrihni vezét, purené e

3 minuta.

. Hapeni produktin pér & kontrolluar vaflet.

Vaflet duhet t& kené marré plotésisht formé,
por & jené t& buta kur i prekni.
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kungullit, ekstraktin e vanilies, shurupin e
panijés dhe quméshtin.

5. Kombinoni pérzierjen e vezés me pérzierjen
e thaté.

6. Shtoni gjalpin e shkriré dhe pérzieni t& gjitha.



Lyeni t& dyja pllakat e nxehjes [6] me vaj t&
pérshtatshém pér pjekje.

P&rhapeni brumin né ményré té njétrajtshme
mbi pllakén e poshtme & nxehjes |6 |.
Mbylleni produktin dhe pigni vaflet pér rreth
3 minuta.

. Hapeni produktin pér t& kontrolluar vaflet.

Vaflet duhet t& kené marré plotésisht formé,
por t& jené t& buta kur i prekni.

. Opsionale: Shérbejini vaflet me arra pekan

dhe shurup panje.

Vafle me pak gluten

® Vafle me Matcha me pak

2

Vezé

gluten

150 ¢ Miell me pak gluten

55 ml Qumésht

3g Pluhur matcha

15g Sheger

1 Vezé

15¢ Gjalpé

29 Pluhur pjekjeje
Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

80 g

Miell me pak gluten

30g¢g

Gijalpé

30g

Sheger

50 ml

Qumésht

20 g

Niseshte misri

49

Pluhur pjekjeje

Pérgatitja:

2. NE& njé tas me madhési mesatare, pérzieni

vezén, miellin me pak gluten, gjalpin,
sheqerin, quméshtin, pluhurin matcha dhe
pluhurin pjekés.

3. Léreni pérzierjen pér 10 minuta.

4. Llyeni & dyja pllakat me pak vaj gatimi.

5. Hapeni brumin me lugé né ményré t&
barabarté né pllakén e poshtme.

6. Mbylleni produktin dhe pigeni pér 8 minuta.

7. Shérbejeni menjgheré.

1.
2.

Ngroheni paraprakisht produktin.

N& njé tas me madhési mesatare, pérzieni
vezén, miellin me pak gluten, gjalpin,
sheqerin, quméshtin, niseshtené e misrit dhe
pluhurin pjekés.

Léreni pérzierjen pér 10 minuta

Lyeni t& dyja pllakat me pak vaj gatimi.
Hapeni brumin me lugé né ményré t&
barabarté né pllakén e poshtme.

Mbylleni produktin dhe pigeni pér 8 minuta.

Shérbejeni menjéheré.

® Vafle me solanum tuberosum

100 g Miell meli

130 ml Qumésht

5 ml Vaj ulliri

10g Sheger

29 Pluhur pjekjeje

100 g Solanum tuberosum (i gatuar)
Pérgatitja:

1.

Ngroheni paraprakisht produktin.

2. N& njé tas me madhési mesatare, pérzieni
quméshtin dhe solanum tuberosum; pérziejini
me blender.

3. Pérziejeni vaijin e ullirit, sheqgerin, pluhurin
piekés dhe miellin e melit me purené e
patates viollcé.

4. Léreni pérzierjen pér 40 minuta.

5. lyeni t& dyja pllakat me pak vaj gatimi.
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6. Hapeni brumin me lugé né ményré t&
barabarté né pllakén e poshtme.

7. Mbylleni produktin dhe pigeni pér 8 minuta.

8. Shérbejeni menjéheré.

® Vafle me banane

1 Banane (rreth 140 g)

1 Vezé

50 ml Qumésht

60g Miell Graham

3g Pluhur piekjeje
Pérgatitja:

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. N& njé tas me madhési mesatare, pérzieni
quméshtin, vezén dhe bananen dhe
pérzierjini me blender.

3. Pluhur pjekjeje i pérzier, miell me pérzierjen.

Lyeni t& dyja pllakat me pak vaj gatimi.

»

5. Hapeni brumin me lugé né ményré t&
barabarté né pllakén e poshtme.

6. Mbylleni produkiin dhe pigeni pér 8 minuta.

7. Shérbejeni menjéheré.

® Vafle me oriz vjollcé

1 Vezé

20g Sheger

200 g Miell

30g Gijalpé

60 ml Qumésht

28 ml Vaij misri;

3g Pluhur piekjeje

- Oriz vjollcé (i gatuar)

Procedurat

1. Ngroheni paraprakisht produktin.

2. N& njé tas me madhési mesatare, pérzieni
quméshtin, vezén, shegerin, miellin, gjalpin e
shkriré dhe pluhurin pjekés.

3. Shtoni vajin e misrit né pérzierje gé &
formohet brumi.
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4. Vendoseni brumin né njé vend t& ngrohté pér
1 oré; véllimi i brumit do t& dyfishohet.

5. Ngjesheni kété brumé pér t& nxjerré ajrin
nga brenda, pastaj priteni né copa t& vogla.

6. Lérini copat e vogla t& brumit pér 20 minuta.

7. Sheshoni copat e vogla t& brumit dhe
mbéshtillni brenda orizin vjollcé.

8. Llyeni t& dyja pllakat me pak vaj gatimi.

9. Vendoseni brumin né pllakén e poshtme.

10. Mbylleni produktin dhe pigeni pér 8 minuta.

11. Shérbejeni menjéheré.

@ Pastrimi dhe kujdesi

/\ RREZIK! Rrezik i goditjes elektrike!
Para pastrimit: Shképuteni gjithnjé produktin
nga priza.

/\ RREZIK! Rrezik djegieje! Mos e
pastroni produktin menjéheré pas pérdorimit.
Léreni t& ftohet fillimisht.

/\ PARALAJMERIM! Mos i zhytni pjesét
elekirike t& produktit né ujé ose né léngije t&
tiera. Mos e mbani asnjéheré produktin né
ujé té rriedhshém.

/\ NJOFTIM! Rrezik démtimi! Mos
pérdorni pastrues gérryes ose agresivé apo
furca té forta pér ta pastruar produktin.

@ SHENIM: Pastrojeni produktin menjsheré
|eni p |
pasi & fohet. Nése mbetjet e ushgimeve
lihen t& thahen, ato nuk higen lehté.

Pjesa Metoda e pastrimit

O Fshijeni trupin me
njé lecké pak t&
njomé. Shtoni pak
detergjent nése

Trupi i jashtém

&shté e nevojshme.
[ Mos lejoni gé uji
ose l&ngjet e fiera
t& futen né pjesén
e brendshme t&
produktit.




Pjesa Metoda e pastrimit

Pllakat e

nxehjes [6]

O Fshijini pllakat
me njé lecké pak
té njomé dhe
detergjent t& buté.

Vrimat rrotull O
pllakave t&

nxehjes [6]

Higni yndyrén dhe
léngjet: Pérdorni njé
peceté kuzhine.

[ Hegja e mbetjeve
té djegura: Pérdorni
njé spatul druri ose
njé kunijé té vogél
druri.

O Pas pastrimit dhe pas ripérdorimit t&
produktit: Thajini miré t& gjitha pjesét.

@ Ruagijtja

/\ RREZIK! Rrezik djegieje! Mos
e vendosni produktin menjéheré pas
pérdorimit. Léreni t& ftohet fillimisht.

O Pastrojeni produktin para se ta vendosni.

O Mbéshtilleni kordonin e energjisé | 5 | rreth
mbaijtésit t& kordonit | 4 | poshté produktit.

[ Mbajeni produktin né paketimin origjinal kur
nuk e pérdorni.

[0 Mbajeni produktin né njé vend t& freskét, t&
thaté dhe t& mbrojtur nga lagéshtia, si dhe
larg fémijéve.

@ Asgjésimi

Ambalazhi &shté i pérbéré nga materiale
migésore me miedisin, t& cilat mund t'i asgjésoni
né pikat lokale t& riciklimit.

&) & ambalazhit gjaté ndaries s&
mbeturinave; ato jané t& shénuara me
shkurtesa (a) dhe numra (b) me kété
kuptim: 1-7: Plastika/20-22: Letra
dhe kartoni/80-98: Materiale t&

pérziera.

N Kini parasysh efiketimin e materialeve
b
a

o  Mundésité pér asgjésimin e produktit
t& pérdorur i merrni né komunén ose
bashkiné tuaj.

Mos e hidhni produktin tuaj né
mbeturinat shtépiake kur ai nuk
funksionon mé, por dorézojeni né njé
ményré t& pérshtatshme pér mjedisin.
Pér informacion rreth pikave t&
grumbullimit dhe orareve 1& tyre, mund
t& kontaktoni administratén tuaj lokale.

A

® Garancia

Produkti &shté prodhuar sipas udhézimeve té
rrepta té cilésisé dhe éshté kontrolluar me kujdes
para dorézimit. N& rast t& defekteve t& materialit
ose & prodhimit, keni t& drejta ligjore ndaj shitésit
t& produktit. Té drejtat tuaja ligjore nuk kufizohen
né asnjé ményré nga garancia joné e pérshkruar
mé poshté.

Garancia pér kété produkt éshté 3 viet nga
data e blerjes. Afati i garancisé fillon nga data
e blerjes. Ruani faturén origjinale té blerjes né
njé vend té sigurt, pasi ky dokument &shté i
nevojshém si déshmi e blerjes.

Té gjitha démtimet ose defektet qé jané t&
pranishme né momentin e blerjes duhet t&
raportohen menjéheré pas hapjes sé produktit.

Nése produkti brenda 3 viteve nga data e
bleries paraget njé defekt material ose &
prodhimit, ne do ta riparojmé ose zévendésojmé
até falas pér ju, sipas zgjedhjes soné. Afati i
garancisé nuk zgjatet né rast t& pranimit t& njé
kérkese t& garancisé. Kjo vlen edhe pér pjesét e
zévendésuara ose té riparuara.

Kjo garanci humbet nése produkti &shté démtuar
ose pérdorur apo mirémbaijtur né ményré &
papérshtatshme.

Garancia mbulon defektet materiale dhe t&
prodhimit. Kjo garanci nuk vlen pér pjesé

t& produktit & konsumohen né pérdorim

t& zakonshém dhe konsiderohen si pjesé t&
konsumuara (p.sh. bateri, akumulator, tubg,
kartusha boje), si dhe pér démtime t& pjeséve
delikate, p.sh. celésa ose pjesé prej xhami.
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® Procedura né rast garancie
Pér t& siguruar njé traijtim & shpeité t& kérkesés
suai, ju lutemi t'i kushtoni vémendije udhézimeve

neé vijim:

Mbani faturén origjinale t& blerjes dhe numrin
e artikullit (IAN 516434_2510) si déshmi t&

blerjes.

Numrin e artikullit e gjeni né efiketén e té
dhénave, njé gdhendje né produkt, fagen e paré
t& manualit t& pérdorimit né gjuhén gjermane
(poshté maitas) ose si njé ngijitése né anén e
pasme ose t& poshtme t& produkfit.

N& rast t& defekteve t& funksionimit apo
mangésive 1& tiera, ju lutemi kontaktoni fillimisht
shérbimin e méposhtém pérmes telefonit ose
e-mail-t.

Sapo produkti t& jeté regijistruar si me defekt,
mund ta dérgoni até pa pagesé né adresén e
shérbimit g& do t'ju komunikohet. Sigurohuni
qé t& bashkéngijitni faturén origjinale & blerjes
(kuponin) si dhe njé pérshkrim t& shkurtér me
shkrim, ku pérshkruhen detajet e defektit dhe
koha e shfagjes sé tij.

@® Shérbimi
Shérbimi Shqipéri
Tel: 0800 90698

A.A.A Shenja serbe e konformitetit

3
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Avertismente si simboluri utilizate
Urmdtoarele avertismente sunt utilizate in acest manual de utilizare si pe ambalaj:

A

PERICOL! Acest simbol in combinatie
cu cuvantul de semnalizare ,Pericol”
marcheazd un pericol de mare risc
care, dacd nu este prevenit, poate
duce la deces sau la v&tamari grave.

N

Curent alternativ/tensiune alternativé

Hz

Hertz (frecventd de alimentare)

Wati

AVERTISMENT! Acest simbol in
combinatie cu cuvéntul de avertizare
LAvertisment” marcheazd un pericol
cu risc mediu care, dacd nu este
prevenit, poate duce la deces sau la
vatdmari grave.

NOTA: Acest simbol in combinafie cu
,Not&" oferd informatii suplimentare
utile.

Utilizati produsul numai in spatii
interioare uscate.

PRECAUTIE! Acest simbol in
combinatie cu cuvéntul de semnalizare
,Atenfie” marcheaz& un pericol cu
risc scdzut care, dacd nu este prevenit,
ar putea duce la vat&méri minore sau
moderate.

Pericol - risc de electrocutarel

Atentie - suprafatd fierbinte!

Acest aparat este clasificat in clasa
| de protectie si trebuie conectat la
impdmantare.

Compuatibilitate alimentard
Acest produs nu are efecte adverse
asupra gustului sau mirosului.

Marcajul CE indic& conformitatea cu
directivele UE relevante aplicabile
pentru acest produs.

AP DPDO =

Informatii privind siguranfa
Instructiuni de utilizare
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APARAT DE FACUT GOFRE

® Introducere

V& felicitdm pentru achizitionarea noului
dumneavoastrd produs. Afi ales un produs de
inaltd calitate. Manualul de utilizare reprezintd o
parte integrant& a acestui produs. Acesta confine
informatii importante referitoare la sigurantg,

la utilizare si la eliminarea ca deseu. Inainte de
utilizarea acestui produs, familiarizafi-vé mai
int@i cu instructiunile de utilizare si de sigurantd.
Folositi produsul numai in modul descris si numai
in domeniile de utilizare indicate. Predati toate
documentele aferente in cazul in care instrdinati
produsul.

Putefi descdrca si vizualiza acest manual si
numeroase alte manuale pe www.lidl-service.
com. Prin scanarea codului QR, dumneavoastrd
veti fi directionat direct c&tre pagina de internet
pentru asistentd Lidl (www.lidl-service.com),
unde putefi deschide manualul de instruciuni
prin infroducerea numdrului de articol

(IAN) 516434_2510.

@ Utilizare preconizata

B Acest produs a fost conceput pentru
prepararea vafelor. A nu se utiliza in alt
scop.

B Produsul este destinat numai utiliz&rii in
gospodarii private si nu este destinat utilizgrii
comerciale.

B Producdtorul nu isi asumd rspunderea
pentru daunele cauzate de utilizarea
necorespunzé&toare.

® Continut

Dupd& despachetarea produsului, verificati dacd
livrarea este completd si dacd toate piesele sunt
in stare bund. indepartati toate materialele de
ambalare inainte de utilizare.

1 Aparat de f&cut gofre
1 Manual de utilizare

® Descrierea pieselor

II incuietoare

[6] Pléci de incalzire

@® Date tehnice

[2] Indicator rosu (alimentare)

E Indicator verde (gata de utilizare)
4] Dispozitiv de fixare cablu

[5] Cablu de alimentare cu stecher

Tensiune nominald de
intrare:

220-240 V~, 50 Hz

Consum de energie:

750 W

Clasa de protectie:

Certificare
HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

Instructiuni de
siguranta
TNAINTE DE A UTILIZA
PRODUSUL, VA RUGAM SA
VA FAMILIARIZATI CU TOATE
INSTRUCTIUNILE DE UTILIZARE
S| CELE PRIVIND SIGURANTAI
ATUNCI CAND TRANSFERATI
ACEST PRODUS ALTOR
PERSOANE, VA RUGAM
SA INCLUDETI SI TOATE
DOCUMENTELE!

In caz de daune cauzate de
nerespectarea acestor instructiuni
de utilizare, garantia este anulatd!
Nu se acceptd nicio réspundere
pentru daune tangentiale! in
cazul daunelor materiale sau
vatédmarilor corporale cauzate
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de manipularea incorect& sau
de nerespectarea instructiunilor
de sigurantd, nu se asumad
réspunderel!

Copiii si persoanele cu

dizabilitati

/A AVERTISMENT! PERICOL
DE ACCIDENTARE SI
DE MOARTE PENTRU
BEBELUSI SI COPII!

Nu Iasati niciodatd copiii
nesupravegheati cu materialele
de ambalare. Materialul de
ambalare reprezintd un pericol
de sufocare.

Copiii subestimeazd adesea
pericolele. Tinefi intotdeauna
copiii departe de materialul de
ambalare.

W Acest produs poate fi utilizat
de copii cu vérsta de la 8 ani
si peste si de persoane cu
capacitdti fizice, senzoriale
sau mentale reduse ori lipsite
de experien{d si cunostinte,
dacé sunt supraveghere sau au
fost instruite privind utilizarea
aparatului intr-un mod sigur si
infeleg pericolele implicate.

® Copiii nu trebuie s se joace
cu produsul.
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B Curdfarea si intrefinerea
efectuate de utilizator nu
trebuie efectuate de copii fard
supraveghere.

W Pé&strafi produsul si cablul
s&u de alimentare intr-un loc
inaccesibil copiilor mai mici de
8 ani.

Utilizare preconizata
A\ AVERTISMENT! Utilizarea

gresit& poate duce la ranire.
Utilizati acest produs numai
in conformitate cu aceste
instructiuni. Nu incercati s&
modificati produsul intr-un fel.

Siguranta electrica

APERICOL! Pericol de
electrocutare! Nu incercai
s& reparati dumneavoastrd
produsul. In caz de defectiune,
reparatiile trebuie efectuate
numai de personal calificat.

A\ PERICOL! Risc de arsuri!
In timpul utilizarii produsul
se incdlzeste. Nu atingefi
produsul in timpul utiliz&rii sau
imediat dupd utilizare.
Atingeti numai ménerul
produsului pe durata utiliz&rii
si in timp ce acesta este in curs
de récire.

In timpul utilizarii, aveti grija
deoarece céldurd joasé poate
fi generatd la méner.



/A AVERTISMENT! Pericol

de electrocutare! Nu
scufundati produsul in apd sau
alte lichide. Nu tinefi niciodatd
produsul sub jet de apa.

/A AVERTISMENT! Pericol de

electrocutare! Nu utilizafi
niciodatd un produs avariat.
Deconectati produsul de la
priza de curent si contactati-
va furnizorul dacd acesta este
avariat.

Nu utilizati produsul dacé

a fost scapat pe jos, daca
prezint& semne vizibile de
deteriorare.

Produsul este alimentat electric
in permanen}d cand este
conectat la sursa de alimentare
electrica.

Inainte de a conecta produsul
la priza electricd, asigurati-

v& cd tensiunea si curentul
corespund cu cele ale sursei
de alimentare indicate pe
eticheta tehnicd a produsului.
Verificati periodic stecherul

si cablul de alimentare

pentru deteriordri. Dacd este
deteriorat cablul de alimentare,
acesta trebuie inlocuit de cdtre
producdtor, agentul sgu de
service sau de persoane cu

calificri similare pentru a se
evita un pericol.

W Protejati cablul de alimentare

impotriva deterioré&rilor. Nu-|
|&sati sG atdrne peste muchii
ascutite, nu-l strangeti sau s&-|
indoiti. Tineti cablul electric la
distanta de suprafete fierbinti si
de flacari deschise.

Utilizarea
B Produsul nu trebuie l&sat

nesupravegheat in timp ce
este conectat la sursa de
alimentare.

® Nu deplasati produsul in timp

ce este in functiune.

® Nu amplasafi produsul pe plite

fierbinti (aragaz, plita electricd,
sobd pe cdrbune, etc.). Punefi
produsul in funcfiune numai pe
o suprafatd dreaptd, stabilg,
curatd, termorezistentd si
uscata.

® Nu acoperiti produsul in timpul

functiondrii sau imediat dupg,
cand acesta mai este fierbinte.

B Cablul de alimentare nu

trebuie sa fie ciupit de pldci
sau sa atingd marginea
placilor.
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B Nu se recomandd utilizarea

prelungitoarelor electrice.

Daca utilizarea unui

prelungitor electric este

necesard, acesta trebuie
proiectat pentru un curent de

minim 10 A.

® Intindefi cablurile astfel incat s&

nu constituie o piedicd sau sd

riste s fie avariate.

Produsul nu a fost proiectat sé

fie pus in funcfiune printr-un

temporizator extern sau printr-
un mijloc separat de control de
la distanta.

B Acest produs este destinat

utilizdrii casnice si pentru

aplicatii similare precum:

- spatii de bucétdrie pentru
personal din magazine,
birouri si alte medii de
activitate;

- ferme;

- de catre clienti in hoteluri,
moteluri si alte locatii de tip
rezidenfial;

- locatii de tip pensiune.

Curatarea si depozitarea
A\ AVERTISMENT! Risc de

vatamare! Deconectati
produsul de la priza electricé
inainte de a-l curdtfa si cénd nu
este utilizat.
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® Nu depozitafi produsul

O

fierbinte intr-un dulap sau in
ambalaj.

Nu scoateti stecherul din priza
trdgénd de cablu.

Protejati produsul, cablul
acestuia de alimentare si
stecherul de praf, lumina
directd a soarelui, picdturi si
improscdri cu apd.

Depozitati produsul intr-un loc
rdcoros, uscat ferit de umiditate
si inaccesibil copiilor.

Protejati produsul impotriva
céldurii. Nu amplasati produsul
in apropierea fl&carilor
deschise sau a surselor de
caldurd precum parate de gatit
sau de incdlzit.

Consultati capitolul privind ,,
Curdtarea si ingrijirea” pentru
instructiuni privind curdtarea
produsului.

Inaintea primei utilizari

indepartati materialele de ambalare.
Asigurati-vé c& toate componentele sunt
complete.

in timpul fabricafiei, componentele sunt
acoperite cu un strat subtire de ulei. inaintea
primei utilizari, utilizafi produsul f&rd niciun
aliment pentru a arde orice eventuale
reziduuri.

Curétati produsul si accesoriile acestuia
(consultati ,Curdtarea si ingrijirea”).



Utilizarea 4. Tnchidefi produsul. nchidefi incuietoarea [1].
NOTE: Vafele incep sd fie coapte.
5. Cand coacerea este terminatd: Deconectati

stecherul de la priza de perete.

SISN )

La primele incdlziri ale produsului, acesta
poate emite un miros usor. Asigurati o

ventilatie suficientd in zond. Tabel informativ privind gatitul - Aparat
O Eliminafi primul set de vafe. de facut gofre
® Pornirea/oprirea Portii Dumr.u.de
: pregatire
[ Pornirea produsului: Conectati stecherul
la o prizd murald adecvatd. Indicatorul rosu Vafe belgiene 2 Aprox.
. . 20 min
luminos | 2| se va aprinde.
[ Oprirea produsului: Deconectati stecherul ) Aprox.
d . N . . Vafe cu afine 2 :
e la priza mural&. Indicatorul rosu luminos 20 min
se va stinge. Vafe cu branzd si 2 Aprox.
9 o sunca 20 min
Indicatori St ’
luminosi CLtS Vafe belgiene de 9 Aprox.
: - ciocolatd 15 min
Indicator rosu oprit & Produs oorit
indicator verde pornit P Vafe cu Aprox
X - N condimente de 2 o
Indicator rosu pornit | Produsul este in curs dovleac 15 min
& indicator verde de preincdlzire / ——
oprit reincdlzire Vafe din find cu Aprox.
continut scéizut de 2 i
Indicator luminos rosu L. | 30 min
o Temperatura optimé& a gluten
pornit & indicator fost afinsd NP
verde pornit Vafe din f&ina cu Aprox.
continut scdzut de 2 30 min
@® NOTA: in timpul utilizérii, indicatorul gluten si matcha
luminos verde se aprinde si se stinge din . Aprox.
. e a e e e Vafe cu cartofi 2 .
cénd in cénd. Acest lucru indicd reincélzirea 60 min
produsului la temperatura de coacere. Aprox
Vafe de banane 2 28 mir;
® Vafele
Aprox.
D NOTE: Vafe din orez mov 4 P )
L . . 120 min
[ V& rugdm ungeti ambele placi de

incélzire [6] cu un ulei adecvat pentru
coacere.
O Pastrafi produsul blocat in timpul preincdlzirii.
1 Nu supraumpleti produsul.

1. Preincdlziti pand cand indicatorul luminos

verde | 3| se aprinde.
2. Tragefi incuietoarea [ 1]. Deschidefi produsul.
3. Intindefi aluatul uniform pe placa inferioard
de incdlzire [6]. Putefi gasi idei de refete in
capitolul urmdtor.
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@ Retete
@ Vafe belgiene

5 Oua

250 gde unt

200 g de zahér

400 ml de lapte

500 g de faing universald

5gde zahér vanilat

5gde praf de copt
Pregdtirea:

1. Preincdlzifi produsul.

2. Intrun castron mediu, amestecati oudle,
zaharul vanilat, zah&rul si untul.

3. Adé&ugati praful de cop, aproximativ
jumdtate din f&ind si jumdtate din cantitatea
de lapte in castron si amestecati.

4. Adé&ugati faina la laptele r&mas, apoi

amestecati pdnd cénd aluatul devine cremos.

5. V& rugdm ungefi ambele placi de
incélzire [6] cu un ulei adecvat pentru
coacere.

6. Intindefi aluatul uniform pe placa inferioard
de incélzire [6].

7. Inchidefi produsul si coaceti vafele timp de
8 minute.

8. Serviti imediat.

Pregatirea:

1.

Preincdlzifi produsul.

2. intr-un castron mare, amestecati uleiul,
laptele, oudle si zaharul.

3. Addugatfi faina si praful de copt si amestecati
pdnd cand sunt bine combinate.

4. Addugati dfinele.

5. V& rugdm ungeti ambele placi de
incélzire [6] cu un ulei adecvat pentru
coacere.

6. TIntindefi aluatul uniform pe placa inferioaré
de incélzire [6].

7. Inchidefi produsul si coaceti vafele timp de
aproximativ 10 minute, pdn& cénd sunt
rumenite.

8. Serviti imediat.

® Vafe cu branza si sunca

@® Vafe cu afine

100 ml de ulei vegetal

250 ml de lapte

2 Oua

100 g de zahér

280 gde f&ina universald

8gde praf de copt

80 gde afine (proaspete sau
congelate)
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570 gde cartofi rasi (refrigerafi)
225 gde suncd P&durea neagrd (in
cubulete)

200 g de branz& cheddar (rasd)

3 Oud (batute)

2 cdfei de usturoi (tocat)

2 lingurite de | frunze de pétrunjel proaspat
(m&runtit)

1 linguritd de | cimbru uscat

1 linguritd de | papricd afumatd

- Sare

- Piper negru (proaspat
mé&cinat)

Pregatirea:

1. Decongeldati cartofii rasi.

2. Preincdlzifi produsul.

3. Intr-un castron mare, amestecati cartofii rasi,
sunca, branza, oudle, usturoiul, patrunjelul,
cimbrul si paprica. Asezonati cu sare si piper

negru.

4. Vé&rugdm ungeti ambele placi de
incélzire [6] cu un ulei adecvat pentru

coacere.




5. Intindefi aluatul uniform pe placa inferioard
de incélzire [6].

6. Inchidefi produsul si coaceti vafele timp
de aproximativ 7 minute, pan& cénd sunt

12. Optional: Serviti vafele cu zahdr pudrg,
inghetatd de vanilie sau sos de ciocolatd.

@® Vafe cu condimente de

rumenite si crocante. dovleac
7. Servifi imediat.
250 g de f&ing universald
® Vafe belgiene de ciocolata 2 lingurife de | praf de copt
180 gde fain& universal& 1 lingurita de | bicarbonat
65gde pudrd de cacao neindulcita 2 lingurite de | scorfisoard (pudrd)
20 gde zahé&r granulat 1,5 lingurite | condimente de dovleac
1 linguritd de | praf de copt de
e o .
1 lingurifa de | Sare de mare /4 linguritd de | ghimbir (tocat)
.
10 linguri de | unt nesdrat (topit) /4 lingurifc de | Sare
5 Oud 3 Oud (la temperatura camerei)
2 lingurite de | extract de vanilie 225 g de piure de dovleac
60 ml de apé 4 linguri de unt nesdrat (topit)
120 gde mini fulgi de ciocolatd 50gde zahér (alb sau brun]
Optional Zahar pudrg, inghetatd de 60 ml de sirop de arfor
vanilie, sos de ciocolatd 1 lingurita de | extract de vanilie
| lapt t(l
Pregatirea: 360 ml de apte nedegresat ( a
P temperatura camerei)
1. Preincalziti produsul.
2. Intrun castron mare, amestecati fdina, pudrq Optional
de cacao, praful de copt si sarea. 90 g de nuci de pecan (jumétati)
3. Topiti untul si puneti-l deoparte pentru a se X
. ) 360 ml de sirop de artar
rdci un pic. -
4. Intr-un castron mic, bateti oudle, extractul de Pregdtirea:

vanilie si apa.
5. Combinafi amestecul de oud cu amestecul
de ingrediente uscate.
Add&ugati untul topit si amestecati totul.
Addugati fulgii de ciocolatd.
8. Vé& rugdm ungetfi ambele pléci de
incélzire [6] cu un ulei adecvat pentru

N o

coacere.

9. Intindefi aluatul uniform pe placa inferioard

de incélzire [6].

10. Inchidefi produsul si coaceti vafele timp de

aproximativ 3 minute.

11. Deschidefi produsul pentru a verifica vafele.
Vafele ar trebui sa fie complet formate, dar

moi la atingere.

1. Preincalziti produsul.
2. Intr-un castron mare, amestecati fdina,
praful de copt, bicarbonatul, scortisoara,
condimentele de dovleac, ghimbirul si sarea.
3. Topiti untul si puneti-l deoparte pentru a se

rdci un pic.

4. Tntr-un castron mic, amestecati oudle, piureul
de dovleac, extractul de vanilie, siropul de
artar si laptele.

5. Combinafi amestecul de oud cu amestecul

de ingrediente uscate.
6. Addugati untul topit si amestecati totul.
7. V& rugdm ungeti ambele placi de
incdlzire [6] cu un ulei adecvat pentru

coacere.
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8.

9.

intindeti aluatul uniform pe placa inferioard
de incalzire [6].

inchidefi produsul si coaceti vafele timp de
aproximativ 3 minute.

. Deschidefi produsul pentru a verifica vafele.

Vafele ar trebui sa fie complet formate, dar
moi la atingere.

. Optional: Servifi vafele cu nuci de pecan si

sirop de arfar.

Vafe din faina cu continut
scazut de gluten

2

Oua

@ Vafe din faina cu continut
scazut de gluten si matcha

80 gde

f&ind cu confinut scizut de
gluten

30gde

unt

30gde

zahdr

50 ml de

lapte

20 g de

amidon

4 gde

praf de copt

Pregadtirea:

1.
2.

o kW

Preinc&lzifi produsul.

Intr-un castron mediu, amestecati oudle, fina
cu confinut scdzut de gluten, untul, zahdrul,
laptele, amidonul, praful de copt.

Lasati amestecul s& stea 10 minute.

Ungeli ambele pléci cu ulei de gatit.

Intindefi aluatul uniform pe placa inferioard.
inchideti produsul si coacei timp de

8 minute.

Serviti imediat.
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150 g de f&in& cu continut scdzut de
gluten

55 mlde lapte

3gde Pudrd de matcha

15gde zahér

1 ou

15 gde unt

2gde praf de copt

Pregdtirea:

1. Preincdlzifi produsul.

2. Tntrun castron mediu, amestecati oudle, faina
cu confinut scdzut de gluten, untul, zahdrul,
laptele, pudra de matcha, praful de copt.
Lasati amestecul s& stea 10 minute.

Ungeti ambele pléci cu ulei de gatit.

Intindefi aluatul uniform pe placa inferioard.
inchideti produsul si coaceti timp de

8 minute.

7. Servifi imediat.

o kW

@® Vafe cu cartofi

100 g de faing de mei

130 ml de lapte

5mlde ulei de masline

10 gde zahér

2gde praf de copt

100 g de cartofi (gdtiti)
Pregadtirea:

1. Preincalziti produsul.

2. Intrun castron mediu, amestecati laptele si
cartofii, folosind un blender.

3. Add&ugdti uleiul, zah&rul, praful de copt,
faina de mei cu piureul de cartofi mov.

4. L&safi amestecul sa stea 40 minute.

Ungeti ambele pléci cu ulei de gatit.

©

6. Intindefi aluatul uniform pe placa inferioard.



7. Inchidefi produsul si coacefi timp de

8 minute.

8. Serviti imediat.

@® Vafe de banane

1 banand (aproximativ 140 g)
1 ou
50 ml de lapte
60g faing de graham
3gde praf de copt
Pregadtirea:

1. Preincalziti produsul.

2. intr-un castron mediu, amestecati laptele,
oudle, banana, folosind un blender.
Add&ugati praful de copt si fdina in amestec.
Ungeli ambele pléci cu ulei de gatit.
intindeti aluatul uniform pe placa inferioara.
inchideti produsul si coacei timp de

8 minute.

7. Servifi imediat.

o0k w

@® Vafe din orez mov

6. Lasafi bucdtile mici de aluat la dospit timp de
20 de minute.

7. Intindefi bucata mic& de aluat si infasurati
orezul mov in ea.

8. Ungeti ambele pléci cu ulei de gatit.

9. Amplasati aluatul pe placa inferioard.

10. Inchidefi produsul si coacefi timp de
8 minute.

11. Serviti imediat.

@ Curdtareas si ingrijirea

/\ PERICOL! Pericol de electrocutare!
Inainte de curdfare: Intotdeauna deconectati
produsul de la priza de perete.

/\ PERICOL! Risc de arsuri! Nu curdtafi
produsul imediat dupd utilizare. Lasati
produsul s& se rGceascd mai intdi.

/\ AVERTISMENT! Nu scufundati périle
electrice ale produsului in apd sau in alte
lichide. Nu finefi niciodatd produsul sub jet
de apd.

/\ OBSERVATIE! Risc de pagube!

Nu utilizati produse abrazive, agresive
de curdfat ori perii dure pentru a curdta

1 ou produsul.
20 g de zahér @ NOTA: Curdfatli produsul imediat dupd ce
200 g de de fgina s-a r&cit. Dupd ce reziduurile alimentare s-au
30ad ; uscat, acestea nu vor fi usor de indepértat.
gde un
60 ml de lapte Piesa Metoda de curatare
28 ml Ulei de porumb; Carcasd O Stergefi carcasa cu
3gde praf de copt o c@rpd usor umezitd.
Addugati un pic de
- Vafe din orez mov (gdtit) detergent, dacé este
nevoie.
Mod de preparare O Nu lgsafi apd sau alte
1. Preincalziti produsul. lichide s& z’rrundé n
2. Intr-un bol mediu, amestecati laptele, oul, inferiorul pFl)'odusului
zahdrul, f&ina, untul topit si praful de copt. g
3. Add&ugdti uleiul de porumb in amestec, Placi de O Stergefi plécile cu o
pentru a forma aluatul. incdlzire @ cdrpd usor umezita si cu
4. Amplasati aluatul intr-un loc cald timp de detergent slab.

1 ord, volumul aluatului se va dubla.

5. Frdméntafi acest aluat pentru a elimina aerul,

apoi t&iati- in bucdti mici.
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Piesa Metoda de curatare

Orificiile din O indepartarea grasimii
jurul pl&cilor si a lichidelor: Utilizati
de incélzire [6] o bucatd de servet de

hartie.

0 Indepartarea
reziduurilor persistente:
Folositi o spatula de
lemn sau fepuse mici de
lemn.

[l Dupd curdfare si inainte de a reutiliza
produsul: Uscafi bine toate componentele.

@ Depozitarea

A\ PERICOL! Risc de arsuri! Nu depozitati
produsul imediat dupd utilizare. Lasati
produsul s& se rdceascd mai intdi.

0 Curétafi produsul inainte de depozitare.

0 Infasurafi cablul de alimentare [5]in jurul
dispozitivului de fixare al cablului |4 | situat
sub produs.

O Cénd nu este utilizat, depozitafi produsul in
ambalaijul original.

O Deporzitati produsul intr-un loc récoros, uscat
ferit de umiditate si inaccesibil copiilor.

@ Inlaturare

Ambalajul este produs din material ecologice
care pot fi eliminate la punctele locale de
reciclare.

&%) ambalaj pentru eliminarea deseurilor,
acestea sunt marcate de abrevierile
(a) si cifrele (b) cu urmdtoarea
semnificatie: 1-7: plastice / 20-22:
hartie si carton / 80-98: substante de
conexiune.

N Respectafi marcajul materialelor de
b
a

o  Putefi obtine informatii despre
posibilitdtile de eliminare a produsului
de la administratia locald.
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Pentru a proteja mediul inconjur&tor
nu eliminafi produsul dumneavoastra
la gunoiul menajer atunci cénd nu
mai poate fi folosit, ci predafid la un
punct de colectare. V& putefi informa
cu privire la punctele de colectare

si orarul acestora de la administrafi

12

competentd.

® Garantie

Produsul a fost fabricat cu atenfie, conform
unor standarde stricte de calitate si verificat
temeinic inainte de livrare. In caz de defectiuni
de material sau de fabricafie avefi drepturi
legale fatd de vénzatorul produsului. Drepturile
dumneavoastrd legale nu sunt limitate in niciun
fel de garania menfionatd mai jos.

Garanfia pentru aceste produs este 3 ani
incepénd de la data achizitiei. Durata garantiei
incepe la data achizitiei. P&strafi chitanfa
original& la un loc sigur, deoarece acest
document este necesar pentru dovada achizifiei.

Toate defecfiunile sau deteriordrile care sunt deja
existente la momentul achizifiei, trebuie anuntate
imediat dupd despachetarea produsului.

Dacd in decurs de 3 ani de la achiziia
produsului apare un defect de material sau

de fabricatie, v& repardm sau inlocuim gratuit
produsul la alegerea noastrd. Durata de garantie
nu se prelungeste dupd aprobarea unei cerinte
de garantie. Aceasta este valabil si pentru
piesele schimbate si reparate.

Aceastd garantie se stinge dacd produsul
este deteriorat, utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor.

Garanfia acoperd defectele de material si de
productie. Aceastd garantie nu acoperd piesele
componente ale produsului, care prezintd urme
normale de uzurd si care sunt considerate
piese de schimb (de ex.: baterii, acumulatoare,
furtunuri, cartuse de vopsea) si nici deterior&rile
la nivelul pieselor casante, de exemplu
intrerup&toare sau piese fabricate din sticld.



Timpul de nefuncfionare din cauza lipsei de
conformitate apéarute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie legal&
de conformitate si cel al garantiei comerciale

si curge, dupd caz, din momentul la care a

fost adusd la cunostinta vanzé&torului lipsa de
conformitate a produsului sau din momentul
prezentérii produsului la vénzé&tor/unitatea
service pdnd la aducerea produsului in stare
de utilizare normald si, respectiv, al notificdrii in
scris in vederea ridicarii produsului sau predérii
efective a produsului cétre consumator.

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

® Modul de desfasurare in caz
de garantie

Pentru a garanta o prelucrare rapidd a
problemei dumneavoastrd, va rugdm s
respectati urm&toarele indicatii:

Pentru orice solicitare, va rug&m s& avefi la
indeménd bonul de casd si numarul de articol

(IAN 516434_2510) ca dovadd de achizitie.

Numérul articolului il luati de pe plécuta cu
date tehnice, o gravurd, de pe fisa cu date a
instructiunilor (jos stdnga) sau ca abtibild de pe
partea din spate sau de jos.

Dacé apar erori de funcfionare sau alte erori,
contactafi apoi departamentul de service prin
telefon sau prin email.

Produsul defect il puteti transmite la adresa de
service fard timbru cu prezentarea dovezii de
achizitie (bon) si cu mentionarea daunei si cand
a apdrut.

@® Service

Service Romania
Tel.: 0800 896 637
E-Mail: owim@lidl.ro

AAA Marcaj Sérb De Conformitate

Cce
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UsnonssaHu npeaynpeXxaeHNs U CUMBOAMU. .................. Crparmua
YBOA .............................................................. Crpanuua
YNOTPEDA. « .ottt Crpahuua
OBXBAT HO FOCTABKA . « « .+« vt e e ettt e ettt e e e e Crpanuua
OMUCAHME HA UACTUTE o oottt et e et e et e e e e e Crpatuua
TEXHUUECKM BOHHM .« « o v e et e e e e e e e e e e e Crpanuua
UHctpyxkuumn 3a besonacHoer ... ... Crpanmua
Mpeau nvpBaraynorpeba..................................... Crpanuua
EKCRMOATALMS . ... ... ... Crpatuua
BKTIOUBAHE/MBKIIOUBAHE. .« . vt e ettt e e e e e Crpatuua
[ODPeTU. . . Crpanuua
PelenTy . ... .. Crpanuua
BenmrUICKM FOPPETH . . .. Crpatuua
TODPETU € BOPOBMHKM . « « o oottt e ettt e Crpatuua
TODPETH C LUYHKA M CUPEHE . . . . .ttt Crpanuua
Benruickn rodpeT BPAYHU . .. oot Crpanuua
FOPETH € TUKBA U MOAMPABKM « « « o e e v ettt e ee e e e e e e e e e e Crpanuua
FOMPETU C HUCBK TAIYTEH . ..ottt Crpanuua
FOPETU MATUA € HUCBK TIYTEH .« .o v ettt e e e et e e e e e e e e Crpatuua
KapTodeHn FOdPeTH . . . oottt Crpanuua
BAHAHOBU TOPPETU . . .ot Crpanuua
TOMPETU € BUOMETOB OPMB. .« « o« vt e e ettt e e e et e e e e CrpaHuua
MouuncreaxHe n FPMKQ ... ... Crpanuua
CbxpaHeHue ..................................................... Crpatuua
Maxsbpnm-le ..................................................... Crpatuua
rCIpCIHI.IVISl ........................................................ Crpatuua
MpoueanpaHe B CNyuai HO PEKIAMOLMS . . . .. vvveette et Crpatuua
CEPBUB. . oo Crpanuua
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UsnonssaHu npeaynpeXxaeHns 1 CMMBOU
B HACTO4LWOTO pbKOBO,El,CTBO 3a I'IOTpe6l4Te}'|9| 7] Bpry ONAKOBKATA CA U3NON3BAHKU CcrneaHutTe

npeaynpexaeHms:

OMNACHOCT! Toau cumeon B
kombuHauus ¢ aymara ,Onacroct”
0b03HaUABA BUCOKOPMCKOBA
OMACHOCT, KOSITO, aKo He bbae
npegoTBpaTteHa, bu morna aa Aoseae
[0 CMBPT UK CEPUO3HO HOPAHSBAHE.

N

Mpomernue Tok/Hanpexexue

Hz

Hertz (yecTota 3a aoctassHe)

Watts

MPEAYNPEXXOEHMUE! Tosu
cUMBON B KOMBUMHALMS € AymaTa
JMpeaynpexaerne” obosHauasa
CPeAHOPHCKOBA OMACHOCT, KOSTO, aKO
He bbae npegoTepaTeHa, bu morna
AQ AOBEAe [0 CMBPT UM CEPUO3HO
HOpPQHSBAHE.

3ABEJIEXXKA: Tosu cumeon B
kombuHauus ¢ aymarta ,3abenesxka”
0603HAYABAT AOMBAHMTENHA NONE3HA
MHpopmaLmg.

Manonseaiite npoAyKTa CaMo B Cyxu
30KPHTU NOMELLEHUS.

MPEANA3JIUBOCT! Tosu
cUMBON B KOMBMHALMS € AymaTa
,Mpeanaznusoct” obosHauasa
HUCKOPMCKOBA ONACHOCT, KOSITO, KO
He bbae npegoTepaTeHa, bu morna
AQ fOBeAe [0 NEKO UK CPeaHo no
CcTeneH HOpaHsBaHe.

OnacHo - puck ot Tokos yaap!

Mpeaynpexaetue - ropelua
noBbpXHOCT!

Tosu ypea e KNacuUUMpaH ¢ KIac Ha
sawmta | 1 Tpabea aa bvae cebpaaH
KbM 3QLLUTHO 303EMIBAHE.

BesonacHocr 3a XPaHu
Tosu NPOAYKT HAMA HEXENAHO
B/IMGHUE BbPXY BKyCa MM ApoMaTd.

Mapxupoekara CE nokassa
CbOTBETCTBUE CbC CbOTBETHUTE
anpektusu Ha EC, npunoxumu 3a Tosu
NPoAYKT.

AP PO =

Mucpopmaums 3a besonacHoct
Mhctpykunm 3a ynotpeba
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rTrOPPETHUK

® Yeop

Mosapasssame Bu ¢ nokynkara Ha To3u HoB
npoaykT. Bue usbpaxre sucokokauectsen
npoAykT. PbkoBoAcTBOTO 30 ekcnoataums

€ YaCT OT TO3K NPOAYKT. TO CbABPXKA BAKHH
ykasanus 3a besonac-Hoct, ynotpeba v
uaxebpnsHe. [pean ynotpebara Ha npoaykta
Ce 3aM03HAMTE C BCUUKU MHCTPYKLWKM 30
obcnyxsate 1 besonacHoct. Manonssaiite
NPOAYKTA CAMO CbINIACHO OMMCAHMETO U

3a nocouenmte obnactu Ha ynotpeba.
Korato npenasate npoaykta Ha TpetH nuua,

npenosoiﬁe 30€4HO C Hero Y BCUYKU AOKYMEHTH.

Mosxerte aa usternute u npernepate Tosa
M MHOFO ApYrM PbKOBOACTBA 3a ynotpeba
Ha www.lidl-service.com. Upes ckanupare
Ha QR kopa, we BvaeTe npexsbpneHH
AupekTHo Ha yebcaiita Ha cepeuza Ha Lidl
(www.lidl-service.com), kbaeto moxete aa
OTBOPHTE PHKOBOACTBOTO 3a ynotpeba,
KaTO BbBEAeTe HOMEPA HA APTUKYNA

(IAN) 516434_2510.

® Ynotpeba

B Tosu npoaykT e NpeAHA3HAYeH 3a NpaBeHe
Ha rocppetu. He ro usnonseaiite 3a apyru
uenu.

¥ Tosu npoayKT e NpefHA3HAYEH CAMO
30 AMuHa gomatka ynotpeba, a He 3a
TbPrOBCKM LiENN.

B [lpon3BoanTenst He HOCK OTFOBOPHOCT 3a1
LLETH, MPMUMHEHH OT HEMPABMIHA ynoTpeba.

@® ObxBar Ha gocTaBKA

Cneg kato pasonakoBarte Npoaykrd,
npoBepeTe AQ/M 4OCTABKATA BKIOYBA BCUUKO
M AQIM BCUUKM YaCTH €A B BOBPO cbeTosHMe.
OrctpaHete BCUUKkM ONAKOBBYHM MATEPUANH
npeau ynotpeba.

1 TodpetHuk
1 PnkoBoactso 3a n0Tpe6MTen9|
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@® OnucaHue Ha yacTure

II 3akniouBaHe

[2] YepseH mnmmkatop (saxpareare)
E 3eneH uHaukarop (B rotosHocT)
[4] Croba 3a saxparsawms kaben
[5] 3axpansauy kaben c wencen

[6] Harpesarentu nnoun

@ TexHMuecku AAHHMU

220-240 V~, 50 Hz

BXOAHO HanpexexHue:

Koncymauus Ha
750 W

enekTpoeHeprus:

Knac Ha 3awura: |

Ceptucukar

HG14253B: GS (TUV sUD)

HG14253B-BS: -

UHcTpykumn 3a
6esonacHocT

MPEOM OA U3MON3BATE
MPOOYKTA, 3AMO3HAMTE CE
C LUSNATA MHDOPMALMS
3A BESOMACHOCTTA

U C UHCTPYKUMMTE

3A YMOTPEBA! KOTATO
MPEOOCTABSTE TO3U
MPOAYKT HA OPYTU NIULA,
MPEOAMTE U BCUYKM
JOKYMEHTMU!

B cnyuait Ha nospeagq,
NPOM3TMUALLA OT HECTIA3BAHE

HQ TE€3M UHCTPYKLMM 3a
eKCnioaTaums, rapaHLMSTa CTaBa
HeBanuaHa! 3a nocneasalum
LETH He ce Moema OTroBOPHOCT!
B cnyuait Ha maTepuanim wetm



unu TenecHun nospeaun, NPUYNHEHU

OT HenpasunHo bopaseHe unu
HEeCnasBaHe HA UHCTPYKLMUTE
3a besonacHocT, He ce noema
otroBopHocT!

Adeua un xopa ¢ yspexxaanus

ANPEAYNPEXXAEHUE!
PUCK OT 3Alr'YBA
HA )KUBOT U1U

3/IONOJTYKA C BEBETA U

AELA!

Hukora He octasante geua
6es Haazop B bnsocT fo
ONAKOBbYHUTE MATEPUANH.
OnakoBbuHUTE MATEpHany
HOCSIT PMCK OT 304yLIABAHE.
Jeuata yecto noaueHsBaT
onacHocTTa. Bunaru
ApbXTe Aeuata ganey ot
ONAKOBBLYHUTE MATEPUANH.
Toau npoaykT Moxe Aa

ce U3Mon3Ba ot JeLa Ha
Bb3PACT NOHE 8 roauHHM K
MO-TONEMM, KAKTO 1 OT XOpa
C HOMONEHH U3NYECKH,
CETUBHM MU YMCTBEHM
cnocobHoCTU unm npu nunca
HQ OMMUT M NO3HAHMS, AKO
ca bunu HabnoaaBAHM MK
MHCTPYKTUPAHU OTHOCHO

M3MON3BAHETO HA NPOAYKTA MO
besonaceH HaunH 1 pasbupar
CBbP3QHMUTE C TOBA OMNACHOCTHY.

Heuata He Tpsbea fa cu
MrpasT c ypeaa.
[NouncTBaHeTO M NoaApBXKATA
OT CTPaHA Ha notpebutens He
TpabBa Aa ce U3BbPWBAT OT
Aeua bes Haazop.

HpbxTe npoaykTta U Herosus
kaben paney ot geua noa

8 roauHu.

Ynortpeba
ANPEAYNPEXXAEHUE!

HenpasunHata ynotpeba
MOXe Ad foBefe O
HapaHsBaHe. M3nonseaitte
TO3W NPOAYKT CAMO B
CbOTBETCTBUE C TE3N
MHCTPykumn. He ce onuteaiite
Aa Moauduumparte npoaykrta
MO HMKAKBB HAUMH.

Enextpuuecka b6esonacHocr
A OMACHOCT! Puck or

TokoB yaap! Hukora He ce
OMUTBANTE A PEeMOHTMpPATE
npoaykta camu. B cnyuait

HQ HEWU3NPABHOCT, PEMOHTBT
TpsbBa AA Ce U3BBPLIBA CAMO
OT KBA/IMPULUMPAH NepcoHa.

A OMACHOCT! Puck ot

nsrapsaHe! 1o speme Ha
ynotpeba npoaykTsT CTaBa
ropely. He nokocsaiirte
MPOAYKTA, KOraTo Ce U3Non3Ba
WM HENOCPEACTBEHO Cneq,
ynotpeba.
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XBaLaiTeE NPOAYKTA CAMO 3a
PBKOXBATKATA MO BpPeme Ha
paborta 1 aokato Bce olwe ce
OXAKAQ.

Mo Bpeme Ha ynotpeba
TpabBa 4G BHUMABATE, Thif
KATO MOXe [ia ce reHepupda
MQ/IKO KOJIMYECTBO TOMIMHA B
PbKOXBATKATA.

ANPEAYNPEXAEHUE!
Puck ot TokoB ygap! He
noTansiTe NpoAyKTa BbB BOAA
unu ppyrn TeuHoctu. Hukora
He ApPbXTe NPOAYKTA NOA
Teyalla BoAQ.

ANPERYNPEXXAEHUE!
Puck ot TokoB yaap!
He usnonssaitte npoaykra,
aKO € NOBPEeAEH.
WN3kntouete npoaykTa ot
€/1eKTPO3AXPAHBAHETO U Ce
CBbpPXeTe C TbproBeud, ako €
NoBpPeAeH.

¥ [MpoaykTsT He TpabBa aa ce
M3MON3BA, AKO € M3MYCKAH
M aKo MMma BMaMMu cnegu ot
noBpeaa.

B [NpoaykTbT ce 30XpaHBa
npes usnoTo Bpeme, JOKATO €
CBbP3AH KbM €J1EKTpHUYEeCKaTa
Mpexa.
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¥ [Npean aa cBbpxkETE NPOAYKTA

KbM €NEeKTPO3AXPAHBAHETO,
npoBepeTe AANU HOMUHAIHOTO
HANPEXXEHUe U TOK
CbOTBETCTBAT HA AAHHMUTE

30 eNeKTPO3aXPAHBAHETO,
MOKA3GHW HA ETUKETA C
HOMMHQTHU AAHHM HO
npoaykTa.

[NpoBepsBaiTe pefoBHO
LWencena 1 3axXpaHBaLLms
kaben 3a nospean. Ako
3axpaHBawmsT kaben e
nospeaeH, Toi Tpsbea

na bbae 3ameHeH ot
NPOM3BOAMNTENS, OT HEroB
CepBU3EH NpeacTaBuTen

Mnu oT nnua ¢ nogobHa
KBAnMpmKaums, C uen
besonackocr.

MNasete 3axpanBawms kaben
ot nospeau. He ro octassitre
AQ BUCKH HOZ ocTpu prbose, He
roO CTUCKAMTE M HE rO OrbBaMTE.
IpbxTe 3axpaHsawwms kaben
AQney OT ropeLLn NOBbPXHOCTH
M OTKPHT NIGMBK.

Excnnoarauua
¥ [MpoaykTsT He TpabBa aa ce

octaes bes Hogzop, AokaTto e
BKJTIOUEH KbM eflekTpuyeckara
mpexa.

¥ He npemectBaiTe NPOAYKTA,

Aokato Tou paboty.



¥ He nocraesiTte npoaykTa
BbPXY ropeLuy NOBbPXHOCTH
(rasosw, enextpuuecku
KOT/IOHM, KAKTO M TOKMBA

HQ BbIIMLWA M Ap.).

Paborete ¢ npoaykta Bbpxy
paBHa, cTabunHa, uncta,
TOMNOYCTONUMBA U CyXa
MOBBPXHOCT.

He nokpwusaitte npoaykra,
AOKATO Ce U3MOM3BA UK
marnko cneg ynotpeba, korato
e ole ropeLy.

YBeperTe ce, ue 30XPAHBALLMUST
kaben He e NpuUwMnaH ot
NAounuTE UK ce AONUPA B
pbba Ha nnounte.

Ynotpebata Ha yabmKUTEnHM
kabenu He ce npenopbusa.
Ako e HeobxoanMmo
M3MNON3BAHETO HA YABIKUTENEH
kaben, Tol TpabBa Aa e
NPOEKTUPAH 30 TOK OT HAW-
manko 10 A.

Mocrasete kabenute no
TAKBB HAUMH, Ye 4a He
NPeACTaBNIBAT ONACHOCT OT
NpenbBaHe UK ApYr BUA LUETY.
[NpoayKTsT He e NpeAHA3HAYEH
3a pabota ¢ nomoluTa Ha
BbHLUEH TAUMEP UK OTAENHA
CMCTEMA 30 AMCTOHLUMOHHO
ynpaBneHue.

Tosu ypen e npeaHa3HAYEH 3a

ynotpeba B AOMAKMHCTBOTO M

NOAOBOHM NPUIOXKEHUS KATO:

- KYXHEHCKM NMOMeLLeHUs
30 NEPCOHAN B MArA3UHMY,
ochucH 1 apyr1 paboTHu
cpeau;

- bepMepCKu Xnnumuia;

~ OT K/IMEHTU B XOTENU, MOTENN
U APYTU CPeaM OT XUMULLIEeH
™R,

~ MECTa OT TUMN HOLLYBKA U
3aKycKa.

MouncrBaHe n cbxpaHeHue
ANPEAYNPEXXAEHMUE!

Puck ot HapaHsaBsaHe!
Paskauete npoaykra ot
€/1eKTPO3AXPUHBAHETO Npeau
MOUYMCTBAHE U KOFATO He ro
u3nonssare.

He cbxpanssaitte ropety
MPOAYKT B WIKAM 30 YALUKU UK
B OMAKOBKATA.

He pvpnajite wencena ot
KOHTOKTQ 30 3AXPAHBALLS
kaben.

[Nasete npopykTa, Herosus
30xpaHBaLy kaben u
Lyencena ot npax, npsika
C/TbHYEBA CBETIMHA, KAMKKU UK
NpPbCkK BOAA.

BG 143



O

e e

O

CoxpaHsBaiTe npoayKTa

HQ XIQAHO, CYXO MSICTO,
30LMTEHO OT BAArA 1 Aasney ot
obcera Ha geua.

Nasete npoaykTa oT TOMAMHA.
He nocrasgitte npoaykta
61130 AO OTKPUT MNAMDBK WK
M3TOUHMLM HQ TOMIMHA KATO
MeYKu WK OTOMNUTENHU YPEAM.
Buxre rnasara ,[louncreane

M rpuxa” 3a MHCTPYKLMM 30
MOUYMCTBAHETO HA MPOAYKTA.

Mpeaun nbpBara ynorpeba

OrcTpaHeTe ONaKoBbYHMS MATEPUAN.
lMpoBepeTe AANM BCUUKM UACTM CA HOMMUHM.
Mo Bpeme Ha NPOU3BOACTBOTO YACTUTE CA
MOKPHTH C NPEANasHO MACNEHO NOKPHUTHE.
lMpeau nbpeata ynotpeba nycHete
npoaykta bes HUKAKBA XPaHQ, 30 AA MOXeE
Bb3MOXHMTE OCTATbLM AA CE M3NAPST.
lMouncTeTe NPoAYKTA M AKCECOUPHTE MY
(Bmxte ,Mouncteare u rpmwka”).

Excnnoarauyus

3ABEJIEXXKWU:

|_|pl4 MbPBUTE HAKOJIKO 3ArpaBAHUS HA
NPOAYyKTa MOXe Aa e Hanuue cnab mupuc.
Ocurypete [OCTATBUHA BEHTUAALMS HA

nomMeuleHUneTo.
I/IaxsbpneTe MbPBUTE NPUTOTBEHN roqapem.

BxniouBaHe/usknousaHe

Bkntousare Ha npoaykra: Cebpskete
wencena KbM MOAXOASLLY CTEHEH
KOHTOKT. YepBeHMIT MHAMKATOP cBeTBA.
Mskniousare Ha npoaykra: Mssagete
30XPAHBALLMS Liencen | 5 | OT CTeHHUS
KOHTaKT. HepBeHUsT uHaukatop | 2 | uaracsa.
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CBeTnuHHM

CbcTrosiHMe
WHAUKATOPMU
M3kntouer uepseH
MHAMKATOP M Mpoaykrst €
U3KJIKOUEH 3eNeH U3KJTIOUEH
MHAMKATOP
Bkntouen uepeeH Mpoayxrst
MHOMKATOP M ce 3arpssa

M3KNKOYEH 3€e/ieH npeaBapUTenHoO /

MHAMKATOP noarpsea
Bkntouer uepsen OntumanHara
MHAMKATOP M BKIIIOYEH | TeMNepaTypa e
3e/eH UHAMKATOp AOCTUrHATA

e e

@ 3ABEJIEXKA: Mo speme Ha pabora

3€NIEHUST MHANKATOP CBETBA U M3racsa
oT Bpeme Ha Bpeme. ToBa ykasBa, ue

NPOAYKTLT Ce 3arpsiBa o TeMNepaTypara 3a
neyeHe.

fodppern

3ABEJIEXXKMU:
Omacnete gBete nnouu 3a neueHe @ c
NOAXOASLO MAC/O 30 NeyeHe.

0 JlpbxTe npoayKTa 3aKNIOYEH MO Bpeme Ha

3ArpgBaHETO.

[0 He npenbnsaiite npogykra.

30rpe171Te ro, AOKATO 3€/1eHMAT MHOMKATOP

cBeTHe.

2. Wspwpnaiite 3aknouBaHeTo . Orsoperte

npoaykra.
Pascrenete pasHomepHO TecToTO BHPXY
ponnara nnoua [6]. Mpumepru peuenty
MOXETE Aa HOMEPMTE B CIEABALLATA [MABA.

4. 3ateoperte npogykTta. 3atBopeTe

3AK/TIOUBAHETO . [odppetute cera ce
nekar.

5. Koraro neueneto saBbpm: Mssagete

3axXpaHBaALlug wencen OT KOHTAKTA.




Tabnuua 3a roteeHe - loppeTHuk @® Peuentn

T Bpemesa | @ Benruiicku rodppertn
npuroTesiHe
5 St
Benruitcku ’ Mpubn. mua
rocbpeTy 20 muH. 2509 Macno
Tocppety ¢ 9 Mpubn. 2009 3axap
BoposmHkH 20 muH. 400 ml Mnsko
Tocpperm 2 Mpu6an. 500¢g ObwukHoseHo bpatuHo
LWYHKA M CUpEHe 20 muH.
5g BaHuneHa saxap
Benruiicku 9 Mpubn.
rocppetn bpayHu 15 MuH. 59 Baknyneep
Todpet ¢ THkea ’ Mpubn. Moarotoeka:
1 noAnpaeku 15 mun. 1. 3arpeliite npesBapuTenHoO NpoayKTa.
lodbpeTH ¢ HUCBK 5 Mpu6n. 2. B cpeaHa kyna cmeceTe siiLa, BaHUIEHA
rnyTeH 30 MMH. 3axap, KPUCTANHA 3aXAp 1 MACNO
3. [obasete baknynsep, nonosuHata

K Mpubn. '
COF?:S:;M”:A?;C] 2 35’:‘”}:‘ BpPALLHOTO M MONOBMHATA OT MASKOTO B

i g Kynata 1 pasbbpkaitte.
Kaprodpern 2 Mpwbn. 4. Jlobasete octananoto bpawiHo u masiko,
rogppetv 60 muH. cnep ToBa pasbbpkaiite TeCTOTO, AOKATO
BaraHosw 5 Mpubn. cTaHe kpemoobpasHo.
rotpet 20 MMH. 5. Omacnere gsete nnoun 3a neuete [6] c
r Mon6n. MOAXOAALLO MACNO 30 NeyeHe.
B:fnp;?;o - 4 ! ZSMM:H 6. Pascrenete paBHOMEpPHO TeCTOTO BbpXy

P i nontata nnoua [6].

7. 3atBopete NpoayKTa U nedyete roppetmre 3a
8 MuHyTH.
8. Cepsupaitte HezabasHo.

® Todpetu c bopoBuHkM

100 ml Pactnrento macno

250 ml Mnsko

2 iua

100 g 3axap

280g ObukHoseHo bpalwHo

8g Baknyneep

80 g BoposuHku (npecku mnm
3aMpaseHm)
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Moaroroska:
1. 3arpelite npeasapuTenHO NPOAYKTQA.
2. B ronama kyna pasbuitte macnoto, mnskoto,
aMLaTa 1 3axapTa.
3. [Jobasete bpawroto u baknyneep u
Bbpraitte, gokaro ce cmecsT gobpe.
Pasnpenenete boposuHkue.
5. Omacnerte asete nnoun 3a nevere [6 |
C NOAXOASLIO MAC/O 3a NeyeHe.
6. Pascrenere pasHOMeEpHO TeCTOTO BbpXy

E

ponHata nnoua [6].

7. 3atBopete NpoAyKTa U nedyete roppetmte 3a
okono 10 MiuHyTH [0 3naTUCTO-KADSBO.

8. Cepsupaitre HesabagHo.

® lodpeTu c WyHKa U cMpeHe

6. 3aTsopeTe NpoAyKTa M neuete roppeTnte
30 okono 7 MMHYTH A0 3N1ATUCTO-KA(IBO
W XpynKago.

7. Cepeupaiite He3abasHo.

@ Benruiicku rocppetu bpayHu

570¢g Kadpsiu kaprodu
(sampasenn)
225¢g YepHa ropcka LwyHka
(Ha kyBuera)
200 g Cupetre ueabp (Hactbpramo)
3 ua (pasbutw)
2 CKUNUOKM YecbH (HakbnuaH)
2 yaeHu Jlucra npecen marpaHos
TTBXUUKH (HakbuaHm)
1 yaeHa CyweHa mawepka
BKUUKA
1 yaena OnyweH yepBeH nunep
JTBKUUKA
- Con
- Yeper nunep (npscHo cmns)

MoaroToBka:

1. Pasmpaserte kadsieute KapTou.

2. 3arpeitte npeaBApUTENHO NPOAYKTA.

3. B rongma kyna cmecete kagasuTe KapTodH,
LIYHKATA, CUPEHETO, SMLATA, YECHHQ,
MArAaHO3d, MALLEPKATA M CMISHUS YepBeH
nunep. [Noanpasete cbe con u uepeH nunep.

4. Omacnete gseTte Nnouu 3a neuexHe @

C NOAXOASLWO MAC/O 3a NeyeHe.

5. Pascrenete paBHOMEPHO TECTOTO BbPXY

ponxata nnoya | 6 |.
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180 g ObukHoseHo bpatHo

65 g HenoacnaaeHo kakao Ha
npax

20 g lpaHynupaxa 3axap

1 yaeHa Baknynsep

JTBKUUKA

1 yaeHa Mopcka con

JTBKMUKA

10 cynenu Heconexo macrno (croneHo)

NbXUUM

2 Aiua

2 uaeHu Exctpaxkr ot Banunms

JTBKMUKH

60 ml Boana

120 g Muhu wokonanos unnc

Mo usbop Myapa 3axap, Baxunos
cnagones, WOKoNaAoB Coc

MoaroToska:
1. 3arpeliite npesBapuTenHo npoaykra.

2. B rongama kyna cmecete bpawwHoTo, KakaoTo,

3axaprta, 60KnynBepa U conta.

3. Pastonerte MacnoTo 1 ro octaesete MAnko Aa

ce oxnaau.

4. B manka kyna pasbuitte giuara, ekctpakta
OT BaHMNMS W BOAATA.

5. KombuHupaiite situeHata cmec cbe cyxata
cmec.

6. [obasete pastoneHoTo Macno u cmecete
BCMUKO.

7. CrbHeTe B WOKONGAOBHS UMNC.

8. Omacnerte gBeTe nnoun 3a neyeHe @
C NOAXOAALLO MACTO 30 NeyeHe.

9. Pascrenete paBHOMEPHO TECTOTO BbPXY
nonwara nnoua [6].

10. 3atBOpeETe NpoayKTa U neyete rodpetre 3a

OKOMO 3 MUHYTH.



11. Baurnete kanaka u nposepeTe rocpeTute.
locppetute Tpsbea aa Gvaar HambAHO

MoaroTtoBka:

1.

3arpeiite npeABAPUTENHO NPOAYKTA.

OPOPMEHH, HO MEKM HA [OMHP. 2. B ronama kyna cmecete bpatwroro,
12. Mo usbop: Cepsupaiite rocopetute ¢ nyapa 3axapra, baknynsepa, cogata 3a xn96,
30Xap, BAHWIOB CNAAONEA UK LIOKONAA0B KQHeNa, TMKBEH NAi C NOANPABKH,
coc. DKUHIDKUMA U con.
3. Pastonete macnoto u ro octasete MAKo AA
® locdpeTu c TMKBA U NOANPABKY ce oxnaau.
4. B manka kyna pasbuiite giuara, THKBEHOTO
250¢g ObukHoseHo bpalwHo
NIOpe, EKCTPAKTA OT BAHW/NS, KIEHOBMUS!
2 yaeHu Baknyneep CHUPON M MITSIKOTO.
JTBXUUKH 5. KombuHupaitre situeHata cmec cbe cyxara
1 uaeHa Copa 3a xnsb cmec.
NBKAUKT 6. [obasete pastoneHoTo Macno u cmecete
BCHUUKO.
2 yaeHu Karena (cmnsHa) 7. OMmacneTe gBeTe Nnoun 3a neyeHe E c
TTEXA4IKNA MOAXOASILLO MACTIO 30 MeUeHe.
1,5 uaehu TukBeH nait ¢ NoANPABKH 8. Pascrenerte paBHOMEpPHO TECTOTO BbPXY
JTBKMUKH AonHata naoua |6,
Vs waeHa Lxmacoun (cmnsiv) 9. 3ateopeTe NpoAyKTa U neuyete rodpetiTe 3a
AT OKOMO 3 MMHYTH.
10. Baurrete kanaka 1 nposepeTte rogppeTnte.
Y4 uaera Con Togpetute Tpabea aa 6vaaT HambAHO
STHXKUUKA OhOPMEHHM, HO MEKM HA AOMMP.
3 Hiua (cbe craitha 11. Mo nsbop: Cepsupaiite rodpetute ¢ saku
Temneparypal) OT NEKAH M KEHOB CUPON.
225 ¢ Tukserio niope @ lodpeTv ¢ HUCHLK rnyTeH
4 cynenu Heconero macrno (croneHo) .
TBXULM 2 Aiua
50 g 3axap (6sna wn kacssa) 80 g BpawHo ¢ Huchbk ryTeH
60 ml Knetos c1pon 309 Macro
1 yaeHa EkctpakT ot Banunus 309 Saxap
TBXMUKQ 50 ml Mngko
360 ml MenHomacneHo msiko (cbe 20 g LlapesuuHo Huwecre
cTaitHa Temneparypal) 4g Baknynsep
Mo usbop
MoaroToska:
90 g Mekaku (pasnonosern) .
1. 3arpeiite npeasapuTENHO NPOAYKTA.
360 ml Knewos cupon 2. B cpeaHa kyna cmeceTe aiiue, bpawHo
C HUACBK [yTEH, MACTIO, 30Xap, MSIKO,
LAPEBMUHO HULwecTe, coaa 3a xsb.
3. Ocrasete cmecta ga npectou 3a 10 munyTy.
4. HamaxeTe v ABeTe NouM ¢ Macmo 3a

neyeHe.
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5. PascTenete paBHOMEPHO C BXMLA TECTOTO
BbPXY AOMHATA MAOYA.

6. 3arBoperte npoaykTa U nevete 3a 8 MUHYTH.

7. Cepeupaiite HezabasHo.

® lodpeTy marua ¢ HUCBK
rnyTeH

150 ¢g BpawHo ¢ Hucbk ryTeH

55 ml Mnsiko

3g Marua Ha npax

15 g Saxap

1 Aitue

15 ¢g Macno

29 Baknynsep
MoaroroBka:

1. 3arpelite npeasapuTenHo NpoaykTa.

2. B cpeaHa kyna cmecere siiue, bpawHo ¢
HUCBK [yTEH, MACTIO, 30XAp, MSKO, MATUYA
Ha npax, coaa 3a xnsb.

w

4. Hamaxete 1 ABeTe nnoun ¢ Macno 3a
neuexe.

5. Pascrenete paBHOMEPHO C IBXMLA TECTOTO
BbPXY AOMIHATA MA0OYA.

6. 3artBopeTte NpoayKTa U nedete 3a 8 MUHYTH.

7. Cepsupaiitte HesabasHo.

® Kaprodenu roppetu

Ocrasete cmecta aa npecron 3a 10 MuHyTH.

100 g BpauwHo ot npoco

130 ml Mnsko

5ml 3exTuH

10 g Saxap

29 Baknynsep

100 g Kaprodu (croteenn)
Moaroroska:

1. 3arpelitte npeasaputenHo npoayKra.
2. B cpeaHa kyna cmecete Mnsiko
KapTodbeHu, cmeceTe 1 ¢ nacarop.
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3. CMecerte 3exTvH, 30xap, Nyapa 3axap,
BpalLHO OT NPOCO ¢ HOMAUYKAHM BUONETOBM
KapTOMH.

Ocrasete cmecta aa npecton 3a 40 MUHYTH.
5. Hamaxerte u gBete nnoun ¢ macno 3a

M

neuexe.

6. PascTenete paBHOMEPHO C MBXMLA TECTOTO
BbPXY AONHATA NoYA.

7. 3arBopeTe NpoAyKTa U nevete 3a 8 MUHYTH.

8. Cepsupaiite HezabasHo.

® BanaHoBu rodpeTu

1 Banan (okono 140 g)

1 Aiue

50 ml Mnsko

60g BpawHo rpaxam

3g baknynsep
Moaroroska:

1. 3arpelite npeasapuTENHO NPOAYKTA.

2. B cpeaHa kyna cmeceTe Mnsiko, siLe,
6anaH, cmecete 1 ¢ nacatop.

3. Cwmecete baknynsep, bpawHo cbe cmecTa.

4. Hamaxerte u aBeTe nnoun ¢ Macso 3a
neuexe.

5. Pascrenete paBHOMEPHO C IHXMLA TECTOTO
BbPXY AONHATA M/I0YA.

6. 3arBoperte npoayKTa U nevete 3a 8 MUHYTH.

7. Cepeupaitte He3abasHo.

® lodpetu c BUOneToB opus

1 Aue

20 g 3axap

200 g BpawHo

30g Macno

60 ml Mnsko

28 ml Lapesuuro onno

39 Baknynsep

- Buonetos opus (HaroteeH)




Mpoueaypum

1. 3arpeiite npeaBapuTenHo NPoayKTa.

2. B cpeaHa kyna cmecete mnsiko, siidue, 3axap,
BpalHo, pastonero macno u baknynsep.

3. [Jobasete uapesnuHo oo B cmecta, 3a Aa
CTQHe TecTo.

4. TloctaBete TECTOTO HA TOMO MSCTO 3a
1 uac, obeMbT Ha TeCTOTO LWe ce yABOM.

5. Pasmecete T0Ba TECTO, JOKATO Bb3AYXLT B
Hero u3niese, CNefl TOBA ro HAPEXeTe Ha
MarKM napyeta.

6. OcraBeTe mankute napyeta Tecto Aa
npectogt 3a 20 MuHYTH.

7. Pastouete mankute napueta Tecto u obemuiite
BMONETOBMS OPU3 B TAX.

8. Hamaxere 1 gBete nnoun ¢ macno 3a
neueHe.

9. Tocrasete TecTOTO BbPXY AOMHATA MIOYA.

10. 3arsopete npoaykTa 1 neyete 3a 8 MuHyTH.

11. Cepsupaiite HesabasHo.

@® MouncrBaHe n rpmxa

A OMNACHOCT! Puck ot TokoB yaap!
Mpean nouncreare: Bunaru paskausaite
NPOAYKTA OT CTEHHUS KOHTAKT.

& OMNACHOCT! Puck ot usrapsine!
He nouncrBaitte npoaykta BeaHara cnea
paborta. Ocrasete npoaykTa MbpBO AA ce
oxnagu.

A MPEAYNPEXXOEHMUE! He noransitte
€N1eKTPUUYECKUTE KOMMOHEHTH HA NMPOAYKTA
BbB BOAG WM APYrM TeuHocTU. Hukora He
[pbXTe NpoAyKTa NoA Teyalid BoAa.

/\ 3ABE/NEXKA! Puck ot nospeaa!l
He wsnonssaiite arpecushm, abpasmnerm
NOYUCTBALLM NpenapaTn UK TBbpAN YETKH,
30 A4d NoYUCTBATE NPOAYKTA.

@ 3ABENEXKA: Mouncrsaiire npoaykra
BeAHara cnep kato ce oxnaau. Korato
OCTATLLMTE OT XPAHA 3ACHXHAT, T€ He Ce
OTCTPAHSIBAT NIECHO.

Yacr MeTopa Ha NnouncTBaHe

[ Wsbvpcaaiite kopnyca
C N1eKO HABNQXHEHA

Kopnyc

kbpna. [lobasete
Manko nouucTBaLy
npenapar, ako e
Heobxoanmo.

00 He ponyckaiite
HOBNM3QHe Ha BoAd
WM BPYTH TEUHOCTH
BbB BbTPELIHOCTTA HA
npoAykTa.

Harpesarentu [ Msbvpcaaiite nnounte

naouun C NNeKO HABMAXXHEeHA
Kbpna u mexk

NoYUcCTBALL Nnpenapdar.

[iosn okono [0 OrcrpaHsBate Ha
HarpeBsarenHure

nnouu

MO3HMHA U TEYHOCTHU:
Msnonssaitre napue
KYXHEHCKQ XAPTHS.

00 OrcrpansBare
HO nonenHany
U3ropenu oCTaTbLu:
M3nonssaitte AbpBeHa
WNATYAA UM MATKKM

AbPBEHU CTbPranku.

O Cnea nouxcTeaHe u npean HoBad ynotpeba
Ha npoaykTa: [oacyweTe Beuuky yactu
USNOCTHO.

® CbhxpaHeHme

& OMACHOCT! Puck ot usrapsHe!
He npubupaiite npoaykta Beatara cnen
pabora. OcraseTe npoaykTa NbpBO AA ce
oxnaau.

O Mouncrete npopykta npeau npubupate.

ckobata 3a kabena
npoaykTa.
[l CobxpaHsBaiiTe NpoayKTa B OPUrUHANHATA
My OMAKOBKA, KOFaTO TOM He Ce U3Mon3Ba.
[ CobXpaHsBaiiTe NPOAYKTA HA XAGAHO, CYXO
MSICTO, 3QLLMTEHO OT BArd W AG/EeY OT
obcera Ha geua.
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® UsxebpnsiHe

Onakoskara e M3p06OTeHO OT €KONOrn4yHu
MATepMann, KOUTO MOXe Ad npeaaneTe B
MECTHUTE NMYHKTOBE 30 peunKIMpaHe.

N 3a pasaenHoto cbbupate Ha
&)  omambuure cubnioaasaiite
a MOPKMPOBKATA HA OMAKOBbUHMTE

MATEPUanM, Te Ca MAPKUPAHU CbC
cokpalenms (a) v uncppw (6) cve
cnenHoTo 3HaueHue: 1 -7: nnactmacw /
20-22: xaptis 1 kaptoH / 80-98:
KOMMO3MTHU MATEPHUAH.

s  OTHoCHO Bb3MOXHOCTUTE 30
OTCTPOHSIBAHE HA M3NE31Ms OT
ynotpeba npoayKT KaTo oTnagbK ce
uHpopmmpaiite ot Bawara obupmrcka
WK rPAACKA yNpaBa.

B uHTepec Ha onassaHeTo Ha
OKOJHATA CPeaa He U3XBbpnsitTe
uanesnus ot ynotpeba npoaykt
3aenHo ¢ butoBuTe OTNOABUM, A FO
npepaiTe 30 NPABUIHO PeLUKIUPaHE.
3a cubupaTenHuTe NyHKTOBE W TAXHOTO
pabotHo Bpeme moxeTe Aa ce
MHOPMMpPATE OT MECTHATA YNpPaABA.

@ lapaHuus

YBaKaeMH KIMEHTH, 30 TO3U ypep nomydyasare
3 roauHM rapaHumMs oT 4ATATA HA MOKYMKATA.

B cnyuait Ha HecboTBETCTBUE HO MPOAYKTA C
norosopa 3a npoaaxba Bue umare sakoHHO
NPABO AA NPEAIBUTE PEKNAMALMS NPes,
NPOACBAYA HA NPOAYKTA NMPK YCIIOBUITA U

B CPOKOBETe, ONpEEsNeHu B IIOBA TPETQ,
pazgen Il v lll  rasa uetsbpTa OT 3aKOHA

30 NPEAOCTABSIHE HA LM POBO CbAbPXAHKE

1 UMPOBM YCnyru v 3a npoaaxba Ha cToku
(3nucuync)*.

Bawwure npaea, npoustuawm ot nocouerute
pasnopenby, He ce orpaHMuaBaT Ot

HALLATA NO-[OMY NPEACTABEHA ThProBCKA
rapaHLms, He Ca CBbP3AHM C PA3XOAM

30 noTpebuTenuTe U HE3ABMCMMO OT Hes
NPOACBAYLT HA MPOAYKTA OTFOBAPS 3A IMMCATA
Ha CbOTBETCTBUE HA NoTpebutenckarta croka ¢
porosopa 3a npoaaxba cvrnacko 3MLCLYTC.
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FapaHunoHHM ycnosus

[apaHUMOHHKST cpok e 3 roanHu ot farara

Ha nonyuasaxe Ha ctokata. [Nasete fobpe
opuruHanHata kacosa benexka. Tosu AOKyMeHT
€ HeobxoauM KaTO AOKA3ATENCTBO 30 NOKYNKATA.
Ako B pamKuTe Ha TpM FOAMHM OT AATATA HA
30KynyBaHe HA TO3W NPOAYKT ce NosiBu AethekT
HQ MATEPMaNa WM NPOM3BOACTBEH AedekT,
npoaykTsT e bvae besnnatHo pemoHTMpaH
unu 3ameHeH. fapaHuusTa npeanonara B
POMKHTE HO TPMIOAMLIHMS FAPAHLUOHEH CPOK
Aa Ce NpeacTaBsT AePeKTHUIT ypea, KacoBaTa
benexka (kacosusT BOH), KAKTO M BCUUKM

JPYTM BOKYMEHTH, YCTAHOBSBALUM HAMMUMETO

HQ AedeKT U MMCMeHO Aa ce 0bgCHM B KAKBO

Ce CbCToM AeheKTHT U Kora e BbaHukHan. Ako
AeeKTLT € MOKPUT OT HALATA FrapaHums, Bue
e nonyunte obpaTHO PEMOHTUPAHMS MK HOB
npoaykT. B cnyuait Ha samaHa Ha aedpexTHa
CTOKQ MbPBOHAYANHUTE FAPAHLMOHEH CPOK M
FOPaHUMOHHM YCNOBMS ce 3anassart. B cnyuait
HQO PEMOHT HO AedheKTHA CTOKA, CPOKBT HA
PEeMOHTA ce NpUbaBs KbM rAPAHLMOHHMS

CPOK. 30 eBEHTYAHO HAMMUHUTE M YCTAHOBEHM
nospeau W AedeKTH oLe Npu Nokynkara Tpsbea
Aa ce cboblum BegHAra cnes pasonakoBAHETO.
EBeHTyanHute peMoHTH cnes U3TMUaHE

HQ FAPAHLMOHHMS CPOK CQ CPeLLy 3annaLyaHe.
PeMOHTBT MnK 3aMSHATA HA NPOAYKTA He
NOPAXAAT HOBA FAPAHLMS.

Ob6xBar Ha rapaHyuaTa

Ypentt e npousseaeH rpyKIMBO cnopes CTporute
M3MCKBAHMS 30 KAUECTBO W AODPOCHBECTHO
WM3NUTAH Npean A0CTaBKA. [apaHLMSTA BAXM 30
AecpeKTM Ha MATEPHaNa WK NPOU3BOACTBEHM
nedextin. [aparuuata He obxeala
KOHCYMQTMBHTE, KOKTO M UACTMTE HA NPOAYKT,
KOMTO NOANEXAT HA HOPMAITHO M3HOCBAHE, NOPaAK
KoeTo MoraT Aa BraaT pasrexaaHy kato bbpso
M3HOCBALLM Ce YacTH (Hanpumep counTpu n
NPUCTABKM) MW NOBPEAMTE HA UyTIMBM YACTH
(Hanpumep npexbceaum, batepun unm Takuea
npowseeaeHy ot cTbino). fapaHuusta otaaa,
QKO ypesbT e NoBpeaeH Nopaam HENPABUIHO
WM3MON3BAHE WM B PE3YNTAT HA HEOCHLUECTBIBAHE
HQ TeXHMUECKA NOAAPBXKA. 30 NPABMIHATA
ynotpeba Ha npoaykTa Tpsbea TouHo Aa ce



CMA3BAT BCUUKM YKA3AHMS B YMETBAHETO 301
ekcnnoartauus. [peaHasHauenme 1 aeiicteus,
KOWTO He Ce NPENOPLYBAT OT YMLTBAHETO 3d
€KCMIOATALMS UM 30 KOMTO TO NPedynpexadBd,
TpsbBa 304BKUTENHO Aa ce u3bsraar. [poaykTsT
€ NPeaHA3HAYEH CaMO 34 YACTHA, d He 3a
npodecuoranta ynotpeba. Mpwu anoynotpeba u
HEMpABMIHO TPETMPaHe, ynotpeba Ha cuna 1 npu
MHTEPBEHLIMM, KOUTO HE CA M3BLPLLIEHU OT KITOHA Ha
HALLMS OTOPU3MPAH CEPBM3, FAPAHLMSTA OTNaAa.

Mpoueaypa npy rapaHUMOHEH cyuai

3a aa ce rapantupa bbpsa obpabotka Ha

Bawwusa cnyuait, cneasaitte cneguute ykasams:

¢ 30 BCUUKM 30NMTBAHMS NOArOTBETE KACOBATA
Benexka u AEHTUPMKALMOHHKS HOMEP
(IAN 516434_2510) kato AokasaTencrso
30 noKynkara.

* Bsemerte aptukynHus Homep oT habpuurata
Tabenka.

* [py Bb3HMKBAHE HA PYHKLUMOHANHM WK
APy AedeKTH MbPBO Ce CBbpXeTe Mo
TenedoHa UK Upe3 UMEN C [ONYNOCOUEeHMS
cepauseH otaen. Cnes ToBa we nonyuute
AOMbB/IHUTENTHA MHPOPMALIMEG 30 YPEXAAHETO
Ha Bawara pexnamaums.

e Cnep CbracyBaHe C HOLWWS CEPBU3 MOXeTe
A0 M3NpaTHTe AepeKTHUS NPOAYKT HA
nocouewus Bu apgpec Ha cepeusa besnnatHo
3a Bac, kato npunoxurte kacosara benesxka
(kacoBus BoH) M nocounTte NUCMEHO B KAKBO
Ce CbCTOW AeheKTHT U KOra € Bb3HUKHAN. 3a
Aa ce usbernar npobnemu ¢ npuemareTo
M [OMBAHUTENHN PA3XOAH, 30ABIKUTENHO
M3MOM3BaifTe CAMO aapeca, kouTo Bu e
nocoueH. OcurypeTe U3nNpalLaHETo A He
€ KaTo ekcnpeceH TOBAp MK KATo Apyr
cneumaner Tosap. Manparete ypeaa saeaHo
C BCUUKW NPUHOANEXHOCTH, AOCTABEHM NpU
MOKYNKATa, M OCUrypeTe AOCTATBYHO CUIYPHA
TPAHCNOPTHA ONAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / U3BBHIaOPAHLIMOHHO
obcnyxsane

PeMOHTM M3BbH rAPAHLMATA MOXeTe Aa
BB3/IOXKMTE HA KNOHA HA HALWKUS CepBU3

cpeluy 3annauwaxe. Toit ¢ yaosoncTsue wwe Bu
Hanpasu npeasapuTenHa Kankynauus. MO)KeM
Aa obpabotsame camo ypean, kouto ca
AOCTATbYHO ONAKOBAHU U U3NPATEHU C NNATEHU
TPAHCNOPTHM PA3XOAMH.

BHuumanme: Visnparete Bawus ypen Ha knoHa
HO HOLUMS CEPBU3 MOUYMCTEH U C YKA3aHME 30
nedexra.

Ypeaute, npeaMeT HA U3BLHIAPAHLMOHO
obcnysxeaHe, M3NPATEHM € HEMNATEHU
TPAHCMOPTHU PA3XOAM — C HAMOXEH NIATEX,
KATO eKCNPeCceH MNK pyr CreluaneH ToBadp - He
ce npuemar.

Hue we ussbpwmMM BesnnatHo M3xBbLPISHETO Ha
uanpartenute ot Bac nedpekthu ypeau.

CepBusHo obcnyxeaHe

Bunrapus

Ten.: 008001114920
E-meitn:  owim@lidl.bg
BHocuten

Mons, obbpHete BHUMAHME, Ye cneaBaLUST
aApec He e apec Ha CepBM3a.

[TbpBO Ce cBbpIKETE C ropenocoueHus cepBuseH
LieHTbP.

OBUM MmbX & Ko.Kl
LLndprcbeprwpace 1
74167 Hekapcynm
lepmatns

* Kato dusmnuecko nvue - notpeburen,
HE3aBMCMMO OT HACTOSLLATA THPrOBCKA
rapaHuus, Bue ce nonssate ot npasata

HO 30KOHOBATA FAPAHLMS, NPeaoCTABEHA

oT 30KOHA 30 NPeAOCTABSHE HA LUPOBO
CbABPXKAHME W LMPPOBM yCIyru 1 30
npoaaxbata

na croku /3MLUCLYMNC/. Mo-cneunanto Bue
MMaTe NPABO NMPU HECLOTBETCTBME HA CTOKATA
A0 Bbae U3BbLPLIEH PEMOHT MM 3aMSHA MO
Baw u3bop, oceeH ako ToBa € HEBBIMOXHO

BG 151



WK € CBBP3AHO C HEMPOMOPLUOHAIHO roIeMH
pasxony 3a npogasaya.

Bie MMaTe npaso Ha NponopuMoHAnHO
HOMQ/ISBAHE HA LEHATA WM HA PA3BANSHE HA
[OroBOPA NPU HANMYKE HA yCroBUSTA Ha un. 33,
an. 3 or 3MUCLYMNC. Ycnosusta u cpokosete
HQ 30KOHOBATA FAPAHLMS CA PEMNIAMEHTUPAHM B
rnasa tpeta, pasgen |l u Il v B rasa yetBbpTa

wa 3NUCLYNC

@ MpoueaupaHe B cnyuau HA
peknamaums

3a aa ce rapaxtupa bbpso obpaboteate Ha
Bawara 3asBka, cnensaitte ykasaHuata no-gony:

Mons, npu Beuukmu 3anMTBAHMS APBXTE HA
pa3nonoxeHue Kacosus GoH 1 Homepa
Ha aptukyna (IAN 516434_2510) karo

AOKA3dTeNCTBO 3a NOKYynkaTd.

Homepwt Ha apTikyna e nocoueH BbpXy
TMnoBata Tabenka, rpasopa, TMTYAHATA
cTpanuua Ha Baweto pvrosoacTso (aony engso)
WU BbPXY CTUKEPA OT 3QAHATA WM JOHATA
CTPAHA HA ypeAa.

[pu BB3HMKHANK thyHKUMOHANHK AeeKTH
WNK APy NOBPEAM, MbPBO Ce CBbpXeTe no
TenedoHa Unu No eNeKTPOHHATA NoLa C
NOCOYEHMS MO-LONY CEPBM3.

[MpoAyKTbT, KOMTO € PerucTPUPaH KaTo
nedekTeH, MOXeTe Ad U3NPaATUTe cned Toea bes
NOLLEHCKM Pa3xoam Ha nocouerms Bu cepems,
KOTO MPUIOXMTE AOKYMEHT 30 30KYNyBAHETO
(kacos boH) u onncakme, B kKAKBO ce CbCTOM
NOBPEAATA W KOra € Bb3HUKHANG.

® Cepsus

Cepsus Bonrapus
Tenecpor: 008001114920
E-meitn: owim@lidl.bg

A.A.A Mapkuposka 3a cbotsetctaue - copbus

q3
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Mposidomoirjosig ka1 cupBola mou xpnoipomoiouvral . .. ... TeNiSa
EIOaYWYN. ... oo Zehida
TTPOPBAETTOHEVN KPMOM -+ v et ee e et et et e et e e e e Zehida
TUVONO TTAPAGOONG - vt ettt e e e e e e e Yehiba
MepIyPaPn €EaPTNHATWY . - . ..ttt Yehiba
TEXVIKA XAPAKTPIOTIKA « vttt ettt e et et Yehiba
Odnyiegao@aleiag . ... Tehida
ApIvV TNV IPGOTN XPAON ... oo TeNiSa
Asitoupyia . ... ... TehiSa
Evepyomoinon/ATEvEpYOTOINOM « .+« vt ettt e e et e YeNida
BAPAEG. - e YeNida
EUVTAYEG . . ..ottt TeNiSa
BENYIKEG BAPAEG. .« o et YeNida
BAPAEG PE PUPTIAG . . oo YeNida
BAPAEG PE LOPTIOV/TUPI « .« ottt YeNida
Behyikeg Bapheg brownie. ... ... Yehiba
Bapheg kohokUBaG PE PITAXAPIKA .« .« oo vttt Zehida
BapAeg pe xapnM) YNoUTEVN. .. ..o Zehida
Bapheg pe xapnh yhoutévn Matcha. ... ..o Yehida
BAPAEG PE TTATATA . ettt Tehiba
BAPAEG PE PITAVAVA .« . vttt e Yehiba
BAPAEG PE PP PUD. « . oot Yehiba
Ka@apiopogkaippovrida . ... Zehida
AmoOnkeuon. ... TeNida
ATOOUPON ... .. oo TehiSa
EYYUNON ... TehiSa
AIEKTTEPQIWON TNG EYYUNGIG « + « « v e ettt ettt et Yehiba
TEOBIG o ot Yehiba
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Mposidomoinosig ka1 cupPBola mou xpnoipomoiouvral
O1 akéloubeg mpoeidomoifoeig xpnoipomololvtal oto mapdy eyxelpidio XpAong kal emavw oTn
ouokeuacia:

A

KINAYNOZ! To oUpfolo auté oe
ouvbuaopo pe v evdeikTikn Aefn
«Kivéuvog» emonpaiver évav upn\o
kivduvo o omoiog edv dev eumodioTei
propei va emipéper Bavaro 1} coPapod
TPAUPATIOPO.

N

EvaMaocobdpevo pelpa/Tdon

Hz

Hertz (ouyvomra tpogodoaiag)

Watt

MPOEIAOMNOIHEIH! Autd

10 obpfoho oe ouvbuaopd

pe Tv mpoeidomoinTikn Ae&n
«Mpoeidomoinon» emonuaiver évav
péTpio kivbuvo, o omoiog, edv Sev
amotparei, pmopei va odnynoel oe
Bdavaro 1 coPapd TpaupaTiops.

EHMEIQEH: Auté To olpfolo oe
ouvouaopo pe T «Znpeiwon» Tapexel
emmpoobereg xproipeg mAnpopopies.

Xpnoiporoleite To TTPoidY pévo oe
E0WTEPIKOUG XWPOUG Xwpig uypaocia.

MPOZXOXH! To olpPolo autd ce
ouvduaopo pe v eveikTikh Aeén
«Emonpavon» umodn\wver évav pikpd
kivbuvo o omoiog edv Sev epmodiarei
pTTOpPE] va EMPEPE! PIKPO 1 HETPIO
TPAUPATIOHO.

Kivéuvog - Ymapyer kivbuvog
nAektpomingiag!

Mpoeidomoinon - kauty emeaveial

Auth n ouokeur) Ta§ivopeital wg
karnyopiag mpootaaiag | kai mpérel
va ouvdebei oe yeiwon mpooTasiag.

Aopalég yia popipa
Auto 1o mpoidv Sev emnpedler
apvnTika T Yeuon ) oopn.

H onpavon CE umodn\wver
ouppopewon pe Tig oxetikeg Odnyieg
¢ EE mou 1oxbouv yia auté to
TPOioV.

o AP0 O)

MAnpopopieg aopdheiag
Odnyie xprong
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BADAI'EPA

® Eicaywyi

Yag ouyxaipOUHE YIa TNV ayopd ToU VEOU 0ag
mpoidvrog. EmMelare éva mpoidv upnhwy
mpodiaypagwy. O1 odnyieg xpAong eivar pépog
autou Tou TPoidvToG. Mepigxouv onuavTikeg
mAnpopopieg oxeTikd pe TNV aopdeia, To
XEIPIOPO Kai Tnv amoppiyn. Mpiv m xprjon Tou
mpoidvTog efoikeiwbeite pe ONeg TIG 0dnyieg
xpnong kai acgaleiag. Xpnoiporoieite to
TPOIGY pbdvo PE Tov TPOTIO TIou TTEPIYPAPETAl
Kal yIa TOV TOPEQ EQAPHOYNG TTOU AVAPEPETAl.
Ye mepimtwon petafifaong Tou mpoidvrog oe
Tpitoug mapadworte pali kar OMa Ta éyypagpa.
Mmopeire va karePaoere kai va Seite autd
kal ToMa dMa eyxeipidia o SielBuvon
www.lidl-service.com. Zxavapovrag Tov
kwdikd QR, Ba petapepbeite kareuBeiav

otnv 1otoceNida e§utmpemong mehaTwy g
Lidl (www.lidl-service.com), 6mou pmopeite

va avoitete To eyyelpidio odnyiwv xpARong

oag minkTpoloywvTag Tov apiBpod TpoidvTog

(IAN) 516434_2510.

@ MpofAemopevn xprion

B Autd To mpoidy mpoopiletal yia Tnv
mapackeur Baphwv. Mnv To ypnaipomoieite
yia omoloénmote dMo okoto.

B Autd To mpoidy mpoopiletarl povo yia
1SI1WTIKN) OIKIAKF XPAON, OX! YIA EUTIOPIKOUG
okormoUg.

B O karackeuaotg Sev pepel oudepia
€uBlvn yia {npigg ou TpokalouvTal amod
akataMnAn xpron.

@® Iuvolo mapadoong

Merd v agaipeon Tng cuokeuaaiag Tou
TpoidvTog, eAéyETe eav o mapadoréog
efomhiopog eival TAfpng kar edv OAa Ta
efapThuara eival oe kalf katdoTaon. Apaipeate
6\a Ta ukikd cuckeuaaiag TpIv T xERoN.

1 Baphigpa
1 Eyxeipidio xpnom

@ Meprypaepn efaprnparwy

[1] Aopéhion

[2] Kékiivn eveiikh huyvia (evepyomoinpévn)
[3] Mpaovn evSeiikh huyvia (£roiun)

[4] Zuykpdmon kahwSiou pedparog

[5] KahwSio pelpatog e Pig

[6] Mhaeg BEppavang

@ Texvika XapakTnpPIoTIKA

Taon eicddou: 220-240 V~, 50 Hz
Karavalwon

pEVHATOG: 750 W

Katnyopia

TpooTaciag:

Moromoinon

HG14253B: Gs (TUV SUD)

HG14253B-BS: -

A Odnyieg acpaleiag

MPIN TH XPHIH TOY
MPOIONTOX E=OIKEIQOEITE
ME OAEZ TIZ MAHPODOPIEX
AIDAAEIAL KAl ME TIZ
OAHTIEX XPHIHZ! OTAN
METABIBAZETE AYTO TO
MPOION ZE AAAOYZ,
IYMMEPIAAMBANETE KAl
OAA TA EITPADA!

Xy mepintwon {nuiag amd

HN CUPHOPPWOT) HE AUTEG

TIG 0Onyieg Aeimoupyiag,
akupwvertal n afiwon eyyunong!
MNa emakooubeg {nuigg dev
yiverar Sektr) oudepia eubivn!
Xy mepintwon {nuiag oto
UNIKO 1) ATOPIKOU TPAUPATIOHOU
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mou TTpokaleital amé Aabog
HETAXEIPION N PN CUPPOPPWOT pE
TIG 06nyieg aopaleiag, dev yiveral
Sexr oudepia eubuvn!

MNaidia kar aropa pe

avamnnpisg

ANPOEIAOMOIHZH!
KINAYNOI OANATOY 'H
ATYXHMATOLI XE NHMIA
KAI NAIAIA!
Mote pnv aprvere Ta maidid
avemTipnTa pe Ta uNiKa
ouokeuaoiag. Ta ulika
ouokeuaaiag amoteholv
kivbuvo aopuéiag.
Ta maidid ouyva umotipoly
Toug kivduvoug. Ta maidia
TIPETEI TTAVTA VA TTAPAPEVOUV
Hakpia amd Ta uNika
OUOKEUaOIaG.
To mpoidv autd eival duvatov
va xpnoiporoleital amd maidid
nAikiag avw Twv 8 eTwv kal
QTmo ATOPA PE PEIWHEVEG
PUOIKEG, QI0ONTNPIKEG R
S1avoNTIKEG IKAVOTNTEG 1
ue ENeiyn epmeipiag kai
YVWOEWY €AV TOUG TTAPEXETAI
gmTApnon f odnyieg
QvagopIKa e TN XPNon Tou
TTPOIOVTOG pe aopaln TPOTO
Kal KaTavooUv Toug KIvOUVOUG
TTOU EPTIEPIEXOVTAIL.
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Ta maidia dev mpenel va
mailouv pe To TPOIdVY.

O kabapiopdg kai n
ouvTipnon xpnotn dev mpeTel
va digkayovrar and maidié
XWPIg EMTAPNON.

Aiatnpeite To TpoidV Kal To
kahwdio pakpid anod maidid
KaTw Twv 8 eTwV.

MpofAemépevn xprion
ATNPOEIAOMOIHXH!

Eopalpévn xpnon pmopei va
odnynoel og TpaupaTiopod.
XpnoipoToliTe To TPoiov
amoKAEIOTIKG OF CUPPWVIa

ue autég Tig odnyieg. Mnv
npoomaBeite va TpomomoleiTe
TO TIPOIOV PE KAVEVAV TPOTTO.

HAekTpikn aopaleia
AKINAYNOZX! Kivéuvog

nAexrpomAniiag! More pnv
npoomaBeite va emokeualete
ol idio1 To TPOidY. Le
nepimwon duoheroupyiag

Ol ETIOKEVEG TTPETTEI VA
Sifayovral povo amd
£E€IOIKEUPEVO TTPOOWTTIKO.



A KINAYNOZX! Kivéuvog
gykauparwv! Kara m
S1Gpkela TG Xprong To TPoioy
amoktael upnAn Beppokpaacia.
Mnv ayyilete To mpoidy evw
XPnolpoToIgiTal OUTE Kal
QUEOWG PETA TN XPNOM.
AyyileTe To TIpOidY podvo OTN
\afr kata ) didpkeia g
Aermoupyiag kal evw KPUWVEL
Kara tn Siapkeia g xpRong
TTPETIEI VO TTPOCEYETE OIOTI
umopei n AaPn va Beppaivera
ehappd.

ATNPOEIAOMNOIHIH!
Kivéuvog
nAexrpomAniiag! Mn
Bubilere To mpoidv oe vepd
f aMa uypd. Mote pnv
KPATATE TO TTPOIOV KATW ATIO
TPEXOUHEVO VEPO.

ATMNPOEIAOMNOIHIH!
Kivéuvog
nAekrpomAniiag! Mote pn
XPNOIHOTIOIEITE Eva XOAAOPEVO
mpoiodv. AoouvdeeTe To
Tpoidy amd Ty Tpopodoaia
PEUPATOG KAl ETTIKOIVWVEITE
HE TO KaTaoTnpa Niavikng eav

umapyel BAaPn.

® To mpoidv dev mpemel va
XPNOIHOTIOIEITAl EQV EXEI TTIETE!
KATW, EQV UTIAPXOUV OPATA
onupdadia {npiag.

B To mpoiov pepel ouvexwg
peUpa otav eival ouvOedepEvo
oTNV TApPOXN PEUHATOG,.

® Mpiv T olvdeon Tou
TTPoidVTOG OTNV TPoPodoaia
peupatog BePaiwveote o
r TA0N Kal N TP PEUPATOG
QVTIOTOIXOUV OTA CTOIXEIA
Tpopodooiag PEUPATOG TTOU
QvagEPOVTal EMAVW OTNV
mivakida TUTToU Tou TTPOIGVTOG,.

B ENéyxete TaKTIKA TO @IG Kl
10 Kahwdio pelpaTog yia
evOexopeveg (nuige. Eav To
kaAwdio peupaTog éxel XaAAoE
Tp&mel va avTikataoTtabei
Qarmo TOV KATAOKEUAOTH), TOV
avTimpoowTo Tou ogpfig
f| Ao ATopa PE TapOpoIa
e€eidikeuon mpog amopuyn
KIVOUVWV.

M Mpootartelere To kaAwdio
pevparog amo {nuigg. Mnv
TO QPIVETE VA KPEWPETAI
TTAvW aTo QIXHNPEG OKHES,
unv To oupmélete N Auyilete.
Aiatnpeite To kahwdio
PEUPATOG PAKPIA ATTO KAUTEG
EMIPAVEIEG KAl QVOIXTEG
PAOyES.
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Asitoupyia

B To mpoidv dev mpémel va
HEVEI avemTrpnTo 00O Eival
ouvdedepevo oTnv TTapoxn
PELNATOG,.

B Mnv HETaKIVEITE TO TTPOIOV OO
eival oe Aerroupyia.

B Mnv tomoBerteite To mpoidY
emavw oe goTieg koulivag
(agpiou, nhekTpikol, avBpaka
k.A1.). Xeipileote mavra
TO TTPOIOV EMAVW OE Hia
emimedn, otaBepn, kabapn,
BeppoavOexTikn kai oTteyvn
gmpaveia.

B Mnv kaNumrreTe To TpoIdY OTav
xpnoipotoieital f Niyo peta
xprion omote kai ouveyilel va
gival kauTo.

® Eaopalilete o1 1o kaAwbio
PEVPATOG OEV PAYKWVEI OTIG
mAdkeg kal Oev EpyeTal oe
EMAPN PE TO XEINOG TOUG.

B H yprjon kahwdiwv
TpogkTaong Oev CUCTAVETAL.
Eav amaireirar n xpron evog
kaAwdiou TPOEKTAONG TTPETE!
va eival oxedlaopévo yia pia
porn peupaTog TouhdyioTov
10 A.

B TomoBereite Ta kadwdia kata
TETOIO TPOTIO WOTE VA PNV
OKOVTAQTEI KATIOIOG EKEI 1] VA
unv mpokunTel aMou eidoug

BAGBN.
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B Autd To TTpoidy dev

mpoopiletar yia Aerroupyia

ueow ewrepikoul

xpovodiakomm i EexwpioTou

OUCTAPATOG TNAEXEIPIOHOU.

H ouokeun auty mpoopiletal

yIQ XPrOr OE VOIKOKUPIA KAl

O€ TIAPOOIEG EYKATACTACEIG

OTWG:

- wpoug koulivag
TTPOCWTTIKOU OE
KOQTOOTNPATA, YPAPEIQ Kal
&Ma mepiBaMovra epyaoiag.

- QYPOIKIiEg,

- amd meldreg oe Eevodoyeia,
HoTEA kal aMa oikiaka
mepifalovra,

- mepiB&Movra tUmou bed and
breakfast.

Ka@apiopoég kai
amoOnkeuon
ANPOEIAOMOIHXIH!

Kivéuvog rpaupaticpou!
ArmroouvOgeTe To TTpoidy amod
TNV TAPOXI PEUHATOG TTPOTOU
TTPAYUATOTIOINOETE EPYATIEG
kaBapiopou kai étav dev To
XPMNOIPOTIOIEITE.

Mnv amoBnkelere To kauto
TTPOIdV o€ VTouldmi f| péoa ot
OUOKEUAOIQ.

Mnv Byalete 1o pig amod TV
npila TpaPwvrag amd To
kaAwdio pelparog.



B [pooTaTeleTe TO MPOIOY, TO
kaAwSIo PELPATOG Kal TO PIG
amoé okovn, apeon nhiakn
aktivoPolia, evataladn ka
mToINIEG vepOU.

B AmoBnkeveTe To TTpoidy ot
gvav OpooePO, OTEYVO XWPO,
TTPOCTATEUPEVO ATIO TNV
uypaoia kai ektog epPéleiag
TwWV maIdiwy.

B [pooTareleTe TO MPOIOY ATIO
™ (¢otn. Mnv TomoBereite
TO TIPOIOV KOVTA OE EPPAVEIG
PAOyeg N TiyEg OeppodTnTag
OTIWG €Ival o1 pOUPVOI 1) Ol
ouokeugg Beppomrag.

B Avatpeére oTo kepdlaio
«KaBapiopdg kar ppovrida»
yia 0OnYieg OXETIK pE TOV
kaBapiopd Tou mPoidVTOG.

® Mpiv TnV MPWTN XPRON

Anopakplvere Ta ulika cuokeuaoiag.

ENéyére edv 6ha Ta pepn eivar mAfpen.

O Katd m Sidpkeia Tng mapaywyng opiopeva
pEPN kahUTTovTal pe éva AemTd oTpwpa
Nadiou mpoataciag. Mpiv Ty mpwn xpron
XPNOIHOTIOICTE TO TPOIOV XWPIG TPOPINA
&101 WOoTE va efaTpioToly evdexopeva
umoAeippara.

[ KaBapilere To mpoidv kai Ta afecoudp Tou
(&eite «KaBapiopdg kar ppovridan).

O

® Acitoupyia

@ IHMEIQIEIZ:

O Tig mpwreg Ppopeg To mpoidy Beppaiverar
kal pTopel va TpokUyel eENappid oopn.
E€aopalilete emapkn e€agpiopd oto xwpo.

O Amoppiyte To mpwrto oet BapAwy.

® Evepyomoinon/
Amevepyomoinon

[ Evepyomoinon Tou mpoidvrog: ZuvdéaTe To
PIg oe katdMnAn mpila Toiyou. Avaper n
kokkivn evOeikTiky huyvia | 2] .

O Amevepyoroinon Tou mpoidvTog:
Anoouvdeare To ig | 5 | amd Ty mipila

Toiyou. ZBrver n kokkivn evoeikTiki Augvia

(2]
EvOeIKTIKEG \
. Karaoraon
Auyvieg
Kokkivn eveikrikn
Auyvia avevepyn & Mpoidv

TPaoIvn evOEIKTIKN
Auyvia avevepyn

QTEVEPYOTIOINUEVO

Kokkivn eveikTikh
Auyvia evepyn &
TpAoIv evOEIKTIKN
Auyvia avevepyn

To mpoidv
mpoBeppaiverar /
enavaBeppaiveral

Kokkivn evdeikTikh
Auyvia evepyn &
mpdoivn evOEIKTIKN
Auyvia evepyn

H Beknomn
Oeppokpacia xel
emreuyOei

@ EIHMEIQIH: Kard m Sidpkeia g

e e

\ermoupyiag n mpdoivn evdeiktik huxvia
avaPer kai offvel katd Siactipara. Auto
utrodeikvuel &l To Tpoidy emavabeppaiveral
otn Beppokpacia wnoiparog.

BagpAeg

IHMEIQXEIL:

AaSdvere Tic Mhdkeg O&ppavong [6] pe
katdMno payeipikd Aadi.

Duldre 1o Tpoidy aopakiopévo kard T
Siapkeia tng mpobeppavong.

Mnv mapayepilere To mpoidv.
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H mpoBeppavon Siapkei pexpl va avayel n ® Iuvrayég
evéeikTikn mpdoivn Augvia |3 ]. ' .
TpaPhére Tv aopakion [ 1. Avoifre To ® Belyikég Pagheg
TPOIOV. 5 auyd
AmAwoTE opoidpoppa To peiypa oty kaTw 250 .
mhaka Béppavong [ 6] Aelypata cuvrayv 9 Bodrupo
propeite va Ppeite oo emdpevo kepdalaio. 200 ¢ {axapn
K\eiote To mpoiov. Kheiote Tnv aopdhion 400 ml yéha
[1]. O Bagpheg whvovrar Twpa. : : :
'Orav ohokAnpwBei To whaoipo: Amoouvdeare 5009 akebpi yia Sheg Ti6 xprioeig
10 IG5 | amd v mpila Toiyou. 5g laxapn Bavikiag
Mivakag enelepyaciag - Baphigpa 5g HTTEIKIV TTAOUVTEP
ZepBip- | Xpovog TPO" | napaokeui:
Cils STOTCIOIaS 1. MpoBeppaivere To mpoidy.
Belyikég 9 Mepimou 2. Xe €va pmol pecaiou peyeBoug, avakatewTe
Bagheg 20 Nerrta Ta auya, ™ laxapn Bavikiag, T {axapn ka
Bapheg pe Mepimou 10 foltupo.
ubpriAa 2 20 herd 3. Tpoobéote To pméikiv mdouvTep, Tn pion
. X ToodTnTa aleupiol Kai T pict) ToadtnTa
Béphec e 2 Mepimou Ya\akTog OTO PTTON KaI avakaTEWTE
e i 20 \emtd . . . ' ;
lapmdv/Tupi 4. Tpoobtaote To umdAoimo alelpi kal To YAAq,
Be')\yn(ég Mepimou KC]TéTI;IV avakaTéyTe péxpl o XUNOG va yivel
Baghes 2 ' KpEpWSNG.
A 15 Nemtéy ) , ,
brownie 5. Aaddvere Tig mhakeg Béppavone 6] pe
Bagpeg ' kataMn)o payeipikd Aadi.
kohokUBag pe 2 PSEF)’\'"OL" 6. An\worte opoidbpopga To peiypa oty KATw
uTTaxapIKa enTa maka Béppavong [6 ]
. 7. Khelote 1o mpoidv kar whote Tig Bapleg yia
Baghes Mepl 8 \errta
A 9 epimou Ta. .
FE X 30 Nenrtdy 8. IXepPipete aptows.
yhoutévn
Bagpheg @ Bagpleg pe pupTiAa
pE XapnAn Mepimou .
yhourévn 2 30 hemrrd 100 ml @uTIKO A\adI
Matcha 250 ml yaha
Bapheg pe 5 Mepimou 2 auvyd
TaTaTa 60 hentd .
o o 100 g {axapn
ApAeg pe epimou . ) ,
uravéva 2 20 herrrds 280¢g alelpi yia Oeg TIG Xpr\oEIg
Baphes pe . Mepimou 8g PTTEIKIV TTAOUVTEP
pwf pUd 120 Nemrtd 80g pUpTiAa (ppeoka i
KaTeWuypeval)
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Mapaokeun:

1. MpoBeppaivere To mpoidy.

2. Xe &va peyado pro, xtutmote To Aadi, To
Y&\, Ta auyd kar ) {axapn.

3. TMpocBeate o akelipi kai To prméikiv

TAoUVTEP Kal avakaTewTe péxpl va evwbolv

Kahd.

4. Am\wote péoa ta pUpTtiAa.

5. AaSdvere Tig mhdkeg Bppavons [6] pe
kataMn)o payeipikd Aadi.

6. An\worte opoidbpopga To peiypa oty KATw
mAdka Ogppavong | 6|

7. Kheiote 1o mpoidy kar wrote Tig Bagleg yia
mepimou 10 \errrd, péxp! va podicouv.

8. IXepPipete aptows.

® Bagpleg pe {apmov/Tupi

570¢g Maréreg hash brown
(kaTeyuypéveg)

225g Zapmov Black Forest (koppévo
oe kUPoug)

200 g Tupi Togvrap (Tpippévo)

3 Auya (xrurnpéva)

2 okeNideg okopdo (wihokoppeveg)

2 koutaNigg Dpeoka pUMa paivravol

ToU YAukoU (yilokoppeva)

T kYA ano§npapévo Bupdpl

T KyA. TKOVN KATVIOTAG TTATTPIKAG

- aham

- Matpo mmepi
(ppeokoTpippevo)

Mapaokeun):

1. Anoyuére mig maréreg hash browns.

2. TpoBeppaivere To mpoidy.

3. Ie €va peydho prmol, avakaTeyre Tig
TyavnTeg mardreg, To {apmdy, To Tupi, Ta
auyd, To ok6pdo, Tov paiviave, To Bupdpi
Kal TNV TAmpIka og oKovn. AhatommmepwoTe.

4. Aaddvere mig mhakeg Oéppavonc 6] pe
katdMnho payeipikd Aadi.

5. An\waote opoidpoppa To peiypa oty kdTw
m\aka Oéppavong 6.

6. Kleiote To mpoiov kar whote Tig Bagpleg yia
mepimou 7 Aemtd, pexpr va podicouv kai va
yivouv Tpayaveg.

7. Lepfipere apgows.

@ Belyikég Bapleg brownie

180 g alelp! yia O)eg TIg xproelg

65¢g oKovn Kakdo xwpig {axapn

20g {byapn o€ kdkkoug

1 ky\. PTTEIKIV TTAOUVTEP

T kYA Balaooivo akdm

10 k.. Avaharo Boutupo (Mwpévo)

2 auyd

2 koutaNigg ekyxUNiopa Bavihiag

ToU YAukoU

60 ml vepPo

120 g pivi oTayoveg cokoldTag

Mpoaipetikd | Zayapn axvn, maywto
Bavihia, cdN\toa cokohdrag

Mapaokeun):

1. MpoBeppaivere To mpoidy.

2. Xe éva peydho proh avapeifte To akelpl,
okovn kakdo, Tn {ayapn, To PTEIKIV TAouvTEP
Kal To aAarTI.

3. Aware 1o Boltupo kar apnaTe To oty dkpn
va Kpuwoel Niyo.

4. e éva pikpd pTol, XTUTTAOTE Ta auyd, To
ekxUNiopa Bavikiag kai To vepo.

5. Zuvdudore To peiypa Twy auywv pe To §npod
peiypa.

6. TMMpoaBeote To Mwpevo BolTupo kai
avakaTeyTe Ta Oha.

7. TMpooBéore avakarelovrag amald Tig
oTayoveG CoKoAATAG.

8. Aabdwvere Tic ke O¢ppavong [6] pe
kataMn)o payeipikd Aadi.

9. An\worte opoidpopgpa To peiypa oty KATW
mhaka B&ppavong [6 ]

10. K\elote 1o mpoidv kar whote Tig Bagpleg yia
mepimou 3 AemTd.
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1

1

1. Avoi&re To poidv yia va eNeyEete Tig
Baphes. O1 Papheg mpemer va eival mAfpwg
oxnuaTiopéveg, ald palakég oty agn.

2. MpoaipeTika: LepPipere Tig PapAeg pe
laxapn axvn, maywté Baviia i) odktoa
ookoMdTag.

® BagpAeg kohokUOag pe

HTayapika
250g alelp! yia O)eg TIG xprioeig
2 koutahigg PTTIEIKIV TTAOUVTEP
ToU YAukoU
1 ky\. 068a payeipikng
2 koutaNigg Kavéha (oe okovn)
Tou yAukoU

1,5 koutahdki | Mmayapiko yia kohokuBomiTa

ToU YAukoU

Va xoutaNidg | Tlivilep (oe okovn)

Aiwaore 1o BolTupo kal aprioTe To otV dKkpn
va kpuwael Niyo.

Y& €va pIKpO PTIoN, XTUTIOTE Ta auyd, Tov
Toupe kohokUBag, To exyuNiopa Pavikiag, To
olpoT opevdapou kai To yaAa.

ZuvOudoTE To PElYPa TWY auywv PE To §npod
peiypa.

MpoaBeare To Mwpévo Boltupo kai
avakaTewTe Ta Oha.

Aabdvere Tic Mhdkeg O&ppavong [6] pe
katdMnho payeipikd Aadi.

AmAwoTe opoidpoppa To peiypa oty kaTw
mhaka B¢ppavong [6 ]

K\eiote To mpoiov kar yhote Tig Bagpleg yia
mepimou 3 Aerrd.

. Avoi&re To mpoidv yia va ehéyEete Tig

Bapleg. O1 Bapleg mpemer va eival mipwg
oxnpaTiopéveg, ald palakeég oty apy.

. Mpoaiperika: ZepPipete 116 Papheg pe mekav

ka1 o1poT apevdapou.

Tou yhukol @ BagpAeg pe xapnAn yhoutévn
Va koutahidg | ahdm .
Aol 2 auya
Tou yhukoU
3 Auyd (oe Beppokpacia 80g Ahebpl xo'pr])\r]t; )
Swpariou) TEPIEKTIKOTNTAG OE YAOUTEVN
225g Moupéeg kohokBag 30g Boutupo
4 routahigg Avaharo Boutupo (Mwpévo) 309 loxapn
ooumag 50 ml yaka
50 yp. Zayapn (Aeukn A kaotavh) 20¢ Apulo kahaptokiol
60 ml Tipom opevdapou 49 PTTEIKIV TTGOUVTEP
1 kYN exyUhiopa Bavihiag Napaoxeus;:
360 ml M\npeg yaha (oe 1. MpoBeppaivere To mpoidv.
Beppokpacia Swpartiou) 2. Xe €va pmol pecaiou peyeBoug, avakatewTe
Mpoaiperikd 10 auyo, To akelpl xapn\ig TepiexTIKOTNTAG
: : : oe y\outévn, To Boutupo, T {axapn, To
209 Mexav (koppevo om péan) Y&Aa, To dpulo kalapmokiol kal To PTTEIKIv
360 ml Lipom opevddapou TAoUVTEP.
3. Aegnore 1o peiypa va kabioer yia 10 Aenrd
Napaokeun: 4. Aadworte kai Tig SUo mhdkeg pe Aadi

1.
2.

1

MpoBeppaivere To TPOidV.

Ye €va peydho pmo), avakateéwte 1o akelp,
™ {axapn, To PTEIKIV TAOUVTEP, TN HAYEIPIK
068a, TV kavéla, To prayapiko yia
kohokuBomTa, To TlivTlep Kal To adTI.
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ynoiparog.

BdaMte pe koutdha opoidpoppa To Xuhd
EMavw oTnv KaTw TAAKA.

K\eioTe To mpoidy kar whote yia 8 Aemrd.
YepPipere apgows.



@ BagpAeg pe xapnAn yhoutévn

4. Agpriote To peiypa va kabioel yia 40 herrra.
5. Aadworte kai Tig SUo mhdkeg pe Aadi

ynoiparog.

6. Bdalre pe koutdha opoidpopga To xuNd

€Mavw oTnv KaTw TAAKA.

7. Kheiote 1o mpoidv kar whote yia 8 Aema.
8. IXepPipere aptows.

® Bagpleg pe prravava

Matcha
150 yp. Alebpi xapnAng
TEPIEKTIKOTNTAG OE YAOUTEVN

55 ml yaha

3g Ykévn Matcha

159 {axapn

1 auyo

15g BolTupo

29 PTTEIKIV TTGOUVTEP
Mapaokeun):

1. MpoBeppaivere To mpoidy.

2.

Ye €va pmol pecaiou peyeboug, avakatewTe
10 auyo, To akelpl xapn\ig TepiexTIKOTTAG

oe yloutévn, To Boutupo, T {axapn, To
y&Aa, Tn okdvn matcha kai o preikiv
TGouvTEp.

3. Aenore 1o peiypa va kabioer yia 10 Aerrra.

4. Aadworte kai Tig SUo mhdkeg pe Aadi
ynoiparog.

5. Bdlre pe koutdha opoidpopgpa to Xuld
EMavw oTnv KATw TAAKA.

6. Kheiore To mpoidv kar whote yia 8 \emtd.

7. LepPipere apgows.

@® Bagpleg pe marara

1 Mmavava (mepimou 140 g)

1 auyo

50 ml yaha

60g Aletpi Graham

3g PTTIEIKIV TTAOUVTEP
Mapaokeun):

1.
2.

MpoBeppaivere To Tpoidy.

Ye éva prol peoaiou peyéboug, avakateyte
10 Y&Aa, To auyd, TNV pravava kai XTuThoTe
Ta OTO PTAEVTEP.

3. Avakatéyrte To pmeikiv mdouvtep, To alelpl
UE TO peiypa.

4. Aadworte kai Tig SUo mhdkeg pe Aadi
ynoiparog.

5. Bahe pe koutdha opoidpopgpa To XUNO
EMavw oTnv KaTw TAAKA.

6. Kheiore o mpoidv kar whote yia 8 Nertd.

7. Lepfipere apgows.

® Bagpleg pe pwf puls

100 g Alelpi kexprol

130 ml yaha

5ml ehaidhado

10g {axapn

2g PTTEIKIV TTGOUVTEP

100 g Maréra (payeipepévn)
Mapaoxkeun):

1. MpoBeppaivere To mpoidy.

2. Ie €va peoaio prol, avakaTtéyte To yaAa
Kal TNV TaTaTa, avakateuovTdag Ta e To
pmhévTep.

3. Avakareyre 1o ehaidhado, T {axapn, To
pTEIkiv mhouvTep, To alelipl amd Kexpi pe
TOV TIOUPE TTATATAG.

1 auyo

20g {axapn

200 g Alelpi

30g Boutupo

60 ml yaha

28 ml Apafoairehaio,

3g TTEIKIV TTGOUVTER

- Mwp pul (payeipepévo)
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Extéleon

1. MpoBeppaivere To mpoidy.

2. Xe &va pmol pecaiou peyeboug, avakaréyTe
10 Y&Aa, To auyd, T laxapn, To alelpi, To
Nwpévo Boltupo kai To pTéKIv TaouvTEp.

3. TMpooBéore 1o apafooitélaio oTo peiypa, va
yiver Qopn.

4. BaNe ™ {Upn o (eotd pépog yia 1 wpa, o
6ykog TG Ba Simhaciaorel.

5. Zupworte ) Lbpn agprvovTag Tov agpa mou
uTrdpxe!l péoa va Byer kar oTn ouveyeia kOYTE
N OE MIKPA KoppdTIa.

6. Agnote T pikpr {Upn va otaBeporondei yia
20 Nerrra.

7. lowwore T pikpn {0pn kar TuliéTe péoa To
pwf pud.

8. Aadwore kai Tig SUo mAdkeg pe Aadi
ynoiparog.

9. Bahre T Qbpn omyv kaTw mAdka.

10. K\eioTe 1o mpoidv kar yroTe yia 8 hemra.

11. ZepPipete apeowg,.

® KaOapiopocg kai ppovrida

/\ KINAYNOTX! Kivéuvog
nAekrpomAniiag! Mpwv Tov kabapiopod:
Anocuvbeete mavTa 1o Tpoidy amd v mpila

oToV ToiYO.

A\ KINAYNOZX! Kivéuvog eykauparwv!
Mnv kaBapilete To MpOidY apéowg petd
™ Aeimoupyia. ApRoTe TpwTa To TPOidY va
KPUWOEL.

/\ NPOEIAOMOIHEH! My Bubilere Ta
N\ekTpIKG OTOIXEIQ TOU TTPOIdVTOG OE VEPO
f dMa uypd. Moté pnv kpatdTe To TPOiGY
KATW amd TPEKOUHEVO VEPO.

/\ IHMEIQIH! Kivéuvog mpéxAnong
{nmacg! Mn ypnoipotoieite Aeiavika,
emBeTikd kaBapioTikd i} okAnpéeg BolpToeg
yia Tov kaBapiopo Tou TPoIdVTOG.

@ EIHMEIQIH: KaBapilere 1o mpoidy apéowg
apoTou kpuwoel. MONig Ta utroleippara
TPOPipwWV aTeyvwaouy, Sev amopakpuvovTal
elkola.
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Etaptnpa

Tpomog ka®apiopol

MepifAnua

[l  XKouTioTe TO

mepiBAnpa pe eva
e\appd vwmo mmavi.
Mpoobeare Aiyo
QmopPUTIAVTIKO,
€(OCOV aTaITEITAl.
Mnv agrvere vepo
N dMa uypd va
€I0EpYOVTal OTO
EOWTEPIKO TOU
TPOIOVTOG,.

MA\dkeg Béppavong

LKOUTTOTE TG
TAAKEG pE Eva
ehappwg uypd
mavi kal éva fmo
QmopPPUTIAVTIKO.

Avoiypara
YUpw amd Tig
BeppavTikég

mhdkeg [6]

Armopdkpuvon
Niroug kar uypwv:
Xpnoiporoinore
€va KoppdT xapTi

koulivag,.

0 Aaipeon
koMnuévwy
KapEvwY
uTToAeIppdTwY:
Xpnoipomoinote pia
EUNivn omaTouha R
pikpd Euhdkia.

[ Merd Tov kaBapiopd kai Tpiv TV ek véou
XPNon Tou TPoidvTog: ITeyvwoTe empeAwg
6\a Ta efaptipara.

® Arnobijkeuon

& KINAYNOZ! Kivéuvog eykauparwv!
Mnv amoBnkelete To mpoidv aptowg petd
™ Aerroupyia. AproTe Tpwra To MPOidY va
KPUWOEL.

[ KaBapilere o mpoidv mpiv amd Ty
amoBrkeuon.

O Tuhifre to kaAwdio Tpopodoaiag
YUpw amd Tov ouykpamTpa kahwdiou
Tpopodoaiag |4 | oTo kaTW pEPOG Tou
TPOIOVTOG,.



[ AmoBnkelete To mpoidv oty apxikn
ouokeuaoia Tou otav Sev XPNOIKOTIOIETAL.

[ AmoBOnkelete To mpoidv oe évav Spooepd,
OTEYVO XWPO, TPOCTATEUPEVO aTO TV
uypaoia kai ektdg epfeleiag Twv maidicv.

® Anoocupon

H ouokeuacia amoteheitar amd uhika @iNikd mpog
o mepifaMov, Ta omoia propeite va Siabeocete
oTOUG XWPOUG avakUKAwong TG TEPIOXAG 0ag.

Mpootlete Tov xapakmpiopd

TWY UNIKQWV OUOKEUAaiag yIa Tov
Siaywpiopd amoppIppdTwy, auTd eival
XOPAKTNPIOHEVA QTIO CUVTOHEUCTEIG
(a) kar apiBpotg (b) pe v akéloubn
onpaoia: 1-7: mhaorika / 20-22:

AY
&

xapTi kai xaptovi / 80-98: olvOeto
UNIKO.
Y lNa mAnpopopieg oxeTIKA pe TIg
ﬁ" SuvardmTeg amoéppIYng Tou TPOidVTOG
mou Sev xpnoipomoleital mAgov,
aneubuvOeite orig apuddieg umnpeoieg
G kovdTTag f Tou Srfjpou oag.
lNa v mpooTacia Tou mepiBaMovrog,
E pnv amoppimTeTe TO dxpnOTO MAEOV
"= mpoidv ota olkiakd amoppippaTa,
aMd mapadworte 1o ora e16ikd
Kevrpa amoppiynge. MNa 1a onueia
ouloyng kai TIg wpeg Aermoupyiag
Toug ameubuvbeite oTig appoddieg
UTINPEOIES.

@ Eyyunon

To Tpoidy KATAOKEUGOTNKE OUPPWVA HE
auotnpéeg kateubuvinpieg odnyieg moI6TTAG KAl
eNeyxOnke empelwg mpiv amd Ty mapadoon. Le
TEPITTWOT eAATTWPATOG UNKOU F| KaTOOKEUNS,
g£xeTe vopIipa Sikaiwpata évavr Tou TwAnTA

Tou TMpoidvTog. Ta vopikd oag Sikaiwparta Sev
mepiopilovtal pe olovdAToTE TPOTO AMS TV
avagepopven TApakdTw eyyunon.

H eyyunon yia to mpoidv autéd avépyetal oe

3 & amod v nuepopnvia ayopdg. O xpdvog
gyyunong apxilel v nuepopnvia ayopds.
®uldre ™ yviioia amodei€n ayopdg oe ciyoupo
pépog, kabag autd To Eyypago amareital wg
amodeIKTIKG TE ayopdg.

'OMeg o1 {npigg A Ta ehattwpata, Ta omoia
utrdpyouv Nén Katd Tov xpovo TG ayopds,
TpEmel va avagépovtal xwpig kabBuotépnaon petd
TNV QTTOCUCKEUAGIA TOU TTPOIOVTOG,.

Ye mepinTwon mou eviog Siactiparog 3

ETQV Ao TNV NUEPOMNVIA AYopAg auTod To
TPOibY TACOUCIACE! KATIOI0 ENATTWHA UNIKOU
| KaTaoKeunG, To Poidy emokeudletal f
avrikaBiorarar amd epdg Swpedv katd T

Sk pag emdoyn. O xpdvog eyyunong dev
emekTeiveTal NOyw TTApOoKNG IKavotoinong amd
v eublvn yia mpaypatikd ehatTwpara. Autd
ioxUel kal yia ekapTApata Ta omoia gxouv
avTikataoTabei f| emokeuaoTel.

Au n eyylnon malel va 1oxUel, Gy OTO TTPOIOY
mpokAnOnke {nuiq, ) eav autd xpnoiporoinOnke
1) ouvmnpEnOnke e pn evéederyuévo Tpdmo.

H eyyunon kakimrel ehattdpata oto uAiKS kal
v kataokeur. Auth n eyyunon Sev apopd oe
PEPN TOU TPOIGVTOG, Ta OTToia UTTOKEIVTAl O
puaoiohoyikn pBopd kar cuvenwg Bewpolvral
avahwoipa (m.y., pratapieg, emavapopi{dpeveg
pmatapieg, eUKaPTITOl CWANVES, puaiyyia
XpwHartog), oute oe {nuiég oe elBpaucta
eEapThpara, émwg SiakdmTeg f yudhiva
efapmpara.

Me Tv avTiKatdoTaon TG CUOKEURG, CUPPWVA
pe o NOMOZX 2251/1994, Eexivdel ex véou o

Xpdvog yyunong.
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@ Aiekmepaiwon TnG yyunong
lNa va efaopalicoupe T yprhyopn enelepyacia
TOU aITpaTog oag, mapakaloUpe akoloubrore
TIg Tapakdtw utodeiteig:

Ye mepinmTwon epwTpaTog mapakaheiobe va
gxere Siabéaipo To MapacTaTikd ayopds kai Tov
kwdikd Tpoidvtog (IAN 516434_2510) wg
amodeIKTIKO TG ayopdg oag.

Mmopeite va Ppeite Tov apiBud mpoidvrog oty
mvakida TUTou, og pia eyxapaén, oty oehida
TiTAwy Twv odnyiwv oag, (k&Tw apioTepd) f wg
autokdMnTo otV TMow A k&Tw ceNida.

Av mpokUyouv Aermoupyikd opdAuata i dha
eNATTOpATA, EMKOIVWVAOTE apyIKA TNAEPWVIKA
1| pEow email pe To mTapakaTw avapepodpevo
TG service.

'Eva mpoidv mou avayvwpiletal wg ehattwparikd,
PTIOPEITE PETA Va To amoaTeileTe Xwpig
Taxubpopikd TEAn otV evnuepwpévn OE €046
SielBuvon service emouvamTovrag Ty amddeifn
ayopdg (amddeiln tapeiou) kai v évdeiln, mou
upioTaTal To ENATTWHA Kal TTOTE TPOEKUYE.

® Iépfig
ZépPig EANGda
Tn\: 00800 490826606
Email:  owim@lidl.gr
@ XépPig Kimpog
Tn\: 8009 4241
Email: owim@lidl.com.cy

A 5 5
A A ZepPikn oppayidag ouppopgwong

Cce
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Verwendete Warnhinweise und Symbole
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden Warnhinweise
verwendet:

A

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere

Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

N

Wechselstrom/-spannung

Hz

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Geféhrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
nitzliche Informationen.

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem niedrigen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine geringe oder
mdaBige Verletzung zur Folge haben
kann.

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

Achtung, heife Oberfléchel!

Dieses Gerdt ist als Schutzklasse |
eingestuft und muss geerdet werden.

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

Das CE-Zeichen bestdtigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

= AP De s

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen
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WAFFELEISEN

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir

ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

Sie kénnen dieses und zahlreiche andere
Handbicher unter www.lidl-service.com
herunterladen und ansehen. Durch Scannen des
QR-Codes werden Sie direkt auf die Lidl-Service-
Website (www.lidl-service.com) weitergeleitet,
wo Sie durch Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 516434_2510 lhre Bedienungsanleitung
Sffnen kénnen.

® BestimmungsgemadBer
Gebrauch

B Dieses Produkt ist zur Herstellung von
Waffeln vorgesehen. Verwenden Sie es fiir
keine anderen Zwecke.

B Das Produkt ist ausschlieBlich fir die
Nutzung in privaten Haushalten und nicht fir
gewerbliche Zwecke vorgesehen.

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung
for Schéden aufgrund unsachgeméBBer
Verwendung.

® Lieferumfang

Uberprifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollstéindig ist und
alle Teile in ordnungsgeméBem Zustand sind.
Entfernen Sie vor der Verwendung sémtliche
Verpackungsmaterialien.

1 Waffeleisen
1 Bedienungsanleitung

® Teilebeschreibung

[1] Verriegelung
ZI Rote Kontrollleuchte (Betrieb)

E Griine Kontrollleuchte (Bereit)
[4] Kabelaufwicklung

5] Anschlussleitung mit Netzstecker
[6] Heizplatten

@® Technische Daten

Eingangsspannung: 220-240 V~, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 750 W
Schutzklasse: I

Zertifizierung

HG14253B: GS (TUV sUD)
HG14253B-BS: -

A Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTS
MIT ALLEN SICHERHEITS-
UND BEDIENHINWEISEN
VERTRAUT! WENN SIE DIESES
PRODUKT AN ANDERE
WEITERGEBEN, GEBEN SIE
AUCH ALLE DOKUMENTE
WEITER!

Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

lhr Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Im Falle von

Sach- oder Personenschéaden
aufgrund einer unsachgemafBen
Benutzung oder Nichteinhaltung
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der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung Gibernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrdankungen

AWARNUNG! LEBENS-
GEFAHR UND UNFALL-
GEFAHR FUR SAUGLINGE
UND KINDER!

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das
Verpackungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.
Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
® Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

® Kinder dirfen nicht mit dem

Produkt spielen.
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M Reinigung und die vom
Benutzer durchzufihrende
Wartung dirfen nicht von
Kindern ohne Beaufsichtigung
durchgefihrt werden.

B Kinder jinger als 8 Jahre
sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

AWARNUNG! Eine
unsachgeméfe Verwendung
kann zu Verletzungen fihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlief3lich dieser Anleitung
entsprechend. Versuchen
Sie nicht, das Produkt
in irgendeiner Weise zu
verdndern.

Elektrische Sicherheit

/A GEFAHR! Stromschlag-
risiko! Versuchen Sie
niemals, das Produkt selbst
zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.



A\ GEFAHR! Verbrennungs-

risiko! Das Produkt wird
wdahrend der Verwendung
heif3. Beriihren Sie das Produkt
nicht wahrend oder unmittelbar
nach der Verwendung.

Fassen Sie das Produkt nur am
Griff an, wenn es in Betrieb ist
und wdhrend es abkiihlt.

Bei der Verwendung ist
Vorsicht geboten, da

am Griff eine geringe
Warmeentwicklung auftreten
kann.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko!
Tauchen Sie das Produkt
nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Halten Sie
das Produkt niemals unter
flieBendes Wasser.

AWARNUNG!

Stromschlagrisiko!
Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Handler, wenn es beschadigt
ist.

Das Produkt darf nicht
verwendet werden, wenn es
fallen gelassen wurde oder
wenn es sichtbare Schaden
aufweist.

® Dieses Produkt ist sténdig
eingeschaltet, wenn es an das
Stromnetz angeschlossen ist.

® Bevor Sie das Produkt mit
dem Stromnetz verbinden,
Uberprifen Sie, ob die
Spannung und der Nennstrom
den am Typenschild des
Produktes angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

® Uberprifen Sie den
Netzstecker und die
Anschlussleitung regelméfig
auf Schaden. Wenn die
Anschlussleitung beschadigt
ist, muss sie vom Hersteller,
seinem Kundendienst oder
&hnlich qualifizierten Personen
ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

® Schitzen Sie die
Anschlussleitung vor Schaden.
Lassen Sie sie nicht Gber
scharfe Kanten héngen und
quetschen oder biegen Sie
sie nicht. Halten Sie die
Anschlussleitung von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.
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Bedienung

® Lassen Sie das Produkt nicht
unbeaufsichtigt, wenn es an
das Stromnetz angeschlossen
ist.

® Bewegen Sie das Produkt nicht,
wenn es in Betrieb ist.

® Stellen Sie das Produkt nicht
auf heiflen Oberfléchen
(Gasherd, Elektroherd,

Ofen usw.) ab. Betreiben
Sie das Produkt auf einer
flachen, stabilen, sauberen,
hitzebesténdigen und
trockenen Oberflache.

® Decken Sie das Produkt nicht
ab, solange es in Gebrauch
ist oder kurz nach dem
Gebrauch, solange es noch
warm ist.

B Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung nicht von den
Platten eingeklemmt wird oder
die Raénder der Platten berihrt.

® Die Verwendung von Verldn-
gerungsleitungen wird nicht
empfohlen. Falls der Einsatz
einer Verlangerungsleitung
erforderlich sein sollte, muss sie
fir einen Stromfluss von min-
destens 10 A vorgesehen sein.
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Verlegen Sie Anschluss- und
Verlangerungsleitungen so,
dass niemand dariber stolpern
und nichts beschadigt werden
kann.

Dieses Produkt ist nicht dazu

bestimmt, mit einer externen

Zeitschaltuhr oder einem

separaten Fernwirksystem

betrieben zu werden.

Dieses Gerdt ist fir

die Verwendung in

Haushalten und &hnlichen

Anwendungsbereichen

vorgesehen, wie z. B.:

- Personalkiichen in
Geschaften, Biros und
anderen Arbeitsumgebungen;

- Bauvernhofe;

- durch Gaste in Hotels,
Motels und anderen
Wohnumgebungen;

- Frihstickspensionen und
dhnliche Unterkinfte.”

Reinigung und
Aufbewahrung
AWARNUNG! Verletzungs-

risiko! Trennen Sie das
Produkt vom Stromnetz, bevor
Sie es reinigen oder wenn es
nicht in Verwendung ist.



B Bewahren Sie das heifde

Produkt nicht in einem Schrank
oder in der Verpackung auf.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.

Schitzen Sie das Produkt,

die Anschlussleitung und den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.

Bewahren Sie das Produkt an
einem kihlen, trockenen Ort
auf, geschiitzt vor Feuchtigkeit
und aufderhalb der Reichweite
von Kindern.

Schiitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der Nahe

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgeraten.

Anweisungen zur Reinigung
des Produkts finden Sie im

Kapitel ,Reinigung und Pflege”.

O

O

]

L
©)

[m]

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Uberprifen Sie, ob alle Teile vollsténdig sind.
Wahrend der Produktion werden einige Teile
zu ihrem Schutz mit einem diinnen Olfilm
berzogen. Betreiben Sie das Produkt vor
der ersten Verwendung ohne jeglichen Inhalt,
damit eventuelle Rickstdnde verdampfen.
Reinigen Sie das Produkt und die
Zubehérteile (siehe ,Reinigung und Pflege”).

Bedienung

HINWEISE:

Wenn das Produkt die ersten Male
aufgeheizt wird, kann ein schwacher Geruch
auftreten. Sorgen Sie fir ausreichende
Belisftung.

Entsorgen Sie die Waffeln des ersten
Durchgangs.

Ein-/Ausschalten

Produkt einschalten: Verbinden Sie den
Netzstecker | 5 | mit einer geeigneten
Steckdose. Die rote Kontrollleuchte
leuchtet.

Produkt ausschalten: Ziehen Sie den
Netzstecker | 5 | aus der Steckdose. Die rote
Kontrollleuchte | 2 | erlischt.

Leuchtanzeigen

Status

Rote Anzeige aus &
grine Anzeige aus

Produkt aus

Produkt wird

Rote Anzeige an &
grine Anzeige aus

vorgeheizt /
nachgeheizt.

Rote Anzeige an &
grine Anzeige an

Die optimale
Temperatur ist
erreicht.

@ HINWEIS: Wahrend des Betriebs
schaltet sich die griine Kontrollleuchte
gelegentlich ein und aus. Dies zeigt an, dass
das Produkt wieder auf die Backtemperatur

aufheizt.
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® Waffeln
® HINWEISE:

O

O

Fetten Sie beide Heizplatten [6] mit
geeignetem Speised| ein.
Lassen Sie das Produkt geschlossen,

wdhrend es aufheizt.
Uberfillen Sie das Produkt nicht.

Heizen Sie das Produkt auf, bis die griine
Kontrollleuchte | 3 | leuchtet.

Zichen Sie an der Verriegelung [ 1]. Offnen
Sie das Produkt.

Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf der

unteren Heizplatte (6] Beispielrezepte finden

Sie im folgenden Kapitel.

SchlieBen Sie das Produkt. SchlieBen Sie die
Verriegelung [ 1]. Die Waffeln werden nun
gebacken.

Wenn der Backvorgang abgeschlossen

ist: Ziehen Sie den Netzstecker | 5 | aus der
Steckdose.

Verarbeitungstabelle - Waffeleisen

® Rezepte
® Belgische Waffeln

5 Eier

250¢g Butter

200 g Zucker

400 ml Milch

500 g Allzweckmehl

5¢g Vanillezucker

5g Backpulver
Zubereitung:

1. Produkt vorheizen.

2. In einer mittelgrofien Schissel Eier,
Vanillezucker, Zucker und Butter vermengen.

3. Backpulver, Hélfte des Mehls und Halfte
der Milch in die Schiissel hinzugeben und
verrihren.

4. Restliches Mehl und restliche Milch
hinzugeben und verrihren, bis der Teig
cremig ist.

174 DE/AT/BE/CH

Portion Zuberei.tungs- 5. Fetten Sie beide Heizplatten [&] mit
zeit geeignetem Speisedl ein.
6. Teig gleichmaBig auf der unteren
Belgische Waffeln 2 Ca. 20 Min. Heizplatte [6] verteilen.
7. Produkt schlie? d Waffeln 8 Minut
BlaubeerWaffeln | 2 | Ca.20 Min. oot S eren e TR B e
ang backen.
Schinken-Kése- 9 Ca. 20 Min. 8. Sofort servieren.
Waffeln
Belgische . @ Blaubeerwaffeln
B ie-Waffel 2 Ca. 15 Min.
rownie-yvatiein 100 ml Pflanzens|
Pumpkin-Spice- ) .
250 ml Milch
Waffeln 2 Ca. 15 Min. m ilc
Glut 2 Eier
utenarme .
Woffeln 2 Ca. 30 Min. 100 g Zucker
280 All kmehl

Glutenarme 9 Ca. 30 Min. g zweckme
Matcha-Waffeln 8g Backpulver
Kartoffel-Waffeln 2 Ca. 60 Min. 80g Blaubeeren (frisch oder
Bananen-Waffeln 2 Ca. 20 Min. tiefgekiihlt)
Lila Reiswaffeln 4 Ca. 120 Min.




Zubereitung:

1.

Produkt vorheizen.

6. Produkt schlieBen und Waffeln ca. 7 Minuten
lang backen, bis die Waffeln goldbraun und

2. In einer groBen Schiissel O, Milch, Eier und knusprig sind.
Zucker verquirlen. 7. Sofort servieren.
3. Mehl und Backpulver hinzugeben und
verrihren, bis alles gut vermengt ist. ® Belgische Brownie-Waffeln
4. Blaubeeren unterheben. 180 Al kmehl
5. Fetten Sie beide Heizplatten [ 6] mit 9 zweckme
geeignetem Speisedl ein. 65¢g Ungesifites Kakaopulver
6. Teig gleichméaBig auf der unteren 20g Kristallzucker
Heizplatte [6] verteilen.
7. Produkt schlieBen und Waffeln ca. 1T Backpulver
10 Minuten lang backen, bis die Farbe 1TL Meersalz
goldbraun .ISL 10 EL Ungesalzene Butter
8. Sofort servieren.
(geschmolzen)
@ Schinken-Kéase-Waffeln 2 Eier
570g Hash-Brown-Kartoffeln 2T Vanilleextrakt
(tiefgekihlt) 60 ml Wasser
225¢g Schwarzwadlder Schinken 120 g Mini-Schokoladen-Chips
(gewirfelt) Optional Puderzucker, Vanilleeis,
200 g Cheddar-Kése (gerieben) Schokoladensof3e
3 Eier (verquirlt) Zubereitung:
2 Zehen Knoblauch (gehackt) 1. Produkt vorheizen.
271 Frische Petersilienblétter 2. In einer grofien Schissel Mehl, Kakaopulver,
(gehacki) Zucker, Backpulver und Salz vermengen.
3. Butter schmelzen und zum Abkiihlen
1TL Getrockneter Thymian beiseitestellen.
1TL Gerduchertes Paprikapulver 4. In einer kleinen Schiissel Eier, Vanilleextrakt
und Wasser verquirlen.
- Salz - . .
5. Eiermischung mit der Trockenmischung
- Schwarzer Pfeffer (frisch vermengen.
gemahlen) 6. Geschmolzene Butter hinzugeben und alles
. vermengen.
Zubereitung: FF ¢ 7. Schokoladen-Chips unterheben.
1. Hash-BrownKartoffeln auftaven. 8. Fetten Sie beide Heizplatten [6] mit
2. Produkt vorheizen. . o
- geeignetem Speisedl ein.
3. In einer groflen Schiissel Hash-Brown- h b
9. Teig gleichmaBig auf der unteren
Kartoffeln, Schinken, Kase, Eier, Knoblauch, Heizol .
" . . eizplatte @ verteilen.
Petersilie, Thym.lqn lund Papr:(qpulver o 10. Produkt schlieBen und Waffeln ca. 3 Minuten
ve“rmengen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer lang backen.
wuorzen. . ) 11. Produkt 6ffnen, um die Waffeln zu
4. Fe"?n Sie belde.Hef!zp!oﬂen (6] mit berpriifen. Die Waffeln sollten vollsténdig
geeignetem Speised| ein. geformt sein, sich aber weich anfihlen.
5. Teig gleichmé&fig auf der unteren

Heizplatte [ 6] verteilen.
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12. Optional: Waffeln mit Puderzucker, Vanilleeis

oder Schokoladensofde servieren.

@ Kiirbisgewirzwaffeln

8. Teig gleichmé&Big auf der unteren
Heizplatte [ 6] verteilen.
9. Produkt schlieBen und Waffeln ca. 3 Minuten

lang backen.

10. Produkt &ffnen, um die Waffeln zu
berpriifen. Die Waffeln sollten vollsténdig
geformt sein, sich aber weich anfihlen.

11. Optional: Waffeln mit Pekannissen und
Ahornsirup servieren.

@® Glutenarme Waffeln

2 Eier

80g Glutenarmes Mehl

30¢g Butter

30g Zucker

50 ml Milch

20g Maisstarke

49 Backpulver
Vorbereitung:

1. Heizen Sie das Produkt vor.

2. In einer mittelgroBen Schissel Ei,
glutenarmes Mehl, Butter, Zucker, Milch,
Maisstérke und Backpulver vermischen.

3. Die Mischung 10 Minuten ruhen lassen.

s

Fetten Sie beide Heizplatten mit Speisedl ein.

250g Allzweckmehl

2TL Backpulver

1TL Natron

2TL Zimt (gemahlen)

1,5TL Kirbiskuchengewiirz

Va Tl Ingwer (gemahlen)

Va TL Salz

3 Eier (bei Zimmertemperatur)

225g Kirbispiree

4 EL Ungesalzene Butter
(geschmolzen)

50g Zucker (weif} oder braun)

60 ml Ahornsirup

1TL Vanilleextrakt

360 ml Vollmilch (bei
Raumtemperatur)

Optional

90g Pekanniisse (halbiert)

360 ml Ahornsirup

Zubereitung:

1. Produkt vorheizen.

2. In einer groflen Schiissel Mehl,

Zucker, Backpulver, Natron, Zimt,
Kirbiskuchengewiirz, Ingwer und Salz
vermengen.

3. Butter schmelzen und zum Abkihlen
beiseitestellen.

4. In einer kleinen Schissel Eier, Kirbispiree,
Vanilleextrakt, Ahornsirup und Milch
verquirlen.

5. Eiermischung mit der Trockenmischung
vermengen.

6. Geschmolzene Butter hinzugeben und alles
vermengen.

7. Fetten Sie beide Heizplatten [&] mit
geeignetem Speised| ein.
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7.

Den Teig gleichméaBig auf die untere Platte
verteilen.

SchlieBen Sie das Produkt und backen Sie
die Waffeln fir 8 Minuten.

Sofort servieren.

@® Glutenarme Matcha-Waffeln

150 ¢ Glutenarmes Mehl
55 ml Milch

3g Matcha-Pulver
15g Zucker

1 Ei

15¢g Butter

29 Backpulver




Vorbereitung:

1. Heizen Sie das Produkt vor.

2. In einer mittelgrofien Schissel Ei,
glutenarmes Mehl, Butter, Zucker, Milch,
Matchapulver und Backpulver vermischen.

3. Die Mischung 10 Minuten ruhen lassen.

»

5. Den Teig gleichméBig auf die untere Platte
verteilen.

6. Schliefen Sie das Produkt und backen Sie
die Waffeln fir 8 Minuten.

7. Sofort servieren.

@ Kartoffel-Waffeln

Fetten Sie beide Heizplatten mit Speisedl ein.

Vorbereitung:

1.

Heizen Sie das Produkt vor.

100 g Hirsemehl

130 ml Milch

5ml Olivens!

10g Zucker

2g Backpulver

100 g Kartoffeln (gekocht)
Vorbereitung:

1. Heizen Sie das Produkt vor.

2. In einer mittelgrofien Schissel Milch und
Kartoffeln mischen und mit dem Mixer
vermengen.

3. Olivendl, Zucker, Backpulver, Hirsemehl mit
dem violetten Kartoffelbrei vermengen.

4. Die Mischung 40 Minuten ruhen lassen.

5. Fetten Sie beide Heizplatten mit Speised| ein.

6. Den Teig gleichmdBig auf die untere Platte
verteilen.

7. SchliefBen Sie das Produkt und backen Sie
die Waffeln fir 8 Minuten.

8. Sofort servieren.

@® Bananen-Waffeln

1 Bananen (ca. 140 g)
1 Ei

50 ml Milch

60g Grahammehl

3g Backpulver

2. In einer mittelgroBen Schissel Milch, Ei
und Banane mischen und mit dem Mixer
vermengen.

3. Backpulver und Mehl mit der Mischung
vermengen.

4. Fetten Sie beide Heizplatten mit Speisedl ein.

5. Den Teig gleichmafig auf die untere Platte
verteilen.

6. SchlieBen Sie das Produkt und backen Sie
die Waffeln fir 8 Minuten.

7. Sofort servieren.

@ Lila Reiswaffeln

1 Ei

20g Zucker

200 g Mehl

30g Butter

60 ml Milch

28 ml Maiskeimal

3g Backpulver

- Lila Reis (gekocht)

Vorgehensweise

1. Heizen Sie das Produkt vor.

2. In einer mittelgrofBen Schissel Milch,

Ei, Zucker, Mehl, zerlassene Butter und
Backpulver verriihren.

3. Mischen Sie das Maiskeimdl| unter die
Masse, bis sie zu einem Teig wird.

4. Legen Sie den Teig fir 1 Stunde an einen
warmen Ort, bis sich das Volumen des Teigs
verdoppelt.

5. Diesen Teig kneten, die Luft darin entweichen
lassen und dann in kleine Stiicke schneiden.

6. Lassen Sie die kleinen Teigsticke 20 Minuten
ruhen.

7. Die kleinen Teigstiicke flachdriicken und den
violetten Reis darin einwickeln.

8. Fetten Sie beide Heizplatten mit Speisesl ein.

9. Legen Sie den Teig auf die untere Platte.
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10. SchlieBen Sie das Produkt und backen Sie
die Waffeln fir 8 Minuten.

11. Sofort servieren.

@ Reinigung und Pflege
/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko! Vor der

Reinigung: Trennen Sie das Produkt immer
von der Stromversorgung.

[\ GEFAHR! Verbrennungsrisiko!
Reinigen Sie das Produkt nicht unmittelbar
nach dem Betrieb. Lassen Sie das Produkt
zundchst abkihlen.

/\ WARNUNG! Tauchen Sie die elektrischen
Teile des Produktes nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Halten Sie das
Produkt niemals unter flieBendes Wasser.

/\ ACHTUNG! Risiko der Sach-
besch&digung! Verwenden Sie zur
Reinigung des Produkts keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel oder harten
Birsten.

@ HINWEIS: Reinigen Sie das Produkt
unmittelbar, nachdem es abgekihlt ist.
Sobald Lebensmittelreste angetrocknet sind,
sind diese nicht einfach zu entfernen.

Teil Reinigungsmethode
Zwischen- O Fett und Flissigkeiten
réume an entfernen: Verwenden
den Heiz Sie ein Blatt

platten [6] Kichenpapier.

1 Anhaftende,
angebrannte Ricksténde
entfernen: Verwenden
Sie einen Holzspatel

Teil Reinigungsmethode

1 Wischen Sie das

Gehduse mit einem leicht

Gehduse

angefeuchteten Tuch ab.
Geben Sie ein wenig
Reinigungsmittel hinzu,
falls natig.

[ Lassen Sie kein
Wasser oder andere
Flissigkeiten in das
Innere des Produkts
gelangen.

Wischen Sie die

Platten mit einem leicht

Heiz- ]
platten [6]
angefeuchteten Tuch
und einem milden

Reinigungsmittel ab.
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oder kleine Holzspief3e.

O Nach der Reinigung und vor der erneuten
Verwendung des Produkts: Trocknen Sie alle
Teile sorgféltig ab.

® Lagerung

[\ GEFAHR! Verbrennungsrisiko! Lagern
Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem
Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundchst
abkiihlen.

[ Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.

[ Wickeln Sie die Anschlussleitung | 5 | um die
Kabelaufwicklung |4 | an der Unterseite des
Produkts.

O lagern Sie das Produkt in der Original-
verpackung, wenn es nicht verwendet wird.

1 Bewahren Sie das Produkt an einem kiihlen,
trockenen Ort auf, geschitzt vor Feuchtigkeit
und auBerhalb der Reichweite von Kindern.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung

der Verpackungsmaterialien bei

der Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen

(a) und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe.

N\,
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Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde oder Stadtverwaltung.

Gerat entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerét
am Ende der Nutzungszeit nicht iiber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Rickgabeméglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Rickgabe und
Entsorgung sind fir Sie kostenfrei. Beim
Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zuriickzugeben.
Zusétzlich haben Sie die Mé&glichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines
Neugerdtes, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerdte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréfier als 25 cm sind.
Bitte |6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten. Bitte
entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerét umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei
entnommen werden kénnen und fihren
diese einer separaten Sammlung zu.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, miissen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren

ab Kaufdatum einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen, werden wir

es - nach unserer Wahl - kostenlos fir Sie
reparieren oder ersetzen. Die Garantiezeit
verléngert sich durch einen stattgegebenen
Gewdihrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch fir
ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemdf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschleif} unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schléuche, Farbpatronen), noch auf Schaden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile
aus Glas.
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® Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 516434_2510) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen

Sie sicher, dass Sie den Originalkaufbeleg
(Kassenbon) sowie eine kurze, schriftliche
Beschreibung beilegen, in der die Einzelheiten
des Defekts und der Zeitpunkt des Aufiretens
dargelegt sind.

@® Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447744
E-Mail: owim@lidl.at

Service Belgien
Tél.: 0800 12089
E-Mail: owim@lidl.be

@ Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: owim@lidl.ch

A.AA Serbisches Konformitatszeichen

Cce
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