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1. Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

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

2. Intended Use

This appliance is intended for baking waffles for
household use. It is not intended for the preparation
of other foods nor for commercial or industrial pur-
poses.

3. Technical data

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

Power

consumption: 1200 W

4. ltems supplied
® Waffle Maker
® Operating manual

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

5. Appliance description
@ Operating lamp (red /green)

O Hand grip

© Control knob

O Cable retainer

2 English

6. Warnings and symbols
used

The following warnings and symbols are used in
these operating instructions, on the packaging and
on the appliance (where applicable):

DANGER! A warning with this sym-
bol and the signal word "DANGER"
indicates an imminently hazardous
situation that will result in death or
serious injury if not avoided.

WARNING! A warning with this sym-
bol and the signal word "WARNING"
indicates a potentially hazardous
situation that could result in death or
serious injury if not avoided.

ATTENTION! A warning with

this symbol and the signal word
"ATTENTION" indicates a potential
situation that could result in property
damage if not avoided.

Note: A note identifies additional
information that facilitates the use of
the appliance.

AC current/voltage

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

Do not dispose of electrical appli-
ances in the household waste!

Dispose of the packaging in an envi-
ronmentally-responsible manner.

The packaging is made of recyclable
materials. Observe the labelling on
the packaging material when sorting
for disposal: The material is labelled
with abbreviations (a) and numbers
(b) with the following meanings: 1-7:
plastics, 20-22: paper and card-
board, 80-98: composites.
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7. Safety instructions

/\ DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

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

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

m To avoid potential risks, if the appliance power cable is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its customer service or by a
qualified technician.

m Always disconnect the plug from the mains power socket after use.
Simply switching the appliance off is not sufficient, as it remains under po-
wer for as long as the plug is inserted into the power socket.

m Do not use an external timing switch or a separate remote control sys-
tem to operate the appliance.

/A WARNING! RISK OF INJURY!

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

m  Children must not play with the appliance.

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

m Cleaning and user maintenance should not be performed by children,
unless they are older than 8 years of age and are supervised.

m Children younger than 8 years of age must be kept away from the ap-
pliance and the power cable.
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m Parts of the appliance will become hot during operation; you should
hold the appliance only by the grip. The control knob can also be-
come hot after the appliance has been in operation for a certain
amount of time - therefore, it is best to wear oven mitts.

& Caution! Hot surfaces!

(D ATTENTION! RISK OF FIRE!

m Baked foods can burn! For this reason you should never place the ap-
pliance under flammable objects, especially flammable curtains.

Never leave appliance unsupervised while it is in use.

Always unwind the power cable completely from the cable retainer

before using the appliance.

(D Note:

m No user action is required to switch the product between 50 and
60 Hz. The product adapts automatically to either 50 or 60 Hz.

8. Preparing the waffle iron

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

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

2) Place the appliance on a level and heat-resistant
surface. With the lid closed, briefly heat the
appliance once to maximum temperature (level
5). To do this, insert the power plug into the
outlet and turn the control knob @ to level 5.
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 Note:

> On this first use the development of a light
odour may occur, caused by production resi-
dues (a slight smoke development is also possi-
ble). This is normal and dissipates after a short
time. Ensure sufficient ventilation. One way of
doing so is fo open a window.

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

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

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



9. Baking waffles

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

1) Heat the appliance with the lid closed. To
do this, insert the mains plug into the socket
and slide the control knob @ to the desired
position. The higher the setting, the darker the
waffles will be baked.

(® Note:

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

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

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

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

The waffles are ready after about 3 minutes.

(® Note:

> As the ideal level of browning is wholly depen-
dent on personal taste and the constituency
of the batter, the baking time can vary: There-
fore, bake the waffles until your own desired
level of browning has been achieved. You
can determine the level of browning either by
adjusting the control knob @ or through the
baking time.

> For a medium degree of browning, bake the
waffles for 3 minutes on level 3 or level 4.
This may vary depending on which recipe you
use. If the waffle is too light at level 3, select
level 4.

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

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

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

10. Cleaning and care

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

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

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

B Afterwards, clean all surfaces and the power
cable with a lightly moistened cloth. For stub-
born dirt, add a little mild detergent to the
cloth. After cleaning with detergent, wipe all
surfaces again with a cloth moistened with
fresh water to remove any detergent residues.
Dry the appliance thoroughly before using it
again.

(D ATTENTION!
> Do not use caustic detergents or solvents. The-
se can damage the surface of the appliance!

In the case of stubborn residues:

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

B ltis better to lay a wet dish cloth on the encrus-
ted residues in order to soften them.
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11. Storage

Allow the appliance to cool down completely on
a heatresistant surface before putting it away.

Wind the power cable around the cable retai-

ner @ on the underside of the appliance and secu-

re the end of the cable with the clip.

Store the appliance in a dry location.

12. Disposal

The symbol of the crossed-out wheelie
bin means that this appliance may not
be disposed of in regular household
waste af the end of its service life. The
appliance must be deposited at an established
collection point, recycling centre or disposal com-
pany.
Please erase all personal data before returning an
appliance.

The packaging is made from environmentally
friendly material which can be disposed of at your
local recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally
friendly manner.
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13. Kompernass Handels
GmbH warranty

Dear Customer,

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

Warranty conditions

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

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (re-
ceipt) within the three-year warranty period, along
with a brief written description of the fault and of
when it occurred.

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

Warranty period and statutory claims
for defects

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

Scope of the warranty

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

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches or parts made of glass.



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

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

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

Warranty claim procedure

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

B Please have the till receipt and the item num-
ber (IAN) 525766_2504 available as proof
of purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product,
on the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.

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

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

You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and installation soft-
ware at www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidl-service.com) where you
can open your operating instructions by entering
the item number (IAN) 525766_2504.

13.1. Service

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

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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14. Recipes

Basic batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soff)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

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

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

Whisk the eggs and stir in the sugar and the mar-
garine or butter to form a smooth dough. Add the
remaining ingredients and blend everything well.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.



Poppy seed waffles

For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

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

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Hazelnut waffles

For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter together with the eggs, milk, hazel-
nuts and flour.

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon

290 g flour

1 tsp of baking powder

1/4 | milk

Icing sugar and cinnamon powder for dusting.
Peel, quarter, core and dice the apples. Cut the
marzipan into small cubes.

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

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

Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.
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Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

10 English

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

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

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

Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter
100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder



Close and heat up the waffle iron.
Peel the bananas and cut them into small pieces.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 tbsp butter milk

150 g flour

100 g tomatoes, dried and marinaded in oil
3 stalks of basil

Close and heat up the waffle iron.

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

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

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

Lay the ready waffles on a cake grill.

Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes

4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

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

Stir the potatoes together with the eggs, oatmeal
and some salt in a bowl. Mix in the flour and the
starch. Plug the rosemary needles from the branch,
chop them and stir them into the potato batter.

Place about 5 tablespoons of batter in the middle
of each lower baking surface, and use a spoon to
spread the batter to all sides.

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

Onnittelut uuden laitteen hankinnasta.

Olet valinnut laadukkaan tuotteen. Kayttéohje on
osa taté tuotetta. Se sisdltdd turvallisuutta, kayttéd
ja havittamistd koskevia térkeitd ohjeita. Tutustu
ennen tuotteen kéytdd kaikkiin kéyts- ja turvalli-
suusohijeisiin. Kéytd tuotetta vain kuvatulla tavalla
ja vain mainittuihin kéyttstarkoituksiin. Kun luovutat
tuotteen eteenpdin, liité mukaan kaikki tuotetta
koskevat asiakirjat.

2, Kayttétarkoitus

Tamda laite on tarkoitettu vohvelien valmistamiseen
kotitalouksissa. Sitd ei ole tarkoitettu muiden elintar-
vikkeiden valmistamiseen eiké ammattikdytdsn tai
teolliseen kéyttddn.

3. Tekniset tiedot
220-240 V ~, 50/60 Hz
1200 W

Nimellisjannite:

Tehontarve:

4, Toimitussisalto

Vohvelirauta

Kéyttsohje

Kun olet ottanut vohveliraudan pakkauksesta,
poista siitd kaikki pakkausmateriaalit ja tarrat.

5. Laitteen kuvaus

@ Merkkivalo (punainen/vihred)
O Kasikahva

© Saatdtappi

O Johtopidike

14 Soumi

6. Kéytetyt varoitukset ja
symbolit

Tassa kdyttdohjeessa, pakkauksessa ja laitteessa
kéytetddn seuraavia varoituksia ja symboleja (mi-
kali aiheellista):

VAARA! Varoitus, jossa on tdmad sym-
boli ja merkkisana "VAARA", osoittaa
valittémén vaaratilanteen,

joka johtaa kuolemaan tai vakavaan
loukkaantumiseen, jos sité ei véltetd.

VAROITUS! Varoitus, jossa on tama
symboli ja merkkisana "Varoitus", osoit-
taa mahdollisen vaaratilanteen, joka
voi johtaa kuolemaan tai vakavaan
loukkaantumiseen, jos sitd ei valtetd.

HUOMIO! Varoitus, jossa on tamé
symboli ja merkkisana "HUOMIO",
osoittaa mahdollisen filanteen, joka
voi aiheuttaa omaisuusvahinkoja, jos
sitd ei véltetd.

Huomautus: Huomautus siséltés
lisgtietoja, jotka helpottavat laitteen
kayttda.

Véltakozd dram/vélté fesziiltség

Kaikki témén laitteen osat, jotka ovat
kosketuksissa elintarvikkeisiin, ovat
elintarvikekelpoisia.

Alg havitd sahkslaitetta kotitalousjét-
teen mukanal

Toimita pakkaus hévitettévéksi ympdris-
tdystavéllisesti.

Pakkaus koostuu kierrétettévisté materi-
aaleista. Huomioi pakkausmateriaalien
merkintd jétteitd lajiteltaessa: Ne on
merkitty lyhenteillé (a) ja numeroilla
(b), joiden merkitys on seuraava:

1-7: muovit, 20-22: paperi ja pahvi,
80-98: komposiittimateriaalit.
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7. Turvallisuusohjeet
/A VAARA! SAHKOISKU!

Varmista, ettei laite joudu kosketuksiin veden kanssa silloin, kun pistoke on
pistorasiassa, erityisesti, jos kaytat laitetta keittidaltaan |Gheisyydessa.

Pid& huolta siitd, ettei virtajohto kastu eikd altistu kosteudelle kéyton
aikana. Veda virtajohto siten, ettei se j@d puristuksiin tai pddse vaurioi-
tumaan muulla tavalla.

Anna valtuutetun ammattihenkildstén tai asiakashuollon tai vastaavasti
patevan henkilén vaihtaa vaurioitunut pistoke tai virtajohto valitémasti
uuteen vaarojen véltamiseksi.

Irrota aina kéytdn jalkeen pistoke pistorasiasta. Pelkkd virran katkai-
seminen ei riitd, sillé laitteessa on virtaa niin kauan, kunnes pistoke
irrotetaan pistorasiasta.

Alg kaytd laitteen kanssa ulkoista ajastinta tai erillistd kauko-
ohjausjarjestelmaa.

/A VAROITUS! LOUKKAANTUMISVAARA!

Tata laitetta saavat kayttad yli kahdeksan vuotiaat lapset seké
henkildt, joiden fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt ovat rajalliset tai
joiden kokemus ja/tai tiedot ovat puutteelliset, jos heité valvotaan tai
heitd on opastettu laitteen turvalliseen kayttédn ja he ovat ymmarta-
neet siitd aiheutuvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Varo kuumaa vesihdyryd, kun avaat laitteen kannen. Kéyta patakin-
nasta avatessasi kantta.

Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta eivatkd kayttajahuoltoa, paitsi
jos he ovat tayttaneet kahdeksan vuotta ja heita valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset etadlla laitteesta ja liitdntdjohdosta.
Laitteen osat voivat kuumentua kéytén aikana, tartu siksi vain
kasikahvaan. Myds s&atétappi voi tietyn kayttéajan jdlkeen
kuumentua, mink& vuoksi on suositeltavaa kayttad patakinnasta.

& Huomio! Kuuma pintal
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(D HUOMIO! PALOVAARA!

m Leivonnaiset voivat palaal Alg siksi koskaan aseta laitetta palavien

esineiden lahelle, esimerkiksi verhojen alapuolelle.

Alg koskaan jatd laitetta ilman valvontaa kéytén aikana.

Vapauta virtajohto kokonaan johtokelalta, ennen kuin otat laitteen

kayttosn.

(i) Huomautus:

m Kaytajalta ei vaadita mitédn toimia tuotteen vaihtamiseksi 50 ja
60 Hz:n vilille. Tuote sopeutuu seka 50:lle ettd 60 Hz:lle.

8. Ennen ensimmaista

(1] e oo
kéyttoa
Ennen kuin otat laitteen kéyttéén, varmista, ettd laite,
pistoke ja virtajohto ovat moitteettomassa kunnossa
ja ettd kaikki pakkausmateriaalit on poistettu lait-
teesta.

1) Puhdista laite ensin kohdassa “Puhdistus ja
hoito” annettujen ohjeiden mukaisesti.

2) Kuumenna laite kansi suljettuna kerran lyhyesti
maksimilémpétilaansa (taso 5). Tyénnd pistoke
pistorasiaan ja tydnné sadtdtappi @ aivan
oikealle.

(® Huomautus:

> Ensimmdisessd kéytéssé valmistuksesta perdi-
sin olevat jddmat saattavat aiheuttaa lievad
hajua (myés lievd savunmuodostus on mahdol-
lista). Témd on normadlia ja héviéé lyhyen ajan
padstd. Pida huoli riittévastd tuuletuksesta. Avaa
esimerkiksi ikkuna.

Punainen merkkivalo @ palaa aing, kun pistoke on
pistorasiassa. Kun saddetty lampétila on saavutettu,
vihred merkkivalo @ syttyy.
3) Irrota pistoke ja anna laitteen jGdhtyd kansi
auki.

4) Puhdista laite uudelleen kohdassa “Puhdistus
ja hoito” annettujen ohjeiden mukaisesti.
Nyt vohvelirauta on kéyttévalmis.

16 Soumi

9. Vohvelien paistaminen

Kun olet valmistanut vohveliraudalle tarkoitetun
taikinan:

1) Kuumenna laite kansi suljettuna. Tynné tétd
varten pistoke pistorasiaan ja tydnn& s&éts-
tappi €@ haluttuun asentoon. Mité korkeampi
asetus, sitd tummemmiksi vohvelit paistuvat.

(® Huomautus:

> Jos kéytat vaharasvaista vohvelitaikinaa, kuten
rahkataikinaa, voitele paistopinnat kevyesti
paistamiseen soveltuvalla voilla, margariinilla
tai dliylla.

Kun vihred merkkivalo @ syttyy, paistopinnat ovat

kuumat!

2) Jaa taikina tasaisesti alemmalle paistopinnalle.
Taikinamédrd on oikea, kun taikina koskettaa
juuri ja juuri paistopinnan reunaa. Liséd tai
véhenné taikinaa tarvittaessa seuraaviin voh-
veleihin. Pida huoli siitd, eftei taikina padse
valumaan paistopinnan reunan yli. Sulje kansi.

3) Voit katsoa paistumisen edistymisté aikaisintaan
kahden minuutin jélkeen avaamalla kantta. Voh-
velit repeytyvdt, jos kansi avataan aiemmin.

Vohvelit ovat valmiita noin kolmen minuutin kuluttua.



(» Huomautus:

> Koska ihanteellinen paistoaste riippuu huo-
mattavasti henkildkohtaisesta mausta ja tai-
kinatyypistd, paistoaika voi vaihdella: Paista
siksi vohveleita niin kauan, kunnes vohvelien
tummuus on sinulle mielvisa. Voit vaikuttaa
paistumisen voimakkuuteen joko sa&témallé
sadtdtappia @ tai pidentamalla/lyhentamalla
paistoaikaa.

> Keskimadrdisen ruskeuden saavuttamiseksi
paista vohvelit 3 minuuttia tasolla 3 tai tasolla
4. Témé voi vaihdella kéytetyn reseptin mu-
kaan. Jos vohveli on liian vaalea tasolla 3,
valitse taso 4.

Kun poistat valmiita vohveleita laitteesta, varo vauri-

oittamasta vahingossa paistopintojen tarttumatonta

pinnoitetta. Vohveleita on vaikeampi irrottaa vauri-

oituneilta paistopinnoilta.

4) Kun olet paistanut viimeisen vohvelin, irrota
pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtyd
kansi auki.

10. Puhdistaminen ja hoito
/A VAARA! SAHKOISKU!

> Alé koskaan avaa laitteen koteloa. Laitteen
sisdllg ei ole minkddnlaisia kayttdelementted.
Kotelon avaaminen voi aiheuttaa séhksiskun
ja siten hengenvaaran. Ennen kuin puhdistat
laitteen, irrota pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen j&éhtyd. Loukkaantumisvaaral

Alé missaén nimessd upota laitteen osia veteen
tai muihin nesteisiin! Nesteen joutuminen laitteen
j@nnitettd johtaviin osiin kdytén aikana voi aiheut-
taa schkaiskun ja siten hengenvaaran.

B Puhdista paistopinnoille j@ényt rasva kéytén
jalkeen ensin kuivalla talouspaperilla.

B Puhdista sen jélkeen kaikki pinnat ja virtajohto
kevyesti kostutetulla liinalla. Jos lika on piintynyt
kiinni, lisé@ linaan mietoa astianpesuainetta.
Pyyhi astianpesuaineella puhdistuksen jélkeen
kaikki pinnat viel& puhtaalla vedellé kostutetulla
liinalla niin, ettd kaikki astianpesuainejgamét
|&htevét pois. Kuivaa laite hyvin, ennen kuin otat
sen uudelleen kayttdon.

(® HuoMmIO!
> Ala kaytd voimakkaita puhdistus- tai livotinai-
neita. Ne voivat vaurioittaa pintaal

Kiinni palanut taikina:

B Ala misséén nimessé kdytd apuna kovia esinei-
1. Ne voivat vaurioittaa paistopintojen tarttu-
matonta pinnoitetta.

B Jos taikina on palanut kiinni paistopinnoille,
pehmitd sité mieluummin mérallg keittisliinalla.

oo 0
11. Séilytys
Ennen kuin siirrét laitteen syrjGén, anna sen ensin
jGéhtyd kokonaan.
Kierré virtajohto laitteen alapuolella olevalle johto-
kelalle @ ja kiinnitd johdon pdd puristimella:

Sailytd laite kuivassa paikassa.

12. Havittaminen

Yliviivatun jéteastian symboli tarkoittaa,

eftd t&td laitetta ei saa hévittdd kotita-

lousjétteiden seassa sen kdyttdajan pad-

tyttyd. Laite on toimitettava kerdilypistei-
siin, kierrétyskeskuksiin tai jGtehuoltoyrityksiin.
Poista kaikki henkildkohtaiset tiedot ennen palau-
tusta.
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Pakkauksessa on kéytetty ympéristdystévallisia
materiaaleja, jotka voidaan toimittaa paikallisiin
kerdyspisteisiin.

Havita pakkaus ympéristdystavallisesti.

13. Kompernass
Handels GmbH:n takuu

Hyvé asiakas,

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Jos havait-
set tuotteessa puutteita, sinulla on on oikeus vaatia
tuotteen myyjdlté lakisééteista korvausta. Seuraava
takuu ei rajoita lakiscdteisié oikeuksiasi ostajana.

Takuuehdot

Takuuaika lasketaan ostopdivéyksestd alkaen.
Séilyta ostokuitti hyvéssa tallessa. Tarvitset sitd
todisteeksi ostosta.

Jos tdssd tuotteessa ilmenee kolmen vuoden sisél-
|& ostopdivéstd materiaali- tai valmistusvirheitd,
korjaamme tai korvaamme tuotteen sinulle veloi-
tuksetta harkintamme mukaan tai palautamme
ostohinnan. Témé takuu edellyttad, ettd viallinen
laite toimitetaan meille yhdessé& ostotositteen (kui-
tin) kanssa kolmivuotisen mé&érdajan sisalla. Lisciksi
mukaan on liitettévé lyhyt kuvaus viasta ja sen
iimenemisajankohta.

Jos takuu kattaa vian, saat joko tuotteen korjattuna
takaisin tai uuden tuotteen. Takuuaika ei ala vudel-
leen tuotteen korjaamisen tai vaihdon jélkeen.

Takuuaika ja lakisaéteinen virhevastuu
Takuukorjaus ei pidennd takuuaikaa. Téma koskee
my&s vaihdettuja ja korjattuja osia. Mahdollisesti

jo oston yhteydess& havaittavista vaurioista ja
puutteista on ilmoitettava heti, kun tuote on purettu
pakkauksesta. Takuuajan pddttymisen jélkeen suori-
tettavat korjaukset ovat maksullisia.

Takuun laajuus

Laite on valmistettu tiukkojen laatuvaatimusten mu-
kaan huolella ja tarkastettu perusteellisesti ennen
toimitusta.

Takuu koskee materiaali- tai valmistusvirheitd. Tama
takuu ei kata tuotteen osia, jotka altistuvat normac-
lille kulumiselle ja joita siksi voidaan pitad kuluvina
osina, eikd helposti rikki menevid osia, kuten kytki-

mié tai lasista valmistettuja osia.
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Témé takuu raukeaaq, jos tuote on vaurioitunut, tai
sité ei ole kéytetty tai huollettu asianmukaisesti.
Tuotteen asianmukainen kayttd edellyttad kaikkien
kéyttdohjeessa esitettyjen ohjeiden tarkkaa nou-
dattamista. Kaytdjén on ehdottomasti véltettava
kayttstarkoituksia ja toimintaa, joita kéyttdohjeessa
kehotetaan vélttdmadn ja joista siind varoitetaan.

Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiskayttésn,
ei kaupallisiin tarkoituksiin. Laitteen védranlainen
tai asiaton kasittely, vékivallan kéyttd ja muut kuin
valtuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset
aiheuttavat takuun raukeamisen.

Toimiminen takuutapauksessa

Jotta asiasi voitaisiin kdsitellé nopeasti, noudata
seuraavia ohjeita:

B Pidd kaikkia kyselyité varten kassakuitti ja
artikkelinumero (IAN) 525766_2504 tallessa
todisteena ostosta.

B Tuotenumeron |8ydét tuotteen tyyppikilvestd,
kaiverrettuna tuotteeseen, kayttdohjeen ofsik-
kosivulta (alhaalla vasemmalla) tai tuotteen
taustapuolella tai pohjassa olevasta tarrasta.

B Mikgli laitteessa ilmenee toimintahdirisitd
tai muita puutteita, ota ensin yhteyttd alla
mainittuun huolto-osastoon puhelimitse tai
séhkdpostitse.

B Voit lghettad viallisena pitémési tuotteen
yhdessé ostokuitin kanssa maksutta sinulle
ilmoitettuun huolto-osoitteeseen. Liité mukaan
selvitys viasta ja siitd, milloin se on ilmennyt.

= | Osoitteessa www.lidlservice.com
voit ladata t&mén ja monia muita

= késikirjoja, tuotevideoita ja asennus-

ohjelmia.

Témén QR-koodin avulla p&dset suoraan

Lidl-huoltosivustolle (www.lidl-service.com) ja

voit avata kéyttdohjeesi sydttamélla tuotenumero
(IAN) 525766_2504.




13.1. Huolto

(FD Huolto Suomi
Tel.: 09 42453024
E-Mail: kompernass@lidL.fi

[IAN 525766_2504 |

13.2. Maahantuoja

Huomaa, ettd seuraava osoite ei ole huolto-osoite.
Ota ensin yhteyttd mainittuun huoltopisteeseen.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSA

www.kompernass.com
14. Reseptit

Perustaikina
Noin 20 kappaletta

250 g margariinia tai voita (pehmedd)
200 g sokeria

4 1l vaniljasokeria

5 munaa

500 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

4 dI maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa munat ja sekoita sokerin ja margariinin/
voin kanssa tasaiseksi taikinaksi. Lisé& vaniljasokeri.
Lisad jauhot ja leivinjauhe, sekoita.

Lis&id lopuksi maito véhitellen, kunnes taikina on
rakenteeltaan sile&d ja pehmedd.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Hapankermavohvelit
Noin 8 kappaletta

200 g pehmedd voita

150 g sokeria

4 kananmunaa

250 g hapankermaa tai ranskankermaa
300 g jauhoja

100 g perunajauhoja

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Sekoita voi sokerin ja munien kanssa kuohkeaksi.
Lisa& hapankerma ja sekoita sen jalkeen sekaan
jauhot ja perunajauhot.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulje vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Amaretolla maustetut unikonsiemen-
vohvelit

Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita

250 g jauhoja

100 g marsipaanimassaa

3 kananmunaa

40 g unikonsiemenmassaa (valmistuote)
50 g sokeria

100 ml Amarettoa

40 ml kermaa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa munat, sokeri ja voi tasaiseksi taikinaksi.
Lis&id loput ainesosat ja sekoita hyvin.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirrd valmiit vohvelit keittiritilélle.
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Suklaavohvelit
Noin 8 kappaletta

200 g pehmedd voita

200 g sokeria

4 munaa

150 g ranskankermaa

80 g suklaahippuja

200 g jauhoja

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vaahdota voi, sokeri, munat ja ranskankerma.
Lisa& suklaahiput ja jauhot.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Unikonsiemenvohvelit
Noin 8 kappaletta

160 g pehmedd voita

130 g sokeria

3 kananmunaa

100 g unikonsiemenmassaa (valmistuote)
200 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Vaahdota voi, sokeri, muna ja unikonsiemenmassa
ja lisé& sen jdlkeen jauhot ja leivinjauhe.
Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.
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Hasselp&hkinédvohvelit
Noin 8 kappaletta

100 g hienoa hasselpshkingjauhetta
160 g pehmedd voita

3 kananmunaa

200 g jauhoja

120 g sokeria

40 ml maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Sekoita voi, munat, maito, hasselpshkingjauhe ja
jauhot keskenddn.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopin-
nan keskelle ja sulje vohveliraudan kansi. Paista
vohveleita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullan-
ruskeita.

Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Marsipaanivohvelit
Noin 8 kappaletta

2 hapokasta omenaa

120 g marsipaanimassaa

150 g pehmedé voita

3 kananmunaa

115 g sokeria

1 kukkurallinen tl kanelia

290 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

1/4 | maitoa

Tomusokeria ja kanelia koristeluun.
Kuori omenat, halkaise nelj@én osaan, poista

siemenkota ja paloittele pieniksi kuutioiksi. Pilko
marsipaanimassa pieniksi palasiksi.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, munat, sokeri ja kaneli vaahdoksi.
Sekoita joukkoon omenakuutiot ja marsipaani.
Lis&id lopuksi jauhot, leivinjauhe ja maito.
Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Sekoita hieman tomusokeria ja kanelia ja ripottele
|&mpimien vohveleiden padlle.



Hunajavohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita
3 kananmunaa

270 g jauhoja

200 g sokeria

1 1l leivinjauhetta

1/4 | maitoa

6 rkl hunajaa

1 ripaus suolaa

Tomusokeria koristeluun.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, hunaja, munat ja suola vaahdoksi, lisaa
maito ja lopuksi sokeri, jauhot ja leivinjauhe.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittiéritilélle ja ripottele
pddlle tomusokeria, kun ne ovat viel& lémpimid.

Valkosuklaavohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita

3 kananmunaa

150 g sokeria

100 g raastettua valkosuklaata
250 g jauhoja

1 1l kanelia

0,5 dl maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri, munat ja kaneli vaahdoksi.
Sekoita sen jélkeen joukkoon maito, valkosuklaa ja
jauhot.

Annostele noin 2 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Kaurahiutalevohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedé voita

130 g sokeria

3 kananmunaa

100 g hapankermaa

1 pikku pullo rommiaromia
75 g jauhoja

75 g pehmeitd kaurahiutaleita

Tomusokeria koristeluun.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri, munat, hapankerma ja rom-
miaromi vaahdoksi. Sekoita joukkoon jauhot ja
kaurahiutaleet.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittidritilélle ja ripottele
paadlle tomusokeria, kun ne ovat vielé lampimid.

Kookosvohvelit
Noin 8 kappaletta

40 g kookoshiutaleita
150 g pehmedd voita
180 g sokeria

3 kananmunaa

250 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

1,5 dI maitoa

1 g Citro-Backssitruunanraastevalmistetta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri ja munat vaahdoksi. Sekoita
sitten joukkoon Citro-Back, jauhot, leivinjauhe,
kookoshiutaleet ja maito.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.
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Banaanivohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita

100 g sokeria

3 kananmunaa

2 banaania

150 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Kuori banaanit ja leikkaa pieniksi paloiksi.

Vatkaa voi, sokeri ja munat vaahdoksi. Sekoita sitten
joukkoon banaaninpalat, jauhot ja leivinjauhe.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Juustovohvelit
Noin 8 kappaletta

80 g pehmedd voita

200 g hapankermaa

250 g jauhoja

100 g raastettua parmesaanijuustoa
2 dl maitoa

1 ripaus suolaa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vaivaa voi, hapankerma, jauhot, parmesaani,
maito ja suola tasaiseksi taikinaksi.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulje vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirr& valmiit vohvelit keittioritildlle.

Tomaattivohvelit
Noin 8 kappaletta

5 munaa

100 g pehmedd voita
1 1l suolaa

8 rkl piim&a

150 g jauhoja

22 Soumi

100 g kuivattuja, 8liyyn séiléttyjé tomaatteja

3 basilikanvartta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Erottele ensiksi munat. Vatkaa sitten valkuaiset
kovaksi vaahdoksi. Vatkaa keltuaiset, voi ja suola
vaahdoksi. Sekoita joukkoon piimé ja jauhot.
Valuta tomadtit ja leikkaa pieniksi paloiksi.

Pese basilika ja ravistele kuivaksi.

Nypi lehdet ja pilko ne.

Sekoita taikinan joukkoon ensin tomaatinpalat ja
basilika ja nostele lopuksi varovasti valkuaisvaahto
taikinan joukkoon. Sekoita taikinaa kevyesti, jotta
tomaatit sekoittuvat siihen tasaisesti.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 4 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Perunavohvelit
Noin 8 kappaletta

1 kg jauhoisia perunoita

4 kananmunaa

100 g perunajauhoja

100 g jauhoja

8 rkl kaurahiutaleita

41l suolaa

1 rosmariinin varsi

Kuori ja pese perunat ja raasta hienoksi. Laske
vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Sekoita kulhossa perunat, munat, kaurahiutaleet

ja suola. Lisé& joukkoon jauhot ja perunajauhot.
Erottele rosmariinin lehdet varresta, pilko pieneksi
ja lisaa perunataikinaan.

Annostele noin 5 rkl taikinaa alemman paistopinnan

keskelle ja jaa taikina lusikalla koko paistopinnalle.

Sulie vohvelirauta. Paista vohveleita noin 5 minuuttia,
kunnes ne ovat kullanruskeita. Siirré valmiit vohvelit
keittioritilalle.
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1. Inledning
Ett stort grattis till din nyinkdpta produkt.

Du har valt en produkt av hég kvalitet. Bruksanvis-

ningen ingér i leveransen som en del av produkten.

Den innehéller viktig information om sékerhet,
anvéndning och &tervinning. Lds noga igenom alla
anvéndar- och sékerhetsanvisningar innan du bér-
jar anvéinda produkten. Anvénd endast produkten
enligt beskrivningarna och i de syften som anges
har. Lamna éver all dokumentation tillsammans
med produkten om du éverléter den till négon
annan person.

2. Anvéandningsomrade

Den hér produkten &r endast avsedd fér att gréidda
véfflor i privata hushéll. Den é&r inte avsedd fér att
tillreda andra livsmedel eller att anvéndas yrkes-
méssigt eller industriellt.

3. Tekniska data
220-240V ~, 50/60 Hz
1200 W

Mérkspénning:
Effektférbrukning:

4. Leveransens innehall
o Vaffeligrn
® Bruksanvisning

Ta bort allt férpacknings- och skyddsmaterial frén
produkten ndr du packat upp den.

5. Beskrivning
Driflampa (réd/grén)
Handtag

Reglage

Kabelhéllare

o0 e
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6. Varningar och symboler

I den hér bruksanvisningen, pé& férpackningen och
pé produkten férekommer féljande varningar och
symboler (n&r det &r relevant):

FARA! En varning med den hér
symbolen och signalordet FARA inne-
bér en akut farlig situation som leder till
dédsolyckor eller svéra personskador
om den infe undviks.

VARNING! En varning med den hér
symbolen och signalordet VARNING
innebdr en eventuellt farlig situation
som kan leda till dédsolyckor eller svéra
personskador om den inte undviks.

AKTA! En varning med den hér sym-
bolen och signalordet AKTA innebar
en situation som kan leda till sakskador
om den infe undviks.

Observera: Under Observera finns
extra information som hiélper dig att
handskas med produkten.

Véxelstrdm/-spénning

Alla delar av den hér produkten som
kommer i kontakt med livsmedel &r
godkénda for livsmedel.

Kassera inte elektriska apparater i
hushéllssopornal

Kassera férpackningen pé eft miljévan-
ligt satt.

Férpackningar av &tervinningsbara
material. Observera mérkningen pé
fsrpackningsmaterialet nér du sorterar
avfallet: Dessa &r mérkta med fér-
kortningar (a) och siffror (b) som har
fsliande betydelse: 1-7: Plast, 20-22:
Papper och kartong, 80-98: Komposit.
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7. Sakerhetsanvisningar

/\ FARA! RISK FOR ELCHOCKER!

Akta s& att produkten inte kommer i kontakt med vatten sé lénge kon-
takten sitter i uttaget, sarskilt om du anvander den i kéket i nérheten
av diskbanken.

Akta s& att kabeln inte blir vét eller fuktig nar produkten anvands.
Lagg den s& att den inte kan klémmas eller skadas p& annat satt.

Lat omedelbart en auktoriserad fackverkstad, var kundtjénst eller en
person med liknande kvalifikationer byta ut skadade kontakter och
kablar fér att undvika olyckor.

Dra alltid ut kontakten nér du é&r fardig. Det récker inte att bara
sténga av, eftersom det alltid finns sp&nning kvar i produkten sé lange
kontakten sitter i uttaget.

Anvand inte ndgon extern timer eller ett separat fiérrkontrollsystem for
att styra produkten.

/A VARNING! RISK FOR PERSONSKADOR!

Den hér produkten fér anvdndas av barn som &r minst 8 ér och av
personer med begrénsad fysisk, sensorisk eller mental férméga eller
bristande erfarenhet och/eller kunskap om de hélls under uppsikt
eller har instruerats i hur produkten anvénds pé ett sckert satt och
inser vilka risker det innebér.

Barn f&r inte leka med produkten.

Nar locket falls upp kan mycket het dnga trénga ut. Ta pé grillvantar
eller liknande nér du 8ppnar det.

Produkten f&r inte rengéras eller servas av barn, s&vida de inte &r éld-
re &n 8 &r och hélls under uppsikt.

Barn under 8 ar ska héllas p& avstand frén produkten och anslutnings-

kabeln.
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m Produktens delar kan bli mycket varma nér den anvéands. Ta darfér
bara i handtaget. Till och med reglaget kan bli hett efter en viss tid -

anvand darfér helst grillvantar.

& Akta! Het ytal

(D AKTA! BRANDRISK!

m Deg och smet kan bérja brinnal Stéll aldrig produkten i narheten av
eller under brannbara féremdl, sérskilt inte under gardiner.

Lamna aldrig produkten utan uppsikt nér den anvénds.

Linda alltid ut hela strdmkabeln frén kabelhéallaren innan du tar pro-

dukten i bruk.
(i) Observera:

m Den som anvénder produkten behdver inte géra ndgonting for att
dndra mellan 50 och 60 Hz. Produkten anpassar sig till bade 50 och

60 Hz.

8. Forbereda vaffeljarnet

Férsékra dig om aft produkten, strdmkabeln och
kontakten é&r i felfritt skick och att allt férpack-
ningsmaterial tagits bort innan du bérjar anvénda
produkten.

1) Rengér férst produkten s& som beskrivs i
"Rengéring och skotsel".

2) Placera produkten pé en plan och vérmetdlig
yta. Vérm upp produkten en géng med stéingt
lock tills den helt kort nér maxtemperatur
(lage 5). For att géra s&, sétt i kontakten i
eluttaget och vrid reglaget @ fill lsge 5.
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(i Observera:

> F&rsta géngen produkten anvénds kan det
lukta lite p& grund av rester fran fillverknings-
processen (eventuellt kan det &ven ryka né-
got). Detta &r normalt och férsvinner efter en
kort tid. Sérj fér god ventilation. Oppna t.ex.
eft fonster.

Driflampan @ lyser rétt nér kontakten sitter i el-
uttaget. Drifflampan @ bérjar lysa grént s& snart
produkten kommit upp i den instéllda temperaturen.

3) Dra ut kontakten och lat produkten kallna med
locket uppfaillt.

4) Rengdr produkten en géng till enligt beskriv-
ningen i kapitel Rengéring och skétsel. Sedan
kan du bérja anvénda véffeljrnet.



9. Gradda vafflor

Nar du gjort en véffelsmet:

1) Hetta upp produkten med locket stéingt. Sétt
dé kontakten i ett eluttag och flytta reglagen
O till 5nskat lage. Ju hdgre instélining, desto
mérkare gréddas véfflorna.

(D Observera:

>  Om smeten &r fettsndl, t ex om den innehdller
kvarg, ska du smérja laggarna med lite smér
eller olja eller margarin som tél temperaturen
n&r man gréddar véfflor.

Nar driflampan @ bériar lysa grént &r laggarna
hetal

2) Férdela smeten j@mnt ver den undre laggen.
En lagom méingd smet nar precis upp till kanten.
Ta mer eller mindre smet till nésta v&ffla om
det behdvs. Akta s& att smeten inte rinner Sver
kanten pé laggen. Sténg locket.

3) Efter tidigast 2 minuter kan du &ppna locket
for att kontrollera hur véfflan ser ut. Om du
Sppnar locket tidigare gér véfflan sénder.

Efter ca 3 minuter ar véfflorna klara.

(D Observera:

> Gr&ddningstiden kan variera beroende p&
personlig smak och vilken smet som gréddas.
Gradda darfér véfflorna tills du ér ndjd med
resultatet. Gréddningsgraden bestdms genom
att justera reglaget @ eller éndra gréddnings-
tiden.

> F&ren lagom brun véffla ska véfflorna graddas
i 3 minuter pd lage 3 eller lage 4, beroende
pa vilket recept du anvéinder. Om véfflan ér
for ljus p& lage 3, vdlj lage 4.

Akta s& att du inte skadar laggarnas nonstickbe-

l&ggning nér du tar ut véfflan. Annars kommer
véfflorna att fastna léttare i fortséttningen.

4) Dra ut kontakten ur uttaget nér du har gréddat
alla v&fflorna och 18t produkten svalna med
locket uppfillt.

10. Rengéring och skoétsel

/\ FARA! RISK FOR ELCHOCK!

> Oppna aldrig produktens hélie. Det finns
inga kontrolldelar inuti produkten. Om héljet
dppnas finns risk fér livsfarliga elchocker. Dra
ut kontakten och l&t produkten kallna innan du
rengdr den. Risk fér personskador!

Doppa aldrig ndgra delar av produkten i vatten
eller andra vétskor! Det finns risk fér livsfarliga
elchocker nér produkten anvéinds nésta géng om
kvarvarande vétska hamnar p& spdnningsférande
delar.

B Rengdr laggarna med torrt hushéllspapper ef-
ter varje anvéndning fér att suga upp allt fett.

B Rengér sedan alla andra ytor och strémkabeln
med en ndgot fuktig trasa. Envisa fléckar tar du
bort med né&gra droppar milt diskmedel pé tra-
san. Nér du rengjort ytorna med diskmedel ska
du torka av dem en géng fill med rent vatten p&
en trasa sd att alla rester av diskmedel férsvin-
ner. Torka produkten noga innan du anvénder
den igen.

(D AKTA!
> Anvénd inga starka rengérings- eller |snings-
medel. De kan skada ytan!

Fastbrénda rester:

B Anvénd under inga omsténdigheter harda
fsremal fér att rengéra produkten. D& kan
laggarnas nonstickbeldggning skadas.

B Fastbrénda rester ska mjukas upp med en vét
trasa.
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11. Férvaring

L&t produkten svalna helt pé en vérmetdlig yta
innan du stéller undan den.

Linda upp kabeln pé& héllaren @ under produkten
och fixera &nden med kabelkldmman:

Férvara produkten pé eft torrt stélle.

12. Kassering

Symbolen med den &verstrukna soptun-

nan betyder att produkten inte fér

sléngas i hushéllssoporna nér den é&r

uttjéint. Produkten ska lémnas till speciel-
la insamlingsstéllen, &tervinningsanldggningar eller
atervinningsféretag.

Ténk pé& att radera alla personuppgifter innan du
returnerar produkten.

Férpackningen bestar av miligvénligt material som
kan lémnas in till den lokala &tervinningen.

Tank pé milién ndr du kasserar férpackningen.
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13. Garanti fran
Kompernass Handels
GmbH

Kéra kund

F&r den hér produkten Iémnar vi 3 érs garanti frén
och med inképsdatum. Om det skulle vara négot fel
pé produkten finns en lagstadgad reklamationsréit
frén aterférsaljaren. Dina lagstadgade réttigheter
begrénsas inte av den garanti som beskrivs i f&ljan-
de avsnitt.

Garantivillkor

Garantitiden bérjar frén och med inképsdatumet.
Ta vél vara p& kassakvittot. Kassakvittot &r ditt
kspbevis.

Om ett material- eller fabrikationsfel uppstar p&
produkten inom tre &r frén ink&psdatumet reparerar
vi, byter ut den gratis, eller erséttar képesumman
beroende pé vad vi anser lampligast. En férutsétt-
ning fér att utnyttia garantin &r att den defekta
produkten och képbeviset (kassakvittot) uppvisas
inom den tredriga garantitiden tillsammans med en
kort beskrivning av felet och nér det uppstod.

Onm felet téicks av vér garanti kommer du att f&
tillbaka en reparerad eller en ny produkt. Garan-
titiden bérjar inte om frén bérjan fér en reparerad
eller ny produkt.

Garantitid och lagstadgad
ersattningsrétt

Garantitiden férléings inte fér att man utnyttjat go-
rantin. Det géller Gven for utbytta och reparerade
delar. Eventuella skador och brister som existerar
redan vid képet méste rapporteras sé& snart pro-
dukten packats upp. Nér garantitiden &r slut maste
man sjélv betala f6r eventuella reparationer.

Garantins omfattning

Produkten har tillverkats med omsorg enligt stréinga
kvalitetskriterier och testats noga fére leveransen.

Garantin géller bara fér material- eller fabrikations-
fel. Garantin técker inte delar av produkten som
utsdtts fér normalt slitage och dérfér betraktas som
forslitningsdelar och inte heller skador p& émtéliga
delar som t ex knappar eller delar av glas.



Garantin upphér att gélla om produkten skadas el-
ler anvéinds och servas pa fel sétt. Alla anvisningar
i bruksanvisningen méste féljas exakt fér att pro-
dukten ska kunna anvéndas pé rétt sétt. Produkten
far aldrig anvéndas i andra syften eller hanteras
pa ett s&tt som man avrdder frén eller varnar for i
bruksanvisningen.

Produkten &r endast avsedd fér privat bruk och ska
inte anvéndas yrkesméssigt.Garantin géller inte vid
missbruk och felaktig behandling, anvéndande av
vald och vid ingrepp som inte gjorts av vér auktori-
serade servicefilial.

Behandling av garantidrenden
F&r att snabbt kunna behandla ditt Grende ber vi
dig félja nedanstdende anvisningar:

B Ha dlltid kassakvittot och artikelnumret
(IAN) 525766_2504 i beredskap vid alla
frfrégningar.

B Artikelnumret finns p& typskylten p& produkten,
en gravyr pd produkten, pé& bruksanvisningens
titelblad (nere fill vénster) eller pa klistermérket
pd produktens bak- eller undersida.

B Vid funktionsfel eller andra defekter ber vi dig
att férst kontakta den serviceavdelning som
anges nedan pa telefon eller med e-post.

B En produkt som klassas som defekt kan tillsam-
mans med kdpbeviset (kassakvittot) och en be-
skrivning av felet samt nér det uppstod skickas
in portofritt fill den angivna serviceadressen.

Denna och ménga andra
handbécker, produkifilmer och instal-
lationsmjukvaror kan laddas ned pé
www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Med den har QR-koden kommer du direkt till Lidls
servicesida (www.lidl-service.com) dér du kan
Sppna bruksanvisningen genom att skriva in artikel-
numret (IAN) 525766_2504.

13.1. Service
@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739
E-Mail: kompernass@lidl.se
® Service Suomi
Tel.: 09 42453024
E-Mail: kompernass@lidl.fi

[IAN 525766_2504]

13.2. Importor

Observera att féljande adress inte &r n&gon ser-
viceadress. Kontakta férst det servicestélle som
anges.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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14. Recept

Grundrecept
ca 20 stycken

250 g margarin eller smér (rumsvarmt)
200 g socker

2 kuvert vaniljsocker (ca 14 g)

5 4gg

500 g mjsl

5 g bakpulver

4 dl mjslk

Fall ihop véffeliarnet och l&t det bli varmt.

Vispa éggen, héll i socker och smér/margarin och
rér tills smeten &r smidig. Tillsétt vaniljsockret.
Tillsatt mjsl och bakpulver och blanda.

Ror till sist ner miclken lite i taget fills smeten far
en slét och mjuk konsistens.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna tills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min. Lagg de férdiga
véfflorna pé& ett galler.

Graddfilsvafflor
ca 8 stycken

200 g mijukt smér

150 g socker

4 &gg

250 g graddfil eller créme fraiche

300 g mjsl

100 g potatismisl, majsstérkelse eller annan
stéirkelse

Fall ihop véffeliaret och l&t det bli varmt.

Rér smér, socker och dgg tills smeten blir p&sig.
Blanda ner gréddfilen och dérefter midlet och
stéirkelsen.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt pd den undre laggen
och sténg locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.
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Vafflor med malda vallmofron och
amaretto

ca 8 stycken

150 g mijukt smér

250 g mjsl

100 g marsipan

3 &gg

40 g malda vallmofrén (férdig produki)
50 g socker

1 dl amaretto

0,4 dl grédde

F&ll ihop véffeligrnet och lat det bli varmt.

Vispa upp éggen och rér ihop dem fill en slat smet
med sockret och sméret. Tillsétt de évriga ingredi-
enserna och blanda noga.

L&gg ungefér 3 msk smet mitt pd den undre laggen
och stdng locket. Gradda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.

Chokladvafflor

ca 8 stycken

200 g mjukt smér

200 g socker

4 &gg

150 g créme fraiche

80 g chokladdroppar

200 g mjsl

Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

RSr smér, socker, gg och créme fraiche fills smeten
blir pésig. Blanda ner chokladdropparna och
midlet.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.



Vallmovadafflor

ca 8 stycken

160 g mijukt smér

130 g socker

3 &gg

100 g malda vallmofrén (fardig produkt)
200 g mjsl

5 g bakpulver

Fall ihop véffeliaret och l&t det bli varmt.

R6r smér, socker, dgg och malda vallmofrn fills
smeten blir p&sig, blanda sedan i mjsl och bak-
pulver.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé eft galler.

Hasselnétsvafflor
ca 8 stycken

100 g finmalda hasselnétskarnor
160 g mijukt smér

3 &gg

200 g mjsl

120 g socker

0,4 dl mjslk

F&ll ihop véffeligrnet och lat det bli varmt.

Rér ihop sméret med égg, mislk, malda hasselnét-
skdrnor och mjsl.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sténg locket. Gradda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.

Marsipanvafflor
ca 8 stycken

2 syrliga Gpplen

120 g marsipan

150 g mijukt smér

3 agg

115 g socker

1 régad tsk kanel

290 g mjsl

1 tsk bakpulver

1/4 | mjslk

Florsocker och kanel fill garnering.
Skala @pplena, dela dem i fyra delar, ta bort kérn-

huset och skér i mindre bitar. Skér marsipanen i
smabitar.

Fall ihop véffeliaret och I8t det bli varmt.

R&r smér, dgg, socker och kanel till en pésig smet.
Blanda ner marsipan- och &pplebitar. Blanda ner
mijél, bakpulver och mjslk.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé eft galler.

Blanda ihop lite florsocker med kanel och pudra
Sver de varma véfflorna.

Honungsvafflor

ca 8 stycken

150 g mjukt smér
3 &gg

270 g mjsl

200 g socker

1 tsk bakpulver
1/4 | mjslk

6 msk honung

1 nypa salt

Florsocker fill garnering.
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Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

Rér ihop smér, honung, dgg och salt till en pdsig
smet, blanda sedan i mjslken och dérefter mjl,
socker och bakpulver.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sténg locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min. Lagg de fardiga
véfflorna pé eft galler och strd dver florsocker
medan de fortfarande &r varma.

Vafflor med vit choklad

ca 8 stycken

150 g mijukt smér

3 &gg

150 g socker

100 g riven vit choklad
250 g mjsl

1 tsk kanel

0,5 dI mjslk

Fall ihop véffeliaret och l&t det bli varmt.

R6r smér, socker, dgg och kanel fill en p&sig smet.
Blanda ner mjslk, riven vit choklad och mjél.

Lagg ungefér 2 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé eft galler.

Havregrynsvafflor

ca 8 stycken

150 g mjukt smér

130 g socker

3 agg

1 dI gréddfil (eller créme fraiche, smetana osv.)
1 liten flaska romextrakt

75 g mjél

75 g havregryn

Florsocker till garnering.
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Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

R&r smér, socker, &gg, graddfil och romextrakt fill
en pdsig smet. Blanda ner mjél och havregryn.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler och strd
&ver florsocker medan de fortfarande &r varma.

Kokosvafflor

ca 8 stycken

40 g riven kokos
150 g mijukt smér
180 g socker

3 &gg

250 g mjsl

5 g bakpulver
1,5 dl mjslk

1 g citrusarom

F&ll ihop véffeligrnet och lat det bli varmt.

R&r smér, socker och dgg till en pésig smet. Blanda
ner citrusarom, mjél, bakpulver, riven kokos och
mislk.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sténg locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefdr 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.

Bananvafflor

ca 8 stycken

150 g mjukt smér
100 g socker
3 dgg

2 bananer
150 g mjsl
5 g bakpulver



Fall ihop véffelidrnet och l&t det bli varmt.
Skala bananerna och skér dem i mindre bitar.

RSr smér, socker och dgg till en p&sig smet. Blanda
ner bananer, mjél och bakpulver.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Ostvafflor
ca 8 stycken

80 g mijukt smor

200 g sur gridde eller créme fraiche
250 g midl

100 g riven parmesan

2 dI mjslk

1 nypa salt

Fall ihop véffeligret och l&t det bli varmt.

Knd&da ihop smér, sur grédde eller créme fraiche,
misl, parmesanost, mjélk och lite salt fill en smidig
smet.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé eft galler.

Tomatvafflor

ca 8 stycken

5 dgg
100 g mijukt smér

1 tsk salt

8 msk karnmijslk

150 g mjsl

100 g soltorkade tomater i olja

3 kvistar basilika

Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

Dela gggulorna frén vitorna. Vispa &ggvitorna till
ett hart skum. Rér ihop dggulorna med smér och
salt tills smeten blir pésig. Blanda ner kérnmislk
och mjsl.

L&t tomaterna rinna av och skdr dem i mindre bitar.
Skélj basilikan och skaka den torr.

Dra av bladen och skér dem i mindre bitar.

RSr ner tomater och basilika i smeten och blanda
sedan forsiktigt i dggvitan. Rér om i smeten dé och
dé s att tomatbitarna férdelas jémnt.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 4 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Potatisvafflor

ca 8 stycken

1 kg mjslig potatis

4 Ggg

100 g potatismjél, maizena eller annan stérkelse
100 g mjsl

8 msk havregryn

4 tsk salt

1 kvist rosmarin

Skala, skélj och riv potatisen fint. Féll ihop vaffeljar-
net och &t det bli varmt.

Rér ihop potatis, dgg, havregryn och lite salt i en
skal. Blanda ner mjél och starkelse. Dra av rosma-
rinbladen, finhacka eller klipp dem fint och blanda
ner dem i smeten.

Lagg 5 msk smet mitt p& den undre laggen och
fsrdela smeten jamt &t alla sidor med sleven.

Stéing véffeliéret. Gradda véfflorna guldbruna
i ungefdr 5 min. Lagg de fardiga véfflorna pé ett
galler.
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1. Indledning
Tillykke med kebet af dit nye produkt.

Du har valgt et produkt af hegj kvalitet. Betjenings-
vejledningen er en del of dette produkt. Den inde-
holder vigtige informationer om sikkerhed, anven-
delse og boriskaffelse. Du ber szette dig ind i alle
produktets betjenings- og sikkerhedsanvisninger far
brug. Brug kun produktet som beskrevet og kun fil
de angivne anvendelsesomréder. Lad vejledningen
felge med produktet, hvis du giver det videre il
andre.

2. Anvendelsesomrade

Dette produkt er beregnet til bagning af vafler til
hjemmebrug. Det er ikke beregnet til tilberedning af
andre fedevarer og ikke il anvendelse i erhvervs-
eller industrimiljger.

3. Tekniske data
220-240V ~, 50/60 Hz
1200 W

Maerkespzending:
Effektforbrug:

4. Leveringens omfang

® Vaffeliern

® Befjeningsvejledning
Fiern alt indpakningsmateriale eller beskyttelsesfolie
fra produktet efter udpakning.

5. Beskrivelse af produktet

Driftslampe (red/gren)
Handtag
Reguleringsknap

o0 e

Ledningsopvikling
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6. Anvendte advarsler og
symboler

| denne betjeningsvejledning anvendes falgende
advarsler og symboler p& emballagen og pro-
duktet (hvis de er relevante):

A

FARE! En advarsel med dette symbol
og signalordet “FARE” angiver en
umiddelbart forestdende farlig situati-
on, som medferer dgden eller alvorlige
kvaestelser, hvis faren ikke undgés.

ADVARSEL! En advarsel med dette
symbol og signalordet "ADVARSEL"
angiver en mulig farlig situation, som
kan medfere deden eller alvorlige
kvaestelser, hvis faren ikke undgés.

OBS! En advarsel med dette symbol
og signalordet "OBS" angiver en mulig
situation, som kan medfare materielle
skader, hvis situationen ikke undgés.

Bemaerk: "Bemaeerk” henviser fil
yderligere oplysninger, som ger det
nemmere at bruge produktet.

Vekselstrom/-spaending

Alle produktets dele, der kommer i
kontakt med fadevarer, er fedevareeg-
nede.

Bortskaf ikke elapparater sammen med
husholdningsaffaldet!

Aflevér emballagen il miligmaessigt
korrekt bortskaffelse.

Emballage of genbrugsmaterialer. Veer
opmaerksom p& markeringen af embal-
lagematerialerne ved affaldssortering:
De er maerket med forkortelserne (a)
og fallene (b) med falgende betydning:
1-7: Plast, 20-22: Papir og pap,
80-98: Kompositmaterialer.
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7. Sikkerhedsanvisninger

/\ FARE! ELEKTRISK STQD!

Serg for, at produktet aldrig kommer i kontakt med vand, sé leenge
stramstikket sidder i stikkontakten - det geelder iszer, hvis du anvender
det i kekkenet i nzerheden af kakkenvasken.

Serg for, at ledningen aldrig bliver vad eller fugtig under drift. Leeg
ledningen, s& den ikke kommer i klemme eller beskadiges p& anden
vis.

Hvis dette produkts tilslutningsledning beskadiges, skal den udskiftes
af producenten eller dennes kundeservice eller af en person med til-
svarende kvalifikationer, s& farlige situationer undgés.

Traek stremstikket ud af stikkontakten efter brug. Det er ikke nok at sluk-
ke for vaffeljernet, da der stadig er stram pa det, s& laenge

stikket sidder i stikkontakten.

Brug aldrig et eksternt taend-sluk-ur eller et separat fiernbetjenings-
system il betjening af produktet.

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSONSKADER!

Dette produkt kan bruges af barn over 8 ér samt af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, hvis de er under opsyn eller er blevet oplaert i
brugen af produktet og de farer, som kan vaere forbundet med det.

m Born md ikke lege med produktet.

m Ndr laget dbnes, kan der komme meget varme dampskyer ud.

Brug derfor helst grill-handsker, n&r du ébner vaffeljernet.

Rengering og brugervedligeholdelse mé ikke udferes af barn, med-
mindre de er ldre end 8 &r og under opsyn.

Barn under 8 dr skal holdes pé afstand af produktet og tilslutnings-
ledningen.
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m Produktets dele kan blive varme under brug. Rer derfor kun ved hand-
taget. Reguleringsknappen kan ogsé blive varm efter et stykke tid -
det er derfor bedst, hvis du bruger grill-handsker.

& OBS! Varm overflade!

(D oBS! BRANDFARE!

m Bagvaerk kan braende! Stil derfor aldrig produktet op i naerheden
af breendbare genstande, isser ikke under gardiner.

Lad aldrig produktet vaere uden opsyn.

Rul altid lysnetledningen helt ud af ledningsopviklingen, inden du
tager produktet i brug.

(i) Bemazerk:

m Brugeren behgver ikke at foretage sig noget for at omstille produktet
fra 50 til 60 Hz eller omvendt. Produktet tilpasser sig bade til 50 og il
60 Hz.

8. Forberedelse af ® Bemzerk:
. > Ved ferste anvendelse kan det lugte en smule
vaffe||erne|' pé grund af produktionsbetingede rester (en
Fer du bruger produktet ferste gang, skal du sikre smule regudvikling er ogs& mulig). Det er
dig, at vaffeliernet, stikket og ledningen er i fejlfri normalt og forsvinder efter kort tid. Serg for
tilstand, og at alle emballagematerialer er fiernet tilstreekkelig udluftning. Abn f.eks. et vindue.
fra produldet. Den rede driftslampe @ lyser, s& leenge stikket
1) Renger forst produktet som beskrevet under sidder i kontakten. Den grenne driftslampe @
"Rengering og vedligeholdelse". lyser, s& snart den indstillede temperatur er n&et.
2) Stil produktet pa en plan og varmebestandig 3) Traek stikket ud, og lad vaffeliernet kele af i
overflade. Opvarm produktet kort og en enkelt &ben stilling.

gang fil maksimal temperatur med lukket lag
(trin 5).Hertil saettes stikket i stikkontakten, og
reguleringsknappen @ drejes il trin 5.

4) Renger produktet igen som beskrevet under
"Rengering og vedligeholdelse". Derefter er
vaffeliernet klar fil brug.
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9. Bagning af vafler

Nér du har forberedt en dej, der er beregnet il
vaffeljern:

1) Varm vaffeliernet op med lukket l&g. Hiertoe
steekt u de stekker in het stopcontact en schuift
u de regelknop @ naar de gewenste positie.
Jo hgjere indstilling, jo markere bliver vaflerne
bagt.

(@ Bemaerk:

> Hvis du har tilberedt en fedtfattig dej som for
eksempel en kvarkdej, skal bagepladerne
smeres lidt med smer, margarine eller olie,
som egner sig til bagning.

S& snart den grenne driftslampe @ lyser, er bage-
pladerne varme!

2) Fordel dejen ensartet p& den nederste bage-
plade. For at beregne den rigtige maengde
dej skal du fylde dej i, indfil bagepladens kant
berares en smule. Haeld mere eller mindre dej
i ved naeste vaffel, hvis det er nadvendigt. Pas
pd, at dejen ikke laber ud over bagepladernes
kant. Luk laget.

3) Vent 2 minutter, for du &bner l&get for at kon-
trollere bageresultatet. Hvis lIaget dbnes for
tidligt, edelaegges vaflen.

Vaflerne er feerdige efter ca. 3 minutter.

(@ Bemaerk:

> Da den ideelle bruningsgrad afhaenger meget
af personlig smag og dejtypen, kan bagetiden
variere: Bag vaflerne, indtil de har den gnske-
de bruningsgrad. Du kan styre bruningsgraden
ved at flytte reguleringsknappen @ eller med
kortere eller laengere bagetid.

> For en medium bruning, skal vaflerne bages
i 3 minutter pé trin 3 eller trin 4. Dette kan vo-
riere, alt efter hvilken opskrift du bruger. Veelg
trin 4, hvis vaflen er for lys ved frin 3.

Pas pd, at du ikke kommer til at beskadige bage-
pladernes slip-let-belaegning ved et uheld, nér du
tager vaflerne ud. Hvis det sker, vil vaflerne ikke
leengere kunne lgsnes sa let.

4) Nér den sidste vaffel er bagt, traekkes stikket
ud of kontakten, og vaffeliernet keles af med
dbent lag.

10. Rengering og
vedligeholdelse

/\ FARE! ELEKTRISK ST@D!
> Abn aldrig produktets kabinet. Der er ikke be-
tieningselementer indeni. Det er forbundet med
livstare at &bne kabinettet pé grund af risiko
for elektrisk stad. Fer du renger produktet, skal
stikket tages ud af stikkontakten, og produktet
skal afkeles. Fare for personskader!

Produktets dele mé& under ingen omsteendigheder
komme under vand eller andre vaesker! Det kan
veere livsfarligt pa grund of elektrisk sted, hvis der
kommer vaeskerester p& spaendingsferende dele,
ndr produktet tages i brug igen.

B Efter brug rengeres bagepladerne forst med
et tort stykke kekkenrulle for at opsuge rester

aof fedt.

B Renger derefter alle overflader og ledningen
med en let fugtet klud. Brug et mildt opvaske-
middel p& kluden ved vanskeligt snavs. Ter alle
overfladerne of med en klud med rent vand
efter rengering med opvaskemiddel, s& alle
rester fiernes. Ter produktet godt of, fer du bru-
ger det igen.

(O oss!
> Brug ikke steerke rengerings- eller oplgsnings-
midler. De kan angribe overfladen!

Fiernelse of fastbraendte rester:

B Brug under ingen omstaendigheder harde
genstande. Bagepladernes slip-let-beleegning
kan edelaegges.

B Hvis resterne har braendt sig fast, er det bedre
at leegge et vadt viskestykke p& dem for at
opblzde dem.
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11. Opbevaring

Lad produktet kele helt of p& en varmebestandig
overflade, for du stiller det vaek.

Vikl ledningen om ledningsopviklingen @ under
produktets bund, og fastger ledningens ende med
klemmen:

Opbevar produktet et tert sted.

12. Bortskaffelse

Symbolet med den overstregede af-
faldscontainer betyder, at dette produkt
ikke mé& bortskaffes med husholdnings-
affaldet, nér dets levetid er slut. Pro-
duktet skal afleveres p& de angivne indsamlingsste-
der, genbrugsstationer eller renovationsselskaber.

Du bedes slette alle personlige data fer returne-
ringen.

Emballagen bestdr of miligvenlige materialer, som
kan bortskaffes p& de lokale genbrugspladser.

Bortskaf emballagen miljgvenligt.
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13. Garanti for Kompernass
Handels GmbH

Keere kunde

P& dette produkt far du 3 é&rs garanti fra kebsdato-
en. | tilfeelde of mangler ved produktet har du en
reekke juridiske rettigheder i forhold til saelgeren af
produktet. Dine juridiske rettigheder forringes ikke
af den nedenfor anferte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder p& kebsdatoen. Op-
bevar venligst kvitteringen et sikkert sted. Den er
nadvendig for at kunne dokumentere kebet.

Hvis der inden for tre &r fra dette produkts kebs-
dato opstér en materiale- eller fabrikationsfejl, vil
produktet - efter vores valg - blive repareret eller
udskiftet, eller kebsprisen vil blive refunderet gratis
til dig. Denne garantiydelse forudsaetter, at det
defekte produkt afleveres, og kebsbeviset (kvitterin-
gen) forevises i lgbet af fristen pa tre ér, og at der
gives en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen
bestdr, og hvornér den er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti, f&r du et
repareret eller et nyt produkt retur. Reparation eller
ombytning af produktet udlgser ikke en ny garanti-
periode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav
Garantiperioden forleenges ikke, hvis der geres
brug af garantien. Det gaelder ogsé for udskiftede
og reparerede dele. Skader og mangler, som even-
tuelt allerede fandtes ved keb, samt manglende
dele, skal anmeldes straks efter udpakningen. Nér
garantiperioden er udlgbet, er reparation af skader
betalingspligtig.

Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge
kvalitetsretningslinjer og testet grundigt inden leve-
ringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfeil.
Denne garanti omfatter ikke produktdele, der er
udsat for normal slitage og derfor kan betragtes
som sliddele, eller skader pé skrgbelige dele som
f.eks. kontakter eller dele af glas.



Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget, ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller
vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anven-
delse af produktet skal alle anvisninger naevnt i
betjeningsvejledningen ngje overholdes. Anven-
delsesformé&l og handlinger, som frarédes eller
der advares imod i betjeningsvejledningen, skal
ubetinget undgés.

Produktet er kun beregnet il privat og ikke til kom-
mercielt brug. Ved misbrug og uhensigtsmaessig

brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke

er foretaget af vores autoriserede serviceafdeling,
bortfalder garantien.

Afvikling aof garantisager

For at sikre en hurtig behandling of din anmeldelse

ber du felge nedenstéende anvisninger:

B Ved dlle forespergsler bedes du have kvitterin-
gen og artikelnummeret (IAN) 525766_2504

klar som dokumentation for kebet.

B Artikelnummeret kan du finde pd typeskiltet
pd produktet, som indgravering pé produktet,
pé betieningsvejledningens forside (nederst til
venstre) eller som klaebemaerke pé bag- eller
undersiden af produktet.

B Hvis der opstdr funktionsfeil eller avrige mang-

ler, bedes du ferst kontakte nedennaevnte

serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

B Et produkt, der er registreret som defekt, kan
du derefter indsende portofrit til den oplyste

serviceadresse med vedlaeggelse af kabsbevis
(kvittering) og en beskrivelse af, hvori manglen

bestér, og hvornér den er opstdet.

P& www.lidl-service.com kan du
downloade denne og mange andre

tionssoftware.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Med denne QR-kode kommer du direkte til
Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com) og kan
abne den enskede betjeningsvejledning ved ind-

tastning of artikelnummeret (IAN) 525766_2504.

manualer, produktvideoer og installa-

13.1. Service

Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Importer

Bemaerk at den efterfalgende adresse ikke er en
serviceadresse. Kontakt farst det naevnte service-
sted.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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14. Opskrifter

Grunddej
Til ca. 20 stk.

250 g margarine eller smer (bladt)
200 g sukker

2 breve vaniljesukker

5 ®g

500 g mel

5 g bagepulver

400 ml meelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk =eggene, og rer dem sammen med sukker og
margarine/smer til en glat dej. Tilseet vaniljesukker.
Tilszet mel og bagepulver, og rer det sammen.

Tilszet derefter maelken lidt efter lidt under omrering,
indtil dejen er glat og har en blad konsistens.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste

bageplade, og luk vaffeljernet. Bag hver vaffel i ca.

3 min., indtil de er gyldenbrune. Leeg derefter de
feerdige vafler p& en bagerist.

Cremefraiche-vafler
Til ca. 8 stk.

200 g blgdt smer
150 g sukker

4 =g

250 g cremefraiche
300 g mel

100 g maizena

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med sukker og zeg, indtil
massen skummer. Bland cremefraichen i, og filsaet
derefter mel og maizena.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler pé en bagerist.
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Birkes-amaretto-vafler
Til ca. 8 stk.

150 g bledt smer

250 g mel

100 g ré marcipan

3 &g

40 g birkesblanding (kan kebes ferdigt)
50 g sukker

100 ml amaretto

40 ml flade

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk seggene, og rer dem sammen med sukker og
smer til en glat dej. Tilszet resten af ingredienserne,
og bland grundigt.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeljernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Chokoladevafler
Til ca. 8 stk.

200 g bladt smer

200 g sukker

4 =g

150 g cremefraiche
80 g chokoladestykker
200 g mel

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smarret til skum med sukkeret, =eggene og
cremefraichen. Rer chokoladestykkerne og melet i.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.



Birkesvafler
Til ca. 8 stk.

160 g bledt smar

130 g sukker

3 &g

100 g birkesblanding (kan kebes faerdigt)
200 g mel

5 g bagepulver

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med sukker, pisk aeg og
birkesblanding, til det skummer, og rer derefter
mel og bagepulver i.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indfil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Hasselneddevafler
Til ca. 8 stk.

100 g fintmalede hasselngdder
160 g bladt smar

3 &g

200 g mel

120 g sukker

40 ml maelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer smer, aeg, meelk, hasselngdder og mel sam-
men.

Haeeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Marcipanvafler
Til ca. 8 stk.

2 syrlige abler

120 g ré marcipan

150 g bledt smer

3 &g

115 g sukker

1 tsk. kanel med top

290 g mel

1 tsk. bagepulver

1/4 | meelk

Flormelis og kanel fil at drysse over med.
Skreel seblerne, skaer dem i kvarte, fjern kernehuse-

ne, og skeer dem i smé& stykker. Skaer marcipanen i
sma stykker.

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smarret sammen med aeg, sukker og kanel,
indtil blandingen skummer. Bland aeble- og marci-
panstykkerne i. Rer derefter mel, bagepulver og
maelk i.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indfil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Rer lidt flormelis og kanel sammen, og drys
kanelsukkeret over de varme vafler.

Honningvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bledt smar
3 &g

270 g mel

200 g sukker

1 tsk. bagepulver
1/4 | maelk

6 spsk. honning

1 knivspids salt

Flormelis til at drysse pé.

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
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Rer smarret sammen med honning, sg og salt,
indtil det skummer, haeld maelken i, og rer derefter
sukker, mel og bagepulver i.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i

ca. 3 min., indfil de er gyldenbrune. Leeg de feerdige

vafler p& en rist, og drys dem med flormelis, mens
de stadig er varme.

Hvid-chokolade-vafler
Til ca. 8 stk.

150 g bledt smer

3 &g

150 g sukker

100 g revet hvid chokolade
250 g mel

1 tsk. kanel

50 ml meelk

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smarret til skum med sukker, seg og kanel.
Tilsaet derefter maelk, hvid chokolade og mel.

Haeld ca. 2 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler pa en bagerist.

Havregrynsvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer

130 g sukker

3 &g

100 g cremefraiche

1 lille flaske rom-aroma
75 g mel

75 g fine havregryn

Flormelis til at drysse p&.
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Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret til skum med sukker, aeg, cremefraiche
og rom-aroma. Rer derefter mel og havregryn i.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg de feerdige vafler pd en rist, og drys dem med
flormelis, mens de stadig er varme.

Kokosvafler
Til ca. 8 stk.

40 g kokosmel
150 g bledt smer
180 g sukker

3 &g

250 g mel

5 g bagepulver
150 ml meelk

1 g revet citronskal

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Pisk smerret sammen med sukker og zeg, indtil
blandingen skummer. Haeld derefter citronskal,
mel, bagepulver, kokosmel og meelk i, og rer det
sammen.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og luk vaffeljernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler pé en bagerist.

Bananvafler
Til ca. 8 stk.

150 g bladt smer
100 g sukker

3 &g

2 bananer

150 g mel

5 g bagepulver



Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.
Skreel bananerne, og skaer dem i smé stykker.

Pisk smerret sammen med sukker og zeg, indtil
blandingen skummer. Rer derefter banan, mel og
bagepulver i.

Hazeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Ostevafler
Til ca. 8 stk.

80 g blegdt smer

200 g cremefraiche
250 g mel

100 g revet parmesan
200 ml maelk

1 knivspids salt

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer smer, cremefraiche, mel, parmesanost, maelk
og lidt salt til en glat de;j.

Haeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 3 min., indfil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de faerdige vafler p& en bagerist.

Tomatvafler
Til ca. 8 stk.

5 =g

100 g bladt smer

1 tsk. salt

8 spsk. keernemaelk

150 g mel

100 g solterrede tomater i olie

3 kviste basilikum

Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Skil ferst zeggehviderne fra blommerne. Pisk der-
efter aggehviderne stive. Rar aeggeblommerne

til skum med smer og salt. Rer keernemaelken og
melet i.

Lad tomaterne dryppe af, og skeer dem i smé& styk-
ker. Vask basilikummen, og ryst den ter.

Pluk bladene of, og riv dem i smé stykker.

Rer tomater og basilikum i dejen, og bland s& de
piskede aeggehvider i. Rer i dejen, s& tomatstykker-
ne fordeler sig jsevnt.

Heeld ca. 3 spsk. dej p& midten af den nederste
bageplade, og luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i
ca. 4 min., indtil de er gyldenbrune.

Leeg derefter de feerdige vafler p& en bagerist.

Kartoffelvafler
Til ca. 8 stk.

1 kg melede kartofler

4 =g

100 g maizena

100 g mel

8 spsk. havregryn

4 tsk. salt

1 kvist rosmarin

Skreel kartoflerne, vask dem, og riv dem fint.
Klap vaffeliernet sammen, og varm det op.

Rer kartoflerne sammen med eeg, havregryn og lidt
salt i en skal. Rer mel og maizena i. Pluk nélene

af rosmarinkvisten, hak dem fint, og rer dem i
kartoffeldejen.

Heeld ca. 5 spsk. dej p& midten of den nederste
bageplade, og fordel dejen il alle sider med
skeen.

Luk vaffeliernet. Bag hver vaffel i ca. 5 min., indtil
de er gyldenbrune. Leeg derefter de faerdige vafler
pd en bagerist.
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1. Wstep
Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi cze$é tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczqce bezpieczehstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sie z wszystki-
mi wskazédwkami obstugi i bezpieczenistwa. Uzywaj
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. Instrukcje obstugi przechowuj zawsze
w bezpiecznym miejscu. W razie przekazania
produktu nastepnej osobie, nie zapomnij dotqczyé
réwniez instrukcji obstugi.

2. Przeznaczenie

To urzqdzenie jest przeznaczone do pieczenia
wafli w warunkach domowych. Nie nadaije sig do
przyrzqdzania innych produktéw spozywczych i
nie jest przeznaczona do uzytku komercyjnego lub
przemystowego.

3. Dane techniczne

Napigcie: 220-240V ~,
50/60 Hz
Pobér mocy: 1200 W

4. Zakres dostawy
® Gofrownica
® |nstrukcja obstugi

Po rozpakowaniu usuh z urzqdzenia wszystkie
elementy opakowania lub naklejki ochronne.

5. Opis urzagdzenia
Lampka kontrolna (czerwona/zielona)
Uchwyt

Pokretto regulacyine

Co0e

Nawijacz kabla
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6. Zastosowane wskazowki
ostrzegawcze i symbole

W niniejszej instrukeji obstugi, na opakowaniu i
na urzqdzeniu uzyto nastgpujgcych ostrzezen i
symboli (o ile majq zastosowanie):

NIEBEZPIECZENSTWO! Ostrze-
Zenie zawierajqce ten symbol i stowo
sygnatowe , NIEBEZPIECZENISTWO”
oznacza sytuacje bezposrednio
niebezpiecznq, ktéra, jedli sig jej nie
uniknie, moze spowodowaé $mieré
lub powazne obrazenia ciata.

A

OSTRZEZENIE! Ostrzezenie z tym
symbolem i stowem sygnatowym

L, OSTRZEZENIE” wskazuje na mozli-
woéé wystqpienia niebezpiecznej sytu-
acji, ktéra, jesli sie jej nie uniknie, moze
spowodowad $mieré lub powazne
obrazenia ciata.

A

UWAGA! Ostrzezenie z tym symbo-
lem i stowem sygnatowym ,UWAGA”
oznacza mozliwg sytuacje, ktéra, jesli
sig jej nie uniknie, moze spowodowaé
szkody materialne.

Wskazéwka: Wskazéwka oznacza
dodatkowe informacie, utatwiajgce
korzystanie z urzqdzenia.

Prqd/napiecie przemienne

Wszystkie czeici tego urzqdzenia
majqce kontakt z Zywnosciq sq do
tego odpowiednio dopuszczone.

Urzqdzen elektrycznych nie wolno

wyrzucaé z odpadami domowymil

Opakowanie utylizuj zgodnie z przepi-
sami ochrony $rodowiska.

QL. ¢ I ! © ©



Opakowanie z materiatéw przezna-
czonych do recyklingu. Przestrzegaj

%@ oznaczenia materiatéw opakowanio-

wych podczas segregacji odpadéw: sq

one oznaczone skrétami (a) i cyframi
(b) w nastepujacy sposéb: 1-7: two-

a rzywa sztuczne, 20-22: papier i tektu-
ra, 80-98: kompozyty.

7. Wskazoéwki dotyczqgce bezpieczenstwa

/\ NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

m Nalezy uwazaé, aby urzqgdzenie nie miato kontaktu z wodg, gdy
wtyk sieciowy znajduje sie w gniezdzie. Szczegélnie dotyczy to
sytuacji, gdy urzqdzenie jest uzywane w kuchni w poblizu zlewu.

m Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat zawilgo-
cony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby nie zostat on
zakleszczony ani uszkodzony w inny sposdb.

m W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego nalezy zleci¢ jego wy-
miane producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiadajqcej
odpowiednie kwalifikacje. Dzieki temu unikniesz powaznych zagrozen.

m Po zakorczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wiyk z gniazda.
Samo wylqczenie urzqdzenia nie wystarczy, gdyz dopdki wtyk sie-
ciowy znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podigczone do
napiecia sieciowego.

m Do sterowania pracg urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujqcych ani innego systemu zdalnego sterowania.
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/\ OSTRZEZENIE!

NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub po prze-
szkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia oraz wyni-
kajacych z niego zagrozen.

Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzqdzeniem.

m W czasie otwierania pokrywy moze wydobywaé sie gorqca para.

Z tego wzgledu nalezy stosowaé rekawice ochronng.

Czyszczenia ani konserwacji przez uzytkownika nie mogg wykony-
waé dzieci, chyba ze ukofczyly 8 lat i sq pod nadzorem.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymad z dala od urzqdzenia

i kabla zasilajgcego.

Z uwagi na fakt, ze czeici urzqdzenia nagrzewaijq sie w czasie
pracy, nalezy chwytaé wytqcznie za przewidziany do tego uchwyt.
Po pewnym czasie pracy gorgce moze by¢ réwniez pokretto regula-
tora - z tego wzgledu zaleca sie zaktadanie rekawicy ochronne;.

& Uwaga! Gorgca powierzchnial

(D) UWAGA! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

Wypieki moggq sie zapalié¢! Nigdy nie nalezy stawia¢ urzqdzenia pod
palnymi przedmiotami, w szczegélnosci pod tatwopalnymi firankami.
Nie pozostawiaj wigczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nadzoru.

Przed uruchomieniem urzgdzenia zawsze nalezy najpierw catkowicie
odwing¢ kabel zasilajgcy z nawijacza.

(1) Wskazéwka:

Przetgczanie produktu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga zadnych
dziatan ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuie sie zaréwno do
czestotliwoéci 50 Hz, jak i 60 Hz.
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8. Przygotowanie
waflownicy

Przed uzywaniem urzqdzenia nalezy sprawdzi¢,
czy urzqdzenie, whyczka sieciowa i przewdd zasi-
lajgcy sq sprawne i czy usunigto z urzqdzenia caty
materiat opakowaniowy.
1) Najpierw nalezy wyczyscié¢ urzqdzenie w
sposéb opisany w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja”.

2) Postaw urzqdzenie na ptaskiej i odpornej na
wysokgq temperature powierzchni. Podgrzej
urzgdzenie przy zamknigtej pokrywie krétko
do temperatury maksymalnej (stopien 5).

W tym celu podiqez wiyk do gniazdka
i ustaw pokretto regulatora @ na stopier 5.

) Wskazéwka:

> Podczas pierwszego uzycia moze byé wyczu-
walny delikatny zapach spalenizny (z dymie-
niem) powodowany wypalaniem sig pozosta-
tosci $rodkéw uzytych podczas produkcii. Jest
to normalne i znika po krétkim czasie. Zadbaj
o dostateczne odpowietrzanie. Otwérz np.
okno.

Czerwona lampka kontrolna @ pozostanie za-
palona, gdy wtyczka znajduje sie w gniazdku.
Zielona lampka kontrolna @ zapala sie, gdy tylko
zostanie osiggnieta nastawiona temperatura.
3) Wyciqgnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaj, az urzqdzenie sig ostudzi.
4) Ponownie wyczy$¢ urzqdzenie, jak opisano w
rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.Urzg-
dzenie bedzie gotowe do uzytku.

9. Pieczenie wafli

Po przygotowaniu ciasta, przeznaczonego do
gofrownicy:

1) Podgrzej urzqdzenie przy zamknigtej pokry-
wie. W tym celu podiqcz wiyk sieciowy do
gniazda zasilania i ustaw pokretto regulacyjne
© w zqdanej pozycii. Im wyzsze ustawienie,
tym ciemniejsze bedq gofry.

@ Wskazéwka:

> Przy pieczeniu chudego ciasta, np. sernika,
powierzchnie grzewcze nasmaruj lekko ma-
stem, margaryngq lub olejem.

Gdy zapadli sig zielona lampka kontrolna @,
urzgdzenie jest gorgce!

2) Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnej
ptycie grzewczej. Aby napetni¢ urzqdzenie
wystarczajqcq ilodciq ciasta, naktadaj ciasto
dotqd, az dotknie ono brzegdw ptyt grzew-
czych. W razie potrzeby zwigksz lub zmniejsz
iloé¢ ciasta podczas pieczenia nastepnych
wafli. Uwazaij, by ciasto nie wyplyneto za
krawedzie ptyty grzewczej. Zamknij pokrywe.

3) W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzy¢ pokrywe najwczesniej po uptywie
2 minut. Zbyt wczesne otwarcie pokrywy mo-
gtoby spowodowaé przerwanie sig wafla.

Wafle sq gotowe po ok. 3 minutach.
) Wskazéwka:

> Poniewaz idealny stopien upieczenia zalezy
zwykle od indywidualnego smaku i rodzaju
ciasta, czas pieczenia moze by¢ rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiggng
one odpowiedni stopier upieczenia. Stopien
upieczenia mozesz ustali¢ albo odpowiednio
nastawiajgc pokretto regulacyjne @, albo
ustalajgc odpowiedni czas pieczenia.

> Aby uzyskaé umiarkowany stopier opieczenia,
piecz wafle przez 3 minuty na stopniu 3 lub
na stopniu 4. W zaleznosci od stosowanei
receptury moze sig do zmieniaé. Jedli wafel na
stopniu 3 bedzie za jasny, wybierz
stopien 4.

Przy wycigganiu wafli uwazaé, aby nie uszko-
dzi¢powtok ptyt grzewczych. W przeciwnym
wypadkuwafle przestang tatwo odchodzié od
powierzchniptyt.

4) Po przyrzqdzeniu ostatniego wafla wycig-
gnijwtyczke z gniazdka i zaczekaij, az
urzqdzenieostygnie.
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10. Czyszczenie i
konserwacja

/\ NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA

PRADEM ELEKTRYCZNYM!
> Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia.

We wnetrzu nie ma zadnych elementéw
sterujgcych. Przy otwartej pokrywie istnieje
$miertelne zagrozenie porazenia prqdem.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzgdzenia, najpierw wyciggnij wtyczke z
gniazdka i odczekaj do ostygniecia urzqdze-
nia. Dotknigcie gorgcej powierzchni grozi
poparzeniem! Zagrozenie odniesieniem
obrazen!

W Zzadnym przypadku nie wolno zanurzyéezesci
urzqdzenia w wodzie lub w innych cieczachl W
wyniku takiego dziatania moze wystqpi¢ zagroze-
nie zycia na skutek porazenia prgdem elekirycz-
nym, jezeli po ponownym wigczeniu urzgdzenia
resztki ptynu przedostang sie na czeéci bedqce
pod napieciem.

B Plyty grzewcze czysci po uzyciu najpierw
suchymrecznikiem papierowym, aby usungé
tuszez.

B Nastepnie wyczy$é wszystkie powierzchnie
oraz kabel zasilajgcy lekko zwilzong szmatkq
do zmywania naczyn. W przypadku zabru-
dzen trudnych do usuniecia nanie$ na szmatke
tagodny ptyn do mycia naczyn. Po umyciu
ptynem do mycia naczyn wytrzyj wszystkie
powierzchnie szmatkq zwilzong wytqgcznie
czystqg wodgq, aby usungé wszelkie pozosta-
tosci $rodka czyszczqcego. Przed ponownym
uzyciem dobrze wysusz urzqdzenie.

(O UWAGA!

> Nie uzywaij ostrych $rodkéw czyszczqcych
ani rozpuszczalnikéw. Mogg one uszkodzi¢
powierzchnieg!

Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

B Nie stosowaé ostrych przedmiotéw. Mogq
one uszkodzi¢ powierzchnig plyt grzewczych.

B W celu usuniecia przypieczonych resztek
ciastana powierzchnie grzewcze potozyé
wilgotny recznik.
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11. Przechowywanie

Przed schowaniem urzqdzenia odczekaj, az catko-
wicie ostygnie na powierzchni termoodporne;j.
Nawin kabel sieciowy w przewidzianym do tego
miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz
koniec kabla sieciowego klamrg:

Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.

12. Utylizacja
Symbol przekreslonego kosza na $mieci
oznacza, ze po zakonczeniu eksplo-
atacji tego urzgdzenia nie wolno go
utylizowaé z odpadami domowymi.
Urzqdzenie nalezy odda¢ do wyspecjalizowanych
punktéw zbiérki odpadéw, zaktadéw recyklingu
lub zaktadéw utylizacji odpadéw.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na
$rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng
zawarto$¢ niebezpiecznych substancii, mieszanin
oraz czeéci sktadowych. Gospodarstwo domowe
spetnia waznq role w przyczynianiu sie do
ponownego uzycia i odzysku surowcéw wiérnych,
w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym
efapie ksztattuje sie postawy, ktére wptywajq na
zachowanie wspélnego dobra jakim jest czyste
$rodowisko naturalne.

Przed zwrotem nalezy usungé wszystkie dane
osobowe.



Opakowanie urzqdzenia jest wykonane z mate-
riatéw przyjaznych dla $rodowiska naturalnego i
mozna je oddaé w lokalnych punktach recyklingu.
Opakowanie nalezy utylizowaé w sposéb przyjo-
zny dla $rodowiska.

13. Gwarancja KompernaB3
Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancjq,
liczqc od daty zakupu. W przypadku wad tego
produktu, masz gwarantowane ustawowo prawa
w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq
ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwaranciji.

Warunki gwaranciji

Okres gwaranciji rozpoczyna sig od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
ujawni sie w nim wada materiatowa lub produk-
cyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nieodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy
lub zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem
spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest
dostarczenie w trakcie tego trzyletniego okresu
uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zaku-
pu (paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty
jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjq, ofrzy-
masz z powrotem naprawiony lub nowy produkt.
Zgodnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywil-
nego wraz z wymiang produktu lub jego istotnej
czeéci rozpoczyna sig nowy okres gwarancyiny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia
gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyinej nie przedtuza
okresu gwarancji. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czesci. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane

i poddane przed wysytkg skrupulatnej kontroli
jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czeici
produktu, podlegajqcych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czeci fatwo tamliwych, np. przetgczni-
kéw lub czeéci wykonanych ze szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go pro-
widtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidtowego stosowania produktu
nalezy scisle przestrzega¢ wszystkich instrukeji
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy
bezwzglednie unika¢ zastosowania oraz postepo-
wania, ktérych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwaranciji.

Realizacja zobowigzan gwarancyjnych
W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spra-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytah przygotuj
paragon fiskalny oraz numer artykutu
(IAN) 525766_2504 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalezé na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany
na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytufowej
instrukciji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub
na naklejce z tytu badz na spodzie urzqdze-
nia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpo-
wiednim dziatem serwisu telefonicznie lub
przez e-mail.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotgczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczesniej adres serwisu.
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1
[EIFAE | Na stronie www.lidkservice.com
mozesz pobrad te i wiele innych
instrukii, filméw o produktach oraz

oprogramowanie instalacyjne.

rul

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Za pomocg tego kodu QR mozesz przeijsé
bezposrednio na strong serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzy¢
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu

(IAN) 525766_2504.

13.1. Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

[IAN 525766_2504]

13.2. Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim
punkfem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www,kompernass.com
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14. Przepisy

Ciasto podstawowe
Na ok. 20 sztuk

250 g miekkiego masta lub margaryny
200 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego

5 jqj

500 g maki

5 g proszku do pieczenia

400 ml mleka

Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.

Jaja rozirzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem/mar-
garynq na gtadkie ciasto. Dodaé cukier waniliowy.
Dodaé make i proszek do pieczenia, a nastepnie
wymieszad.

Ciggle mieszajqc, stopniowo dodawaé mleko,

az ciasto uzyska gtadkqg i migkkq konsystencie.
Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle smietankowe
Na ok. 8 sztuk

200 g miekkiego masta

150 g cukru

4 jaja

250 g $mietany lub créme fraiche
300 g maki

100 g maki ziemniaczanej

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajkami na piane. Wymie-
szaé ze $mietanq i dodaé mgke oraz mgke ziem-
niaczang.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle kiadziemy na kratke do ciasta.



Wadfle z makiem i amaretto
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

250 g maki

100 g masy marcepanowej

3 jaja

40 g maku do pieczenia (gotowego)
50 g cukru

100 ml likieru amaretto

40 ml émietany

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jajka roztrzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem na
gtadkie ciasto. Dodaé pozostate sktadniki i dobrze
wyrobié.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego masta
200 g cukru

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g kawatkéw czekolady
200 g maki

Gofrownicg zamknqé i podgrzaé.

Masto, cukier i créme fraiche ubij na piane.
Woymieszaé kawatki czekolady z makg.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na érodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle makowe
Na ok. 8 sztuk

160 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g maku do pieczenia (gotowego)
200 g maki

5 g proszku do pieczenia

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i mak ubi¢ na piane, nastepnie
wymiesza¢ z mgkg i proszkiem do pieczenia.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na érodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z orzechami laskowymi
Na ok. 8 sztuk

100 g drobno zmielonych orzechéw laskowych
160 g migkkiego masta

3 jaja

200 g maki

120 g cukru

40 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto wymieszaé z jajami, mlekiem, orzechami
laskowymi i mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.
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Wafle marcepanowe
Na ok. 8 sztuk

2 kwasne jabtka

120 g masy marcepanowej

150 g migkkiego masta

3 jaja

115 g cukru

1 czubata tyzeczka cynamonu
290 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/4 | mleka

Cukier puder i mielony cynamon do posypania.

Jabtka obra¢, podzieli¢ na éwiartki i usungé pestki.

Surowq mase marcepanowq pocigé na niewielkie
kostki.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubi¢ masto z jajkami, cukrem i cynamonem na
piang. Doda¢ i wymieszaé jabtka i kostki marce-
panowe. Dodaé i wymieszaé make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na érodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wymieszaé niewielkq ilo$é cukru pudru z cynamo-
nem i posypaé gorqce wafle.

Wafle miodowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

3 jaja

270 g maki

200 g cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/4 | mleka

6 tyzek stotowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.

Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.
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Masto, midd, jajka i sél ubi¢ na piane, dodaé mle-
ko, nastepnie cukier, mgke i proszek do pieczenia i
catoéé wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypad jeszcze gorqce cukrem pudrem.

Biate wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

3 jaja

150 g cukru

100 g startej biatej czekolady
250 g maki

1 tyzeczka cynamonu

50 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i cynamon ubij na piane.
Nastepnie dodaé mleko, bialq czekolade oraz
make i wymieszaé.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z ptatkami owsianymi
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g $mietany

1 buteleczka aromatu rumowego
75 g maki

75 g ptatkéw owsianych

Cukier puder do posypania.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.



Masto, cukier, jaja, $mietane i aromat rumowy ubié
na piang. Dodaé i wymieszaé make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypad jeszcze gorqgee cukrem pudrem.

Wafle kokosowe
Na ok. 8 sztuk

40 g wiérki kokosowe
150 g miekkiego masta
180 g cukru

3 jaja

250 g maki

5 g proszku do pieczenia
150 ml mleka

1 g otartej skérki z cytryny

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubi¢ masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé i
wymieszad skérke z cytryny, make, proszek do
pieczenia, wiérki kokosowe i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle bananowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta
100 g cukru

3 jaja

2 banany

150 g maki

5 g proszku do pieczenia

Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.
Obraé i pokroi¢ banany na mate kawatki.

Ubi¢ masto z cukrem i jajami na piang. Dodaé
banany, mgke, proszek do pieczenia i wymieszaé.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle serowe
Na ok. 8 sztuk

80 g miekkiego masta
200 g kwasénej $mietany
250 g maki

100 g tartego parmezanu
200 ml mleka

1 szczypta soli

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, kwasng $mietang, make, parmezan, mleko
i szczypte soli ugniesé do uzyskania gtadkiego
ciasta.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle pomidorowe

Na ok. 8 sztuk

5 jqj

100 g migkkiego masta

1 tyzeczka soli

8 tyzek stotowych maslanki

150 g maki

100 g suszonych pomidoréw w oleju

3 gatazki bazyli
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Gofrownice zamkngé i rozgrzaé.

Naijpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastepnie
biatka ubié na sztywnq piane. Biatka, masto i sél
ubi¢ na piane. Nastepnie dodaé maslanke i make.
Pomidory odsqczy¢ i pokroié na mate kawatki.
Bazylie umyé i wysuszyé. Oskubaé listki i posiekad.
Do ciasta dodaé pomidory i bazylie, na koniec do-
daé piane z biatek. Ciasto caly czas mieszaé, aby
kawatki pomidoréw wymieszaty sie réwnomiernie.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice.
Kazdy wafel piec ok. 4 min do uzyskania ztotobrg-
zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle ziemniaczane
Na ok. 8 sztuk

1 kg gotowanych ziemniakéw o mqgcznej konsy-
stencji po ugotowaniu

4 jaja

100 g maki ziemniaczanej

100 g maki

8 tyzek stotowych ptatkéw owsianych

4 tyzeczki soli

1 gatqzki rozmarynu

Ziemniaki obraé, umyé i zetrze¢. Gofrownice za-
mkngé i podgrzad.

Ziemniaki wymiesza¢ w misce z jajami, ptatkami
owsianymi i szczyptq soli. Dodaé make i make
ziemniaczang i wymieszaé. Oskubaé gatqzke
rozmarynu z igiet, posiekaé i doda¢ do ciasta
ziemniaczanego.

Ktasé po 5 tyzek stotowych ciasta na érodek dolnej

ptyty grzewczej, rozprowadzajge ciasto réwno-
miernie we wszystkich kierunkach.

Zamkng¢ gofrownice. Kazdy wafel piec ok. 5 min
do uzyskania ztotobrgzowej barwy. Przyrzqdzone
wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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1. lzanga

Sveikiname jsigijus naujq prietaisq.

Pasirinkote kokybitkq gaminj. Naudojimo instrukcija
yra 3io gaminio dalis. Joje pateikta svarbiy saugos,
naudojimo ir 3alinimo nurodymy. Prie3 pradédami
naudoti gaminj, susipazinkite su visais naudojimo ir
saugos nurodymais. Gaminj naudokite tik taip, kaip
aprasyta, ir tik nurodytais naudojimo tikslais.
Perduodami gaminj tretiesiems asmenims, kartu
perduokite visus jo dokumentus.

2. Paskirtis

Sis prietaisas skirtas vafliams namuose kepti. Juo
negalima ruodti kitokiy maisto produkty ir naudoti
komercinéms ar pramoninéms reikméms.

3. Techniniai duomenys
220-240V ~, 50/60 Hz
1200 W

Vardiné jtampa:
Galia:

4. Tiekiamas rinkinys
® Vafline
® Naudojimo instrukcija

I3pakave pasalinkite nuo prietaiso visas pakuotés
medzZiagas ir apsauginius lipdukus.
5. Prietaiso aprasas

@ Veikimo indikatorius (raudonas/zalias)
@ Rankena

© Reguliatorius

O Laidorite
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6. Naudojami jspéjimai ir

~ .

zenklai
Sioje naudojimo instrukcijoje, ant pakuotés ir prie-
taiso rasite toliau aprasyty jspéjimy ir zenkly (jei
tinka):

PAVOJUS! |spéjimas su Sivo zenkly
ir signaliniu ZodZiu PAVOJUS nurodo
tiesiogiai gresianciq pavojingq situa-
cijq, kurios nevengiant patirsite mirtiny
arba sunkiy suzalojimy.

ISPEJIMAS! |spéjimas su iuo Zenklu
ir signaliniuv Zodziu |SPEJIMAS nurodo
galimg pavojingq situacijq, kurios
nevengiant kyla pavojus patirti mirtiny
arba sunkiy suzalojimy.

DEMESIO! |spéjimas su 3iuo Zenklu
ir signaliniv 2odziu DEMESIO nurodo
galimg situacijq, kurios nevengiant
kyla pavojus patirti materialinés Zalos.

Nurodymas: Nurodymu pateikiama
papildomos informacijos, padedan-
&ios lengviau naudoti prietaisg.

e o b P

Kintamoji srové / kintamoiji jtampa

Visos su maisto produktais besiliecian-
&ios Sio prietaiso dalys gali liestis su

<

maistu.

Elektrinio prietaiso neimeskite su
buitinémis atliekomis!

Pakuote pasalinkite saugodami aplinkg.

Pakuoté pagaminta i§ perdirbamy
medzZiagy. Risivodami atliekas atsizvel-
kite | pakuotés medziagy zenklinimg.
Jos zenklinamos $iais trumpiniais (a) ir
skaiciais (b): 1-7: plastikai, 20-22:
popierius ir kartonas, 80-98: sudétinés
medZiagos.
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7. Saugos nurodymai

/A PAVOJUS! ELEKTROS SMUGIS!

Kol tinklo kistukas jkistas | elektros lizdq, o ypaé jei prietaisg naudo-
jate virtuvéje netoli plautuvés, pasirtpinkite, kad prietaisas niekada
nesiliesty su vandeniu.

PasirGpinkite, kad naudojant prietaisq maitinimo laidas niekada
nesuslapty ar nesudrékty. Laidg nutieskite taip, kad jis nejstrigty ar
kitaip nebdty pazeidZiamas.

Kad i$vengtuméte pavojy, paZeistq Sio prietaiso jjungimo | tinklg laidg
turi pakeisti gamintojas ar jo klienty aptarnavimo tarnybos darbuoto-
jas arba reikiamq kvalifikacijg turintis asmuo.

Baige naudoti prietaisqg, visada i§ elektros lizdo istraukite tinklo kistukg.
Kol tinklo kidtukas yra elektros lizde, prietaise i3lieka tinklo jtampa,
todél vien tik iSjungti prietaisq nepakanka.

Prietaisui valdyti nenaudokite iSorinio laikmacio arba atskiros nuotolinio
valdymo sistemos.

/\ ISPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

Sj prietaisq gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai, taip pat silonesniy
fiziniy, jusliniy arba protiniy gebéjimy ar mazai patirties ir (arba)

eve—

naudoti prietaisq ir supranta, kokiy gali kilti pavojy.

m Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.

m Atidarius dangtj gali ieiti labai kar$ty gary kamuolys. Todél rekomen-

duojame atidarant dangtj mavéti virtuvines pirtines.

Valymo ir naudotojo atliekamy techninés prieZitros darby neleidZiama
atlikti vaikams, nebent jie yra vyresni nei 8 mety ir priZiorimi.
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m PasirGpinkite, kad jaunesni nei 8 mety vaikai bty atokiai nuo prietaiso

ir jungiamoijo laido.

m Veikianéio prietaiso dalys gali jkaisti, todél lieskite tik prietaiso rankenq.
Prietaisui kurj laikqg veikus, gali jkaisti ir reguliatorius, todél rekomen-

duojame mavéti virtuvines pirstines.

& Démesiol Karstas pavirsius!

(D DEMESIO! GAISRO PAVOJUS!
m Kepiniai gali gruzdétil Todél niekada nestatykite prietaiso arti degiy
daikty, ypaé po degiomis uZuolaidomis.

m Niekada nepalikite neprizitrimo veikiancio prietaiso.

m Prie$ naudodami prietaisq nuo laido rités visada nuvyniokite visq

maitinimo laidg.

() Nurodymas:

m Naudotojui nereikia atlikti jokiy veiksmy, kad gaminys veikty 50 ir
60 Hz dazZniu. Gaminys prisiderina ir prie 50 Hz, ir prie 60 Hz.

8. Vaflinés paruosimas

Prie§ pradédami naudoti prietaisq jsitikinkite, kad
prietaisas, finklo kidtukas bei maitinimo laidas yra
nepriekaitingos biklés ir nuo prietaiso pa3alintos
visos pakuotés medZziagos.

1) Pirmiausia nuvalykite prietaisq, kaip aprasyta
skyriuje ,Valymas ir priezitra”.

2) Pastatykite prietaisq ant lygaus ir kar3ivi
atsparaus pavirsiaus.Uzdare dangtj, prietaisq
vieng kartq trumpai jkaitinkite iki auk3&iausios
temperatiros (5 padétis). Tam tinklo kidtukq
ikiskite j elektros lizdq ir reguliatoriy @ pasukite
i 5 padét;.
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(® Nurodymas:
> Pirmq kartq naudojant prietaisq, dél gamybos
medziagy liku&iy gali buti juntamas silpnas
kvapas (ir atsirasti Siek tiek dimy). Tai norma-
lu, ir po kurio laiko $is kvapas iSnyksta. Pasird-
pinkite pakankamu védinimu. Pvz., atidarykite
langq.
Kol finklo kistukas yra elekiros lizde, 3viecia raudonas
veikimo indikatorius @. Pasiekus nustatytq tempera-
tirg, uzsidega Zalias veikimo indikatorius @.
3) Vél istraukite tinklo kitukq ir atidare prietaiso
dangtj palaukite, kol prietaisas atvés.
4) 13 naujo nuvalykite prietaisq, kaip apradyta
skyrivje ,Valymas ir prieziora”. Dabar vafliné
paruosta naudoti.



9. Vafliy kepimas
Uzmaide kepti vaflinéje tinkamq teslg:

1) Uzdare dangtj jkaitinkite prietaisq. Tam tinklo
kistukq jkiskite j elektros lizdq ir reguliatoriy €
nustumkite j norimq padétj. Jo augstdks iestati-
jums, jo tum3dkas bUs izceptas vafeles.

(® Nurodymas:

> Jei paruostoje tedloje, pvz., tesloje su varske,
mazai riebaly, kepimo pavirsius patepkite
trupuciu kepti tinkamo sviesto, margarino arba
aliejaus.

Kai tik uzsidega Zalias veikimo indikatorius @),
kepimo pavirgiai jkaite!

2) Tolygiai paskleiskite teslos ant apatinio kepimo
pavirsiaus. Teslos ant kepimo paviriaus turi
buti tiek, kad ji vos liesty kepimo pavirsiaus
krastq. Prireikus te3los kiekj kepdami kitg vaflj
padidinkite arba sumazinkite. Pasirgpinkite, kad
tesla nebégty per kepimo pavirsiaus krastq.
Uzdarykite dangti.

3) Anksciausiai po 2 minugiy galite atidaryti
dangtj ir patikrinti kepamgq vaflj. Jei dangtj
atidarysite anksciau, vafl tik suplésysite.

Vafliai iskepa mazdaug per 3 minutes.

(® Nurodymas:

> Tinkamiausias apskrudimas labai priklauso
nuo asmeninio skonio ir teslos rdsies, todél
kepimo laikas gali skirtis: vaflius kepkite tol,
kol jie apskrus, kaip norite. Apskrudimg galite
nustatyti reguliatoriy € pastumdami j kitg
padétj arba keisdami kepimo laikg.

> Kad vafliai vidutinidkai apskrusty, juos kepkite
3 minutes nustate 3 arba 4 padétj. Tai gali
skirtis priklausomai nuo naudojamo recepto.
Jei vaflis nustacius 3 padétj yra per $viesus,
pasirinkite 4 padéf;.

Isimdami vaflius bikite atidds, kad netycia neapga-
dintuméte kepimo pavirsiy nepridegancios dangos.
Antraip tose vietose vafliai nuo pavirsiaus taip
lengvai neatsiskirs.

4) 13kepe paskutinj vaflj, i¥ elektros lizdo istraukite
tinklo kistukq ir atidare prietaiso dangtj palauki-
te, kol prietaisas atvés.

10. Valymas ir prieziora

A\ ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!
> Niekada nebandykite ardyti prietaiso korpuso.
Jame néra jokiy valdikliy. Atidarius korpusg,
gali kilti mirtinas elektros smigio pavojus.
Prie valydami prietaisq pirmiausia i$ elekiros
lizdo istraukite tinklo kistukq ir palaukite, kol
prietaisas atvés. Pavojus susizalofi

Prietaiso daliy jokiu bddu negalima nardinti j van-
denj ar kitus skyscius! Jei i$ naujo jjungus prietaisq
skyscio likugiy pateks ant prietaiso daliy, kuriomis
teka srové, gali kilti mirtinas elektros smigio pa-
VOjus.

B Baige naudoti prietaisq, kepimo pavirsius pir-
miausia nuvalykite sausu popieriniu virtuviniu
ranksluosciv, kad sugertuméte riebaly likugius.

B Po to visus pavirdius ir maitinimo laidg nuvalykite
3iek tiek sudrékinta indy 3luoste. Jei nevarumai
prikibe tvirciau, luoste sudrékinkite velniu plo-
vikliu. Nuvale su plovikliu, visus pavirsius nuvaly-
kite vien 3variu vandeniu sudrékinta 3luoste, kad
nuvalytuméte visus ploviklio liku&ius. Pries vél
naudodami prietaisq, jj gerai nusausinkite.

(» DEMESIO!
> Nenaudokite agresyviy valikliy arba firpikliy.
Jie gali sugadinti pavirsiy!
Jei yra prikepusiy liku€iy:
B Jokiu budu nenaudokite kiety daikty. Jais ga-
lite apgadinti kepimo pavirdiy neprideganciq
dangq.

B Geriau prikepusius likucius suminkstinti uzdéjus
ant jy drégnq indy 3luoste.
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11. Laikymas

Prie§ padédami laikyti pirmiausia leiskite prietaisui
ant kari&ivi atsparaus pavirsiaus visiskai atvésti.
Maitinimo laidg uZvyniokite ant laido rités @ prie-
taiso apacioje ir maitinimo laido galg pritvirtinkite
spaustuku:

Prietaisq laikykite sausoje vietoje.

12. Salinimas

Perbrauktos Siuksliy dézés Zenklas reis-
kia, kad, pasibaigus naudojimo laiko-
tarpiui, $io prietaiso negalima i$mesti su
buitinémis atliekomis. Prietaisqg reikia
pristatyti j tam skirtqg surinkimo vietq, perdirbimo
centrg arba atlieky 3alinimo jmone.
Prie$ atiduodami istrinkite visus asmens duomenis.
Pakuoté pagaminta i§ aplinkg tausojaniy me-
dziagy, kurias galite pristatyti j vietos perdirbimo
jmones.

Pakuote ismeskite saugodami aplinkg.
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13. KompernaB Handels

GmbH garantija
Gerb. kliente,

Siam prietaisui nuo jsigijimo datos suteikiama 3
mety garantija. I$ry3kéjus 3io gaminio trokumams,
gaminio pardavéjas uztikrina jums teisés aktais re-
glamentuojamas teises. Toliau i§déstytos garantijos
teikimo sqlygos $iy jsy teisés aktais reglamentuoja-
my teisiy neapriboja.

Garantijos teikimo salygos

Garantijos teikimo laikotarpis skai€iuojamas nuo
pirkimo datos. I3saugokite kasos ekj. Jo reikia kaip
pirkimo dokumento.

Jei per trejus metus nuo $io gaminio pirkimo datos
iry3kéty medzZiagy ar gamybos trokumy, gaminj
savo nuoZitra nemokamai pataisysime, pakeisime
arba grgZinsime sumokétq sumq. Norint pasinau-
doti garantija, sugedusj gaminj ir pirkimo dokumen-
tq (kasos &ekj) bitina pateikti trejy mety laikotarpiu
trumpai aprasius trokumgq ir nurodzZius trokumo
atsiradimo laikg.

Jei trikumui taikoma misy garantija, jums grgZin-
sime sutaisytq arba pristatysime naujq gaminj.
Sutaisius ar pakeitus gaminj, garantijos teikimo
laikotarpis nepratesiamas.

Garantijos teikimo laikotarpis ir teisés
aktais reglamentuojama trokumy pasali-
nimo garantija

Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garantiniy
paslaugy, garantijos teikimo laikotarpis nepratgsia-
mas. Ta pati sqlyga taikoma ir pakeistoms bei su-
taisytoms dalims. Apie jsigyto gaminio pazeidimus
ir trokumus btina pranedti vos i$pakavus gamini.
Pasibaigus garantijos teikimo laikotarpiui uZ remon-
to darbus imamas mokestis.



Garantijos apréptis

Prietaisas kruopsciai pagamintas vadovaujantis
grieztomis kokybés gairémis ir prie pristatant buvo
isbandytas.

Garantija taikoma tik medZiagy arba gamybos
trikumams. Sis garantija netaikoma jprastai dy-
langioms dalims, priskiriamoms prie susidévingiy
daliy kategorijos, arba lGztanéiy (duziy) daliy,
pavyzdziui, jungikliy ar i3 stiklo pagaminty daliy,
pazeidimams.

Garantija netaikoma, jei gaminys apgadinamas,
netinkamai naudojamas ar netinkamai priZigrimas.
Gaminys tinkamai naudojamas tik tada, jei tiksliai
laikomasi visy naudojimo instrukcijoje pateikty
nurodymy. Gaminj draudZiama naudoti tokiems
tikslams ar tokiu bidu, kurie nerekomenduojami
naudojimo instrukcijoje arba dél kuriy joje jspéjo-
ma.

Ganminys skirtas tik buitinio, o ne komercinio naudo-
jimo reikméms. Garantija netaikoma pikinaudZiavi-
mo, netinkamo naudojimo atvejais, jei naudojama
jéga ir jei remontuoja ne misy jgaliotoji klienty
aptarnavimo tarnyba.

Garantiniy jsipareigojimy vykdymas
Kad galétume greitai sutvarkyti jisy pradymq, praso-
me vadovautis toliau nurodytais nurodymais:

B Kreipdamiesi bet kokiu klausimu dél gaminio,
turékite kasos &ekj kaip pirkimo dokumentq ir
gaminio numerj (IAN) 525766_2504.

B Gaminio numerj rasite gaminio duomeny
lenteléje, idgraviruotq ant gaminio, nurodytq
ant naudojimo instrukcijos virielio (apagioje
kairéje) arba uzklijuotg gaminio uZpakalinéje
puséje ar apacioje.

B Jei iSry3kety prietaiso veikimo ar kitokiy troku-
my, pirmiausia telefonu arba elektroniniu
pastu kreipkités j foliau nurodytq klienty ap-
tarnavimo skyriy.

B Tada sugedusiu pripaZintq gaminj, pridéje
pirkimo dokumentq (kasos &eki) ir nurode
trikumq bei jo atsiradimo laikg, nemokamai
galésite iSsiysti jums nurodytu techninés prieZit-
ros tarnybos adresu.

> I$ svetainés www.lidl-service.com
galite atsisiysti §j ir daugiau Zinyny,
gaminiy vaizdo jrady ir jdiegimo
programinés jrangos.

=

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Sis QR kodas Jus nukreips tiesiai j ,Lidl" klienty
aptarnavimo puslapj (www.lidl-service.com), kuria-
me jvede gaminio numerj (IAN) 525766_2504
galésite atverti savo naudojimo instrukeijq.

13.1. PrieziUra

@ Prieziura Lietuva
Tel. 08 00 33144
Elektroninio pasto adresas:
kompernass@lidl.lt

[IAN 525766_2504 |

13.2. Importuotojas

Atminkite, kad 3is adresas néra techninés priezitros
tarnybos adresas. Pirmiausia susisiekite su nurodyta
klienty aptarnavimo tarnyba.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VOKIETIJA

www.komperncss.com
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14. Receptai

Pagrindiné tesla

Kiekiai nurodyti mazdaug 20 vnt.
250 g mink$to margarino arba sviesto
200 g cukraus

2 pakeliai vanilinio cukraus

5 kiauginiai

500 g milty

5 g kepimo milteliy

400 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Kiausinius i3plakite ir sudéje cukry bei margaring/
sviestq maisykite, kol tedla taps vientisa. Suberkite
vanilinj cukry. Tada suberkite miltus bei kepimo
miltelius ir sumaidykite.

Paskiausiai po truputj vis jmaisykite pieno, kol tesla
taps vientisa ir minksta.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis. Iskepusius vaflius
sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Grietininiai vafliai
Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.
200 g minksto sviesto

150 g cukraus

4 kiausiniai

250 g grietinés arba grietinélés
300 g milty

100 g krakmolo

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Puriai i3plakite sviestq su cukrumi ir kiauginiais.
Pirmiausia jmaidykite grieting, o paskui - miltus ir
krakmolg.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafline. Kiekvienq vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis.I3kepusius vaflius
sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.
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Vafliai su aguonomis ir amaretu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

250 g milty

100 g marcipany masés

3 kiauginiai

40 g kepiniy aguony (gatavas produktas)
50 g cukraus

100 ml amareto

40 ml grietinélés

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Kiauginius i3plakite ir sudéje cukry bei sviestq
maisykite, kol tedla taps vientisa. Sudékite likusias
sudedamgsias dalis ir viskg gerai ismaisykite.
Ant apatinio kepimo pavirSiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uvzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Sokoladiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

200 g minksto sviesto
200 g cukraus

4 kiauginiai

150 g grietinélés

80 g 3okolado lageliy
200 g milty

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq, cukry, kiausinius ir grietinéle puriai i3plakite.
Imaidykite 3okolado ladelius ir miltus.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.



Aguoniniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

160 g minksto sviesto

130 g cukraus

3 kiausiniai

100 g kepiniy aguony (gatavas produktas)
200 g milty

5 g kepimo milteliy

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiausiniais ir kepiniy aguonomis
puriai i$plakite, paskui jmaisykite miltus ir kepimo
miltelius.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.

I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy auginimo
groteliy.

Vafliai su lazdyno riesutais

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

100 g smulkiai malty lazdyno riesuty branduoliy
160 g minksto sviesto

3 kiauginiai

200 g milty

120 g cukraus

40 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq iSmaidykite su kiauginiais, pienu, lazdyno
rieSutais ir miltais.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Marcipaniniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

2 rigstoki obuoliai

120 g marcipany masés

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

115 g cukraus

1 kupinas arbatinis $aukstelis cinamono

290 g milty

1 arbatinis $aukstelis kepimo milteliy

1/4 litro pieno

Cukraus pudros ir malto cinamono vafliams api-

barstyti.

Obuolj nulupkite, perpjaukite j keturias dalis, isimkite
séklas ir supjaustykite smulkiais kubeliais. Marcipany
mase supjaustykite smulkiais kubeliais.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Iki purumo i3sukite sviestq su kiausiniais, cukrumi ir
cinamonu. |maidykite obuoliy ir marcipany gabalé-
lius. Paskui jmaidykite miltus, kepimo miltelius ir
pieng.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.

I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy auginimo
groteliy.

Siek tiek cukraus pudros sumaisykite su cinamonu ir
dar 3iltus vaflius apibarstykite cukrumi su cinamonu.

Medaus vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

3 kiauginiai

270 g milty

200 g cukraus

1 arbatinis $aukstelis kepimo milteliy
1/4 litro pieno

6 valgomieji 3aukstai medaus

1 Ziupsnelis druskos

Cukraus pudros vafliams apibarstyti.
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Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq puriai i3sukite su medumi, kiauiniais ir
druska, jmaidykite pieng, o paskui - cukry, miltus
ir kepimo miltelius.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius
vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy ir dar
Siltus apibarstykite cukraus pudra.

Vafliai su baltuoju sokoladu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

150 g cukraus

100 g tarkuoto baltojo 3okolado
250 g milty

1 arbatinis $aukstelis cinamono

50 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiauginiais ir cinamonu puriai igpla-

kite. Paskui jmaidykite pienq, baltgjj 3okoladgq ir miltus.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 2 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Avizy dribsniy vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

130 g cukraus

3 kiauginiai

100 g grietinés

1 buteliukas romo kvapiosios medziagos
75 g milty

75 g plony minksty avizy dribsniy

Cukraus pudros vafliams apibarstyti.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.
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Sviestq su cukrumi, kiauginiais, grietine ir romo kva-
pigja medziaga puriai i$plakite. Paskui jmaisykite
miltus ir avizy dribsnius.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy ir dar Siltus apibarstykite cukraus pudra.

Kokosiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

40 g kokoso drozliy
150 g minksto sviesto
180 g cukraus

3 kiausiniai

250 g milty

5 g kepimo milteliy
150 ml pieno

1 g citrinos Zievelés kvapiosios medziagos

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi ir kiauiniais puriai i$plakite.
Paskui jmaisykite citrinos Zievelés kvapigjq medziagq,
miltus, kepimo miltelius, kokoso droZles ir pieng.
Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius vaflius
sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Bananiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

100 g cukraus

3 kiausiniai

2 bananai

150 g milty

5 g kepimo milteliy

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Bananus nulupkite ir supjaustykite smulkiais gaba-
léliais.



Sviestq su cukrumi ir kiauginiais puriai i$plakite.
Imaisykite bananus, miltus ir kepimo miltelius.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy au3inimo
groteliy.

Vafliai su soriu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

80 g minksto sviesto

200 g grietinés

250 g milty

100 g tarkuoto parmezano sirio
200 ml pieno

1 Ziupsnelis druskos

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.
I3 sviesto, grietinés, milty, parmezano sirio, pieno
ir trupuéio druskos uZmaidykite vientisq teslq.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Vafliai su pomidorais

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

5 kiauginiai

100 g minksto sviesto

1 arbatinis Saukstelis druskos

8 valgomieiji $aukstai pasuky

150 g milty

100 g dZiovinty pomidory aliejuje

3 stiebeliai baziliko

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Pirmiausia atskirkite kiau3iniy trynius ir baltymus.
StandzZiai i$plakite kiausiniy baltymus. Kiausiniy
trynius puriai i3sukite su sviestu ir druska. |maidykite
pasukas ir miltus.

Nuvarvinkite pomidorus ir smulkiai supjaustykite.
Nuplaukite bazilikus ir ipurtykite vandeni.
Nuskabykite lapelius ir susmulkinkite.

Pomidorus ir bazilikus jmaisykite  tedlq, tada atsar-
giai jmaiykite i3plaktus baltymus. Teslq vis pamaisy-
kite, kad pomidory gabaliukai tolygiai pasiskirstyty.
Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

4 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Bulviniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

1 kg suverdangiy miltingy bulviy

4 kiausiniai

100 g krakmolo

100 g milty

8 valgomieiji $aukstai avizy dribsniy

4 arbatiniai $auksteliai druskos

1 3akelé rozmarino

Bulves nulupkite, nuplaukite ir smulkiai sutarkuokite.
Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Dubenyje sumaisykite bulves, kiausinius, avizy
dribsnius ir 3iek tiek druskos. |maisykite miltus ir
krakmolg. Nuskabykite nuo $akelés rozmarino
lapelius, smulkiai supjaustykite ir jmaisykite j bulvi-
ne tedlq.

Ant apatinio kepimo pavirSiaus vidurio pilkite
mazdaug po 5 valgomuosius $aukstus teslos ir
tedlq 3aukstu idsklaidykite j visas puses.
Uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

5 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis. I3kepusius
vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.
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1. Sissejuhatus
Palju 8nne uue seadme ostu puhul.

Te otsustasite sellega kvaliteetse toote kasuks.
Kasutusjuhend on selle toote osa. See sisaldab
olulisi juhiseid ohutuse, kasutamise ja jadtmekditluse
kohta. Tutvuge enne toote kasutamist k&ikide kdsitsus-
ja ohutusjuhistega. Kasutage toodet ainult kirjelda-
tud viisil ja nimetatud kasutusvaldkondades. Andke
toote edasiandmisel kolmandatele isikutele kéik
dokumendid kaasa.

2. Kasutusotstarve

See seade on ette ndhtud vahvlite kipsetamiseks
kodumajapidamises. Seade ei ole ette ndhtud teiste
toiduainete to5tlemiseks ja kasutamiseks t65ndusli-
kes v&i té&stuslikes valdkondades.

3. Tehnilised andmed

Nimipinge: 220-240V ~,
50/60 Hz
Vaimsustarve: 1200 W

4. Tarnekomplekt
® Vahvlirauad
® Kasutusjuhend

Eemaldage seadmelt parast pakendist véljavatmist
kogu pakkematerjal véi kaitsekleepsud.

5. Seadme kirjeldus

Mérgulamp (punane/roheline)
Kaepide
Reguleerimisnupp

Kaablihoidik

Co0e
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6. Kasutatud hoiatusjuhised
ja simbolid

Ké&esolevas kasutusjuhendis, pakendis ja seadmel
kasutatakse jérgmisi hoiatusjuhiseid ja simboleid
(kui see on asjakohane):

OHT! Selle simboli ja mérgusdnaga
,OHT" t&histatud hoiatusjuhis viitab va-
hetult ohtlikule olukorrale, mille eiramine
pdhijustab surma vai raske vigastuse.

HOIATUS! Selle simboli ja mérgusé-
naga ,HOIATUS" t&histatud hoiatusju-
his viitab véimalikule ohtlikule olukorra-
le, mille eiramine véib péhjustab surma
véi raske vigastuse.

TAHELEPANU! Selle simboli ja mér-
gusénaga , TAHELEPANU” tahistatud
hoiatusjuhis viitab véimalikule olukor-
rale, mille eiramine vaib pdhjustada
materiaalse kahiju.

Juhis: Juhis téhistab lisateavet, mis
lihtsustab seadme kasutamist.

Vahelduvvool/-pinge

Ksik selle seadme osad, mis puutuvad
kokku toiduainetega, sobivad toiduaine-
tega kasutamiseks.

Arge kaidelge elekiriseadet olmejadt-
mete hulgas!

Suunake pakend keskkonnasabralikku
jaatmekaitlusse.

Taaskasutatavatest materjalidest pa-
kend. Jélgige t&histust pakkematerjalil
jdtmete sorteerimisel: Need on t&hista-
tud jérgmise tahendusega lihenditega
(a) jo numbritega (b): 1-7: plastid,
20-22: paber ja papp, 80-98: kompo-
siitmaterjalid.

DH QE. M dle & b P



7. Ohutusjuhised
/\ OHT! ELEKTRILOOK!

Veenduge, et seade ei puutu mitte kunagi veega kokku kuni vérgupis-
tik on pistikupesas, isedranis siis, kui te kasutate seadet kd6gis
valamu l&heduses.

Jalgige, et vérgukaabel ei muutu kaitamisel mitte kunagi marjaks vai
niiskeks. Paigutage vérgukaabel nii, et seda ei saa kinni kiilluda véi
muul viisil kahjustada.

Kui selle seadme Ghenduskaablit kahjustatakse, tuleb see ohtude
véltimiseks lasta tootjal, tema klienditeenindusel véi sarnase kvalifikat-
siooniga isikul asendada.

Témmake pdrast kasutamist alati vérgupistik pistikupesast vélja.
Ainult véljaltlitamisest ei piisa, sest kuni vérgupistik on pistikupesas, on
seadmes alati veel vérgupinge.

Arge kasutage seadme juhtimiseks valist taimerlilitit v&i eraldi
kaugjuhtimissisteemi.

/A HOIATUS! VIGASTUSOHT!

Seda seadet tohivad kasutada lapsed alates 8ndast eluaastast,
samuti piiratud fiisiliste, sensoorsete vai vaimsete véimetega isikud,
véi isikud, kellel ei ole piisavalt kogemusi ja/vai teadmisi juhul, kui on
tagatud nende isikute jarelevalve, vai neid on juhendatud seadme ohutu
kasutamise osas ning nad on sellest tulenevatest ohtudest aru saanud.

Lapsed ei tohi seadmega méngida.

Kaane avamisel vaivad véljuda vaga kuumad aurupahvakud.
Kandke avamisel seetéttu parem pajakindaid.

Lapsed ei tohi seadet puhastada ega teha kasutaja poolt tehtavat
hooldust, vélja arvatud juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased
ja jarelevalve all.

Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja Ghenduskaablist eemal.
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m Seadmeosad voivad kaitamisel kuumaks muutuda, votke seetdttu
kinni ainult kéepidemest. Ka reguleerimisnupp vaib teatud t6daja
iarel kuumaks muutuda - kandke seetdttu parem pajakindaid.

& Tahelepanu! Kuum pealispind!

(D TAHELEPANU! TULEOHT!

m Pagaritooted véivad pélema sittidal Arge seetéttu paigutage seadet
mitte kunagi pdlevate esemete lGhedusse, isedranis pélevate kardinate

alla.

Arge mitte kunagi laske seadmel jarelevalveta téstada.

Kerige vérgukaabel alati enne seadme kasutuselevétmist kaablihoidi-

ku pealt taielikult lahti.
(D Juhis:

m Toote Umberseadmiseks sageduste 50 ja 60 Hz vahel ei pea kasutaja
midagi tegema. Toode kohandub nii sagedusega 50 kui ka 60 Hz.

8. Vahvlikipseti ettevalmis-
tamine

Enne seadme kasutuselevétmist veenduge, et seade,
vorgupistik ja vérgukaabel on laitmatus seisundis ja
kaik pakkematerialid on seadmelt eemaldatud.

1) Puhastage esmalt seade jaotises ,Puhastamine
ja hooldamine” kirjeldatud viisil.

2) Asetage seade tasasele ja kuumuskindlale
pinnale. Soojendage seade suletud kaanega
ks kord lihidalt maksimaalsele temperatuurile
(aste 5). Selleks Ghendage vérgupistik pistikupes-
sa ja keerake reguleerimisnupp @ astmele 5.
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(@ Juhis:

> Esimesel kasutamisel vaib tootmisest tingitud
jadkide tottu tekkida kerget I6hna (véimalik
ka véhene suitsu teke). See on normaalne ja
kaob lihikese aja pérast. Palun tagage piisav
8hutus. Avage nt aken.

Punane mérgulamp @ pdleb seni, kuni vérgupistik
on pistikupesas. Roheline mérgulamp @ pédleb siis,
kui seadistatud temperatuur on saavutatud.
3) Témmake vuesti vérgupistik vélja ja laske
seadmel jahtuda.
4) Puhastage seade uuesti jaotises ,Puhastamine
ja hooldamine” kirjeldatud viisil. Seejérel on
vahvlikipseti kéitusvalmis.



9. Vahvlite kiipsetamine

Kui olete vahvlikiipsetile ettendhtud taina ette
valmistanud:

1) Soojendage seade suletud kaanega iles.
Selleks Ghendage vérgupistik pistikupessa ja
likake reguleerimisnupp @ soovitud asendis-
se. Mida suurem on seadistus, seda tumeda-
mad vahvlid kiipsetatakse

(® Juhis:

> Kui olete valmistanud véhese rasvasisaldusega
taina, nagu nditeks kohupiimataina, siis mé&ari-
ge kilpsetuspinnad kergelt kipsetamiseks sobiva
v&i, margariini vi 8liga sisse.

Kui roheline mérgulamp @ péleb, on kiipsetuspin-
nad kuumad!

2) Jaotage tainas Uhtlaselt alumisele kipsetuspin-
nale. Oige tainakoguse madramiseks lisage
niipalju tainast, kuni see puudutab kergelt
kiipsetuspinna serva. Vajadusel suurendage
v&i véhendage jdrgmise vahvliga tainakogust.
Jélgige, et tainas ei voola ile kijpsetuspinna
serva. Sulgege kaas.

3) Mitte varem kui 2 minuti pd&rast vite kaane
kippsetustulemuse kontrollimiseks avada. Liiga
varajane avamine rebiks ainult vahvli katki.

Vahvlid on umbes 3 minuti pdrast valmis.

(© Juhis:

> Kuna ideaalne pruunistusaste oleneb suuresti
isiklikust maitsest ja taina liigist, vaib kipsetus-
aeg varieeruda: kilpsetage vahvleid seetdtty
seni, kuni soovitus pruunistusaste on saavuta-
tud. Pruunistusastet saate madrata kas regulee-
rimisnupu €@ reguleerimise v&i kiipsetusajaga.

> Keskmise pruunistusastme saamiseks kiipsetage
vahvleid 3 minutit astmel 3 véi astmel 4. Ole-
nevalt kasutatavast retseptist voib see variee-
ruda. Kui vahvlid peaksid olema astmel 3 liiga
heledad, siis valige aste 4.

Jélgige vahvlite véljavatmisel, et kogemata ei saaks
kiipsetuspindade mittenakkuv pinnakate kahjustada.
Vastasel juhul ei tule vahvlid seal enam nii hésti
lahti.
4) Pérast viimast vahvlit tdmmake vargupistik
pistikupesast vélja ja laske seadmel lahtipdé-
ratult jahtuda.

10. Puhastamine ja hoolda-
mine
/\ OHT! ELEKTRILOOK!

> Arge mitte kunagi avage seadme korpust.
Selle sees ei ole késitsuselemente. Avatud
korpuse korral v&ib elektrilssgi tottu tekkida
eluohtlik olukord. Enne seadme puhastamist
témmake esmalt vérgupistik pistikupesast
vélja ja laske seadmel jahtuda. Vigastusoht!

Mitte mingil juhul ei tohi seadmeosi asetada vette
voi teistesse vedelikesse! Siin vaib tekkida elekri-
[65gi tattu eluohtlik olukord, kui uuesti kaitamisel
sattuvad vedelikujédgid pinge all olevatele osa-
dele.

B Puhastage pdrast kasutamist kipsetuspindu
rasvajddkide eemaldamiseks esmalt kuiva
majapidamispaberiga.

B Seejdrel puhastage kaik pinnad ja vérgukaa-
bel kergelt niisutatud pesulapiga. Tugevama
mustuse korral lisage lapile neutraalset pesu-
ainet. Pdrast pesuainega puhastamist pishkige
kaik pinnad kaikide pesuaine jGdkide eemal-
damiseks ainult puhta veega niisutatud lapiga
ile Kuivatage seade enne uuesti kasutamist
korralikult.

(D TAHELEPANU!

> Arge kasutage agressiivseid puhastusvahen-
deid vai lahusteid. Need véivad pealispinda
kahjustadal

Kinnikipsenud jédkide korral:

B Arge mitte mingil juhul kasutage abivahendina
kévasid esemeid. Sellega véidakse kiipsetus-
pindade mittenakkuvat pinnakatet kahjustada.

B Kilgekipsenud jadkide pehmendamiseks
asetage neile pigem mérg pesulapp.
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11. Hoiustamine

Laske seadmel enne drapanekut esmalt kuumus-
kindlal pinnal téielikult jahtuda.

Kerige vérgukaabel seadme péhia all olevale
kaablihoidikule @ ja kinnitage vérgukaabli ots
klambriga:

Hoidke seadet kuivas kohas.

12. Jaatmekaitlus

Labikriipsutatud prigikonteineri simbol

nditab, et seda seadet ei tohi kasutuaja

I5pul kéiidelda olemjéatmete hulgas.

Seade tuleb anda é&ra rajatud kogumis-
kohtades, taaskasutuskeskustes voi jGétmekdaitluset-
tevotetes.

Palun kustutage enne tagasiandmist kéik oma isiku-
andmed.

Pakend koosneb keskkonnasabralikest materjali-
dest, mille saate suunata kohalike taaskasutuskes-
kuste kaudu jaatmekditlusse.

Kaidelge pakend keskkonnasabralikult.
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13. KompernaB Handels
GmbH garantii

Védga austatud klient

Sellele seadmele kehtib alates ostukuupé&evast
3-aastane garantii. Sellel tootel iimnevate puuduste
korral on teil mijiija suhtes seadusega ettendhtud
digused. Neid seadusega eftenéhtud Gigusi meie
poolt antud garantii ei piira.

Garantii tingimused

Garantii aega arvestatakse alates ostukuupéevast.
Palun hoidke kassatiekk alles. Seda léheb vaja
ostu téendamiseks.

Kui kolme aasta jooksul alates selle toote ostukuu-
p&evast iimnevad tootel materjali- v5i tootmisvead,
siis toode meie valikul kas remonditakse tasuta véi
tagastatakse ostuhind. Selle garantiindude eeldu-
seks on, et kolmeaastase tdhtaja jooksul esitatakse
defekine seade ja ostudokument (kassat3ekk) ja
kirieldatakse lihidalt kirjalikult toote puuduseid ning
nende iimnemise aega.

Kui defekt kuulub meie garantii alla, saate tagasi
remonditud v&i uue toote. Toote remontimise v&i
véljavahetamisega uut garantiicega ei arvestata.

Garantiiaeg ja seadusega ettendhtud
reklamatsioonid

Garantiiaega ei pikendata. See kehtib ka asenda-
tud ja remonditud osade kohta. Vaimalikest kahjus-
tustest ja puudustest, mis olid olemas juba ostu ajal,
tuleb teavitada kohe pdrast pakendist véljavétmist.
Pérast garantiiaja mé3dumist tehtavad remondid
on tasulised.

Garantii ulatus

Seade on valmistatud rangeid kvaliteedindudeid
j@rgides ning on enne véljasaatmist hoolikalt kont-
rollitud.

Garantii kehtib materjali- véi tootmisvigade korral.
See garantii ei laiene toote osadele, mis kuluvad
tavakasutuse kdigus ja mida vaadeldakse seetét-
tu kui kuluvosi, samuti osadele véi kahjustustele
kergesti purunevatel osadel, nt. lilititel véi klaasist
valmistatud osadel.



See garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on kahjus-
tatud, asjatundmatult kasutatud vai valesti hoolda-
tud. Toote asjatundlikuks kasutamiseks tuleb tépselt
jargida kaiki selles kasutusjuhendis toodud juhiseid.
Kindlasti tuleb véltida kasutusviise ja toiminguid,
mida kasutusjuhendis ei soovitata véi mille eest
hoiatatakse.

Toode on mé&eldud vaid isiklikuks kasutuseks ja mit-
te drialaseks kasutuseks. Garantii kaotab kehtivuse,
kui toodet on valesti ja asjatundmatult kasutatud,
kui selle juures on rakendatud jdudu vai selle juures
l&biviidud toiminguid ei teostanud meie volitatud
teenindusesindus.

Garantiijuhtumi menetlemine

Teie probleemi kiireks kéitlemiseks jérgige palun
jérgnevaid juhiseid:

B Palun hoidke k&ikige paringute jaoks

alles kassatdekk ja toote number
(IAN) 525766_2504, mis téendab teie ostu.

B Toote numbri leiate toote tiibisildilt, tootele
tehtud graveeringu néol, kasutusjuhendi fiitel-
lehelt (all vasakul) véi toote tagakiljel vai all
olevalt kleebiselt.

B Kui tootel ilmnevad talitlusvead v&i muud puu-
dused, vétke kdigepealt Ghendust alltoodud
teenindusosakonnaga telefoni voi e-posti
teel.

B Defektseks hinnatud toote saate seejérel tasuta
saata teile teavitatud teenindusaadressil, lisades
ostudokumendi (kassat3eki) ja selgituse, milles
puudus seisneb ning millal see ilmnes.

Aadressilt www.lidlservice.com saa-
te alla laadida selle ja mitmeid teisi
késiraamatuid, tootevideoid ja pai-
galdustarkvara.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

Selle QR-koodiga liigute otse Lidli teeninduse lehe-
le (www.lidl-service.com) ning saate toote numbri
(IAN) 525766_2504 sisestamisega avada oma
kasutusjuhendi.

13.1. Teenindus

(EE) Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: kompernass@lidl.ee

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Importija

Palun arvestage, et allolev aadress ei ole
teeninduse aadress. Vétke kdigepealt Ghendust
nimetatud teenindusettevéttega.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSAMAA

www.kompernass.com

Eesti 77



14. Retseptid

Pdhitainas

Umbes 20 vahvlit

250 g margariin vi véid (pehmet)
200 g suhkrut

2 pakikest vaniljesuhkrut

5 muna

500 g jahu

5 g kispsetuspulbrit

400 ml piima

Pédrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage munad ja segage koos suhkru ja marga-

riini/véiga Uhtlaseks tainaks. Lisage vaniljesuhkur.
Lisage jahu ja kiipsetuspulber ning segage.
Lépuks lisage segades jarkjcrgult piim, kuni tainas
saavutab htlase ja pehme konsistentsi.

Lisage alumise kilpsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks. Seejérel
asetage valmis vahvlid koogirestile.

Hapukoorevahvlid
Umbes 8 vahvlit

200 g pehmet vaid

150 g suhkrut

4 muna

250 g hapukoort v&i Créme fraiche'i
300 g jahu

100 g toidutérklist

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru ja munadega vahule.
Segage juurde hapukoor ja seejdrel segage jahu
ja toidutérklis juurde.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.
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Mooni-amaretto-vahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

250 g jahu

100 g martsipani toormassi

3 muna

40 g moonipulbrit (valmistoode)
50 g suhkrut

100 ml amarettot

40 ml ré6ska koort

Psdrake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage munad ja segage koos suhkru ja véiga
thtlaseks tainaks. Lisage ilejédnud lisandid ja
segage kaik hasti labi.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Sokolaadivahvlid
Umbes 8 vahvlit

200 g pehmet vaid
200 g suhkrut

4 muna

150 g Créme fraiche'i
80 g 3kokolaaditikke
200 g jahu

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage v&i koos suhkru, munade ja Créme
fraiche'iga vahule. Lisage 3okolaaditiikid ja jahu.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.



Moonivahvlid
Umbes 8 vahvlit

160 g pehmet vaid

130 g suhkrut

3 muna

100 g moonipulbrit (valmistoode)
200 g jahu

5 g kiipsetuspulbrit

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage v&i koos suhkru, munade ja moonipulb-
riga vahule, seejdrel lisage jahu ja kipsetuspulber.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Sarapuupdéhklivahvlid
Umbes 8 vahvlit

100 g peeneks jahvatatud sarapuupdhkli tuumi
160 g pehmet vaid

3 muna

200 g jahu

120 g suhkrut

40 ml piima

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
Segage véi munade, piima, sarapuupdhklite ja
jahuga.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Martsipanivahvlid
Umbes 8 vahvlit

2 hapukat una

120 g martsipani toormassi

150 g pehmet vaid

3 muna

115 g suhkrut

1 kuhjaga tl kaneeli

290 g jahu

1 1l kiipsetuspulbrit

1/4 | piima

Tuhksuhkur ja kaneelipulber (ilepuistamiseks)
Koorige dunad, |8igake veerandikeks, eemaldage

sidamikud ja I8igake vaikesteks kuubikuteks.
Laigake martsipani toormass véikesteks kuubikuteks.

Psdrake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.

Ha5ruge voi koos munade, suhkru ja kaneeliga va-
hule. Segage juurde duna- ja martsipanikuubikud.
Siis lisage jahu, kiipsetuspulber ja piim.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Segage veidi tuhksuhkrut ja kaneeli ning puistake
valmis vahvlid kaneelisuhkruga ile.

Meevahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid
3 muna

270 g jahu

200 g suhkrut

1 1l kiipsetuspulbrit
1/4 | piima

6 sl mett

1 néputdis soola

Tuhksuhkur (tlepuistamiseks)

Ps&rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
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Haé6ruge vai koos mee, munade ja soolaga vahule,

segage juurde piim ning siis suhkur, jahu ja kipse-
tuspulber.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks. Seejérel
asetage valmis vahvlid koogirestile ja puistake veel
soojana tuhksuhkruga ile.

Valge Sokolaadi vahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

3 muna

150 g suhkrut

100 g riivitud valget 3okolaadi
250 g jahu

1 1l kaneeli

50 ml piima

Pédrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru, munade ja kaneeliga
vahule. Seejérel lisage piim, valge 3okolaad ja
jahu.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 2 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Kaerahelbevahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

130 g suhkrut

3 muna

100 g hapukoort

1 pudelike rummiaroomi

75 g jahu

75 g &isérnu kaerahelbeid
Tuhksuhkur (Glepuistamiseks)

Ps5rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
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Vahustage véi koos suhkru, munade, hapukoore ja
rummiaroomiga vahule. Siis lisage jahu ja kaero-

helbed.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile ja
puistake veel soojana tuhksuhkruga ile.

Kookosevahvlid
Umbes 8 vahvlit

40 g kookoselaaste
150 g pehmet véid
180 g suhkrut

3 muna

250 g jahu

5 g kispsetuspulbrit
150 ml piima

1 g sidrunipulbrit

Ps&rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru ja munadega vahule.
Siis lisage sidrunipulber, jahu, kiipsetuspulber, koo-
koselaastud ja piim.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes

3 sl tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage
iga vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.
Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Banaanivahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid
100 g suhkrut

3 muna

2 banaani

150 g jahu

5 g kispsetuspulbrit



Ps5rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
Koorige banaanid ja 16igake vdikesteks tikkideks.

Vahustage véi koos suhkru ja munadega vahule.
Siis segage juurde banaan, jahu ja kipsetuspulber.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Juustuvahvlid
Umbes 8 vahvlit

80 g pehmet véid

200 g hapukoort

250 g jahu

100 g riivitud Parma juustu
200 ml piima

1 néputdis soola

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Satkuge vai, hapukoor, jahu, Parma juust, piim ja
veidi soola htlaseks tainaks.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Tomativahvlid
Umbes 8 vahvlit

5 muna

100 g pehmet vaid

1 1l soola

8 sl petipiima

150 g jahu

100 g kuivatatud, &lis konserveeritud fomateid

3 basiilikuvart

Ps5rake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.

Esmalt eraldage munad. Siis vahustage munavalge
kévaks. Hd8ruge munakollased vai ja soolaga
vahule. Siis lisage petipiim ja jahu.

Laske tomatitel nérguda ja 16igake peeneks. Peske
basiilik ja raputage kuivaks.

Rebige lehed ja I5igake peeneks.

Segage tomatid ja basiilik tainasse, siis lisage
vahustatud munavalge. Segage vahepeal tainast,
et tomatitikid jaotuksid Ghtlaselt.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 4 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Kartulivahvlid
Umbes 8 vahvlit

1 kg jahuseks keevaid kartuleid

4 muna

100 g tarklist

100 g jahu

8 sl kaerahelbeid

41l soola

1 rosmariiniharu

Koorige kartulid, peske ja riivige peeneks. Péérake
vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Segage kartulid munade, kaerahelveste ja viihese
soolaga kausis. Segage juurde jahu ja térklis. Rebige
varrelt rosmariiniokkad, 18igake peeneks ja haéruge
kartulitainasse.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 5 sl
tainast, jaotage tainas lusikaga igale kiljele laiali.

Sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga vahvlit umbes
5 minutit kuldpruuniks. Seejérel asetage valmis
vahvlid koogirestile.
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1. levads

Apsveicam ar jauna izstraddjuma iegadil

Veicot pirkumu, jUs sava Tpaduma esat ieguvis
augstvértigu izstraddjumu. Lietodanas pamaciba
ir izstrddajuma sastavdala. Ta satur svarigus no-
radijumus par drogibu, izstraddjuma lieto$anu un
nodo3anu parstradei. Pirms izstradajuma lietoanas
izlasiet visus lietodanas un drogibas noradijumus.
Izmantojiet izstrddajumu tikai atbilstosi sniegtajam
aprakstam un noraditajiem lietojuma veidiem. No-
dodot izstraddjumu lietodana tre3ajam personam,
iedodiet lidzi ari visas izstrddajuma dokumentdci-
jas.

2. Paredzétais lietojums

Siierice izstradajums ir paredzéta vafelu cepianai
majas apstaklos. Ta nav paredzéta citu partikas
produktu pagatavo3anai un izmanto3anai komerci-
dlaja vai industrialaja sektord.

3. Tehniskie parametri

Nomindlais spriegums:  220-240V ~,
50/60 Hz
Jaudas patérins: 1200 W

4. Piegades komplekts
® Vafe|u panna
® [ietodanas pamaciba

Péc izpako3anas nonemiet no izstradajuma visus
iepakojuma materialus vai uzlimes.

5. Izstradajuma apraksts

Darbibas lampina (sarkana / zala)
Rokturis

Regulators

Co0e

Kabela uzfidanas ietvars
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6. Izmantotas bridinajuma
norades un simboli

Saja lieto3anas instrukcija, uz iepakojuma un uz
ierices tiek izmantotas 3adas bridingjuma norades
un simboli (ja attiecinams):

BISTAMI! Bridingjuma norade ar 3o
simbolu un signalvardu ,BISTAMI” apz-
mé tilitéju apdraudéjuma situdciju, kuru
nenovérsot, iestasies ndve vai tiks goti
smagas pakdpes miesas bojdjumi.

BRIDINAJUMS! Bridingjuma
norade ar 3o simbolu un signalvardu
,BRIDINAJUMS" apzimé iesp&jamu
apdraudéjuma situdciju, kuru nenover-
3ot, var iestdties nave vai tikt giti sma-
gas pakapes miesas bojgjumi.

UZMANIBU! Bridingjuma norade ar 3o
simbolu un signalvardu ,UZMANIBU”
apzimé iespé&jamu situdciju, kuru nenovér-
3o, var tikt nodarits materilais kaitgjums.

levéribai: Norade ,levéribai” apzimé
papildu informaciju, kas atvieglo darbu
ar ierici.

Mainstrava/-spriegums

Visas saskarei ar partikas produktiem
paredzétas izstradajuma sastavdalas
ir partikas produktiem nekaifigas.

Neizmetiet elektroierici sadzives
atkritumos!

lepakojumu nodot videi nekaitigai
likvidacijai.

lepakojums izgatavots no parstradaja-
miem materigliem. Skirojot atkritumus,
ievérojiet iepakojuma materialu markéju-
mus: tie ir apziméti ar saisingjumiem (a)
un cipariem (b), un tiem ir $ada nozime:
1-7: plastmasa; 20-22: papirs un
kartons; 80-98: kompozitmateriali.
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7. Drosibas noradijumi
/A BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS TRIECIENS!

Parliecinieties, ka izstradajums, kamér stravas kontaktdak3a atrodas
kontaktligzda, nekad nesaskaras ar Gdeni, it ipasi, ja lietojat izstrada-
jumu virtuvé izlietnes tuvuma.

Raugieties, lai izstradajuma darbibas laika stravas vads nekad neklttu
slapj$ vai mitrs. Novietojiet vadu 13, lai to nevarétu iespiest vai citadi
bojat.

Ja tiek bojats izstradajuma tikla piesleguma vads, raZotajam vai ta
pilnvarotam klientu apkalpo3anas centram, vai personai ar lidzigu
kvalifikaciju tas ir janomaina, lai novérstu apdraudé&jumu rasanos.

Péc izstradajuma lietodanas vienmér atvienojiet kontaktdaksu no kon-
taktligzdas. Ar izslégSanu vien nepietiek, jo izstrad@jumam joprojam
pienak fikla spriegums lidz bridim, kad kontaktdaksa tiek atvienota no
kontaktligzdas.

|zstradajuma darbina$anai nelietojiet aréju taimeri vai atsevisku
talvadibas sistému.

/A BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

|zstrad@jumu drikst lietot bémi no 8 gadu vecuma, ka ari personas ar
pazeminatam fiziskajam, uztveres vai psihiskajam spé&jam vai personas,
kuram ir nepietiekama pieredze un / vai zinG$anas, ja tas izstradajumu
lieto citu personu uzraudziba un ir tikusas instruétas par drodu izstrada-
juma lietoSanu un saprot ar to saistitos iesp&jamos apdraudé&jumus.

Bérni nedrikst rotalaties ar izstradajumu.

Atverot vaku, var izplUst |oti karsts tvaiks. Tapéc, atverot vaku, ieteicams
lietot specialus cimdus.

|zstrad@juma tiriSanu un apkopi, ko paredzéts veikt izstradajuma lieto-
tajam, nedrikst veikt bérni, iznemot, ja vini ir vecaki par 8 gadiem un
tiek uzraudziti.
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m Sargiet izstrad@jumu un piesléeguma vadu no bérniem, kas ir jaunaki

par 8 gadiem.

m Darbibas laika izstradajuma dalas var sakarst, tapéc pieskarieties
tikai rokturim. Ari regulators péc noteikta darbibas laika var sakarst,
tapéc ieteicams lietot specialus cimdus.

& Uzmanibu! Karsta virsmal

(D UZMANIBU! UGUNSGREKA RISKS!

®  Maizes izstradajumi var degt! Tapéc nekad nenovietojiet izstradajumu
degodu priekdmetu tuvum@, it ipasi zem viegli uzliesmojosiem

aizkariem.

Neatstajiet izstradajumu bez uzraudzibas, kamér tas darbojas.

Pirms izstradajuma lietodanas pilniba notiniet vadu no kabela uzfisanas

ietvara.

(i) Norade:

m LietotGjam nav javeic nekadas darbibas, lai izstradajumu parslégtu
no 50 uz 60 Hz vai otradi. Izstradajums ir piemérots darbibai gan

50 Hz, gan 60 Hz rezima.

8. Vafelu pannas sagatavo-
~
sana
Pirms ieslédzat izstradajumu, parliecinieties, vai
izstradajums, kontaktdak3a un stravas vads ir nevai-
nojama stavokli un no izstradajuma ir nonemti
visi iepakojuma materidli.

1) Vispirms nofiriet izstraddjumu, ka aprakstits
nodala ,Tiridana un kopsana”.

2) Novietojiet ierici uz lidzenas un karstumizturigas
virsmas. Islaicigi uzkarséjiet izstradajumu ar
aizvértu vaku lidz maksimalajai temperatirai
(5. pakape). Sai noluka iespraudiet kontaktdak-
3u kontaktligzda un pagrieziet regulatoru €

5. pakape.
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(® Norade:

> Pirmaja lieto3anas reizé razo3anas atlieku dél
var pargdities neliela smaka (iespgjama ari ne-
liela dimo3ana). Ta ir norméla paradiba, kas
izzid péc isa laika. Ta ir norméla paradiba,
kas izzid péc neilga laika. Nodrosiniet pietie-
kamu védina3anu. Pieméram, atveriet logu.

Sarkané darbibas lampina @ deg fik ilgi, kamér
kontakidak3a atrodas kontakiligzda. Tiklidz ir
sasniegta iestafita temperatira, iedegas zala

darbibas lampina @ .
3) Péc tam atvienojiet kontaktdaksu no kontakt-
ligzdas un laujiet iericei atdzist ar atvértu vaku.
4) Nofiriet ierici, ka aprakstits nodala ,Tifiana
un kopsana”. Tagad vafelu panna ir gatava
lieto3anai.



9. Vafelu cepsana
Kad esat sagatavojis miklu vafelu pannai:

1) Uzkarsgjiet pannu ar aizvértu vaku. Sai noloka
iespraudiet kontaktdak3u kontaktligzda un
parbidiet regulatory @ vélamaija pozicija. Kuo
didesnis nustatymas, tuo tamsesni vafliai bus
iskepti.

() Norade:

> Ja esat pagatavojis miklu ar mazaku tauku so-
turu, pieméram, biezpiena miklu, tad cep3anas
virsmas viegli ieellojiet ar cep3anai piemérotu
sviestu, margarinu vai ellu.

Tiklidz iedegas zala darbibas lampina @), cepsanas
virsmas ir uzkarsu3as!

2) Vienmérigi izlidziniet miklu uz apakséjas
cep3anas virsmas. Lai noteiktu pareizo miklas
daudzumu, ielejiet tik daudz miklas, lai ta
nedaudz skartu cep$anas virsmas malas. Ja
nepiecieSams, palieliniet vai samaziniet miklas
daudzumu nakamaijai vafelei. Raugieties, lai
mikla netek pari cep3anas virsmas malai. Aiz-
veriet vaku.

3) Ne atrak ka péc 2 mingtém varat atvért vaku,
lai parbauditu cep3anas rezultatu. Atverot
vaku priekslaicigi, vafele var ieplaisat.

Vafeles ir gatavas apméram péc 3 minitém.

(D Norade:

> Ta ka idedla brinuma paképe liela méré ir
atkariga no individualas gaumes un miklas
veida, cepsanas laiks var atkirties, tapéc
vafeles cepiet, lidz tiek sasniegta vélama
brinuma pakape. Brinuma pakapi jis varat
mainit, parbidot regulatoru € vai iestatot
cep3anas laiku.

> Laiiegitu vid&ji brinas vafeles, cepiet vafeles
3 minites, izvéloties 3. vai 4. pakapi. Atkariba
no izmantotds receptes ta var atikirties. Ja,
izvéloties 3. pakapi, vafele ir parak gaisa,
izvélieties 4. pakapi.

Nonemot vafeli, raugieties, lai nejausi nesaboijdtu
cep3anas virsmu nepiedego3o parklajumu. Pretéja
gadijumé turpmék vafeles nevarés tik viegli nonemt
no pannas.

4) Péc pédgijas izceptas vafeles atvienojiet kon-
taktdaksu no kontaktligzdas un laujiet pannai
atdzist ar atvértu vaku.

10. TiriSana un kopsana

/\ BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS
TRIECIENS!

> Nekad neatveriet ierices izstradajuma korpusu.
Taja neatrodas neviens vadibas elements.
Ja korpuss ir atvérts, pastav dzivibai bistama
stravas frieciena risks. Vispirms atvienojiet kon-
taktdaksu no kontaktligzdas un tikai tad firiet
ierici izstradajumu. Savaino$anas risks!

Nekada gadijuma nemérciet ierici izstradajumu
ddeni vai citos 3kidrumos! Ja ierices atkartotas
lieto3anas laika skidrums nonak saskaré ar sprie-
guma dalam, var tikt apdraudéta ierices izstrada-
juma lietotdja dziviba, gistot elektriskas stravas
triecienu.

B Péc lietosanas, lai nofiritu taukvielu atliekas,
cepsanas virsmas vispirms nofiriet ar sausu
virtuves papira dvieli.

B Visas paréjas virsmas un stravas vadu nofiriet
ar viegli samitrinatu draninu. Ja nefirumus ir
gruti nofirit, uzlejiet uz draninas saudzigas
iedarbibas trauku mazgajamo lidzekli. Lai
nofiritu visus mazgajama lidzekla paliekas,
péc firisanas ar mazgajamo lidzekli noslaukiet
visas virsmas ar fird Gdeni samitrintu draninu.
Kartigi nozavéjiet ierici izstradajumu, pirms
lietojat to atkartoti.

(D UZMANIBU!

> Nelietojiet agresivas iedarbibas firidanas
[idzek|us vai 3kidinatajus. Tie var sabojat
izstraddjuma virsmu!

Noturigu cepsanas palieku gadijuma:

B Nekada gadijuma nelietojiet to nofiri¥anai cie-
tus asus priek3metus. Tie var sabojat cepsanas
virsmu nepiedego3o parklajumu.

B Lobak uzlieciet uz cepsanas paliekam slapju
trauku lupatinu, lai tas atmiekskétu.
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11. Uzglabasana

Pirms novietojat ierici glabasand, |auijiet tai vispirms
uz karstumizturigas virsmas atdzist.

Aptiniet stravas vadu apkart kabela uztidanas ietve-
ram @ ierices apak3pusé un nostipriniet vada galu
ar skavu:

Glabaijiet ierici sausa vieta.

12. Utilizacija
Parsvitrots atkritumu tvertnes simbols
nozimé, ka 3o ierici péc tas kalposanas
laika beigam nedrikst izmest sadzives
atkritumos. lerice ir janodod noteiktos
savdksanas punkfos, parstrades poligonos vai
atkritumu apsaimniekosanas uznémumos.

Lodzu, pirms atpakalnodo$anas izdzésiet visus
datus.

lepakojums sastav no videi nekaitigiem materia-
liem, ko var utilizét vietéjos atkritumu parstrades
uznémumos.

Likvidéjiet iepakojumu atbilstosi vides aizsardzibas
prasibam.
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13. Uznémuma «KompernaBl
Handels GmbH»
garantija

Loti cienita kliente, augsti godatais klient!

Sai iericei jos sanemat 3 gadu garantiju, sakot ar
pirkuma datumu. Saija iericé konstatgjot defektus,
jums ir likumigas tiesibas vérsties ar prasibu pie ierr-
ces pardevéja. Sis likumigas tiesibas misu turpmak
aprakstita garantija nekada veida neierobezo.

Garantijas nosacijumi

Garantija sakas speka, sakot ar pirkuma datumu.
Ludzu, saglabaijiet pirkuma &eku. Tas bis nepiecie-
$ams ka pirkumu apliecino3s dokuments.

Ja tris gadu laika kops §is ierices pirkuma datu-

ma iericé tiks konstatéts materiala vai razodanas
defekts, produktam - péc musu izvéles - tiks veikts
bezmaksas remonts, produkts tiks aizstats ar jaunu
produktu vai jums tiks atgriezta pirkuma summa.
Lai sanemtu 3o garantijas pakalpojumu, ierice,
kurai tris gadu laika tiek konstatéts defekts, kopa
ar pirkuma &eku ir jaiesniedz musu uzpgmuma,
pievienojot isu konstatéta defekta aprakstu un kad
tas ir konstatéts.

Ja uz 3o defektu attieksies misu garantija, jis sa-
nemsiet atpakal salabotu vai ari jaunu produktu.
Péc produkta saremonté3anas vai nomainas datu-
ma garantijas darbibas periods nesakas no jauna.

Garantijas laiks un likuma noteikto
reklamadiciju iesniegsana saistiba ar
produkta kvalitati

Sniedzot garantijas pakalpojumu, garantijas darbi-
bas laiks nepagarinas. Tas attiecas ari uz nomaini-
tam un salabotam detaldm. Ja bojajumi vai defekti
iericé jau ir bijusi pirkuma bridi, par tiem jazino
uzreiz péc produkta izpakosanas. Garantijas
darbibas laikam beidzoties, visi remonta darbi tiks
veikti par maksu.



Garantijas pakalpojuma apjoms

lerice ir izgatavota atbilstosi visstingrakajam kvali-
tates prasitbdm un pirms piegades klientam ropigi
parbaudita.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materigla vai
razo$anas defektiem. ST garantija neattiecas uz
produkta sastavdalém, kas ir paklautas dabiskam
nolietojumam un tapéc var tikt uzskafitas par dil-
sto3am detalam, vai uz trauslu un plistodu detalu,
pieméram, slédzu vai no stikla izgatavotu detalu
bojajumiem.

Garantija beidzas bridi, kad produktam tiek no-
dariti bojgjumi, tas tiek lietots vai tam tiek veikta
apkope neatbilstosi paredzétajiem noteikumiem.
Lai garantétu pareizu produkta lietodanu, ir jaie-
véro visi lietodanas pamaciba ietvertie noradijumi.
Obligati jaizvairas no tadiem lietosanas mérkiem
un darbibam, no kuram lietosanas pamaciba pro-
dukta lietotajam tiek ieteikts atturéties vai par kuru
veikianu vin pamaciba tiek bridinats.

Produkts ir paredzéts tikai privatai lieto$anai, un tas
nav paredzéts komercidlai lietodanai. Rikojoties ar
ierici pretéji aprakstitajiem izmantodanas mérkiem
vai lietojot to neatbilstosi noteikumiem, iedarbojoties
uz ierici ar spéku un atverot tas korpusu (iznemot,
ja to ir darijusi mdsu pilnvarotds servisa filiales
darbinieki), garantija zaudé savu spéku.

Procedira garantijas iestasanas gadijuma
Lai nodrogingtu &tru jsu pieprasijuma apstradi,
|adzu, sekojiet $im noradém:
B Saistiba ar visu veidu pieprasijumiem,

|adzu, sagatavojiet preces numuru

(IAN) 525766_2504 un pirkuma &eku ka

pirkumu apliecino$u dokumentu.

B Preces numurs ir noradits produkta tehnisko
datu plaksnité, gravéjuma uz produkta, lieto-
$anas pamacibas titullapa (apaksa kreisaja
pusé) vai uzlimé, kas pieliméta produkta aiz-
muguré vai apak3pusé.

B Konstatéjot ar ierices funkciju darbibu saisfitus
defektus vai cita veida defektus, vispirms sazi-
nieties ar pazinoto servisa centru, zvanot pa
talruni vai rakstot e-pastu.

B P&c tam produkty, kas ir fikséts ka bojats, klat
pievienojot pirkumu apliecino$u dokumentu
(pirkuma &eku) un aprakstot konstatéto defektu,
ka ari noradot t& konstatésanas laiku, jos varat
bez maksas nosifit uz misu pazinoto servisa
adresi.

OO
5

Vietné www.lidl-service.com is varat
lejupieladét 3o un vél daudzas citas
rokasgramatas, videomaterialus par
(=l produktiem un instalacijas program-

:
wwwlidl-service.com maturas.

Ar 30 QR kodu jiis uzreiz varat atvért veikala Lidl
servisa lapu (www.lidl-service.com) un, ievadot

preces numuru (IAN) 525766_2504, atvért savu

lietodanas pamacibu.

13.1. Serviss

(V) Serviss Latvija
Talr.: 80005808
E-pasts: kompernass@lidl.lv

[IAN 525766_2504 ]

13.2. Importétajs

Lodzu, ievérojiet, ka turpmak noradita adrese nav
servisa adrese. Vispirms sazinieties ar pazinoto
servisa centru.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VACIJA

www.kompernoss.com
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14. Receptes

Parasta mikla
Apm. 20 vafelem

250 g margarina vai sviesta (miksta)
200 g cukura

2 pacinas vanilas cukura

5 olas

500 g miltu

5 g cepama pulvera

400 ml piena

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Sakuliet olas un sajauciet ar cukuru un margarr-

nu / sviestu viendabigd mikla. Pievienojiet vanilas
cukuru. Pievienojiet miltus un cepamo pulveri un
samaisiet.

Beigds pakdpeniski iemaisiet pienu, lidz mikla ir
ieguvusi viendabigu un mikstu konsistenci.

Uz vafe|u pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 &damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta ir
kluvusi zeltaini brina. Gatavas vafeles novietojiet uz
koku pamatnes.

Vafeles ar kréjumu
Apm. 8 vafelem

200 g miksta sviesta

150 g cukura

4 olas

250 g kréjuma vai Créme fraiche
300 g miltu

100 g partikas cietes

Aizveriet un uzkarséijiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. lejauciet
masa kréjumu un tad pievienojiet miltus un partikas
cieti.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 &damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz

ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.
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Vafeles ar magonu séklam un
amareto

Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta

250 g miltu

100 g neapstradatas marcipana masas
3 olas

40 g magonu séklu cepdanai (Mohnback)
(gatavs produkts)

50 g cukura
100 ml amareto

40 ml salda kréjuma

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Sakuliet olas un sajauciet ar cukuru un sviestu vien-
dabiga mikla. Pievienojiet paréjas sastavdalas un
visu labi sajauciet.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar sokoladi

Apm. 8 vafelém

200 g miksta sviesta
200 g cukura

4 olas

150 g Créme fraiche

80 g 3okolades gabalinu
200 g miltu

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Sakuliet sviestu ar cukuru, olam un Créme fraiche.
lemaisiet 3okolades gabalinus un miltus.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.



Vafeles ar magonu séklam
Apm. 8 vafelem

160 g miksta sviesta
130 g cukura
3 olas

100 g magonu séklu cepsanai (Mohnback)
(gatavs produkts)

200 g miltu

5 g cepama pulvera

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Sakuliet sviestu, cukuru, olas un magonu séklas,
tad iemaisiet miltus un cepamo pulveri.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 eédamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar lazdu riekstiem

Apm. 8 vafelém

100 g smalki samaltu lazdu riekstu
160 g miksta sviesta

3 olas

200 g miltu

120 g cukura

40 ml piena

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Sajauciet sviestu ar olam, pienu, lazdu riekstiem un
miltiem.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 &damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar marcipdanu

Apm. 8 vafelém

2 skabi aboli

120 g neapstradatas marcipana masas
150 g miksta sviesta

3 olas

115 g cukura

1 t&jkarote kanéla ar kaudziti

290 g miltu

1 t&jkarote cepama pulvera

1/4 litri piena

Pudercukurs un kanélis (parkaisidanai)
Nomizojiet bolus, iznemiet serdi un sagrieziet tos

mazos kubinos. Sagrieziet marcipana masu mazos
kubinos.

Aizveriet un uzkars&jiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar oldm, cukuru un kanéli. lemai-
siet Gbolus un marcipanu. Tad iejauciet miltus,
cepamo pulveri un pienu.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Samaisiet nedaudz pudercukura ar kanéli un
parkaisiet vafeles, kamér tas vél ir siltas, ar
pudercukura un kanéla maisijumu.

Vafeles ar medu

Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta

3 olas

270 g milty

200 g cukura

1 t&jkarote cepama pulvera
1/4 litri piena

6 édamkarotes medus

1 $kipsnina sals

Pudercukurs (parkaisisanai)

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.
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Saputojiet sviestu ar medu, olam un sali, iemaisiet
pienu un péc tam — cukuru, miltus un cepamo
pulveri.

Uz vafelu pannas apaksgjds virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina. Gatavés vafeles uzlieciet
uz kikas pamatnes un vél siltas parkaisiet ar puder-
cukuru.

Vafeles ar balto sokoladi
Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta

3 olas

150 g cukura

100 g rivétas baltas $okolades
250 g miltu

1 t&jkarote kanéla

50 ml piena

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru, olam un kanéli. Péc
tam masa iemaisiet pienu, balto Sokoladi un miltus.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 2 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar auzu parslam
Apm. 8 vafelem

150 g miksta sviesta

130 g cukura

3 olas

100 g kréjuma

1 pudelite ruma aromatizétéja
75 g miltu

75 g auzu parslu (smalkas pilngraudu auzu
parslas)

Podercukurs (parkaisidanai)

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Sakuliet sviestu ar cukuru, olam, kréjumu un ruma
aromatizétaju. lemaisiet miltus un auzu parslas.
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Uz vafelu pannas apakséjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 &damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavas vafeles uzlieciet uz kitkas pamatnes

un vél siltas parkaisiet ar pidercukuru.

Vafeles ar kokosu

Apm. 8 vafelém

40 g kokosa skaidinu
150 g miksta sviesta
180 g cukura

3 olas

250 g miltu

5 g cepama pulvera
150 ml piena

1 rivéta citrona mizina (vai 1 g Citro-Back)

Aizveriet un uzkars&jiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. Tad pievieno-
jiet citrona mizinu, miltus, cepamopulveri, kokosa
skaidinas un iemaisiet pienu.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar bananiem

Apm. 8 vafelem

150 g miksta sviesta
100 g cukura

3 olas

2 banani

150 g miltu

5 g cepama pulvera



Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.
Bandnus nomizojiet un sagrieziet mazos gabalinos.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. Tad iemaisiet
bananus, miltus un cepamo pulveri.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar sieru
Apm. 8 vafelem

80 g miksta sviesta

200 g skaba kréjuma

250 g miltu

100 g rivéta parmezana siera
200 ml piena

1 $kipsnina sals

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Samiciet sviestu, skabo kré&jumu, miltus, parmezanu,
pienu un nedaudz sals viendabiga mikla.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brana.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar tomatiem

Apm. 8 vafelém

5 olas

100 g miksta sviesta

1 t&jkarote sals

8 eédamkarotes paninu
150 g miltu

100 g kaltétu tomatu ella
3 bazilika katini

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Atdaliet olu baltumus no dzeltenumiem. Saputojiet
olu baltumus stigrd masa. Sakuliet olu dzeltenumus
ar sviestu un sali. Tad iemaisiet paninas un miltus.

Noteciniet tomdtiem lieko ellu un sagrieziet tos
mazos gabalinos. Nomazgaijiet baziliku un
nokratiet lieko Gdeni.

Norauijiet lapinas un smalki sagrieziet tas.
lemaisiet tomatus un baziliku mikla, péc tam iecila-
jiet olu baltumus. Miklu ik pa laikam apmaisiet, lai
tomdtu gabalini bitu vienmérigi sadalijusies pa visu
miklu.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 4 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar kartupeliem
Apm. 8 vafelém

1 kg miltainu kartupelu

4 olas

100 g cietes

100 g miltu

8 eédamkarotes auzu parslu

4 t&jkarotes sals

1 rozmarina zarin§

Kartupelus nomizojiet, nomazgaijiet un smalki
sarivéjiet. Aizveriet un uzkarsgjiet vafelu pannu.

Traukda samaisiet kartupelus ar olam, auzu parslam
un nedaudz sals. lemaisiet miltus un ciefi. Noplaciet
rozmarina lapinas no kata, smalki sagrieziet un
iemaisiet kartupelu masa.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 5 eédamkarotes miklas, ar karoti izlidziniet
miklu uz visém pusém.

Aizveriet vafelu pannu. Cepiet katru vafeli aptuveni

5 min., lidz ta ir kluvusi zeltaini brina. Gatavas
vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.
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