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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend mit

allen Funktionen des Gerdites vertraut.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

BestimmungsgemadilBe
Verwendung

Dieses Gerdit ist zum Backen von Waffeln fir den

h&uslichen Gebrauch bestimmt. Es ist nicht vorgese-

hen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel und
nicht zur Verwendung in gewerblichen oder indust-
riellen Bereichen.

Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 1200 W

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
mitteln in Berilhrung kommen, sind lebens-
mittelecht.
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Lieferumfang
® Waffeleisen

® Bedienungsanleitung

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

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (rot/ griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

Co0e



Sicherheitshinweise
GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

» Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steck-
dose. Das Ausschalten alleine genigt nicht, weil noch immer Netz-
spannung im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in der Steck-
dose steckt.

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

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
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/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

» Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

 Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerdt und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kénnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher

nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer

gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kdénnen brennen! Stellen Sie das Gerat deshalb niemals
in der Néhe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

 Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

» Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstdndig von der Kabelaufwick-
lung ab, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt

zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.



Waffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Geréit in Betrieb nehmen, iberzeugen
Sie sich davon, dass das Gerdt, Netzstecker und
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle
Verpackungsmaterialien vom Gerét entfernt sind.

1) Reinigen Sie zunéchst das Gerdt, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene und hitze-
bestéindige Fléche. Heizen Sie das Gerét bei
geschlossenem Deckel einmal kurz auf maxi-
male Temperatur (Stufe 5) auf. Hierzu stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose und dre-
hen den Reglerknopf @ auf Stufe 5.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Riicksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung ist mdglich).
Dies ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie firr ausreichende Entliftung.
Offnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Be-
triebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

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

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

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und drehen den Reglerknopf
© auf die gewiinschte Position. Je hdher die
Stufe, umso dunkler werden die Waffeln geba-
cken.

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

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

2) Verteilen Sie den Teig gleichméaBig auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backfléche leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der néchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht Gber den Rand der
Backfléiche I&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur

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

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-
sonlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Backen
Sie daher die Waffeln so lange, bis der ge-
wiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen.

> Fir einen mittleren Bréunungsgrad backen
Sie die Waffeln 3 Minuten auf Stufe 3 oder
auf Stufe 4. Je nachdem, welches Rezept Sie
verwenden, kann dies variieren. Sollte die
Waffel auf Stufe 3 zu hell sein, wéhlen Sie
die Stufe 4.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut 1&sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen das
Geréit aufgeklappt abkihlen.



Reinigen und Pflegen

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

Auf keinen Fall diirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfihrende Teile gelangen.

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

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Bei hartnéickigen Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach
der Reinigung mit Spiilmittel alle Fléchen mit ei-
nem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spiilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es er-
neut verwenden.

> Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
oder Lésemittel. Diese kdnnen die Oberfléche
angreifen!

Bei festgebackenen Riicksténden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
zu Hilfe. Hierdurch kann die AntihaftBeschichtung
der Backflachen beschadigt werden.

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

Aufbewahren

Lassen Sie das Gerdit erst auf einer hitzebestdndi-
gen Flache vollsténdig auskiihlen, bevor Sie es
wegstellen.

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

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Geriit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerdt
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerét am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstofthéfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben mijssen.
Diese Entsorgung ist fir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.



Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt an lhren Handler zu-
rickzugeben. Handler von Elektro- und Elektronik-
gerdten sowie Lebensmittelhéndler, die regelmafig
Elektro- und Elektronikgerdte verkaufen, sind ver-
pflichtet, bis zu drei Altgerdte unentgeltlich zuriick-
zunehmen, auch ohne dass ein Neugerét gekauft
wird, wenn die Altgerdte in keiner Abmessung gré-
Ber als 25 cm sind. Kaufland bietet lhnen Ricknah-
meméglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten
an.

Sofern |hr Altgerét personenbezogene Daten ent-
hélt, sind Sie selbst fir deren Léschung verantwort-
lich, bevor Sie es zuriickgeben.

®  \Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
OW des ausgedienten Produkts erfahren
@ Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Verpackung entsorgen
@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréiglichen und entsorgungs-
%@ technischen Gesichtspunkten ausge-
wiéhlt und deshalb recyclebar. Entsor-
gen Sie nicht mehr benétigte

Verpackungsmaterialien gemaf3 den &rilich gelten-
den Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die
b . .
Kennzeichnung auf den verschiedenen
a

Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier
und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Garantie der

KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schdden und Méngel miissen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Ga-
rantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflich-

tig.



Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschddigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemé&B benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hin-
weisen:

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 451342-2310
als Nachweis fiir den Kauf bereit.

M Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder

Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

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

8 D

-lm
_.@ E Auf www.kaufland.com/manual kén-
nen Sie diese und viele weitere

E Handbiicher herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf unse-
re internationale Seite (www.kaufland.com/manual).
Mit Klick auf das entsprechende Land gelangen

Sie auf die nationale Ubersicht unserer Hand-
bicher. Mittels der Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 451342-2310 kénnen Sie lhre Bedienungs-

anleitung &ffnen.

Service

@ Service Deutschland
Tel.: 0800 1528 352 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kundenmanagement@kaufland.de

[IAN 451342-2310]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift kei-
ne Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com



Rezepte

Basisteig
Fiir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede

Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestarke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Butter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der
Créme fraiche schaumig schlagen. Die Schoko-
trépfchen und das Mehl unterriihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.



Mohnwaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschlieBend das
Mehl und das Backpulver unterriihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselniissen
und dem Mehl verrishren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse

150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver (zum Bestduben)
Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine

Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rihren. Die Apfel- und Marzipanwiirfel
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und
die Milch unterrihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die
warmen Waffeln mit dem Zimtzucker bestéuben.

Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker (zum Bestéuben)



Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestéuben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fijr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene, weifle Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weie Schokolade und das Mehl unterrihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker (zum Bestéuben)

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

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

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

5 g Backpulver



Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
Bananen schdlen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann die Banane, das Mehl und das
Backpulver untermischen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter, die saure Sahne, das Mehl, den
Parmesan, die Milch und etwas Salz zu einem
glatten Teig verkneten.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stangel Basilikum

12 D

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln.

Die Blattchen abzupfen und klein schneiden.

Die Tomaten und das Basilikum unter den Teig
rihren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig
zwischendurch umrihren, damit sich die Tomaten-
stiicke gleichméBig verteilen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

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

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer Schissel verrishren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rGhren.

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben, den Teig mit dem Léffel zu allen
Seiten hin verteilen.

Das Waffeleisen schlieBen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieBend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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Wstep
Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

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

Przeznaczenie

To urzqdzenie jest przeznaczone do pieczenia wafli
w warunkach domowych. Nie nadaie sie do przy-
rzqdzania innych produktéw spozywczych i nie jest
przeznaczona do uzytku komercyjnego lub przemy-
stowego.

14 PL

Dane techniczne

Napigcie: 220-240V ~
(prad przemienny),
50/60 Hz

Pobdr mocy: 1200 W

Wszystkie czesci tego urzqdzenia majqce
kontakt z zywnoéciq, sq do tego odpowied-
nio przystosowane.

5t

Zakres dostawy
® Gofrownica

® |nstrukcja obstugi

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

Opis urzqdzenia

© Lompka kontrolna (czerwona/zielona)
O Uchwyt

© Pokretto regulacyjne

O Nawijacz kabla



Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

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

» Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat zawil-
gocony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby nie zostat
on zakleszczony ani uszkodzony w inny sposéb.

» W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego nalezy zlecié jego
wymiane producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiada-
jacej odpowiednie kwalifikacje. Dzigki temu unikniesz powaznych
zagrozen.

» Po zakonczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wtyk z gniaz-
da. Samo wytqczenie urzqgdzenia nie wystarczy, gdyz dopdki wtyk
sieciowy znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podtgczo-
ne do napiecia sieciowego.

» Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegaréw sterujgeych ani innego systemu zdalnego sterowania.

A OSTRZEiENIE!' o
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

» To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia
oraz przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, senso-
rycznych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowied-
niego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia
oraz wynikajqgcych z niego zagrozen.

 Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.
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A\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!
» W czasie otwierania pokrywy moze wydobywaé sie gorgca para.
Z tego wzgledu nalezy stosowaé rekawice ochronng.

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

» Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od urzqdzenia
i kabla zasilajgcego.

» Z uwagi na fakt, ze czedci 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
UWAGA! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Wypieki moggq sie zapalié! Nigdy nie nalezy stawiaé urzqdzenia
pod palnymi przedmiotami, w szczegdlnosci pod tatwopalnymi fi-
rankami.

» Nie pozostawiaj wigczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nad-
zoru.

» Przed uruchomieniem urzqdzenia zawsze nalezy najpierw catkowi-
cie odwingé kabel zasilajgcy z nawijacza.

> Przetqczanie produktu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga zadnych
dziatan ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuije sie zaréwno do
czestotliwosci 50 Hz, jak i 60 Hz.



Przygotowanie waflownicy

Przed uzywaniem urzqdzenia nalezy sprawdzi¢,

czy urzqdzenie, wtyczka sieciowa i przewdd zasi-

lajgcy sq sprawne i czy usunieto z urzqdzenia caly

materiat opakowaniowy.

1) Najpierw nalezy wyczyscié¢ urzqdzenie w
sposéb opisany w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja”.

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

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

WSKAZOWKA

> Podczas pierwszego uzycia moze byé wy-
czuwalny delikatny zapach spalenizny (z dy-
mieniem) powodowany wypalaniem sie po-
zostatodci $rodkéw uzytych podczas
produkgji. Jest to normalne i znika po krétkim
czasie. Zadbaj o dostateczne odpowietrza-
nie. Otwérz np. okno.

Czerwona lampka kontrolna @ pozostanie zapa-

lona, gdy wtyczka znajduje sie w gniazdku. Zielo-

na lampka kontrolna @ zapala sig, gdy tylko zo-

stanie osiggnieta nastawiona temperatura.

3) Wyciqgnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaij, az urzqdzenie sie ostudzi.

4) Ponownie wyczy$é urzqdzenie, jak opisano w
rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.Urzg-
dzenie bedzie gotowe do uzytku.

Pieczenie wafli

Po przygotowaniu ciasta, przeznaczonego do go-

frownicy:

1) Podgrzej urzqdzenie przy zamknigtej pokrywie.
W tym celu podfqcz wiyk sieciowy do gniazda
zasilania i ustaw pokretto regulacyjne @ w
zqdanej pozycji. Im wyzsze ustawienie, tym
ciemniejsze bedq gofry.

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

Gdy zapali sig zielona lampka kontrolna @,

urzqdzenie jest gorqce!

2) Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnej
ptycie grzewczej. Aby napetni¢ urzqdzenie
wystarczajqcq iloscig ciasta, naktadaj ciasto
dotqd, az dotknie ono brzegéw ptyt grzew-
czych. W razie potrzeby zwigksz lub zmniejsz
iloé¢ ciasta podczas pieczenia nastepnych wa-
fli. Uwazaij, by ciasto nie wyptyneto za krawe-
dzie ptyty grzewczej. Zamknij pokrywe.

3) W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzyé pokrywe najwczeéniej po uptywie
2 minut. Zbyt wezesne otwarcie pokrywy mo-
gtoby spowodowaé przerwanie sig wafla.

Wafle sq gotowe po ok. 3 minutach.

> Poniewaz idealny stopieh upieczenia zalezy
zwykle od indywidualnego smaku i rodzaju
ciasta, czas pieczenia moze byé rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiqgng
one odpowiedni stopien upieczenia. Stopieh
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 stosowanej
receptury moze sie do zmieniaé. Jesli 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 fatwo odchodzi¢ od
powierzchniptyt.

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

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA Przed schowaniem urzqdzenia odczekaj, az catko-
PRADEM ELEKTRYCZNYM! wicie ostygnie na powierzchni termoodporne;.
= Nawin kabel sieciowy w przewidzianym do tego

> Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia. miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz ko-
We wnetrzu nie ma zadnych elementéw niec kabla sieciowego klamrg:

sterujgcych. Przy otwartej pokrywie istnieje
$miertelne zagrozenie porazenia prgdem.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzqdzenia, najpierw wyciqgnij wtyczke z
gniazdka i odczekaj do ostygnigcia urzqdze-
nia. Dotknigcie gorqcej powierzchni grozi
poparzeniem! Zagrozenie odniesieniem
obrazen!

W zadnym przypadku nie wolno zanurzy¢-
czeéci urzqdzenia w wodzie lub w innych
cieczach! W wyniku takiego dziatania
moze wystqpié zagrozenie zycia na skutek
porazenia prgdem elekirycznym, jezeli po
ponownym wigczeniu urzqdzenia resziki
ptynu przedostang sie na czesci bedqce
pod napigciem.

B Plyty grzewcze czysci po uzyciu najpierw su-
chymrecznikiem papierowym, aby usungé

tuszcz. . . -
Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.

H Noastepnie wyczy$¢ wszystkie powierzchnie oraz
kabel zasilajgcy lekko zwilzong szmatkg do zmy-
wania naczyh. W przypadku zabrudzen trud-
nych do usuniecia nanie$ na szmatke tagodny
ptyn do mycia naczyh. Po umyciu ptynem do my-
cia naczyh wytrzyj wszystkie powierzchnie szmat-
kq zwilzong wytgcznie czystq wodg, aby usungé
wszelkie pozostatosci $rodka czyszczqeego.
Przed ponownym uzyciem dobrze wysusz urzg-
dzenie.

> Nie uzywaij ostrych $rodkéw czyszczqcych
ani rozpuszczalnikéw. Mogg one uszkodzi¢
powierzchnig!
Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

B Nie stosowa¢ ostrych przedmiotéw. Mogq one
uszkodzi¢ powierzchnig ptyt grzewczych.

B W celu usunigcia przypieczonych resztek ciastana
powierzchnie grzewcze pofozy¢ wilgotny recznik.
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Utylizacja

Utylizacja urzqdzenia
Widoczny obok symbol przekreslonego
pojemnika na kétkach na $mieci ozna-
cza, ze urzqdzenie to podlega posta-
nowieniom dyrektywy 2012/19/EU.
Dyrektywa ta stanowi, ze zuzytego urzqdzenia nie
wolno wyrzucaé wraz ze zwyktymi odpadami do-
mowymi, lecz nalezy je odda¢ do wyspecjalizowa-
nych punktéw zbiérki odpadédw, centréw recyklingu
lub zaktadéw utylizacji odpadéw.
Utylizacja jest dla uzytkownika
bezptatna. Chron srodowisko i usuwaj
odpady w prawidiowy sposéb.

Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wplyw na $rodo-

wisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng za-
wartoéé niebezpiecznych substancii, mieszanin oraz
czegsci sktadowych. Gospodarstwo domowe spetnia
waznq role w przyczynianiu sig do ponownego uzy-
cia i odzysku surowcédw wiérnych, w tym recyklingu

zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje sie posta-

wy, ktére wptywaig na zachowanie wspdlnego do-
bra jakim jest czyste $rodowisko naturalne.

Jesli stare urzgdzenie zawiera dane osobowe,
uzytkownik jest odpowiedzialny za ich usuniecie
przed zwrotem urzqdzenia.

@
i,
Utylizacja opakowania

E teriaty opakowaniowe nalezy usuwaé

zgodnie z lokalnymi przepisami.

Informacje na temat mozliwosci utyli-
zacji wystuzonego urzgdzenia mozna
uzyskaé w urzedzie gminy lub miasta.

Materiaty opakowaniowe sq przyja-
zne dla érodowiska i mozna je pod-

Opakowania nalezy utylizowaé w spo-
s6b przyjazny dla $rodowiska. Prze-
strzegaj oznaczenh umieszczonych na
réznych materiatach opakowaniowych
i w razie potrzeby zutylizuj je zgodnie
z zasadami segregacji odpadéw. Materiaty opako-
waniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b)

w nastepujqcy sposéb: 1-7: tworzywa sztuczne,
20-22: papier i tektura, 80-98: kompozyty.

b

daé procesowi recyklingu. Zbedne ma-

Gwarancja

KompernaBB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objgte jest 3-letnig gwaranciq, liczqc
od daty zakupu. W przypadku wad tego produktu,
masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku

sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq ograniczo-
ne przez nasze opisane ponize| warunki gwarancj.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowéd zakupu.

Jezeli w ciggu trzech lat od daty zakupu produktu
ujawni sie w nim wada materiatowa lub produkeyj-
na, produkt zostanie wedle naszego uznania nie-
odptatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub
zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem spetnie-
nia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest dostar-
czenie w trakcie tego trzyletniego okresu uszko-
dzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej
wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, ofrzymasz
z powrotem naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie
zart. 581 §1 polskiego kodeksu cywilnego wraz z
wymiang produktu lub jego istotne| czesci rozpoczy-
na sie nowy okres gwarancyjny.

Okres gwarancii i ustawowe roszczenia
gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeéci. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ bez-
posrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po upty-
wie okresu gwarancji wszelkie naprawy sq wyko-
nywane odptatnie.
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Zakres gwarangii

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i
poddane przed wysytkq skrupulatnej kontroli jako-
$ci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyjne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje cze-
$ci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciu,
ani uszkodzen czeéci fatwo tamliwych, np. prze-
tacznikéw, akumulatoréw, lub czesci wykonanych
ze szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$¢, jesli pro-

dukt zostat uszkodzony, nie uzywano go prawidto-
wo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapew-
nienia prawidlowego stosowania produktu nalezy
$ciéle przestrzegad wszystkich instrukeji wymienio-
nych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie
unika¢ zastosowania oraz postepowania, ktérych
odradza sie w instrukeiji obstugi lub przed ktérymi
sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowarh komercyjnych.
Niewlasciwe 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 gwarancii.

Readlizacja zobowigzan gwarancyjnych

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

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj para-
gon fiskalny oraz numer artykutu

(IAN) 451342-2310 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany na
urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej in-
strukeji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tytu bqdz na spodzie urzqdzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpowied-
nim dziatem serwisu telefonicznie lub przez
e-mail.
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B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotgczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wystaé nieodptatnie na przekazany
wczeéniej adres serwisu.

ul
_.@ o E Na stronie www.kaufland.com/manual

E mozesz pobrad te i wiele innych instruk-

'E J Gj.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$é bezpo-
érednio do naszej migdzynarodowe; strony interne-
towej (www.kaufland.com/manual). Kliknij na od-
powiedni kraj, aby uzyska¢ dostep do krajowego
przegladu naszych instrukeji. | wpisujge numer arty-
kutu (IAN) 451342-2310 mozesz otworzyé dang
instrukcije obstugi.

Serwis

Serwis Polska
Tel.: 800 300062
(bezptatne potgczenia z telefonéw
stacjonarnych i komérkowych)

E-Mail: kontakt@kaufland.pl
[IAN 451342-2310]

Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwi-
su. Skontaktuj sie najpierw z odpowiednim punk-
tem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.komperncss.com



Przepisy

Ciasto podstawowe
Na ok. 20 sztuk

250 g migkkiego masta lub margaryny
200 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego

5 jaj

500 g maki

5 g proszku do pieczenia

400 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jaja roztrzepaé i rozrobié z cukrem i mastem/mar-

garyng na gtadkie ciasto. Dodaé cukier waniliowy.

Dodaé¢ make i proszek do pieczenia, a nastepnie
wymieszad.

Ciqgle mieszajqc, stopniowo dodawaé mleko,

az ciasto uzyska gtadkq i migkkq konsystencie.
Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kiadziemy na kratke do ciasta.

Wafle smietankowe
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego 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¢ make oraz make 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 ktadziemy 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 plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

200 g miekkiego 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.
Wymiesza¢ kawatki czekolady z mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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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. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy 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 ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy 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.

Gofrowniceg zamkngé i podgrzaé.

Ubi¢ masto z jajkami, cukrem i cynamonem na pia-
ng. Dodaé i wymieszaé jabtka i kostki marcepano-
we. Doda¢ i wymiesza¢ make, proszek do piecze-
nia i mleko.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wymieszaé niewielkg iloé¢ cukru pudru z cynamo-
nem i posypa¢ gorgce 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 stofowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.



Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.

Masto, miédd, 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 ptyty grzewczej, zamknq¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

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

Biate wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego 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 plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kiadziemy 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 ubi¢
na piane. Dodad i wymiesza¢ make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypaé jeszcze gorqgce cukrem pudrem.

Wafle kokosowe
Na ok. 8 sztuk

40 g widrki kokosowe
150 g migkkiego 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.

Ubié masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé i
wymieszad skdrke z cytryny, make, proszek do pie-
czenia, wiérki kokosowe i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle bananowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta
100 g cukru

3 jaja

2 banany

150 g maki

5 g proszku do pieczenia
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Gofrownicg zamknqé i podgrzaé.
Obraé i pokroi¢ banany na mate kawatki.

Ubié masto z cukrem i jajami na piang. Dodaé ba-
nany, make, proszek do pieczenia i wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle serowe
Na ok. 8 sztuk

80 g miekkiego masta
200 g kwasnej $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 ugnies¢ do uzyskania gtadkiego cia-
sta.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kiadziemy na kratke do ciasta.

Wafle pomidorowe

Na ok. 8 sztuk

S jaj

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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Gofrownicg zamkngé i rozgrzaé.

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

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 4 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej 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 zetrzeé. Gofrownice za-
mkngé i podgrzad.

Ziemniaki wymiesza¢ w misce z jajami, ptatkami
owsianymi i szczyptq soli. Dodaé mgke i make
ziemniaczang i wymieszaé. Oskubaé gatqzke roz-
marynu z igiet, posieka¢ i dodaé do ciasta ziem-
niaczanego.

Ktasé po 5 tyzek stotowych ciasta na érodek dolnej
ptyty grzewczej, rozprowadzajgc 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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Uvod Technické Udaje
Gratulujeme Vam k zakoupeni nového pfistroje. Napéti: 220-240V ~
Vasim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek. Né&- (stfidavy proud),
vod k obsluze je sou&dsti tohoto vyrobku. Obsahu- 50/60 Hz

je dilezité pokyny a upozornéni ohledné bezpe&- Prikon: 1200 W

nosti, pouziti a likvidace. Pfed pouzitim vyrobku si

dobfe prectéte provozni a bezpeé&nostni pokyny. Q'il Vsi deli te naprave, ki lahko pridejo
Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym zpiso- v stik z Zivili, so primerni za Zivila.
bem a v uvedenych oblastech pouZiti. Tento navod

dobre uschovejte. Pi pfedéavani vyrobku tietim oso-  §ouédst dodévky

bam predaveite i tyto podklady. o Vaflovac
aflovad

uzel POUiiﬁ ® Névod k pouziti

Tento pfistroj je uréen k pedeni vafli pro doméci po-

trebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k Po vybaleni odstraiite z pfistroje veskery obalovy-
pouziti v Zivnostenské nebo primyslové oblasti. materidl nebo ochranné stitky.

Popis pristroje
provozni kontrolka (Eervend / zelend)
rukojef

regulaéni knoflik

Co0e

navijeni kabelu
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Bezpecnostni pokyny
NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

~ Ujistéte se, Ze se pfistroj nemiZe dostat do kontaktu s vodou, je-li
zdstréka zapojena do sité; zejména pokud pfistroj pouzZivate v
kuchyni v blizkosti dfezu.

» Dbejte na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl mokry
ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho sevieni nebo
jinému poskozeni.

» Pokud se napdijeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osobaq,
aby se tak zabrénilo nebezpedim.

» Po pouZiti vZdy vytdhnéte sifovou zdstréku ze zésuvky. Samotné
vypnuti nestadi, protoZe dokud je sifovd zdstréka zapojena do sité,
je v pfistroji naddle sifové napéti.

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

’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi &i nedostatkem zkusenosti a/nebo znalosti
mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohle-
dem nebo pokud byly pouceny o bezpeéném pouzivéni pfistroje a
pokud porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpedi.

~ Déti si nesmi hrdt s pfistrojem.
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:!
~ P¥i otevirdni vika mdZe uniknout velmi horky proud pary. Pfi otevirdni
proto pouZivejte radéji chiiapky na hrnce.

» Cisténi a uZivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti, ledazZe jsou starsi
8 let a jsou pod dohledem.

» Dé&ti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfipojnému kabelu.

~ Césti pfistroje mohou byt za provozu horké, uchopte tedy pfistroj
pouze za rukojef. Také regulaéni knoflik moze byt po uréité dobé
provozu horky - noste proto radéji chiiapky na hrnce.

& Pozor! Horky povrch!

POZOR! NEBEZPECi POZARU!

» Peéivo mize hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé predmé-
ty, zvl&$té ne pod hoflavé zéclony.

» Nikdy nenechdveite pracovat pfistroj bez dozoru.

» Pfed uvedenim pfistroje do provozu sifovy kabel vzdy Gplné odvifte
z navijeni kabelu.

UPOZORNENI

K prepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny zadny z4-
sah uZivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.
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Priprava vaflovaée

Nez pfistroj spustite, presvédéte se, Ze pfistroj,

zéstreka i sifovy kabel jsou zcela v pofédku a ze

z pfistroje byly odstran&ny veskeré obalové mate-

riély.

1) Pristroj nejprve ogistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a Gdrzba”.

2) Pristroj postavte na rovnou a Zaruvzdornou
plochu. PFi zavieném viku pfistroj jednou kratce
zahfejte na maximdlni teplotu (stupet 5).Za tim
O&elem zastréte sitovou zdstreku do zdsuvky
a nastavte regulaéni knoflik @ na stupefi 5.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouziti miZe doijit z divodu zbytkd
peceni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po kratké
dobé& z&pach zmizi. Zaijistéte dostateéné od-
vétrani. NapF. oteviete okno.

Cervend provozni kontrolka @ svii, je-li sifové
z&stréka zapojena do zdasuvky. Zelend provozni-
kontrolka @ sviti, jakmile se dosahla nastavend
teplota.
3) Znovu vytdhnéte sifovou zdstreku ze zasuvky
a ofevfeny piistroj nechte vychladnout.
4) Piistroj nejprve ocistéte, jak je popsano v kapi-
tole ,Cisténi a ddrzba”. Potom je vaflova opét
pfipraven k provozu.

Peceni vafli

Méte-li pFipravené tésto do vaflovace:

1) Zahtejte piistroj se zavfenym vikem. K tomu
O&elu zastréte sifovou zdstreku stecken do zé-
suvky a posufite knoflik regulatoru @ do poza-
dované polohy. Cim vy3i je nastaveni, tim
tmavsi budou vafle upecené.

SOWE 1200 E1

UPOZORNENI

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

Jakmile sviti zelend provozni kontrolka @, je pfi-

stroj rozehfaty!

2) Tésto pak rozdélte stejnomémé po spodni
peici plose. Pro stanoveni spravného mnoZstvi
t&sta vlijte tolik t&sta, aby se lehce dotykalo
okraje peicich ploch. Pokud je to nuté, pFideijte
pfi pedeni dal3i vafle trochu tésta nebo z ngj
odeberte. Dejte pozor na to, aby t&sto nepie-
teklo pres okraj peici plochy. Zaviete viko.

3) Viko otevfete nejdfive po 2 minutach pro zkont-
rolovéni vysledku peeni. PredZasnym otevfe-
nim byste vafli roztrhli.

Vafle jsou hotové po cca 3 minutdch.

UPOZORNENI

> Protoze idedlIni droven zhnédnuti je velmi
z4vislé na osobni chuti a povaze tésta, mize
byt rdznd doba peceni: Pecte proto vafle tak
dlouho, dokud nedosdhnou pozadovaného
stupné zhnédnuti. Stupen zhnédnuti mozete
stanovit bud'to nastavenim regulaéniho knof-
liku @, nebo dobou peceni.
> Pro stfedni stuperi zhnédnuti pecte vafle
3 minuty na stupni 3 nebo 4. V zdvislosti na
pouzitém receptu se to mize liSit. Pokud je
vafle na stupni 3 prilis svétla, zvolte stupen 4.
Pfi vyjiméni vafli dejte pozor na to, aby nedopatie-
nim nebyla poskozen potahové vrstva peéicich
ploch. V tomto pfipadé se pak v téchto mistech uz
vafle nedaii tak dobfe uvolnit.

4) Po posledni vafli vytéhnéte sifovou zéstreku ze
zésuvky a nechte pfistroj rozevieny vychladnout.
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Cisténi a udrzba

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

> Nikdy neotvirejte plést pfistroje. Uvnitf nejsou
umistény Zddné obsluzné prvky. Pfi otevie-
ném krytu moZe dojit k ohroZeni Zivota zdsa-
hem elektrického proudu. Nez za&nete pfi-
stroj &istit, vytdhnéte nejprve sifovou zdstreku
ze zd&suvky a pfistroj nechte vychladnout.
Hrozi nebezpedi popdlenin. Nebezpedi
poranénil
V Z&dném pipadé se nesmi &dsti zafizeni
ponofovat do vody nebo jinych kapalin!
Zde mize vzniknout nebezpedi ohrozeni
zivota elekirikkym proudem, jakmile se pfi
opétovném spusténi dostanou zbytky
kapalin na &asti vedouci elekiricky proud.

B Pro odstranéni zbytkd tuku &istéte po upotfebeni
pecici plochy nejprve suchou kuchyfiskou papiro-
vou utérkou.

W Viechny plochy a sifovy kabel poté ogistéte jen
mirné navlhéenym hadfikem. V pfipadé vétsiho
znedisténi dejte na hadfik jemny myci prostfedek.
Po omyti mycim prostfedkem offete viechny plo-
chy hadrem namo&enym pouze v &isté vodé, aby
se odstranily veskeré zbytky myciho prostredku.
Pristroj pfed opétovnym pouZitim dobfe osuste.

POZOR!

> Nepouzivejte z4dné ostré Cistici prostredky ani
rozpoustédla. Tyto mohou poskodit povrch!
Co délat, kdyz jsou ve stérbindach pripecené
zbytky:
M V Z&dném pripadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt poskozena pota-
hové vrstva ploch vaflovace.

B Polozte na pevné piipegené zbytky vlhky hadr na
nddobi a pockejte az zméknou.
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Uschova

Pred ulozenim nechte pfistroj zcela vychladnout
na tepelné odolném povrchu.

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

Pristroj skladujte na suchém misté.
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Likvidace

Likvidace pFistroje
Symbol preskrinuté pojizdné popelnice
uvedeny vedle oznaduje, Ze tento pfi-

stroj podléhd smémici &. 2012/19/EU.

Tato smérmice uvadi, Ze tento pfistroj se
na konci své Zivotosti nesmi likvidovat s béznym
domovnim odpadem, ale musi se odevzdat v urde-
nych sbérnych mistech & dvorech nebo podnicich
oprévnénych k nakladdéni s odpady.

Tato likvidace je pro Vas zdarma.
Chraiite Zivotni prostifedi a zajistéte od-
bornou likvidaci pFistroje.

Pokud vés3 vyslouZily pfistroj obsahuje osobni tda-
ie, jste pred odevzddnim prfistroje odpovédni za
iejich vymazani.

Informace o moznostech likvidace vy-
2 y

(]
slouZilého vyrobku vém podd obecni
%A nebo méstskd spréva.

Likvidace obalu

@ Zvoleny obalovy material odpovida
hlediskdm ochrany Zivotniho prostfedi
%@ a likvidace a je tudiz recyklovatelny.
Jiz nepotfebny obalovy materidl zlikvi-
dujte podle mistnich platnych predpisd.

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbejte na

oznaéeni na riznych obalovych mate-
b .. - v "

ridlech a v pfipadé potfeby tyto obaly
a

roztfidte. Obalové materidly jsou

ozna&eny zkratkami (a) a &islicemi (b)
s ndsledujicim vyznamem: 1-7: plasty, 20-22:
papir a lepenka, 80-98: kompozitni materidly.

switcH@)
Zaruka spolecnosti

Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V piipadé zavad tohoto vyrobku
mdte zdkonnd préva viéi prodeici vyrobku. Tato
zdkonnd prdva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zérukou.

Zéaruéni podminky
Zé&ruéni doba zacing plynout dnem ndkupu. Dobfe

uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle nadeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhdty predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popie, v &éem zava-
da spogivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova zé-
ruéni doba.

Zaruéni doba a zékonné néroky vyplyvaijici
ze zévad

Zaruénim plnénim se zaruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vyménéné a opravené souldsti. Po-
3kozeni nebo vady vyskytuiici se pfipadné jiz pfi
nékupu se musi oznamit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby podléhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pied expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje

na sou&asti vyrobku, které jsou vystaveny b&znému
opotfebeni, a proto je |ze povaZzovat za spotiebni
dily, nebo na poskozeni kiehkych souéésti, jako
jsou napf. spinace, akumuldtory nebo dily, které
jsou vyrobeny ze skla.

Ccz 31



Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl Fddné& pouzivén nebo udrzovan. Pro zajiténi
sprévného pouzivani vyrobku se musi pfesné dodr-
Zovat viechny pokyny uvedené v névodu k obslu-
ze. U&eliim pouziti a Gkondm, které se v névodu

k obsluze nedoporuéuiji nebo se pfed nimi varuje,
je tfeba se bezpodmine&n& vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nesprévném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouZiti ndsili a pfi zdsazich, kte-
ré nebyly provedeny nasimi autorizovanymi servis-
nimi provozovnami, zdruéni ndroky zanikaji.

Vyfizeni v pfipadé zdruky
Pro zaqjiténi rychlého Vasi Zadosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 451342-2310
jako doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém titku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na fitulni strané n&-
vodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélepce na
zadni nebo spodni strané vyrobku.

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

W Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak
mozete pii prilozeni dokladu o ndkupu (pokladni
listek) a pfi uvedeni, v éem spocivd vada a kdy k
ni do3lo, poslat vyrobek pro Vas bez postovného
na adresu, kterou Védm ozndmi servis.

E"EI"E Na webovych strankach
- 1 www.kaufland.com/manual si mize-
. E te stahnout tuto pirucku i mnoho dal-

j Sich prirugek.
Pomoci tohoto kédu QR se dostanete pfimo na nasi
mezindrodni strénku (www.kaufland.com/manual).
Kliknutim na nézev odpovidaijici zemé& se dostanete
na nérodni prehled nasich pFiru¢ek. Pomoci zadani
&isla vyrobku (IAN) 451342-2310 mizete oteviit

svdj ndvod k obsluze.
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Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800 165894 (bezplatné z ceské
pevné a mobilni sit&)

E-Mail: kontakt@kaufland.cz
[IAN 451342-2310]

Dovozce

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWWw. kompernoss.com



Recepty

Zakladni tésto
Na cca 20 kouskd

250 g margarinu nebo mdsla (mékkého)
200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vejce

500 g mouky

5 g présku do pegiva

400 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehidat.

Utfend vejce s cukrem a margarinem/mdslem
vypracujte do hladkého t&sta. Prideijte vanilkovy
cukr. Poté vmichejte mouku a prasek do peciva.

Nakonec postupné pfilévejte mléko, az je tésto
hladké a mékké.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové [Zice tésta a vaflovaé zavfete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Vafle ze zakysané smetany

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mdsla

150 g cukru

4 vejce

250 g zakysané smetany nebo créme fraiche
300 g mouky

100 g 3krobu

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

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

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

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Vafle s mdkem a Amaretto

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

250 g mouky

100 g marcipdnové hmoty

3 vejce

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

100 ml likéru Amaretto

40 ml smetany

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehat.

Uttend vejce s cukrem a mdslem vypracuijte do
hladkého t&sta. Pridejte zbyvaijici pfisady a vie
dobfe promicheijte.

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

Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Cokoladové vafle

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mésla

200 g cukru

4 vejce

150 g créme fraiche nebo zakysané smetany
80 g Zokolddového sypani

200 g mouky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Usleheijte mdslo s cukrem, veici a créme fraiche do
pény. Piimicheijte Eokolddové sypdni a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

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

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.
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Makové vafle

Na cca 8 kouskd

160 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g mdku na peceni (hotovy pfipravek)
200 g mouky

5 g prasku do pediva

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a makem na peceni
do pény, poté vmichejte mouku a prasek do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflova zavrete.

Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Ofiskové vafle

Na cca 8 kouskd

100 g jemné& namletych jader liskovych ofiskd
160 g mékkého mésla

3 vejce

200 g mouky

120 g cukru

40 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

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

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

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.
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Marcipanové vafle

Na cca 8 kouskd

2 kyselé jablka

120 g marcipdnové hmoty

150 g mékkého masla

3 vejce

115 g cukru

1 vrchovatd CL skofice

290 g mouky

1 €L prézku do pediva

1/4 | mléka

préskovy cukr a mletd skofice na posypdni.
Jablka oloupeite, roz&tvrite, zbavte jadfincd
a nakrdjejte na kosticky. Marcipdnovou hmotu na-
krdjejte na kosticky.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s vejci, cukrem a skofici vymicheijte do pény.
Pridejte kosticky jablek a marcipdnu. Potom vmi-
chejte mouku, prések do peciva a mléko.

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

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

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

Medové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
3 vejce

270 g mouky

200 g cukru

1 €L prézku do peéiva
1/4 | mléka

6 PL medu

1 3petka soli

préskovy cukr na posypdni.



Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s medem, vejci a soli vymicheijte do pény,

pridejte mléko a pak vmichejte cukr, mouku a pré-

$ek do peciva.

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

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

Vafle z bilé ¢okolady

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

3 vejce

150 g cukru

100 g nastrouhané bilé Eokolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci a skofici do pény.
Potom vmichejte mléko, bilou Eokoléddu a mouku.

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

Upecené vafle poklédejte na kovovou mfizku.

Vafle z ovesnych vioéek

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g zakysané smetany

1 lahvicka rumové prichuté

75 g mouky

75 g jemnych ovesnych vlocek

préskovy cukr na posypdni.

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci, zakysanou smeta-
nou a rumovou pfichuti do pény. Potom vmicheijte
mouku a ovesné vlocky.

Doprostied spodni pedici plochy dejte vzdy asi

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

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

Kokosové vafle

Na cca 8 kouskd

40 g strouhany kokos

150 g mékkého masla
180 g cukru

3 vejce

250 g mouky

5 g présku do pegiva

150 ml mléka

trochu nastrouhané citronové kiry

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

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

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Bandnové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
100 g cukru

3 vejce

2 banény

150 g mouky

5 g prasku do peéiva
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Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.
Bandny oloupejte a nakrdjejte na malé kousky.

Maéslo s cukrem a vejci nalehejte do pény. Potom
vmichejte bandny, mouku a prések do pediva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

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

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Syrové vafle

Na cca 8 kouskd

80 g mékkého mdsla

200 g zakysané smetany

250 g mouky

100 g nastrouhaného parmezdnu
200 ml mléka

1 3petka soli

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Z masla, zakysané smetany, mouky, parmezanu,
mléka a trodky soli vypracujte hladké t&sto.

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

Upecené vafle poklédejte na kovovou mfizku.

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL podmasli

150 g mouky

100 g suenych rajskych jabli¢ek nalozenych v oleji

3 snitky bazalky
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Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehrdt.

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

a soli na3lehejte do pény. Poté vmichejte podmasli
a mouku.

Rajskd jabli¢ka nechte odkapat a nakréjejte na-
drobno. Bazalku omyijte a osuste. Listky otrhejte a
nakrdjejte nadrobno. Do tésta vmicheite rajskd
jabli¢ka a bazalku a poté snih z bilkd. Tésto promi-
cheijte, aby se kousky rajskych jabli¢ek rovnomémé
rozdaélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 4 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Bramborové vafle

Na cca 8 kouskd

1 kg mouénych brambor

4 vejce

100 g 3krobu

100 g mouky

8 PL ovesnych vlogek

4 ClL soli

1 snitka rozmarynu

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

Brambory promicheijte v mise s vejci, ovesnymi
vlogkami a trochou soli. Pfimichejte mouku a skrob.
Otrheijte listky rozmarynu, nakrdijejte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

5 polévkovych IZic tésta, které rozetiete |Zici do
viech stran.

Zaviete vaflovag. Kazdou vafli pedte do zlatohnéda

asi 5 minut. Upecené vafle poklddeijte na kovovou
miizku.
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Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparatl

Acum definefi un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea confin indicatii importante pri-
vind siguranta, modul de utilizare si de eliminare a
aparatelor uzate. Inainte de a utiliza produsul, fa-
miliarizafi-vd cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizai acest produs numai in modul
descris si doar pentru domeniile de utilizare specifi-
cate. P&strati bine aceste instructiuni. Dacd inmé-
nafi produsul altor persoane, predati, de aseme-
neaq, si documentele aferente.

Scopul utilizarii

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

Nennspannung: 220-240V ~
(curent alternativ),
50/60 Hz
Consum: 1200 W
I Toate componentele acestui aparat care
Q’J intrd in contact cu alimentele, sunt adecvate
pentru uz alimentar.
Furnitura

® Aparat vafe

® |Instructiuni de utilizare

Dupd despachetare indepdrtati toate materialele
de ambalare de pe aparat.

Descrierea aparatului
Bec de control (rosu/verde)
Méaner

Buton de reglare

o0 e

Mosor cablu



Indicatii de siguranta
PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Asigurati-vé c& aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa, atét
timp cét stecdrul se aflé in prizg, in special in cazul in care se utili-
zeazd in bucdtdrie, in apropierea chiuvetei.

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

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

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

v

Nu utilizafi temporizatoare externe sau sisteme separate de comanda
de la distantd pentru a opera aparatul.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

» Acest aparat poate fi utilizat de copiii incepénd cu vérsta de 8 ani,
cdt si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau far& experientd si/sau far& cunostinfe necesare, dacd sunt
supravegheai sau dacd au fost instruiti cu privire la utilizarea sigura
a acestui aparat si au inteles pericolele cu privire la acesta.

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

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

deschideti.

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

» Copiii cu varsta sub 8 ani nu au voie s se afle in apropierea apara-
tului si a cablului de conexiune.

~ n timpul operérii, componentele aparatului se pot incdlzi; de aceea
prindefi-l numai de méaner. Chiar si butonul de reglare se poate incélzi
dupd o anumit& duratd de funcfionare - de aceea v& recomanddm
s& purtafi manusi de bucétdrie.

& Atentie! Suprafatd fierbinte!

ATENTIE! PERICOL DE INCENDIU!

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

» Nu l&sati niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat.

> Indepdrtati intotdeauna complet cablul de alimentare de la
inf&surdtorul cablului inainte de a folosi dispozitivul.

INDICATIE

» Nu este necesard nicio acfiune din partea utilizatorului pentru a reseta
produsul intre 50 Hz si 60 Hz. Produsul se adapteaz& atét pentru
50 Hz, cét si pentru 60 Hz.
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Pregdtirea gaufrierei

Tnainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurativé
c& acesta, stecarul si cablul de alimentare se afld in
stare ireprosabil& de functionare si c& au fost inde-
pdartate toate ambalajele aparatului.

1)

2)

intai curdtati aparatul in modul descris in
secfiunea ,Curdtarea si intrefinerea”.

Asezati aparatul pe o suprafatd plang si
termorezistentd. Incdlzifi o datd, pentru scurt
timp, aparatul cu capacul inchis la temperatura
maximd (treapta 5). Pentru aceasta introduceti
stec@rul in priz& si rotifi butonul de reglare €@
pe treapta 5.

INDICATIE

> La prima utilizare, din cauza resturilor din fa-

bricafie, se poate degaja un miros usor (posi-
bila chiar si formarea fumului). Acest lucru
este normal si dispare dupd scurt timp. Asigu-
rafi aerisirea suficientd. De exemplu, deschi-
defi o fereastra.

Becul rosu de control @ rémane aprins atét timp
céit stecdrul se afld in priz&. Becul verde de control @
se aprinde cdnd s-a atins temperatura setatd.

3)

4)

Scoateti din nou stecdrul din priza si deschidefi
aparatul pentru a se rdci.

Curdfafi din nou aparatul in modul descris in
sectiunea ,Curdtarea si intrefinerea”. Dupd
aceeaq, gaufriera poate fi din nou folositd.

Coacerea vafelor

Dacd avefi pregdtit aluat pentru gaufrierd:

1) Tncélziti aparatul cénd capacul este inchis. In

acest scop introduceti stecdrul in prizd si
impingefi butonul de reglare @ in pozitia
doritd. Cu cét setarea este mai mare, cu atat
vafele se vor coace mai inchise la culoare.

SOWE 1200 E1

INDICATIE

> Dacd afi pregdtit un aluat cu un confinut re-

dus de grasime, de exemplu pentru chec, un-
gefi plitele cu unt, margaring sau ulei adecvat
pentru copt.

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

2)

3)

intindeti uniform aluatul pe plita de jos. Pentru

deferminarea cantitdtii corecte de aluat, ad&ugati
aluat pan& ce se afinge usor marginea plitei. Dacd
este necesar, crestefi sau reducefi cantitatea de
aluat la urmétoarea vafd. Asigurafivé cé aluatul
nu curge peste marginea plitei. inchideti capacul.

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

Dupd cca 3 minute vafele sunt gata.

INDICATIE

> Deoarece gradul de rumenire depinde in

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

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

La scoaterea vafei din aparat avefi grija s& nu dete-

riorali startul de protectie al plitei. Din locurile dete-
riorate, vafele se desprind mai greu.

4) Dupé coacerea ultimei vafe, scoatefi stecrul

din prizd& si l&sati aparatul deschis pentru a se
rdci.
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Curdtarea si ingrijirea

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Nu deschidefi niciodatd carcasa aparatului.
in ea nu se gdseste niciun element de opera-
re. Dacd carcasa este deschisd existd pericol
de moarte prin scurtcircuitare. inainte de cu-
r&farea aparatului, scoateti mai intéi stecarul
din prizd si asteptati pénd aparatul s-a racit.
Pericol de rdnire!
Componentele aparatului nu trebuie introdu-
se in apd sau alte lichide! Pericol de moarte
prin electrocutare dacd la o noud utilizare
mai existd incd apd pe componentele con-
ducdtoare de electricitate din aparat.

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

B Apoi curdfati toate suprafefele si cablul de
alimentare cu o lavetd usor umezitd. In cazul
depunerilor persistente de murddrie aplicafi un
detergent delicat pe lavet&. Dupd curdtarea cu
defergent stergeti toate suprafefele cu o lavetd
umezitd cu ap& curatd pentru a indepdrta toate
resturile de detergent. Inaintea reutilizarii,
aparatul trebuie s& fie complet uscat.

> Nu utilizati detergenfi sau solvenfi duri.
Acestia pot ataca suprafata aparatuluil

Pentru depuneri persistente:

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

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

Inainte de a depozita aparatul, lasatil mai intéi s&
se réceascd complet pe o suprafaf& termorezistentd.
Infasurasi cablul pe rola de suport @ aflaté sub
baza aparatului si fixafi cu clema capétul cablului
de refea.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.
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Eliminarea aparatelor uzate

Eliminarea aparatului

Simbolul alaturat al pubelei tdiate cu

rofi indicd faptul c& acest aparat face

obiectul Directivei 2012/19/EU.

Aceastd directivé stabileste ca la
sfarsitul perioadei de utilizare a aparatului, acesta
nu trebuie eliminat in gunoiul menaijer obisnuit, ci
trebuie predat la punctele de colectare speciale
sau la centrele de eliminare a deseurilor.

Eliminarea nu implicé niciun cost pentru
dvs. Contribuiti la protejarea mediului in-
conjurétor prin eliminarea corespunzé-
toare a deseurilor.

in cazul in care aparatul dvs. vechi confine date cu
caracter personal, fine de responsabilitatea dvs. s&
le stergetfi inainte de a- restitui.
> Informatii despre posibilitafile de elimi-
[ \ P e
nare a produsului scos din uz pot fi ob-
@ﬂ finute de la administrafia locald.

Materialele de ambalare sunt alese

Eliminarea ambalajelor
conform compatibilitdtii acestora cu
mediul inconjurdtor si aspectelor tehni-

E ce privind eliminareaq, fiind astfel reci-

clabile. Eliminati materialele de ambalare de care
nu mai avefi nevoie conform prevederilor locale in
vigoare.

Eliminafi ambalajul in mod ecologic.

Respectafi marcaijul de pe diferitele

b materiale de ambalare si separati-le

a daca este cazul. Materialele de amba-
lare sunt marcate cu abrevieri (a) si

cifre (b) cu urmdtoarea semnificatie: 1-7: materiale

plastice, 20-22: hértie si carton, 80-98: materiale

compozite.

SWITCH
Garantia

Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acord& o garanfie de 3 ani
de la data cumparérii. in cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fata
de vénzé&torul produsului. Aceste drepturi legale nu
sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in cele
ce urmeazd.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpdrs-
rii. Pastrati cu grij@ bonul fiscal. Acesta este nece-
sar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacd in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de c&-

tre noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful de
cumpdrare, la alegerea noastrd. Garanfia presupu-
ne ca in timpul perioadei de trei ani s& se prezinte
aparatul defect si dovada cumpérérii (bonul fiscal),
precum si o scurtd descriere in scris, in care s& se
specifice in ce constd defecfiunea si cand a surve-
nit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garanfia noastrd, vefi
primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Timpul
de nefuncfionare din cauza lipsei de conformitate
apdrute in cadrul termenului de garantie prelungeste
termenul de garantie legald de conformitate si cel al
garantiei comerciale si curge, dupd caz, din momen-
tul la care a fost adusé la cunostinta vanzatorului
lipsa de conformitate a produsului sau din momentul
prezentdrii produsului la vénzé&tor/unitatea service
pdnd la aducerea produsului in stare de utilizare
normald si, respectiv, al notificérii in scris in vederea
ridicérii produsului sau predérii efective a produsului
cdtre consumator.

Produsele de folosinf& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de garantie
vor beneficia de un nou termen de garantie care
curge de la data preschimbdrii produsului.
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Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungit& dupd efec-
tuarea repardtfiilor realizate in perioada de garan-
fie. Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite
si reparate. Eventualele deteriordri si deficiente
prezente deja la cumpdrare trebuie semnalate
imediat dupd dezambalarea produsului. Reparatii-
le necesare dupd expirarea perioadei de garantie
se efectueazé contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei

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

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garantie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considera-
te piese de uzur& sau asupra deterior&rilor apdrute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori sau componente realizate din sticla.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul
a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunzatoare
a produsului trebuie respectate cu strictete toate
indicatiile prezentate n instructiunile de utilizare.
Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizarile si activ-
nile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instructiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu utilizg-
rilor comerciale. In cazul manevrarii abuzive sau
necorespunzé&toare, al uzului de fortd si al interventii-
lor care nu au fost redlizate de cétre filiala noastrd
autorizatd de service, garantia fsi pierde valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicitdrii
dvs., urmafi instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile pastrafi la indeménda
bonul fiscal si numarul articolului
(IAN) 451342-2310 ca dovadd a cumpérarii.

B Numérul articolului poate fi consultat pe plécuta
cu date tehnice de pe produs, pe o gravurd de pe
produs, pe coperta instructiunilor de utilizare (in
partea stéingd, jos) sau pe autocolantul de pe
partea din spate sau de jos a produsului.
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B Tn cazul in care apar defecte functionale sau alte
defectiuni, contactati mai intéi telefonic sau
prin e-mail departamentul de service mentionat
in continuare.

W Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca fiind
defect la adresa de service care v-a fost comuni-
cat, fard a plati taxe postale, anexand dovada
cumpdrérii (bonul fiscal) si indicand in ce constd
defectul si cand a apé&rut acesta.

azd
_.@ E Acest manual, precum si multe alte

manuale pot fi descarcate de pe

[=]

Cu gjutorul acestui cod QR puteti accesa direct site-
ul nostru internafional (www.kaufland.com/manual).
F&cénd clic pe tara relevantd, vefi ajunge la prezen-
tarea generald nationald a manualelor noastre. Pu-
tefi deschide instructiunile dvs. de utilizare introdu-
cand numdrul articolului (IAN) 451342-2310.

www.kaufland.com/manual.

Service-ul

Service Romania

Tel.: 0800 080 888

(apelabil din retelele Vodafone, Orange,
Telekom si Digi-RCS&RDS)

E-Mail: client@kaufland.ro

Service Moldova
Tel.: 0800 1 0800
(numar apelabil gratuit din orice refea de
telefonie din Moldova)
E-Mail: client@kaufland.md

[IAN 451342-2310]

Importator

V& rugd&m s& aveti in vedere faptul c& urm&toarea
adresd nu reprezintd o adresd pentru service. Con-
tactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

WWWw. kompernass.com



Retete

Aluat de baza
Pentru cca 20 de bucdti

250 g margarind sau unt (moale)

200 g zahér

2 pliculete de zahdr vanilat
5 oud

500 g fain&

5 g praf de copt

400 ml lapte

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi oudle si amestecati-le cu zahdrul si margarina /
untul pand obfineti un aluat omogen. Adgugati
zahé&rul vanilat. Ad&ugati apoi féina si praful de
copt si amestecati.

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

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu smanténa grasa

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

150 g zahér

4 oud

250 g smént&nd grasd sau créme fraiche
300 g faing

100 g amidon

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

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

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

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu mac si Amaretto

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

250 g f&in&

100 g marfipan

3 oud

40 g pastd de mac (semipreparat)
50 g zahdr

100 ml Amaretto

40 ml frisca

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti oudle si amestecati-le cu zaharul si untul
pénd obfinetfi un aluat omogen. Ad&ugati restul
ingredientelor si amestecati bine intregul continut.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu ciocolata

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

200 g zahdr

4 oud

150 g créme fraiche
80 g bilute de ciocolatd
200 g faing

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

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

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

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

Pentru cca 8 bucdti

160 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g pastd de mac (semipreparat)
200 g faing

5 g praf de copt

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

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

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu alune

Pentru cca 8 bucdti

100 g alune m&cinate fin
160 g unt moale

3 oud

200 g fina

120 g zahar

40 ml lapte

Inchideti gaufriera si incdlziti-o.
Amestecati untul cu oudle, laptele, alunele si faina.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.
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Vafe cu martipan

Pentru cca 8 bucdti

2 mere acrisoare

120 g martipan

150 g unt moale

3 oud

115 g zahar

1 linguritd pling de scorfisoard

290 g f&ing

1 lingurit& de praf de copt

1/4 | lapte

Zahdr pudrd si scorfisoard praf pentru decor.
Curétati merele, tdiafi-le in patru, scoateti samburii
si apoi taiati-le cuburi mici. Taiali marfipanul in bu-
cati mici.

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu oudle, zahdrul si scorfisoara p&nd
obtinefi o pastd spumoasd. Ad&ugati cuburile de
mdr si de marfipan. Apoi ad&dugati fdina, praful de
copt si laptele.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Amestecati zahdrul pudrd si scortisoara si presdratfi
peste vafele calde.

Vafe cu miere

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

270 g faing

200 g zahér

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

6 linguri de miere

1 prizd de sare

Zahdr pudrd pentru decor.



inchideti gaufriera si incalzifi-o.

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

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri
si presarati-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu ciocolata alba

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

150 g zahér

100 g ciocolat& alba rasa
250 g faing

1 lingurita de scortisoard

50 ml lapte

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si scortfisoara pand
obtineti o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata albg si faina.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu fulgi de ovaz

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g sméntand grasd

1 sticluta de esentd de rom
75 g faing

75 g fulgi de ovéz fini

Zahér pudrd pentru decor.

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle, sméntdna grasé si
esenta de rom pdnd obfineti o pastd spumoasd.
Addugati apoi féina si fulgii de ovaz.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdijituri
si presarafi-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu nuca de cocos

Pentru cca 8 bucdti

40 g fulgi nuca de cocos

150 g unt moale

180 g zahér

3 oud

250 g fain&

5 g praf de copt

150 ml lapte

1 g esent& de lamaie

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu zahérul si oudle pand obfineti o pas-
18 spumoasd. Apoi addugati esenfa de lamadie,
fulgi nuca de cocos, fgina, praful de copt si laptele.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu banane

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale
100 g zahér

3 oud

2 banane

150 g fding

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

Curétati bananele de coajd si tdiafile in cubulete
mici.

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

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Vafe cu branza

Pentru cca 8 bucdti

80 g unt moale

200 g sméantand

250 g faing

100 g parmezan ras

200 ml lapte

1 priz& de sare

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

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

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préijituri.

Vafe cu tomate

Pentru cca 8 bucdti

5 oud

100 g unt moale

1 lingurita de sare

8 linguri de lapte batut

150 g faing

100 g tomate uscate, conservate in ulei

3 crengute de busuioc
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inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Separati mai intéi albusurile de galbenusuri. Apoi
bateti spumd albusurile. Amestecati gélbenusurile
cu untul si cu sarea pé@nd obfinefi o pastd spumoa-
s&. Ad&ugati apoi laptele batut si faina.

Lasati tomatele s& se scurgd si taiati-le marunt. Sp&-
lati busuiocul si scuturati-l de apd. Rupeti frunzele si
t&iati-le marunt. Amestecati tomatele si busuiocul in
aluat si ad&ugati albusurile batute spuma. Ameste-
cati bine aluatul pentru ca bucdtile de tomate sd fie
repartizate uniform.

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

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu cartofi

Pentru cca 8 bucdti

1 kg cartofi f&inosi

4 oud

100 g amidon

100 g fain&

8 linguri de fulgi de ovaz

4 lingurite de sare

1 ramur& de rozmarin

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

Amestecati cartofii cu oudle, fulgii de ovaz si pufi-
nd sare intr-un castron. Ad&ugati f&ina si amidonul.

Rupefi acele de rozmarin de pe ramuricg, tdiati-le
mdrunt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

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

inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 5 min.

pénd& devine brun-aurie. Asezati vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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Uvod

Cestitamo na kupnji Vaseg novog uredaija.

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

Namjena

Ovaqj je uredaj namijenjen za peéenije vafla za
uporabu u domaéinstvima. Nije predviden za upo-
rabu za pripremu druge hrane, niti za koristenje u
komercijalnim i industrijskim podrugjima.
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Tehnicki podaci

Nazivni napon: 220 - 240 V ~ (izmjeni¢na struja),
50/60 Hz

Snaga uredaja: 1200 W

5t

Opseg isporuke

® Pekac vafla

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

® Upute za uporabu

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

Opis uredaja
© Radna lampica (crvena / zelena)
O Rucka

© Gumb za regulaciju
O Namataé za kabel



Sigurnosne napomene
OPASNOST! STRUJNI UDAR!

» Osigurajte da uredaj nikada ne dode u dodir s vodom sve dok je
utika¢ prikljuéen na utiénicu, posebice kada se koristi u kuhinji u
blizini sudopera.

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

» Ako dode do ostedenja mreznog kabela, isti mora zamijeniti proi-
zvodag, servis za kupce ili sli¢na kvalificirana osoba, kako bi se
izbjegle opasnosti.

» Nakon uporabe uredaja uvijek izvucite mrezni utikaé iz utiénice.
Samo iskljuéivanije nije dovoljno, jer jo3 uvijek postoji mrezni napon
u uredaju, dok je utikaé utaknut u uti¢nicu.

» Ne koristite vaniski uklopni sat ili posebne sustave za daljinsko
upravljanje uredajem.

A\ Oprez! A Upozorenje:

Moguénost strujnog udara! Ne otvarati kuéiste proizvodal

/A UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

» Djeca od navrienih 8 godina kao i osobe sa smanjenim fizickim,
senzornim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i/ili
znanja uredaj smiju koristiti ako su pod nadzorom, ili ako su primile
i shvatile upute o uporabi uredaja, kao i opasnosti koje proizlaze
iz uporabe uredaja.

» Djeca se ne smiju igrati uredajem.
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/\ UPOZORENJE! OPASNOST OD OZLJEDA!

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

» Ci$éenje i odrzavanije koje provodi korisnik ne smiju obavljati djeca
ako nisu navriila 8 godina i ako nisu pod nadzorom.

» Djecu mladu od 8 godina treba drZati podalje od uredaja i prikljué-
nog voda.

» Tijekom rada uredaja njegovi dijelovi mogu postati vrudi, stoga uredaj
drzite iskljucivo za ruéku. | gumb za reguliranje moZe nakon odredenog
vremena rada postati - zbog toga radije nosite zadtitne rukavice.

& Pozor! Vruéa povrsinal

POZOR! OPASNOST OD POZARA!

» Peciva se mogu zapaliti! |1z tog razloga uredaj nikada ne postavljajte
u blizini zapaljivih predmeta, posebno ne ispod zavjesa.

» Nikada ne ostavljajte uredaj u pogonu bez nadzora.

» MrezZni kabel uvijek potpuno odmotajte s namataéa za kabel prije
pustanja uredaja u pogon.

NAPOMENA

» Za prebacivanje proizvoda izmedu 50 i 60 Hz nije potreban nikakav
zahvat korisnika. Proizvod ée se prilagoditi i raditi i na 50 i na
60 Hz.
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Priprema uredaja za pecenje
vafla

Prije ukljucivanja uredaja uvjerite se da su uredaj,
mrezni utikad i mrezni kabel u besprijekornom
stanju i da je uklonjena sva ambalaza.

1) Prvo oistite uredaj na nadin opisan pod
,Ci%¢enie i odrzavanie".

2) Uredaj postavite na ravnu povriinu otpornu na
visoke temperature. Zagrijte uredaj sa zatvore-
nim poklopcem na maksimalnu temperaturu
(stupanj 5). U tu svrhu utaknite mreZni utika¢ u
utiénicu i zatim gumb za regulaciju @ okrenite
na stupanj 5.

NAPOMENA

> Kod prve upotrebe moze zbog ostataka od
proizvodnije doéi do razvijanja blagog mirisa
(mogué je i nastanak male koli¢ine dima). To
je normalna pojava, koja nestaje nakon krat-
kog vremena. Pobrinite se za dostatno proz-
radivanje. Npr. otvorite prozor.

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

3) lzvucite utikag i ostavite otklopljen uredaj da
se ohladi.

4) Uredaj jo$ jednom ogistite na nagin opisan pod
,Cidenje i odrzavanije". Nakon toga uredaj za
pecenie vafli je spreman za upotrebu.

Peéenje vafli

Kada ste pripremili tijesto predvideno za uredaj za

peenije vafli:

1) Zagrijte uredaj sa zatvorenim poklopcem.
U tu svrhu utaknite mreZni utika& u utiénicu i
gurnite gumb za regulaciju @ u Zeljeni polo-
Zaij. Sto je veca postavka, vafli ée biti tamnij.

SOWE 1200 E1

NAPOMENA

> Ako ste pripremili tijesto s malim udjelom ma-
snoce, primjerice fijesto sa sviezim sirom, po-
vidine za peéenje lagano namastite priklad-
nim maslacem, margarinom ili uljem.

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

2) Tijesto ravnomjerno rasporedite preko donije
povriine za pecenije. Da biste odredili ispravnu
kolicinu tijesta, dodaijte dovoljno tijesta sve dok
lagano ne dotie rub povriine za pecenie.
Ako je potrebno, za sliedece vafle povecaite ili
smanijite koli¢inu tijesta. Pazite da se tijesto ne
prelije preko ruba povriina za pecenje. Zatvorite
poklopac.

3) Nakon najmanje 2 minute mozete otvoriti poklo-
pac za provjeru rezultata pegenja. Otvaranje
poklopca prije toga samo ée potrgati vafle.

Vafli su gotovi nakon otprilike 3 minute.

NAPOMENA

> Bududéi da idealan stupanij tamnjenja jako ovisi
o osobnom ukusu i vrsti fijesta, vrijeme pece-
nja moZe varirati: stoga vafle pecite sve dok
se ne postigne zelieni stupanj tamnjenja.
Stupanj tamnjenja mozete odrediti pomica-
njem gumba za regulaciju @ ili vremenom
pecenja.

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

Prilikom vadenja vafla pazite da sluajno ne otetite
presvuéenu povrsinu za peéenje. U protivnom se
na tim mjestima vafli vise nece lako odvajati od
povrsine.

4) Nakon 3to ste zavriili sa zadnijim vaflom, izvu-
cite mrezni utika€ iz utiénice i ostavite uredaj
otkloplien da se ohladi.
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Cis¢enje i odrzavanije Cuvanje
OPASNOST! STRUJNI UDAR! Ostowte: uredaj f:lo se ?otpuno ohladi na povrSini
3 ™ ) ) otpornoj na toplinu, prije nego ga pospremite.
> Nikada ne otvaraite kuciste uredaja. U njemu Mrezni kabel namotajte oko namatada @ ispod
nema upravjackih elemenata. Prilikom otvaro- uredaja i priévrstite kraj kabela pomodu kopée:

nja kuéista postoji opasnost po Zivot od struj-
nog udara. Prije ¢id¢enja uredaja izvucite
mrezni utika¢ iz utiénice i ostavite uredaj da
se ohladi. Opasnost od ozliedal

Ni u kom slu¢aiju dijelove uredaja ne ura-
njajte u vodu ili druge tekucine! Moglo bi
dodi do opasnosti po Zivot uslijed strujnog
udara, ako pri ponovnom radu uredaija te-
kuéina dospije na dijelove koji se nalaze
pod naponom.

B Povriine za pecenie najprije odistite suhim papir-
natim kuhinjskim ruénikom, kako biste upili ostatke
masnoce.

B Nakon toga sve povriine i mrezni kabel oistite
lagano navlazenom krpom za pranije. U sluéaju
tvrdokornih onecidéenja, na krpu dodaijte blago
sredstvo za pranje posuda. Nakon &iséenja sred-
stvom za pranje posuda, sve povriine jo3 jednom

prebrisite krpom navlaZzenom &istom vodom, kako
biste odstranili sve ostatke sredstva za pranie.
Dobro osusite uredaj prije ponovne uporabe.

POZOR!

> Ne koristite jake deterdZente ili otapala.
Takva sredstva mogu ostetiti povrsinu uredajal

Uredaj ¢uvaijte na suhom mijestu.

U sluéaju tvrdokornih ostataka:

M nikada ne koristite tvrde predmete. Na taj se
nadin moze odtetiti sloj protiv prianjanja na
povrsinama za pecenije.

M Stavite radije mokru krpu za pranje posuda
na zapeéene naslage kako bi ih omeksali.
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Zbrinjavanje

Zbrinjavanje uredaja

Ovaj simbol prekrizene kante za otpad

na kotaci¢ima ukazuje na to da ovaj

uredaj podlijeze direktivi 2012/19/EU.

Tom se direktivom zabranjuje bacati
uredaj na kraju njegova roka uporabe u obi¢no kué
no smece. Uredaj se mora predati na mjestu za so-
kupljanje posebnog otpada ili predati poduzedu za
zbrinjavanje posebnog otpada.

To je zbrinjavanije za vas besplatno. Cu-
vaijte okolis i zbrinite uredaj na ispravan
nacdin.

Ako vas stari uredaj sadrzi osobne podatke, sami

ste odgovorni za njihovo brisanije prije nego uredaj
vratite.

o

A

Zbrinjavanje ambalaze

O moguénostima zbrinjavanja starih
uredaja mozete se raspitati u grad-
skom ili opéinskom poglavarstvu.

Materijali ambalaZe odabrani su pre-
ma ekolokim nagelima i nacelima zbri-

njavania, fe se stoga mogu reciklirati.

E AmbalaZu koja vam vide nije potrebna

zbrinite u skladu s vazedim lokalnim propisima.

Ambalazu zbrinite na ekoloski prihvat-
b liiv nagin. Pazite na oznake na razlici-

tim materijalima ambalaze i po potrebi
a

ih zbrinite odvojeno.

Materijali ambalaze oznaéeni su krati-
cama (a) i brojkama (b) sliedeéeg zna&enja: 1-7:
Plastika, 20-22: Papir i karton, 80-98: Kompozit-

ni materijali.

SWITCH
Jamstvo tvritke

Kompernass Handels GmbH
Postovani kupci,

Za ovaj uredaj odobrava se jamstvo u trajanju od
3 godine od datuma kupnije. U slu&aju nedostataka
ovoga proizvoda, Vama pripadaiju zakonska prava
na teret prodavaca proizvoda. U nastavku izloZe-
no jamstvo ne ograni¢ava ova zakonska prava.

Uvjeti jamstva

Jamstveni rok zapocinje danom kupnje. Molimo,
sacuvaite racun. Potreban je kao dokaz o kupnii.
Ako u roku od tri godine od datuma kupnje ovog
proizvoda nastupi greska na materijalu ili tvorni¢ka
greska proizvod ée biti - po nadem izboru - za Vas
besplatno popravljen ili zamijenjen, ili ¢e Vam se
vratiti novac. Za takvo ispunijenje jamstvene obveze
potrebno je unutar trogodisnjeg roka predociti ure-
daij s nedostatkom i dokaz o kupnii (radun), te pisa-
nim putem ukratko opisati u &emu se sastoji greska
proizvoda i kada se pojavila. Ako je kvar pokriven
nasim jamstvom, poslat éemo Vam popravlien ili
novi proizvod.

1. U slu&aju manjeg popravka jamstveni rok se pro-
duljuje onoliko koliko je kupac bio liden uporabe
stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izvre-
na njezina zamjena ili njezin bitni popravak,
jamstveni rok pocinje teéi ponovno od zamjene,
odnosno od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi ponovno
samo za taj dio.
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Jamstveni rok i zakonsko pravo u sluéaju ne-
dostataka

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

Opseg jamstva

Uredaj je pazljivo proizveden sukladno strogim
smjernicama u pogledu kvalitete i prije isporuke
brizljivo provieren. Ovo jamstvo vrijedi za greske u
materijalu i izradi. Ovo jamstvo ne pokriva dijelove
proizvoda koji su izloZeni uobi¢ajenom habaniju i
stoga se smatraju dijelovima brzog habanja ili za
stetu lomljivih dijelova, npr. prekidaga, akumulatora
ili dijelova koji su proizvedeni iz stakla. Ovo jam-
stvo propada ako je proizvod odtecen, i ako nije
struéno koridten ili servisiran. Za struéno koristenje
proizvoda potrebno je to&no postivati sve naputke
navedene u uputama za uporabu. Uporabne na-
miene i radnije, koje se u uputama ne preporucuju
ili na koje se upozorava, obavezno se moraju
izbjegavati. Proizvod je namijenjen iskljuéivo za
privatnu, nekomercijalnu uporabu. Jamstvo prestaje
vrijediti u slu€aju zloporabe, nenamjenskog koriste-
nja, primjene sile i zahvata na uredaju koje nije
obavila za to ovlastena podruznica servisa.

Realizacija u sluéaju jamstvenog zahtjeva

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

B Molimo Vas da za sve upite u pripravnosti drzite
blagajnieki raun i broj artikla
(IAN) 451342-2310 kao dokaz o kupniji.

B Broj artikla moZete pronaéi na tipskoj plogici na
proizvodu, u obliku gravure na proizvodu, na
naslovnoj stranici uputa za uporabu (dolie lije-
vo) ili u obliku naliepnice na straznjoj ili donjoj
strani proizvoda.

H Ako dode do smetnji u radu ili drugih nedostata-
ka, najprije telefonski ili preko
elektronske poste kontaktirajte servisni odjel
naveden u nastavku.
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B Proizvod registriran kao neispravan onda moze-
te zajedno s prilozenim dokazom o kupnii (bla-
gaijnicki raéun) i s opisom nedostatka i kada se
pojavio, besplatno poslati na dobivenu adresu
servisa.

HL Na stranici
[=]5:0 (=]

- 1 www.kaufland.com/manual
. mozZete preuzeti ovaj i mnoge druge

E prirugnike.

S ovim QR kodom ofiéi ¢ete izravno na nadu medu-
narodnu web stranicu (www.kaufland.com/manual).
Klikom na odgovarajuéu zemlju doéi éete na nacio-
nalni pregled nasih priruénika. Unosom broja artikla
(IAN) 451342-2310 mozete otvoriti svoje upute
za uporabu.

Servis

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 223223 (besplatno iz hrvatske
fiksne ili mobilne mreze)

E-Mail: kontakt@kaufland.hr
[IAN 451342-2310]

Proizvodacd

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NJEMACKA

www.kompernass.com



Recepti

Osnovno tijesto
Za oko 20 komada

250 g margarina ili maslaca (omeksalog)
200 g seéera

2 paketi¢a vanilin 3eéera

5 jaja

500 g bragna

5 g praska za pecivo

400 ml mlijeka

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa $eéerom i margarinom/
maslacom umijesite glatku smjesu. Dodaijte vanilin
3ecer. Dodaite brasno i prasak za pecivo i umijesaite ih.
Na kraju dodaijte mlijeko i mije3ajte sve dok tijesto
ne postigne glatku i meku konzistenciju.

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

Vafli s vrhnjem

Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca

150 g Secera

4 jaja

250 g vrhnja ili créme fraiche
300 g bragna

100 g jestivog $krobnog bra3na

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori

piena. Umije3ati prvo vrhnije, te zatim brasno i
$krob.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s makom i amaretom
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca

250 g brana

100 g sirovog marcipana

3 jaja

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

100 ml Amaretta

40 ml slatkog vrhnja

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Umutite jaja i zajedno sa $eéerom i maslacom umi-
jesite glatku smjesu. Dodaijte ostale sastojke i dobro
pomijesaite.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Cokoladni vafli
Za oko 8 komada

200 g omek3alog maslaca
200 g secera

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g &okoladnih kapljica
200 g bragna

Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom, jajima i créme fraiche izlupaite
tako, da nastane pjena. Zatim uz mije3anje dodajte
&okoladne kapljice i brano.

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

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

160 g mekog maslaca

130 g Secera

3 jaja

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

5 g praska za pecivo

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa $e¢erom, jajima i mljevenim makom
pienasto umutite pa umijesajte brasno i prasak za
pecivo.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s lje$njacima

Za oko 8 komada

100 g fino mljevenih lie3njaka
160 g mekog maslaca

3 jaja

200 g brasna

120 g Secera

40 ml mlijeka

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac pomijesaite s jajima, mlijekom, lie3njacima i
brasnom.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.
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Vafli s marcipanom
Za oko 8 komada

2 kiselkaste jabuke

120 g sirovog marcipana

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

115 g Secera

1 vrhom puna &ajna Zlica cimeta

290 g bradna

1 &ajna Zligica praska za pecivo

1/4 | mlijeka

Secer u prahu i cimet u prahu za posipanie.
Jabuke ogulite, nareZite na &etvrtine, izvadite kostice

i narezite na male kockice. Sirovi marcipan nareZite
na sitne kockice.

Uredaj za peenie vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, Se¢erom i cimetom izlupaite tako
da nastane pjena. Umije3ati kockice od jabuka i
marcipana. Zafim umijesati brasno, pradak za pecivo
i mlijeko.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Malo 3ecera u prahu pomijedati sa cimetom i tople
vafle posuti eéerom sa cimetom.

Vafli s medom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

270 g brasna

200 g secera

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

6 jusnih Zlica meda

1 prstohvat soli

Seder u prahu za posipanie.



Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac s medom, jajima i soli pjenasto umutite,
umijedajte mlijeko, pa zatim Seer, brasno i prasak
za pecivo.

Na sredinu donje povriine za peéenije stavite oko
3 jusne Zlice tijesta i zatvorite uredaj za pedenje
vafli. Svaki vafl pecite otprilike 3 minute, da poprimi
zlatnosmedu boju. Gotove vafle zatim postavite na
redetku za kolace i pospite $e¢erom u prahu, dok
su o3 tople.

Vdfli s bijelom éokoladom
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca

3 jaja

150 g Secera

100 g naribane bijele &okolade

250 g bragna

1 &ajna Zli¢ica cimeta

50 ml mlijeka

Uredaj za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

Maslac sa jajima, 3eéerom i cimetom pjenasto umu-
tite. Nakon toga umije3aijte mlijeko, bijelu ¢okoladu
i bragno.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli sa zobenim pahuljicama
Za oko 8 komada

150 g omek3alog maslaca
130 g 3ecera

3 jaja

100 g masnog vrhnja

1 bocica arome ruma

75 g bragna

75 g sitnih zobenih pahuljica

Seder u prahu za posipanie.

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

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

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

Gotove vafle zatim postavite na redetku za kolage
i pospite 3eéerom u prahu, dok su jo3 tople.

Vafli s kokosom
Za oko 8 komada

40 g kokosovog brasna
150 g omek3alog maslaca
180 g ecera

3 jaja

250 g bragna

5 g praska za pecivo

150 ml mlijeka

1 g ribane limunove korice (Citro-Back)

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori

piena. Zatim umijedaijte limunovu koricu, brasno,
kokosovo bragno, pradak za pecivo i mlijeko.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s bananama
Za oko 8 komada

150 g omeksalog maslaca
100 g Secera

3 jaja

2 banane

150 g bragna

5 g pragka za pecivo
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Uredaj za pecenje vafli zatvorite i zagrijte.
Banane ogulite i nareZite na manje komadiée.

Maslac sa $eéerom i jajima izlupati dok se ne stvori
piena. Zatim umijeajte banane, brasno i prasak za
pecivo.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolace.

Vafli sa sirom
Za oko 8 komada

80 g omek3alog maslaca
200 g kiselog vrhnja

250 g bragna

100 g ribanog parmezana
200 ml mlijeka

1 prstohvat soli

Uredaij za pecenije vafli zatvorite i zagrijte.

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

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli s rajéicom

Za oko 8 komada

5 jaja

100 g mekog maslaca

1 &ajna Zlicica soli

8 jusnih Zlica mlaéenice
150 g brana

100 g sudenih rajéica u ulju

3 stabljike bosiljka

60 HR

Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.

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

Raijéice pustiti da se ocijede i isjedi u sitne komadide.
Bosiljak operite i tre$enjem osusite.

Ofkinite listiée i usitnite ih.

Rajgice i bosiljak umijedaijte u tijesto, zatim dodajte
snijeg od jaja. Tijesto povremeno promijesajte, tako
da se komadiéi rajéica ravnomjerno rasporede.

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

Gotove vafle zatim stavite na redetku za kolage.

Vafli od krumpira
Za oko 8 komada

1 kg kuhanog brasnjavog krumpira

4 jaja

100 g 3kroba

100 g bradna

8 judnih Zlica zobenih pahuljica

4 jusne Zlice soli

1 grancica ruzmarina

Ogulite krumpire, operite ih i fino ih naribaite.
Uredaj za pecenie vafli zatvorite i zagrijte.
Krumpire u jednoj zdjeli pomije3aite sa jajima, zo-
benim pahuljicama i malo soli. Umijesajte brasno
i Zkrob. Iglice ruzmarina otkinuti s granéice, usitniti
i umijesati u fijesto od krumpira.

Otprilike 5 jusnih Zlica tijesta stavite u sredinu

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

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

Mosznpasssame BM 30 NOKYNKATA HA BAWMKS HOB
ypean.

M36panu cre Bucokokauectsen npoaykt. Prkosog-
CTBOTO 30 NoTpebuTens e Hepa3nenHa YacT oT To3n
npoaykT. To ChbAbPKA BAXKHM YKA3AHUS OTHOCHO
6e3onacHocTTa, ynorpebara 1 npeaasaHeTo 3a or-
nagsum. Mpeaun na usnonssare npopykra, ce 30-
NO3HAMTE C BCUUKM YKA3OHMS 30 0BCryXBaHe 1
6esonacHocT. M3nonssarite NpoayKTa eamMHCTBEHO
CNOpen OMMCaHKUETO W 3a ykasaHuTe obnactu Ha
npunoxenwe. MNpenasaiite npoaykTa Ha TpeTM
NULA 30eAHO C LUANaTa NOKYMEHTauMS.

NMpenHasHaueHue

Tosun ypen 30 nomawHa ynotpeba e npenHasHa-
ueH 30 neveHe Ha roppetn. Toit He e npeasmaeH
30 NPUroTBsHe HA APYIM XPAHMUTENHU NPORYKTU M
30 NPO(GECMOHANHA MK NPOMMLLNEHA ynoTpeba.
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TexHunueckm AoAHHM

HoMunanko Hanpexexnue:

220 - 240V ~ (npomernue 1ok), 50/60 Hz
Koncymupana mowroct: 1200 W

St

Bcruku Bnu3aLUmM B KOHTAKT C XPAHWUTENHM

NPOMAYKTU YACTM HA TO3M ypen ca OT MaTe-

pvan, paspeLeH 3a KOHTAKT C XPAHWUTENHM
npoAYyKTU.

OKOMMNNEKTOBKA HA [OCTABKATA
® [odpeTHmk

® PukosopcTso 3a notpeburens

Cnen pa3sonakoBaHe OTCTPAHETE BCUUKM
OMAKOBBYHM MATEPMANU UK NPEANna3HM
nenexHku oT ypena.

OnucaHue Ha ypena

© Vhoukatop 3a pexum Ha pabota
(uepeen/3enen)

Prkoxsatka

Perynartop

(=0 )

MacTo 30 HaemeaHe Ha kabena



YkaszaHums 3a 6e3onacHocT
ONACHOCT! TOKOB YOAP!

» YBepeTe ce, Ye ypeabT HUKOTA He BIM3A B KOHTAKT C BOAd, AOKATO
LLeNCENbT € BKMIOYEH B KOHTAKT, 0OCOBEHO KOTATO M3MON3BATE ypeana
B KYXHSTQ B GIM30CT O MMBKA.

> [lo Bpeme Ha pabota He nonyckaiTe MpexosusT kaben aa ce
HOMOKPW Mnu HaenaxHu. [1pokaparite ro Taka, Ye na He ce
NPUTMCKA MNK NOBPEXAA MO APYT HAYMH.

» Ako kabemnbT 30 CBbP3BAHE KbM MPEXATA HA TO3M ypen ce nospe-
ou, Ton Tpabea aa 6bae CMeHeH OT NPOU3BOAMTENS, HETOBATA Cep-
BU3HA cny>6a 1AM nuue ¢ noaxopswa keanudukaums, 30 aa ce
NPEenoTBPATST EBEHTYANHU OMNACHOCTM.

» Cren ynotpeba BuHar mskntousaite wencena ot koHtakra. Camo
M3KMIOYBAHE HA Ypena He e NOCTATbYHO, ThbiM KATO TOM BCE Olle e
NOM HAMPEeXeHWe, LOKATO LeNnCenbT € BKIOYEeH B KOHTAKTA.

» 3a paborta ¢ ypena He M3Mon3saiTe BbHILEH TAMMEP MK OTAENHA
CMCTEMA 30 AMCTAHLMOHHO YNPaBneHHe.

A NPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSABAHE!

» To3n ypen Moxe a ce M3MOM3BA OT AeLd HA Bb3PACT Haf 8 roamHy,
KOKTO M OT NMLA C HOMAnNeHU GU3NIYECKM, CETUBHM UM YMCTBEHM
Bb3MOXHOCTM MK 6€3 onuT U/ MK 3HaHMS, KO ca noa HabnoaeHre
MK CA MHCTPYKTUPAHM MO oTHOWeHWe Ha BesonacHarta ynotpeba
HO ypena v ca pasbpanu onacHOCTUTe, MpomsTMYaLLM oT pabortara
C Hero.

> He nonyckamrte neua na mrpasr ¢ ypena.
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A NPEAYNPEXXAEHUE! ONMACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

» [Mpu oTBapsHE HO KANAKA € BbIMOXHO oTaensHe Ha obnaum MHOro
ropella napa. 3aToBa ce NPenopbYBA M3MOMN3BAHE HA KYXHEHCKM
PBKABULIM 30 OTBAPSHETO.

> [Nouncreaneto 1 noaap®»XKATA OT CTPAHA HA I'IOTpe6MTeJ'I$I HE Tp9l6-
BA A4 Cé M3BBbPLUBAT OT AeLd, OCBEH AKO HE Ca HA BBb3PACT HAA 8
rooMHU U non HO6J'II-OD,eHMe.

» [pbxTte ypena u saxpaxsawus kaben ganey ot geua Ha Bb3pacT
nog 8 roouHu.

» Yacture Ha ypena morar oa ce HaropeLsr no Bpeme Ha pabora,
3aTOBA XBALLAMTE CAOMO PBKOXBATKATA. Perynartopst cblio Moxe

[0 Ce Haropeluu cnepn 13BecTHO BpeMe paboTa, 3aToBa Npenopby-
BAME [ M3MOMN3BATE KYXHEHCKM PBKABULIM.

& Brumanme! Nopewa nosspxHocrt!

BHUMAHME! ONMACHOCT OT NMNO>KAP!

> [NeuyeHute TecteHn usnenus morar aa ropstl 3arosa Hukora He
nocraesiTe ypena B 6nm3ocT 4o roprMmm npeameTu, ocobeHo noa
3anannMm nepaerta.

» Hukora He ocrasaiTe ypena na pabotm 6es HabnogeHme.

» BuHaru passusaiite usugno Mpexosus kaben ot MACToTo 3a
HaBMBAHE Ha kKabena, npenu Oa BKNOYKTE Ypeaa.

YKA3AHUE

» Or cTpaHa Ha notpebutens He e HEOOXOAMMO feMcTBME 30
npeHactporika Ha npogaykra mexay 50 1 60 Hz. Mpoaykrst e
noaxopauy, kakto 3a 50, taka u 3a 60 Hz.
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Monroroeka Ha roppeTHUKaA

Mpenu nyckaHe Ha ypena B ekcnnoartaums ce yse-
peTe, Ye ypembT, MPEXOBMST LENCEN M MPEXOBUST

kaben ca B U3NPABHO CCTOSHWME M BCUYKM ONAKO-

BBYHM MATEPMANM CA OTCTPAHEHM OT ypena.

1) Mbpso nouucrete ypena, KaKTO € OMUCAHO B
rnasa ,MNoumcrsaHe 1 noaapbxka”.

2) TMoctasete ypena Ha paBHA M TePMOYCTOMUMBA
nosbpxHocT. [pu 3aTBOpPEH Kanak 3arpeiite 3a
KPOTKO Ypenda o MAKCHMANHA TeMneparypa
(ctrenen 5). 3a uenta nocrasete wencena s
KOHTOKTa 1 3aBbpTeTe perynatopa @ Ha cre-
neu 5.

YKA3AHUE

> [pu nspeata ynotpe6a NpoM3BOACTBEHO
06yCnoBeHu oCTaTbLM MOTAT AQ NPUYMHST
neka MMpM3Ma (BbIMOXHO e 0bpasysaHe u
Ha nek anM). ToBa € HOPMANHO M M34e3Ba
cnen kpatko Bpeme. Ocurypere nOCTATBUHO
no6po nposetpsasare. OtsopeTte Hanp. Npo-
30peL.

YepBeHUST MHAMKATOP 30 pexum Ha pabota @
CBETU, IOKATO MPEXOBUST LUENCEN € B KOHTAKTA.
3eneHusT MHaukaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETBA BEAHATA Crlef AOCTUIOHE HA HACTPOEHATa
Temneparypa.

3) OrHoBO M3KtOUETE wencena OoT KOHTAKTa “
OCTaBeTe ypena otBOpeH, 3a Aa ce oxnagu.

4) TMouncrete 0THOBO ypeaa, KAKTO & OMMCAHO
8 raea ,[Mouncrsae n nopnpbxka”. Cnen
TOBA rOPPETHHKBT € FOTOB 30 EKCNAOATALMS.

MpuroTesiHe Ha roppeTn

Cnen KATO NPUroTemMTe NOAXOOALLO 3a Foq)peTHMK
TecTo:

1) 3arpesite ypena npu 3atsopeH kanak. 3a uenta
BK/IOUETE Liencena B KOHTAKT 1 NpemecTeTe
perynatopa @ Ha xenanara nosuums. Konko-
TO NO-BMCOKA € HACTPOMKATA, TONKOBA MO-ThbM-
HM We 6baaT M3neyeHute Badu.

YKA3AHUE

> Axo cre MPUTrOTBMNMN HUCKOMACNEHO TecCTo,
KATO HArMp. TeCTo C M3BAPA, HOMA3HeTe feko
MOBBPXHOCTUTE 30 Me4YeHe C Macno, Mapra-
PWH UK onNno, Nnoaxoaqlm 3a nevyeHe.

BenHara wom 3eneHmsT MHOMKATOP 30 PeXMM Ha
pabota @ ceeTHe, MOBBPXHOCTUTE 30 NedeHe ca
HaropetyeHm!

2) PasnpeneneTte TecToTo PABHOMEPHO BLPXY
AONHATA MOBBPXHOCT 30 nevyeHe. 3a onpene-
NSHE HA NPABUIHOTO KOMMYECTBO TECTO, CHre-
Te TONKOBA TECTO, Y€ PHOBT HA NOBLPXHOCTTA
30 neyeHe aa ce nonupa neko. AKo e Heobxo-
AMMO, NPM CrelBaLlaTda roppeTa M3Non3BamTe
noseye U1 no-Manko KONn4YecTso TecCTo. BHu-
MABQFTE TECTOTO A HE NPENMBA M3BbH PbOA HA
MOBBPXHOCTTA 34 MeyeHe. 3aTBopeTe KAMAKa.

3) Cnen MMHUMYM 2 MUHYTM MOXeTe A OTBOPUTE
KAMaKa, 30 1A NPOBEPUTE PE3ynTaTd OT neve-
Heto. [Mpu npexneBpeMeHHO OTBapsHe
roppetara e ce paskbca.

[odpetnte ca rotosu cnen okono 3 MUHYTH.

YKA3AHUE

> Tbit KATO MAEQNHATA CTEMEH HA M3MUYAHE
30BMCH 3HQYUTENHO OT NIMYHMS BKYC M BMAA
TECTO, BPEMETO 30 M3MMUAHE MOXE 0d BAPM-
pa: 3aT0BA neyeTe roppeTuTe OO AOCTUTAHE
Ha >XenaHara creneH Ha usnuyare. Crenex-
T HO M3NMYOHE MOXE Ad Ce Perynmpa noc-
pencrsom perynatopa € vnu upes Bpemeto
30 M3MMYAHE.

> 30 CpenHa CTENeH HA MU3NMUYaHE neyete
roppetnte 3 MUHYTH Ha cTeneH 3 Unu Ha
creneH 4. ToBa MoXe oA BAPUPA B 3ABUCH-
MOCT OT peLientara, Kosto usnonssare. Ako
u3neyeHaTa Ha creneH 3 roppera e TBbpAE
csetna, usbeperte creneH 4.

Korato ussaxnare rodppertnte, BHMMaBaMTE AA He
nospeamTe NoO HEBHUMAHME HE3ANEMNBALLOTO MOK-
pUTHE Ha NOBBLPXHOCTMTE 30 neveHe. B npotueen
CNy4ait HO NMOBPENEHOTO MSCTO roppeTUTe HIMA
A Ce OTAEeNST NPABUITHO.

4) Cnen kato npurotemTe nocneaHara roppetaq,
M3OBPNAMTE LWencenda oT KOHTAKTA M ocTaseTe
ypena Aa ce oxnapu B OTBOPEHO ChCTOSHME.
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MouncTteaHe n NnoaApPbBXKA CboxpaHeHue

OI'IACHOCT' TOKOB ynAPl l—h:pBo OCTaBETE ypena na ce oxnaon HansvnHo

BbPXY TEPMOYCTOMUMBA NOBBPXHOCT, Npeam ad

> Hukora He otBapsitTe KOpMyca HA ypena. ro npubepere.
B Hero He ce HOMMPAT HMKAKBM enemenTH 3a Hasuiite mpexxosis kaben Ha MSCTOTO 30 HOBMBAHE
obcnyxeare. lpu otBoper kopnyc chuject- Ha kabena @ noa oBHOTO HA ypena 1 pukcHparite
BYBA OMACHOCT 3 XMBOTA NOPAAM TOKOB KPas HO MPEexXoBMs kaben ¢ WunKaTa:

yanap. lNpean aa nouncrmre ypena, nbpso
M3OBPMAMTE LLEMNCEeNna oT KOHTAKTA M OCTaBE-
Te ypena aa ce oxnaam. OnacHoct ot Hapa-
HaBaHe!

B Hukakbe cnyuait He notansite Yacture
HO ypena BbB BOAA MM APYTM TeuHoCTH!
Moxxe na Bb3HMKHE onacHoOCT 3a XMBOTA
nopanu TOKOB yAAp, AKO NP CNEABALLOTO
M3MOM3BAHE OCTATLLM OT TEYHOCTTA Nonan-
HQT MO TOKOMPOBOASLIM YACTH.

B Cren ynotpeba nbpso noumucrete NoBbPXHOCTH-
T€ 30 MeYeHe CbC CyXa KyXHEHCKA XapTus, 3a
[Q NOMMeTe OCTATLLMTE OT MA3HMHA.

B Crepn ToBa noumcrete BCUMUKM MOBBPXHOCTM M
MpexoBus kaben ¢ NeKo HABNAXKHEHA KbpNa 3a
Muete. [pr ynopum 3amMbpcaBaHms M3nonssam-
Te MeK Muely npenapar Bbpxy kbprnara. Crnen
NOYMCTBAHE C MMELL NPENaparT M3GbpLIETe BCUY-
KM MOBBPXHOCTM C HOBMCXKHEHA CAMO C YMCTa
BOAA KbPMNA, 30 A CE OTCTPAHST BCUUYKM OCTATL-
um o muewms npenapar. Moacywere nobpe
ypena, npeau Ad ro M3non3earte OTHOBO.

> He m3nonssaiite CUNHM NOYMCTBALLM NPENa-
patm unu pasteoputenu. Te Morar aa pass-
nar noebpxHocrral

CobxpaHsBaiiTe ypeaa Ha CyXo MsCTo.

an 3aropenu ocrtaTtblM OT NevyeHeTo:

M B HMkaKBB Cyyal He M3NoON3BakiTe TBLPAM
npeametn. Te Morar oa nospensT Hesanensa-
LOTO NOKPUTLE HA MOBBLPXHOCTUTE 30 NeUeHe.

M [penopbumtenHo e Aa NOCTaBMTE MOKPA Kbp-
na BLPXY 3aropenute ocTarbuM, 3a Ad ce pas-
MeKHar.
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NMpenasaHe 3a oTnapbum

MpenaesaHe Ha ypena 3a oTnaabum

TMoKa3aHUST BCTPAHM CHMBON HA 3auep-

KHOT KOHTE/Hep 30 OTNaAbLM HA Kone-

Na NOKA38a, Ye TO3M yped NOANexu Ha

Iupekmsara 2012/19/EU. CovrmacHo
tasu Oupektuea, cnea MsTMyaHe Ha CpoKa Ha nons-
BAHe, ypensT He Tps6Ba AQ ce M3XBbPAS C OBMKHO-
BeHWTe BUTOBM OTNAABLM, O AA CE NPendne B cre-
umaneH cebupareneH nyHkT, Aeno 3a obpabotka u
PeUMKIMPaHe HAa OTNAABLM UNK BbB GUMPMA 30
YNpOBAEHME HA OTNALbLM.

Tosa npepasaHe 3a otnaabum e 6esnnar-
Ho 3a Bac. Nasere okonHara cpena u npe-
AGBAWTE OTNAABLUMTE cnopen Npaesunara.
B cnyuast ye Bawmst usnaswn or ynotpeba ypen

CbABbPXKA NMMYHKU AAHHK, BUE HOCUTE OTTOBOPHOCT
3a U3TPMBAHETO MM, NPeaun Aa ro BbpHeTe.

®  MHdopmaums OTHOCHO BbIMOXKHOCTH-
m Te 30 NPeNaBAHE 30 OTNANBLM HA M3-
@A nes3nus ot ynotpeba NpoaykT Moxerte
aa nonyuute ot Bawara obwmHcka
WnuM rpaacka ynpaea.
MpenaesaHe Ha onakoBkara
3a oTnagbum
N
% HATA CbBMECTMMOCT M YTUAM3ALMATA U
30TOBA MOTAT A CE PELMKAMPAT.
[penarite HeHyXHUTE BM Beue ONAKOBBLYHM MaTe-
p1anM 30 OTNAObLK CLINACHO AeMCTBALIMTE MECT-

HW pasnopeabu.
&

a 3HOYEHWETO BBPXY PA3NMYHUTE ONAKO-

BBYHM MATEPUANM M NpK

HeobxommMMocT rm cxbupaiite pasaento. Onako-
BBYHMTE MATEPUANM ca 0BO3HAYEHM CbC ChKPaLLe-
Hums (a) u umdpm (b) cve cnearoto sHaueHue:
1-7: nnactmack, 20-22: xaptis m kaptoH, 80-
98: KOMNO3UTHM MaTEPHUANH.

OnakoebyHMTE martepuanm ca nog-
6pC|HM OT MmegHAa TOYKA HA eKoNnormy-

I_Ipenoﬁre OnNakKoBKATA 30 oTnAabUM B
CbOTBETCTBME C €KONOTMYHNTE UINCK-
BaHus. Bsemere non BHMMaHUE obo-

FfapaHuuns

YBQXAEMM KNMEHTH, 3a TO3W ypen nonyyasare 3 ro-
OMHM TAPaHLMA OT 0ATATA HA nokynkara. B cnyyai
HO HECLOTBETCTBME HA NPOMAYKTA C AOTOBOPA 3a Npo-
nax6a Bue nmare 3akoHHO Npaeo Aa npenssure
PeKnamaums npen NPoaaBaAYa HA NPOAYKTA Npu
YCNOBMSTA M B CPOKOBETE, ONPENENEHH B MABA Tpe-
1a, pasgen |l 1 lIl v masa yetsbpTa or 3akoHa 3a
NPEROCTABIHE HA LIMGPOBO ChABPXKAHME W LIMPPOBM
ycnym 1 3a npogaxba Ha croku (3MUCLYNC)*.

Bawwure npasa, npomstMyaLLm OT NocoyeHuTe pas-
nopenbu, He ce OrPAHMYABAT OT HALIATA NO-AOMY
MPEACTUBEHA ThPrOBCKA MAPAHLMS, HE CA CBbP3a-
HM C PA3XOAM 30 NOTPEBUTENNTE M HE3ABMCUMO OT
Hefq NPOAABAYBLT HA NMPOAYKTA OTrOBAPS 3a NMNCa-
T4 HO CHOTBETCTBME HA NOTPEBUTENCKATA CTOKA C
norosopa 3a nponaxba cwrnacxo 3MLCLYTMC.

FlapaHuMoHHM ycnoBus

[apaHUMOHHMAT cpok e 3 roanHM ot aataTta Ha
nonyyasaxe Ha crokara. Maserte nobpe opurm-
HaAnNHaTa kacoea Henexka. Toan NOKyMEHT e He-
06X0aMM KATo [OKA3ATENCTBO 3a NoKynkara. Ako
B PAMKMTE HA TPM FOAMHM OT AATATA HA 3aKYMNyBa-
He Ha TO3M NPOAYKT ce NosBK fNedeKT Ha MaTepu-
ana Mnu NPou3BOACTBEH AedeKT, NPOAYKTLT Le
6bae 6e3nNaTHO PEMOHTUPAH MK 3ameHeH. [a-
PAHUMATA NPEnonara B PAMKUTE HA TPUTOOMLL-
HUS TAPOHLMOHEH CPOK A Ce NPeacTassT nedekT-
HMAT ypen, kacoeata 6enexka (kacosust 6oH),
KOAKTO M BCMUKM OPYTM NOKYMEHTH, YCTAHOBSBALLM
HONMYMETO HO OedEKT M MMCMEHO Oa ce OBACHM B
KAKBO Ce CbCTOM AedEeKTLT M KOTd € Bb3HUKHAN.
Ako nedekrtsT € nokpmT OT Hawara rapaums, Bue
e nonyuute obpATHO PEMOHTUPAHMS UM HOB
nponykr. B cnyyat Ha 3amsHa Ha nedekTHa croka
MbPBOHAYANHUTE TAPAHLMOHEH CPOK M FApaH-
UMOHHM ycnoBems ce 3anasear. B cnyuait Ha pe-
MOHT Ha AedeKTHA CTOKA, CPOKBT HO PEMOHTA ce
NpuBaBS KbM FAPAHLMOHHKS CPOK. 30 eBEHTYANHO
HANUYHMTE M YCTAHOBEHM NOBPeaM U nedekTn
ole npwu nokynkara Tps6ea aa ce cbobLum BenHa-
ra cnen pasonakosaHeto. Esentyantire peMoHtn
Cnen M3TMYaHE HA FAPAHLIMOHHMS CPOK Ca cpelly
3annaiane.

PeMOHTBT MnK 3aMsHATA Ha NPOAYKTA He MOPaXX-
AAT HOBA rAPAHUMS.
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O6xBar Ha rapaHumuaTa

YpentT e npouseeneH rpUXIMBO COpen CTPormTe
M3MCKBAHMS 30 KQUECTBO M NOBPOCHLBECTHO M3NM-
TOH Npenu nocraskd. [apaHumsTa Baxu 3a nede-
KTW HO MATEPMANa MK NPOU3BOACTBEHN fedeKTM.
FapaHumsata He 06XBALLA KOHCYMATUBMTE, KAKTO M
4aCTUTE HA NPOAYKTA, KOMTO NMOANEXAT HA HOP-
MANHO M3HOCBAHE, MOPAAM KOETO Morar Ad 6baat
PO3MEXAaHN KATo 6BbP30 M3HOCBALLM CE YACTM
(Hanpumep dMATPM UK NprcTaBkM) MK Nospe-
AMTE HA YYMIMBM 4OCTH (HaMPMMEpP MPeKbCBAUM,
6aTepHK MU TAKMBA NPOM3BEAEHM OT CTHKIO).
[apaHumsTa otnana, ako ypenst e noppeneH no-
PaAM HEMPABMIHO U3MON3BAHE MK B PE3YNTAT HA
HEOCBLIECTBIBAHE HA TEXHUYECKA NMOAAPBXKKA.

3a npasunHata ynotpeba Ha nponykra Tps6ea
TOYHO A4 Ce Cna3sBaT BCHUYKU yKO3GHMﬂ B yrl'bTBOHe-
70 30 ekcnnoarauus. MpenHasHauerue m nencr-
BUS, KOUTO He Cce I'IpenOpB‘-IBOT oT ynBTBGHeTO 3a
€KCMNoaTauMs MK 30 KOWTO TO NPenynpPexAasd,
Tpa6Ba 300bAXMTENHO Aa ce u3bsrsar. MpoaykTst
€ NpenHa3HaYeH CaMO 3a YACTHA, A He 3a Npogde-
cuoHanHa ynotpeba. MNpu 3noynotpeba 1 Henpa-
BMIHO TPETUPAHE, ynoTpeba Ha cMna 1 Npu uH-
TepBeHLl,lAM, KOUTO He ca M3B1:p|.|JeHM OT KNMOHA Ha
HALMS OTOPM3MPAH CEPBM3, FAPAHLMATA OTNAAA.

Mpouenypa Nnpu rapaHLUMOHEH cnyyan

3a na ce rapantmpa 6bp3a obpabotka Ha Bawms
cnyJait, cneaeaiTe CnegHUTe yKasaHus:

M 3a BcMukM 3aNMTBAHMS MOArOTBETE KACOBATA
6enexka 1 naeHTMpuKaumontms Homep (IAN
451342_2310) kato pokasarencrso 3a nokyn-
kara.

B Bsemerte aptukynHus Homep ot dabpuuHata
Tabenka.

B [Mpu BL3HKMKBAHE HO GYHKLUMOHAMHM MK APYTH
nedeKTM NbPBO Ce CBbpXKeTe No TenedoHa nnm
4pe3s MMeMn C NIoNyNOCOYeHMs CepBM3eH oTaer.
Cnen ToBa Lie NoMyuMTE AOMBAHUTENHA MHPOP-
maums 3a ypexnaeto Ha Bawara peknama-
ums.
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B Cnen cvrnacyBaHe € HaLWMS CEPBM3 MOXeETE Aa
m3npatmte nedekTHUS NPONYKT HO NOCOYEeHMS
Bu anpec Ha cepeusa 6esnnarHo 3a Bac, kato
npunoxwute kacosara benexka (kacosus GoH)
1 MOCOUMTE MMCMEHO B KOKBO CE CbCTOM Ledek-
THT M KOTa € Bb3HMKHAN. 3a aa ce usberHar npo-
6r1emMM C NPUEMAHETO M DOMBIHUTENHM PA3XO-
AU, 3a0BIKMTENHO M3MON3BAMTE CAMO QAPeca,
ko#ro Bu e nocouen. Ocurypete usnpauaHeto
[0 He e KATO eKCNPECeH TOBAP MNK KATo Apyr
cneuuaneH Toeap. Msnparete ypena saenHo ¢
BCHUYKM NPUMHAONEXKHOCTH, NOCTABEHM NPKM No-
KYMKaTa, M OCUrypeTe AOCTATbYHO CUIYpHA
TPAHCMOPTHA ONAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / M3BBHIAPAHLMOHHO
ob6cnyxeaHe

PeMoHTU M3BBLH rapaHLMAT MOXeETe Ad Bb3NOXMTE
HQ KMOHA HA HALMS CepPBM3 CPeLly 3annaliaHe.
To¥t ¢ ynosoncraue e Bu Hanpaem npeasapuren-
Ha kankynauus. Moxem na obpaboteame camo
ypenu, KOMTO Ca JOCTATbYHO ONGKOBAHM M U3MPa-
TEHM C NNATEHW TPAHCMOPTHWU PA3XOMM.
BHumaHme: Vsnparete Bawwus ypen Ha knoxa
HQ HALIKMS CePBU3 MOYMCTEH M C YKA3OHMeE 3a fe-
dbekra.

Ypenute, npenmet Ha U3BBHIAPAHUMOHO oBCny-
BOHE, M3MPATEHW C HEMNATEHW TPAHCTIOPTHH Pa3-
XOAM — C HONMOXEH MNATEX, KATO EKCMPECEH M
APYT CreumarneH ToBap - He Ce NPUeMar.

Hue we m3sbpimnm 6e3nnatHo U3XBbPNSHETO HA
usnparenute ot Bac nedektHu ypeam.

CepBusHo ob6cny>xBaHe

(BG) Bwvarapws
& P

Ten.: 00800 111 4920
E-mesin:kompernass@lidl.bg

[IAN 451342_2310]




BHocuren

MOJ‘ISI, O6'preTe BHMMAHME, Ye cneasawmMaT an-
pec He e onpec Ha cepamo.

rl'prO ce ca'bpxere (o} ropenocoqum cemeeH
LUeHTBbp.

KOMTIEPHAC XAHOENC I'MBX

BYPTLLIPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHNS

www.kompernoss.com

* Kato ¢msmuecko nuue - notpeburten, Hesasmcu-

MO OT HACTOSLLATA THProBCKA rapaHums, Bue ce
non3eare oT NPABATA HA 30KOHOBATA FAPAHLIMS,
NPenocTaBeHa ot 3aKOHA 3a NPENOCTABIHE HA
UMPPOBO ChOBPXKAHME M LMDPOBU YCNYTH M 3a
npoaax6ara Ha croku /3MUCLYNC/. Mo-cne-
umanto Bue Mmate npaso npu HecvoTBETCTBME
HQ cTOKATA [a 6bae U3BLPLLEH PEMOHT UMK 3a-
maHa no Baw msbop, ocseH ako TOBA € HeBb3-
MO>HO MM € CBbP3AHO C HEMPOMOPLIMOHANHO
ronemm pasxoaum 3a npopasava. Bue nmare
NPABO HA NPOMOPLMOHANHO HOMANSBAHE HA
LEHATA MKW HA Pa3BAnSHe HA AOTOBOPA NPU
Hanuuue Ha ycnosusra Ha un. 33, an. 3 ot
3MUCLYTC. Ycnoeumata n cpokoseTe HA 30KO-
HOBATA FAPAHLMS CA PErMAMEHTUPAHU B [MABA
tpeta, pazaen Il v Il v B raea yetBbpTA HO

3nucuync

Peuentn

OcHOBHO TecTo

3a okono 20 6pos

250 g maprapwmH mam macno (pasmekHaro)
200 g 3axap

2 nakeTyeTa BAHMMOBA 3aXAP

5 anua

500 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

400 ml mnsko

3arsopeTe roppeTHMKA M Fo OCTaBeTe AA 3arpee.

Pasburite aiuara u pabbpkaiite 30eaHO Cbe 30-

XapTa U MapraprHa/MacnoTo Ao Nofy4YaBaHe HA
rnaako Tecro. [lobasete Banunosara saxap. Ho-
6asete 6pawHoTo U Haknynsepa u pazbbpkariTe.

Hakpas npubasete nocreneHHo mMnakoto u 6bp-
Ka¥Te, AOKATO TEeCToTo NPURoBMe MAAKA U MeKa
KOHCHUCTEeHUMS.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeaaTd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHe U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABAKEHME HA OKONO
3 MMHY™M Do 3natmcrokagsso. Cnen ToBa ocrase-
Te roTOBUTE FOPPETH BLPXY CKAPA 30 CNAAKMLLM.

BG 69



FodpeTtn cbe 3akBaceHa cmeTaHa

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHaro macno
150 g 3axap
4 siua

250 g 3akBaCeHa cMeTaHa UM Kpem ¢peLu
(Créme fraiche)

300 g 6pawHo

100 g Huwecre

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe AA 3arpee.

Pasbuitte Ha NSHA MACTIOTO CbC 30XAPTA M AMLATAL
KbM cMmecta nobasete 3aKkBaceHaTa CMETAHA W
cnef ToBa 6PALLIHOTO M HULWIECTETO M Pa3BbPKAMTE.

Cunete okono 3 c.ni. TecTo B CpPenaTa Ha OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U1 3aTBopeTe rodpeTHMKA.
[Meyvere Bcska rodpera B MpombIKEHME HA OKONO
3 MuHyTHM D0 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaete rotoBute rodpeTu BbpXy CKa-
pa 3a Cnaokmwm.

Fodppetn c mak u amapeto

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macrno

250 g 6pawHo

100 g cypoe mapumnan

3 anua

40 g MaK 3a cnagkuwu (rotos NpPoaykT)
50 g saxap

100 ml amapeto

40 ml cmetana

3aTBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3arpee.

Pasbuiite siuata 1 pasbbpkaiite 30e[HO CbC 30-
XapTa M MACNOTO A0 NONYYABAHE HA FMAAKO TeCTO.
obasete octaHanmTe chCTaBkM M cMeceTe aobpe
BCMUKM NPOAYKTH.

Cunerte okono 3 c.n. TeCto B CpPenaTd HA OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe M 3aTBopeTe roppeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NpoALIXKEHME HA OKONO
3 MWHYTU IO 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaserte rotoBuTe roGpETH BHPXY
CKAPQA 30 CRAAKMLIN.
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Fodpetu c wokonan

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHato macno

200 g 3axap

4 sriua

150 g kpem dpew (Créme fraiche)
80 g wokonanosu napyexya

200 g 6paHo

3arBopeTe roppeTHMKA M ro ocTaBeTe OA 3arpee.

Pasbuitte Ha naHa macnoTo che 3axaprta, sMuata
u kpem ¢pew. Mpubasete wokonagosute nap-
YeHUa 1 BpawHoTo 1 pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.n1. Tecto B CpPenaATa Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U1 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Neyuete Bcska rodpera B MPOAbIKEHME HA OKONO
3 MuHyTH DO 3naTncToKadsBo.

Cnen ToBa octaBete rotosute rodpetu Bbpxy
CKapa 30 CRAanKMULK.

Fodppetn c mak

3a okono 8 6pos

160 g pasmekHato macno

130 g 3axap

3 siua

100 g Mak 3a cnaakmium (rotos nponykT)
200 g 6paHo

5 g 6aknynsep

3arBopete roppeTHMKA U ro OCTABETE Ad 3ArPEe.

Pas6bumiite Ha NaHa MacnoTo cbe 3axapra, sMuaTa
M MaKa 30 Cnagkuww, cnen Tosa nobasete 6paw-
HOTO M 6aknyneepa U pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CpPeaatd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHe U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuete Bcska roppeta B NPOABIKEHUE HA OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTUCTOKAdABO.

Cnepn ToBa OCTABETE OTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKApPA 30 CNAOKMLLM.



Fodpetu ¢ newHnumn

3a okono 8 6pos

100 g c1THO CMNEHM NELWHUKOBK SOKM
160 g pasmeknaro macno

3 #iua

200 g 6pauw+o

120 g 3axap

40 ml mnsko

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe AA 3arpee.

Pas6upkarite MacnoTo ¢ #/LaTa, MASKOTO, NELWHM-
umTe 1 6palHoTO.

Cunete okono 3 c.ni. TecTo B Cpenara Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NeyeHe U1 3aTBopeTe roppeTHMKA.
[Meuere Bcska rodpera B MpombIKEHME HA OKONO
3 MuHyTHM DO 3naTncToKadsso.

Cnen ToBa octaBete rotosute roppetu Bbpxy
CKapa 30 CRAaaKMLK.

Fodpern c mapumnax

3a okono 8 6pos

2 kmcenu 56BKM

120 g cypoe mapumnat

150 g pasmekHaro macno

3 anua

115 g 3axap

1 npenbaHeHa u.ni. kaHena

290 g 6pauwHo

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsko

NyApa 3aXap W KaHena Ha npax (3a nopsceaHe)
O6enerte, HOpeXeTe HA YETBLPTHHM, NoYMCTETE OT

CEMKMTE M HOPEXETE HA MANKK KyBueTta s6brkuTe.
Hapexere cypoBus Mapumnat Ha Manku Ky6uera.

3arBopeTe roppeTHMKa M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasburite Ha nsHa macnoTo ¢ sMuATa, 3aXapTa 1
kanenata. Jobasete kybuetara 56biKu U MOpLM-
naH. Cnen Tosa nobasete 6pawHoto, Gaknynse-
pa v MNSKoTo M pasbbpkarite.

Cunerte okono 3 c.fi. TeCTo B CPeAATa HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABIKEHUE HO OKONO
3 MuHYTH 00 3naTUCTOKAdABO.

Cnepn ToBa OCTABETE OTOBUTE TOPPETH BBPXY
CKApPA 30 CNAOKMLLM.

CMmeceTe Manko nynpa 30Xap ¢ KAHeNna 1 nopbee-
Te TonnmTe roppeTM C KAHENEHATA 3aXAp.

Fodpetn c men

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
3 anua

270 g 6pawHo

200 g 3axap

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | mnsko

6 c.n. men

1 wmnka con

nynpa 3axap (3a nopsceaHe)

3arBopete roppeTHMKA U TO OCTABETE A 3ArPEE.

Pa3burite Ha naHa Macnoto ¢ mena, AMLATA M COn-
Ta, nobasete MNSKOTO, Cred ToBA 3axapTa, bpa-
HoTO M Baknyneepa U pasbbpkaiiTe.

Cunerte okono 3 c.fi. TecTo B CPeaaTd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPOABIKEHUE HO OKONO
3 MuHyTH o 3natmctokadsso. Cnen Toa octasete
rotoBumTe roPPETU BHPXY CKAPA 30 CNAAKMULLM U 1
nopsceTe ¢ Myapa 3axap, AOKATO CA OLe TOMNM.

Fodppetu c 6an wokonan

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno

3 siua

150 g 3axap

100 g Hacrspran 6sn wokonan
250 g 6pawHo

1 u.n. kaxena

50 ml mnsiko
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3aTBopete roppeTHMKA M ro OCTaBETE A 3arpee.

Pasburite Ha nsHa MacnoTo cbe 3axapra, sMuara
u kaHenata. Cnen Toea nobasete Mnakoto, Genms
wokonan 1 6pawHoTo 1 pasbspkaire.

Cunete okono 2 c.n. TeCto B CPENATA HA OONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe M 3aTBopeTe roppeTHUKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NPOALIKEHME HA OKONO
3 MWHYTU IO 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaserte rotoBuTe roGpeETH BHPXY
CKAPQA 30 CAAAKMLIN.

Fodpetn c oBeceHn apku

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHaro macno
130 g 3axap

3 #iua

100 g 3akBaceHa cmeTaHa

1 dnakoHye pomosa eceHums
75 g 6pawHo

75 g prHM oBeceHM aKM

nynpa 3axap (3a nopsceaHe)

3arBopete roppeTHMKA 1 TO OCTABETE A 3Arpee.

Pasbuiite Ha naHa MacnoTo cbe 3axapTa, aMuara,
30KBACEHATA CMETAHA M POMOBATA €CeHLMS.
Cnen Toa nobasete 6paALHOTO M OBECEHUTE FOKM
u pazbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATd HA OMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
lMeuete BCska roppera B NPOABIKEHME HA OKOMO
3 MuHYTH 00 3naTUCTOKADABO.

Cnepn ToBa OCTABETE TOTOBUTE FOPPETH BBPXY CKO-
pA 30 CNOAKMLLKM W TM MOPbCETe C Myapa 3axXap,
[OKATO €A OLle TOMNM.
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Fo¢dpetn c kokoc

3a okono 8 6pos

40 g KOKOCOBM CTHPTOTHHM
150 g pasmeknaro macno
180 g 3axap

3 siua

250 g 6pawto

5 g 6aknynsep

150 ml mnsko

1 g NMMOHOBQ eceHuuMd

3arBopete roppeTHMKA U To OCTABETE Ad 3ArpEee.

Pazbumitte Ha NgHa MACNIOTO CbC 30XAPTA M AMLA-
1a. Cnen Toa nobasete NMMOHOBATA €CEHLMS,
6pawwHoTo, 6aknyneepa, KOKOCOBUTE CTbPIOTUHM
M MNSKOTO U pazbbpkaiiTe.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaATd HA OOMHATA
MOBBLPXHOCT 30 NeyYeHe 1 3aTtBopeTe roGppeTHHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPoAbAKEHUE HO OKONO
3 MWHYTH 0O 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa ocTaseTe rotosute roGpeTn Bbpxy
CKApPA 30 CNAAKULLK.



Fodppetn c 6aHanmn

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHato macno
100 g 3axap

3 #iua

2 6aHaHa

150 g 6pawto

5 g 6aknyneep

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe AA 3arpee.

O6enete v HapexeTe 6AHAHMTE HO MANKK Nap-
yeHua.

Pasburite Ha nsHG MacnoTo Cbe 30XApTa M SHLa-
1a. Cnen Toa nobasete 6aHaHuTe, HPALLHOTO K
6aknynsepa u pasbbpkariTe.

Cunete okono 3 c.fi. TeCTo B CPEeAATd HA AOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
MMeuete BCska roppeTa B NPOABIKEHME HA OKOMO
3 MMHYTM 0O 3nATUCTOKAGSBO.

Cnen ToBa octaBeTe roToBUTE TOGPETH BHPXY
CKAPA 30 CNAOKMLM.

Fodpertn cbc cupene

3a okono 8 6pos

80 g pasmekHaTto Macno
200 g kncena cmetaHa
250 g 6pawHo

100 g Hacrbprax napmesan
200 ml mnsko

1 wmnka con

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE AA 3Arpee.

Omecete MACnoTo, KMCenaTta CMeTaHq, 6pClUJHO-
TO, NAPME3aHA, MNFIKOTO M MANKO COM HA rMmanko
TecTto.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B cpenatd Ha [ONHATa
MOBBLPXHOCT 30 NeyYeHe U 3aTBopeTe roppPeTHUKA.
[Meuete Beska rodpeTa B NPOALMXKEHME HA OKONO
3 MWHYTU O 3naTUCTOKADABO.

Cnen ToBa octaBeTe rotoBuTe roppeTn BbpXy
CKAPA 30 CNAAKULLM.

Fodpetu c pomarn

3a okono 8 6pos

5 anua

100 g pasmeknaro macno

T u.n. con

8 c.n. MpTeHMUa

150 g 6pawto

100 g cyleHn nomMatH, KOHCEPBUPAHK B ONMO

3 crpbka 6ocunek

3arsopeTe roppeTHMKA M Fo OCTaBeTe Aa 3arpee.

Pasznenete 6entsumte ot xbntsumte. Cnen Tosa
pasbuitte Ha TBbPA CHAr Gentbumte. Pazbuitte Ha
MSHA XBATbUMTE C MacnoTo m conta. Cnen Tosa
nobasete MbTeHMLATA M BPALLHOTO.

Ocrasete noMaTHTe 0a Ce OTLEOST M T HapexXeTe
Ha Manku napyerua. Msmuire u ustpsckare ot
soaata bocuneka.

OTKbCHETE NUCTEHLATA M 1 HAOPEXeTe HA CUTHO.
[obasete kbM TecToTO HOMATHTE M BOoCcUneka,
cnen ToBa cMecete ¢ pasbutmte Gentbum. Ot Bpe-
Me Ha Bpeme pa3bbpKBaKiTe TECTOTO, 30 AA Ce pa3-
npenensT PaBHOMEPHO NAPYEHLATA AOMATH.

Cunete okono 3 c.fi. TecTo B CPeAaTd HA OOMHATA
MOBBLPXHOCT 30 NeYeHe 1 3aTBopeTe roGppeTHUKA.
Meuerte Bcska roppeta B NPoAbAKEHUE HA OKONO
4 MUHYTM [0 3nATMCTOKADSBO.

Cnen ToBa octaseTe rotosute rogppeTn Bbpxy
CKApA 30 CNAAKULLK.
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Fodppetu c kaprodpu

3a okono 8 6pos

1 kg kapTodu c bpawHeHa koHCUCTEHLMS

4 srya

100 g Huwecre

100 g 6pauw+o

8 c.n. oBeceHu aokm

4 u.n. con

1 cTpbk posmapuH

Ob6enerte, U3MMIATE M HACTBPXETE HA CMTHO KAPTO-

¢urte. 3atBOpETE rOPPETHIKA M O OCTABETE Ad
3arpee.

B kyna pas6bpkatite kaproduTe ¢ siuaTa, osece-
HWTE aaKM M manko con. HJobasete 6patwHoTo
Huwecreto. OTKbCHETE NUCTEHLATA OT CTPBKA PO3-
MOPWMH, HOPEXeTe T Ha CUTHO M pazbbpKarite ¢
KapTodeHoTo TecTo.

Cunete okono 5 c.ni. TecTo B CpeaaTd HA OOMHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 0 PA3NPENENEeTe PABHO-
MEPHO C MOMOLYTA HA TBXMLIA.

3arsoperte roppetHuka. Meuete Beaka roppeta B
nponbnerme HQ OKOJo 5 MMHYTM 00 3n1atmMcCToKa-
¢sso. Cnen ToBa octaseTe rotosute roppeTut Bbpxy
CKAPA 30 CNAAKMLLM.
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