%14ER  Produktdetails / Product details ©
'ﬂ 2 https:/go.cloereu/IM-waffle l D E I
o

Bedienungsanleitung
Instruction Manual

Waffelautomat Type-132/144 /162
Waffle Maker Type-132 /144 / 162




2
=

—

°
-

-
< B5

-]
-

SPRACHEN - LANGUAGES

Bedienungsanleitung ... S.3
Operating Instructions ... S.8
Notice d utilisation...........ccoovnnnnnnnrrreseseeesneen S.12
GebruiksaanWijzing..............coeeesencneenenees s S.16
Istruzioni SUll'USO...........coor s S.20
INStrucciones de USO ... ssssienes S.24
Instrugoes de OPeracao...........eceecnenenessssesesssssssssens S.28
BrugsanViSning ... sssssssssssssssssssssens S.32
KAyttoohjeet. ...t sssassaes S.36
BrukSanViSNing...............corernenensnsiessssssssssssssssssssssssessassanes S.40
Naudojimo inStrukcija ... S.44
LietoSanas instrukcija ... S.48
Instrukcja obstugi ... S.52
Kasutusjuhend ...ttt S.56
PyKOBOACTBO MO SKCMAYATALMN..........coeeeeerereneneeneeneseanene S.60



Grundlegende Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist ausschlieBlich dazu bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie beispielsweise:

—in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden und Biiros,

—in landwirtschaftlichen Anwesen,

—von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen oder

— in Friihstiickspensionen.

Lassen Sie Reparaturen an Cloer Elektrogeraten nur durch den Cloer Werkskundendienst
durchfiihren. Durch unsachgemaBe Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen. Zudem erlischt dadurch Ihr Garantieanspruch.

Betreiben Sie das Gerdt nur an haushaltsiiblichen Steckdosen. Priifen Sie, ob die auf dem
Typenschild angegebene Netzspannung mit der Ihres Stromnetzes Gibereinstimmt.

Das Gerat muss an eine Steckdose mit Schutzleiter angeschlossen werden.

Ist die Anschlussleitung beschadigt, muss sie durch den Cloer Werkskundendienst ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,

— wenn eine Storung auftritt,

— wenn das Gerdt langere Zeit nicht benutzt wird,

— vor jeder Reinigung.

Ziehen Sie bitte nur am Stecker, niemals an der Zuleitung.

Ziehen Sie die Zuleitung nicht Giber scharfe Kanten und spannen Sie diese nicht zu stramm, da
ansonsten die Gefahr besteht, dass das Gerat umkippt.

Benutzen Sie die Zuleitung nicht zum Tragen und schiitzen Sie diese vor Hitze (Herdplatte /
offene Flamme).

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartiber sowie von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

Reinigung und die Wartung diirfen nicht durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn, sie
sind 8 Jahre oder dlter und werden beaufsichtigt.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von
Kindern unter 8 Jahren fernzuhalten.

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

Schiitzen Sie Ihr Gerdt vor Feuchtigkeit (Spritzwasser / Regen).

Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt durch eine Zeitschaltuhr oder einen externen Timer
bedient zu werden.

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie es reinigen oder verstauen. Nahere Infos
zur Reinigung finden Sie auf den folgenden Seiten.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser ein.

ACHTUNG: Beachten Sie, dass das Gehduse im Betrieb heif wird. Bitte fassen Sie nur die Griffe
und Bedienelemente an.
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Vor dem Erstgebrauch

m Lesen Sie vor dem Erstgebrauch
diese Anleitung aufmerksam durch.

Entfernen Sie alle Verpackungsteile und evtl. Aufkle-
ber, nicht das Typenschild.

Stellen Sie den Waffelautomaten auf eine trockene,
rutschfeste und ebene Unterlage.

Reinigen Sie die Backflachen vor dem ersten Aufhei-
zen mit einem feuchten Tuch.

Fetten Sie die Backflaichen nur vor dem ersten Ge-
brauch ein, ansonsten entféllt fiir Sie das Einfetten
aufgrund der Antihaftbeschichtung.

Sollten Sie jedoch Mondamin oder Milch verwenden,
fetten Sie ab und zu das Gerat ein, damit die Waffeln
nicht festbacken.

Die ersten zwei Waffeln sind aus hygienischen Griin-
den nicht zum Verzehr geeignet.

Aufgrund von Fertigungsriickstanden
kann es in den ersten Minuten zu
erhohter Rauchentwicklung kommen.
Deshalb beim ersten Aufheizen fiir
gute Durchliiftung sorgen.

CE-Kennzeichnung /
Sicherheitshinweise

Das Gerat entspricht den
Anforderungen der
zutreffenden EG-Richtlinien.

Das Gerat ist ausschlieBlich fiir
den Gebrauch in geschlossenen
Raumen bestimmt.

=) ACHTUNG! Bei Nichtgebrauch
Ea:._ und vor jeder Reinigung des

Gerates Netzstecker ziehen!

Verwenden Sie zum Herausnehmen der Waffeln nur
Holz- oder hitzebestdndiges Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung des Gerates nicht zerkratzt wird.
Bei Gerdten mit weiBen oder hellen Kunststoffteilen
oder Gehdusen kommt es nach kurzer Gebrauchszeit
zu einer braunlichen Einfarbung.

Dies wird durch den entstehenden Backschwaden
hervorgerufen und lasst sich nicht vermeiden.

Inbetriebnahme / Vorheizen
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und stel-
len Sie den Regler auf Stufe 1, um das Gerat vorzuheizen.

Ein Vorheizen auf einer hoheren Stufe sollte vermieden
werden, um die Beschichtung nicht zu tberheizen. So-
bald die rote Kontrolllampe erlischt, ist das Gerat heil3
und Sie kénnen mit dem Waffelbacken beginnen.

ACHTUNG!

Das Gerat wird jetzt heif3. Bitte fassen Sie

nur die Griffe und Bedienelemente an.
Backen
Sie kdnnen den Braunungsgrad nach dem Vorheizen
beliebig einstellen. Wéhlen Sie fir helle Waffeln eine
niedriegere Stufe und fiir dunkelere Waffeln eine
hohere Stufe. Die erste Waffel entspricht unter Um-
standen noch nicht exakt dem eingestellten Brau-
nungsgrad. Warten Sie deshalb eine weitere Waffel
ab, bevor Sie die Reglerstufe andern.
Fullen Sie eine kleine Schopfkelle Teig in den hinte-
ren Teil der Backform ein, schlieen Sie das Gerat und
driicken Sie es am Griff herunter. Dadurch verteilt
sich der Teig gleichmédRBig. Sobald die rote Kontroll-
lampe aufleuchtet brauchen Sie in der Regel nicht
mehr zu driicken. Der Einfiillvorgang sollte rasch ge-
schehen, da die Waffeln sonst oben und unten nicht
gleichmaBig braun werden.

Gerat mit Backampel (Type-144)

Kurz nach dem Einfiillen des Teigs erlischt die griine
Kontrolllampe. Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.
Nach Beendigung des Backvorgangs erlischt die rote
Kontrolllampe, und die Griine leuchtet wieder auf.
Die Waffel ist fertig.

Geréat mit Kontrolllampe (Type-132 und 162)

Kurz nach dem Einfiillen des Teigs leuchtet die rote
Kontrolllampe auf.

Nach Beendigung des Backvorgangs erlischt die rote
Kontrolllampe.

Die Waffel ist fertig.

Nehmen Sie die Waffel bitte unmittelbar nach Been-
digung des Backvorgangs aus dem Gerét. Benutzen
Sie dafiir eine Holzgabel.

Legen Sie die Waffeln zum Abkuhlen nebeneinander
auf ein Backrost.

Reinigung

Reinigen Sie das noch warme Gerat mit einem Pa-
piertuch.

Tipp: Legen Sie zwei saugfdhige Kiichenkreppti-
cher zwischen die Backflachen und klappen Sie das
Gerat zu.

Reinigen Sie das Waffeleisen abschlieBend mit einem
feuchten Tuch, jedoch nie unter flieBendem Wasser.
Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel.

Umweltfreundliche Entsorgung

Unsere Gerate haben fir den Transport ausschlief3-
lich umweltfreundliche Verpackungen. Geben Sie
Kartonagen und Papier in die Altpapiersammlung,
Kunststoffverpackungen in den Wertstoffmiill.



ACHTUNG!

Elektrogerdte gehoren
r— nicht in den Hausmiill.
Elektrogerdte enthalten wertvolle Rohstoffe. Fiihren Sie
auch das ausgediente Gerdt bitte dem anerkannten
Recyclingkreislauf zu. Uber Entsorgungsméglichkeiten
informiert Sie lhre Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Cloer Online-Shop

Weitere Cloer Produkte und viele interessante Infor-
mationen rund um Cloer finden Sie in unserem On-
line-Shop.

cloer

r Cloer Online-Shop
https://cloer.de
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Gewadhrleistung

Cloer Elektrogerdte entsprechen den aktuel-
len EG-Richtlinien und Sicherheitsvorschriften.
Sollte es einmal vorkommen, dass lhr Cloer-Gerat
einen Defekt hat oder nicht ordnungsgemaf funk-
tioniert, wenden Sie sich bitte an Ihren Fachhandler.
Registrierten Stammkunden steht darliber hinaus
der Cloer-Werkskundendienst zur Verfiigung.

Herstellergarantie

Bitte registrieren Sie lhr Gerét innerhalb von 6 Mona-
ten nach dem Kauf, um in den Genuss unserer Her-
stellergarantie zu gelangen. Es gelten die Garantie-
bedingungen, die zum Zeitpunkt der Registrierung
veroffentlicht sind.

EI' EI Produktregistrierung &
s Garantiebedingungen
https://cloer.eu/register
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10 Regeln zum Waffelbacken

.Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben. Dazu

sollten die Butter, die Eier und das Wasser einige Stun-
den vor dem Backen bei Zimmertemperatur gelagert
werden. Achten Sie darauf, dass die Butter weich,
aber nicht Gber Raumtemperatur erwarmt ist.

. Schlagen Sie die Eier mit einer Kiichenmaschine so

lange auf, bis sich das Volumen mehr als verdoppelt
hat. Schlagen Sie in einem separaten Mixtopf die But-
ter, den Zucker und den Vanillezucker schaumig. Auf
langsamer Stufe weiterriihren lassen und nach und
nach die Eimasse unterriihren.

. Vermischen Sie das Mehl mit der angegebenen Men-

ge Backpulver. Herkémmliches Backpulver hat einen
unangenehmen Nachgeschmack. Wir raten daher zu
Weinstein Backpulver, das keinen Nachgeschmack hat.
Wir empfehlen Wasser statt Milch. Mineralwasser mit
viel Kohlensaure hat dieselbe Wirkung wie Backpul-
ver und macht die Waffeln besonders locker. Durch
die Verwendung von Mineralwasser kann die ange-
gebene Menge Backpulver reduziert werden.

. Geben Sie Wasser und Mehl im Wechsel in den Teig.

Geben Sie jedes Mal nur so viel Mehl hinzu, dass Sie
es vollstandig unterriihren kénnen, bevor Sie wieder
Wasser hinzufiigen. Vermeiden Sie, dass Mehl direkt
auf Wasser trifft, da der Teig sonst Klumpen bildet.
Ruhren Sie so viel Wasser unter, dass der Teig noch
dickfliissig ist, aber gut vom Loffel flief3t.

Geben Sie Zutaten wie Mandeln, Nuisse, Aromen oder
Alkohol erst zum Schluss in den Teig.

Lassen Sie den Teig mindestens 30 Minuten, jedoch
nicht ldnger als eine Stunde stehen. Der Teig wird
wahrend dieser Zeit dickflissiger. Riihren Sie den Teig
danach nicht mehr um und verbrauchen Sie ihn auf
einmal. Langeres Lagern des Teiges fiihrt zu schlech-
teren Backergebnissen.

. Fetten Sie den Waffelautomaten nur vor dem Backen

der ersten Waffel mit Butter ein. Bei den meisten Waf-
felteigen ist furr die weiteren Waffeln in der Regel kein
Einfetten mehr notwendig.

10Legen Sie die fertigen Waffeln auf ein Rost. Stapeln

Sie frische Waffeln nicht, da sie so an der Oberflache
weich werden. Waffeln schmecken am besten, wenn
sie frisch serviert werden.

RCP-1500.3.0
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Das klassische Cloer Waffelrezept
Zutaten:

6 Eier

1 Flaschchen Zitronenaroma

1 Flaschchen Rumaroma

1 Packchen Weinstein Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

200 g Zucker

200 g Butter oder Margarine

500 g Mehl

125 ml Mineralwasser (mit Kohlenséure)

Zubereitung: Alle Zutaten sollten Raumtemperatur
haben. Achten Sie darauf, dass die Butter weich ist,
aber nicht Gber Raumtemperatur erwarmt ist.

Schlagen Sie die Eier mit einer Klichenmaschine so lange
auf, bis sich das Volumen mehr als verdoppelt hat.

Butter, Zucker, Vanillezucker und die Aromen in einem
separaten Mixtopf schaumig aufschlagen. Auf langsa-
mer Stufe weiterriihren lassen und nach und nach die
Eimasse unterriihren.

Vermischen Sie Mehl und Backpulver. Geben Sie die
Mehl-Backpulver-Mischung und Mineralwasser im
Wechsel in den Teig. Riihren Sie so viel Wasser unter, dass
derTeig noch dickflissig ist, aber gut vom Loffel flief3t.
Lassen Sie den Teig mindestens 30 Min., jedoch nicht
langer als eine Stunde stehen.

Geben Sie den Teig in die hintere Hélfte der Backform
des Cloer Waffelautomaten und schlieBen Sie den
Deckel schnell.

Driicken Sie die Griffe fiir einige Sekunden fest zusam-
men und backen Sie die Waffeln goldbraun.

RCP-1503.3.1
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Apfelwaffeln

Zutaten:

200 g Margarine oder Butter

100 g Zucker

4 Eier

Abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

100 g gehobelte oder gehackte Mandeln
1/8 | Mineralwasser oder Milch

2-4 klein geschnittene Apfel

Zubereitung: Butter, Zucker sahnig riihren, nach-
einander die Eier hinzufiigen. Abwechselnd das mit
Backpulver gemischte Mehl und die Flissigkeit hin-
zugeben. Mandeln oder Nusse hinzugeben. Zuletzt
die fein geschnittenen Apfel und Zitrone dazu geben.
Sie kdnnen auch statt der ganzen Eier , zunéchst nur
die Eidotter hinzufligen und zum Schluss den steifen
Eischnee unterheben. Der Teig sollte etwas dickflus-
sig sein, jedoch gut vom Loffel flieBen.

RCP-1508.0.1




Liitticher Waffeln
Zutaten:

750g Mehl

270ml lauwarme Milch
3 Eier

2 Eigelb

70g Hefe

1Pck. Vanillezucker
1Prise Salz

4009 Perl-/ Hagelzucker
4009 Butter

Zubereitung: Eier, Eigelb, Hefe, Vanillezucker und
Salz miteinander verriihren. Abwechselnd Mehl und
Milch dazugeben. Den Teig ca. 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Perl-/ Hagelzucker und Butter dazuriihren. Anschlie-
Bend den Teig in 100g-Portionen aufteilen und ihn
weitere 15 Minuten ruhen lassen. Das Waffeleisen
aufheizen und dann goldgelbe Waffeln backen.

RCP-1489.1.0

Pizza Waffeln

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine

4 Eier

125 g Mehl

1/2TL Backpulver

125 ml lauwarmes Wasser

ca. 100 g in streifen geschnittenen gekochten Schinken
2 Apfel fein gewiirfelt

1 Packchen Walnuss- oder Haselnusskerne fein gerieben
2-3 EL Tomatenmark

1-2TL Senf

Salz, Pfeffer, Pizzaw(lrzmischung

Zubereitung: Die Butter sahnig riihren, nacheinan-
der die Eier hinzufligen. Dann abwechselnd das mit
Backpulver gemischte Mehl und das lauwarme Was-
ser unterriihren. Schinken, Apfel und Niisse hinzu-
figen und mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Senf und
Pizzawlirzmischung abschmecken. Den Teig sofort
backen. Abwandlungen mit Champignons, Kase, Oli-
ven oder Gurken sind moglich.

RCP-1495.1.0

Kartoffelwaffeln

Zutaten:

500g geschélte, mehligkochende Kartoffeln
2 geschélte Zwiebeln

4 Eier

100g Mehl

1EL saure Sahne

2TL Salz

1TL Pfeffer

3EL frische oder TK Krauter

Zubereitung: Die Kartoffeln und die Zwiebeln auf
der feinsten Stufe einer Reibe sehr fein reiben. Mit-
einander vermischen und nach und nach die Eier,
die saure Sahne, Krauter, Salz und Pfeffer nach
Geschmack dazuriihren. AnschlieBend portions-
weise das Mehl hinzugeben. Den Teig sofort im
vorgeheizten und groBziigig mit Ol eingefettetem
Waffeleisen backen.

RCP-1515.1.0




Basic Safety Instructions

The appliance is intended to be used in household only and similar environments like:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments,

—infarm houses,

—von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen or on bed and breakfast type
of environments.

Repairs of Cloer electronic appliances should be carried out only by the Cloer customer service.

Improper repairs can involve substantial dangers for the user. Moreover, it will void your

warranty claims.

Operate the appliance only with household-usual power sockets. Check if the mains voltage

stated on the type plate is the same that your power supply network.

The device must be connected to a power outlet with protective ground.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by Cloer in order to avoid any hazards.

Pull power plug of the power socket

—in case of a defect,

— if the appliance is not used for a longer time,

— before any cleaning.

Only pull out at the plug, never at the feed cable.

Do not stretch the feed cable over sharp edges and do not tighten the feed cable too tight as

otherwise the appliance is likely to tip over.

Do not use the feed cable for carrying and protect it from heat (hotplate/ open flame)

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and people with reduced

physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have

been given supervision or instruction concerning the use of the appliance in a safe way and

understand the hazards involved.

(leaning and maintenance must not be carried out by children unless they are 8 years of age

or older and are supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years old to avoid they play

withiit.

Do not use the appliance outdoors.

Protect your appliance from humidity (splash water/ rain).

This appliance is not designed to be used with an external timer or separate remote-control

system.

Let the appliance cool off before cleaning or stowing away. More information about cleaning

on the following pages.

Do not immerse the appliance in water.

ATTENTION: The housing will be hot during the process, please only touch the appliance by

the grips.
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Before the first use

Remove all packaging elements and stickers, but not
the rating plate.

Place the waffle maker on a dry, flat, nonslip surface.
Clean the baking surface with a damp cloth.

Grease the baking surface before using it for the first
time. Otherwise, greasing will not be needed due to
the non-stick coating

In case you use milk or corn-starch you should grease
the surface from time to time to avoid that the waff-
les stick on the coating.

The two first waffles are unfit for human consump-
tion because of hygienical reasons.

A\

CE Label / Safety information
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Read these operating instructions
carefully before using the appliance
for the first time.

Due to the production residues some
smoke can appeared during the first
minutes. Therefore, ensure good
ventilation during the first time.

The appliance meets the requirements
of the applicable CE directives.

The appliance is designed for indoor
domestic use only.

ATTENTION! Always unplug the
appliance when not in use and before
cleaning.

Use wood or heat resistant plastic cutlery, otherwise
the non-stick surface could be damaged.

Appliances in white or light colours could be slightly
coloured in brown after a short using time.

This is provoked due to the baking fumes and it is not
possible to avoid.

Starting up / Preheating

Plug the appliance into the wall socket. Set the con-
troller to 1 to preheat the appliance. Preheating in a
higher level should be avoided in order not to over-
heat the coat. Once the red light turns off you can
begin baking the waffles.

ATTENTION! Appliance becomes
hot. Do not touch any part of the
appliance except the handles or the
operating elements.

7N

Baking

After the preheating the browning regulator can be
adjusted as desired. Select a low setting for light waff-
les or a high setting for dark waffles. The first waffle
does not exactly correspond to the browning level
selected, for this reason, you should wait until the
following waffle before changing the browning level.
Fill the dough in the rear part of the waffle maker,
close the appliance and press down the handles. This
way, the dough will spread even over the surface.
Once the red light is on you do not need to conti-
nue pressing anymore. The filling process should be
quick, otherwise the waffle will not be even browned
in both sides.

Appliance with control lights (Type-144)

Shortly after having filled in the dough the green
control lamp goes out. The red control lamp lights up.
After termination of the baking process the red con-
trol lamp goes out and the green one lights up again
The waffle is ready.

Appliance with control lights (Type-132 and 162)
Shortly after having filled in the dough the red lamp
lights up.

After termination of the baking process the red con-
trol lamp goes out.

The waffle is ready.

Take the waffle out of the waffle maker immediately
after termination of the baking process. We recom-
mend using a wooden fork.

Put the waffles side by side on a baking grid.

Cleaning

Use a paper towel to clean the appliance while still warm.
Tip: Place two absorbent paper towels between the
baking surfaces and close the appliance

Afterwards, wipe the waffle maker with a damp cloth
but never under running water.

Do not use caustic cleaning agents.



Environmentally friendly disposal
We use environmentally friendly packaging for the
transport of our appliances. Please recycle cardbo-
ard/ paper and plastic packaging appropriately.

ATTENTION!
Electrical appliances should not be
disposed of with the household trash.

Electrical appliances contain valuable raw materials.
When an appliance is worn-out, please take it to a recog-
nised recycling facility. Consult the local authorities for
information on recycling appliances.

Warranty

Cloer electrical appliances are in conformity with the cur-
rently required EC-guidelines and safety regulations. If your
Cloer electrical appliance has a defect or it does not work
properly, contact your specialist dealer. Registered clients
have at their disposal our technical customer service.

Manufacturer warranty

Please register your appliances in the period of 6
months since the purchase in order to benefit from
our manufacturer warranty. The published conditi-
ons of warranty in the moment of the registration are
valid. You will find conditions of warranty and pro-
duct registration here:

Manufacturer warranty
https://cloer.eu/guarantee

\nternational
Waffleday

Our 10 steadfast rules
for baking waffles

. All ingredients should be at room temperature. To

make sure all ingredients are at room temperature,
the butter, eggs and water should be stored at room
temperature for a few hours before baking.

. First mix together all the ingredients apart from:flour,

cream of tartar baking powder and mineral water.
Make sure that the butter is soft, but not heated to
more than room temperature.

. Mix the flour with the specified amount of baking pow-

der. Too much baking powder will leave an unpleasant
aftertaste. We therefore recommend cream of tartar ba-
king powder, as it does not have any aftertaste.

4

. We recommend water instead of milk. Mineral wa-

ter with a lot of carbonic acid has the same effect as
baking powder and therefore makes particularly de-
licious waffles. The amount of baking powder speci-
fied can be reduced by using mineral water.

. Add water and flour alternately to the dough. Only

add as much flour at a time that you can mix in com-
pletely before adding water again. Avoid the flour co-
ming into direct contact with water, as this will cause
lumps to form in the dough.

. Mix in enough water so that the dough is still viscous

but still pours smoothly off the spoon.

. Do notadd ingredients such as almonds, nuts, flavou-

rings or alcohol to the dough until the end.

. Leave the dough to stand for at least 25 minutes but

no longer than an hour. The dough will thicken du-
ring this time. Do not stir the dough any more after
that and use it all at once. Storing the dough for too
long will diminish the baking results.

. Only grease the waffle iron with butter before baking the

first waffle. Additional greasing before making further
waffles is generally not required for most waffle doughs.

10.Place the cooked waffles on a cooling rack. Do not

stack freshly baked waffles on top of each other, as
this will cause them to go soggy on the surface. Waff-
les taste best when served fresh.

RCP-1500.3.0

The classic Cloer waffle recipe
Ingredients:

6 eggs

1 small bottle of lemon flavouring

1 small bottle of rum flavouring

1 packet of cream of tartar

1 packet of vanilla sugar

200 g sugar

200 g butter or margarine, 500 g flour

125 ml mineral water (sparkling)

Preparation: All ingredients should be at room tem-
perature. Make sure that the butter is soft, but not
heated to more than room temperature.

Beat the eggs with a food processor until they have
more than doubled in volume.

Whip the butter, sugar, vanilla sugar and flavourings
in a separate mixing bow! until fluffy. Continue to mix
on a low setting and gradually stir in the egg mass.

Now add about 2/3 of the flour and mineral water al-
ternately to the dough.

Mix the last third of the flour with the baking powder
and add it to the bowl, also alternating with water.
Mix in enough water so that the dough is still viscous
but still pours smoothly off the spoon.

Let the dough rest for at least 30 minutes, but no lon-
ger than an hour.



Pour the batter into the back half of the baking tin of
the Cloer waffle iron and quickly close the lid.

Squeeze the handles firmly for a few seconds and
bake until the waffle is golden brown.

RCP-1503.3.1

Apple Waffles
Ingredients:

200 g margarine or butter
100 g sugar

4 eggs

Grated peel of a raw lemon
250 g flour

1 packet of backing powder
100 g flaked or chopped almonds
1/8 | mineral water

2 - 4 finely chopped apples

Preparation: Cut the apples into small cubes. Mix
the ingredients for the dough and stir until smooth.
Finally, add the apples and fold in to the dough. Note:
These waffles are ideal for freezing and reheating.
They are similar in taste to apple strudel.

RCP-1508.0.1

Liege waffles
Ingredients:

750g flour

270ml tepid milk

3 eggs

2 egg yolks

70g oats

1 packet of vanilla sugar
1 pinch of salt

400g Nib sugar / coarse sugar crystals
4009 liquid butter

Preparation: Mix the eggs, egg yolks, vanilla sugar
and salt together. Add the flour and milk in an alter-
nating fashion. Leave the dough to rest in a warm pla-
ce for approx. 30 minutes. Mix in the nib sugar / co-
arse sugar crystals and butter. Then divide the dough
into 100g portions and leave to rest for another 15

minutes. Heat the waffle iron to level 1-2 as you pre-
fer, and bake your golden-yellow waffles.

RCP-1489.1.0

Pizza Waffles
Ingredients:

125 g butter or margarine
4 eggs

125 g flour

2 tsp baking powder

125 ml lukewarm water
approx. 100 g cooked ham
cut in strips

2 apples finely diced

1 packet walnuts or hazelnuts
finely ground

2-3 TBSP tomato paste

1-2 tsp mustard

pizza spices

Preparation: Beat butter until creamy and add eggs
one at a time. Alternately mix in the flour mixture
and the lukewarm water. Add ham, apples, nuts and
spices (tomato paste, salt, pepper, mustard, pizza
spices). Bake batter immediately. Variations: mu-
shrooms, cheese, olives or cucumbers.

RCP-1495.1.0

Hearty Potato Waffles

Ingredients:

500 g mealy potatoes

4 eggs

2 onions

100 g flour

1 dessert spoonful soured cream

Salt to taste (approx. 1 heaped desert spoonful)
Pepper to taste (approx. 1 heaped teaspoonful)
3 dessert spoonful’s fresh or frozen herbs

Preparation: Grind potatoes and onions with a fine
grater. Add the rest of the ingredients and mix toge-
ther. Grease the waffle iron with a little rapeseed oil
and bake the dough immediately. Note: The potato
waffles go very well with a herb quark or apple purée.

RCP-1515.1.0



Consignes de base de sécurité

(et appareil est exclusivement destiné a un usage domestique ainsi qu‘a des utilisations

similaires, comme par exemple :

— dans des cuisines pour collaborateurs dans des magasins et bureaux,

— dans les propriétés agricoles,

— par les clients des hotels, motels et autres installations locatives ou bien dans les pensions
avec petit-déjeuner.

Ne confiez les réparations de vos appareils électriques Cloer qu‘au service aprés-vente de

la maison Cloer exclusivement. Des réparations incorrectement réalisées peuvent entrainer

d'importants dommages pour l'utilisateur. Votre droit a garantie devient alors caduc.

Utilisez uniquement I'appareil sur des prises de courant domestiques ordinaires. Vérifiez si

la tension réseau indiquée sur la plaque signalétique correspond a celle de votre réseau

électrique.

L'appareil doit étre connecté a une prise mise a la terre.

Si le cordon de raccordement est endommaggé, il faut le faire remplacer par le service apres-

vente de la maison Cloer, afin d’éviter tout risque inutile.

Débranchez la fiche secteur de la prise de courant,

— si un dysfonctionnement se produit ;

— sil'appareil n'est pas utilisé pendant une longue période ;

— avant tout nettoyage.

Veuillez tirer uniquement sur la fiche, jamais sur le cordon.

Ne tirez pas la ligne d'alimentation au-dessus de bords coupants et ne la tendez pas trop, car

sinon il existe un danger de basculement de |appareil.

N'utilisez pas la ligne d‘alimentation pour transporter I'appareil et protégez-la de la chaleur

(plaque de cuisson / flamme ouverte).

(et appareil peut étre utilisé par des enfants agés de plus de 8 ans et par des personnes aux

capacités physiques, sensorielles ou mentales diminuées ou bien par des personnes manquant

de I'expérience et des connaissances relatives a I'appareil si elles sont surveillées ou si I'on

leur indique comment utiliser I'appareil de maniére siire, en s‘assurant qu‘elles ont compris les

dangers résultant d‘une utilisation incorrecte.

Le nettoyage et la maintenance ne doivent pas étre faits par des enfants, a moins qu'ils aient

au minimum 8 ans, et le fassent sous surveillance.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les enfants agés de moins de 8 ans ne doivent

pas étre en contact avec I'appareil et son cable de connexion.

N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

Protégez 'appareil de I'humidité (éclaboussures / pluie).

(et appareil nest pas destiné a une utilisation via une minuterie ou un minuteur externe.

Laissez I'appareil refroidir completement avant de le nettoyer ou de le ranger. Pour de plus

amples informations sur le nettoyage, veuillez vous reporter aux pages suivantes.

Ne plongez jamais |'appareil dans I'eau.

ATTENTION : prenez en compte le fait que le boitier devient chaud en service. Saisissez

exclusivement les poignées et les éléments de commande.



Caractéristiques techniques

Type voltage
132 1700
144 230 50
930
162

Avant la premiére utilisation

li]

Retirez toutes les parties de I'emballage, et évent. les
autocollants, pas la plaque signalétique.

Placez le gaufrier sur un support sec, non glissant
et plan.

Nettoyez les surfaces de cuisson avant la premiére
utilisation avec un chiffon humide.

Ne graissez les surfaces de cuisson qu‘avant la pre-
miére utilisation. Vous n‘avez pas besoin de graisser
la plaque qui est pourvue d'un recouvrement an-
ti-adhérent.

Toutefois, si vous utilisez de la Maizena ou du lait,
veuillez graisser l'appareil de temps en temps afin
que les gaufres n‘adherent pas lors de la cuisson.
Pour des raisons hygiéniques, les deux premieres
gaufres sont impropres a la consommation.

Lisez attentivement cette notice
avant la premiére utilisation.

La présence de résidus de fabrication
peut provoquer lI‘apparition de fumée
pendant les premiéres minutes.
Veuillez donc assurer une bonne
ventilation lors du premier chauffage
de l'appareil.

/A
VAN

Marquage CE / consignes de sécurité
L'appareil répond aux exigences des
directives pertinentes de la CE.

L'appareil est destiné exclusivement
a une utilisation dans des locaux
fermés.

ATTENTION ! En cas de non-utilisation
et avant tout nettoyage de l'appareil,
retirez la prise d‘alimentation
électrique.

—_—
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Pour retirer les gaufres, veuillez utiliser exclusive-
ment des ustensiles en bois ou en plastique résis-
tant a la chaleur, afin de ne pas rayer le revétement
de l'appareil.

Dans le cas des appareils comportant des parties ou
des boitiers en plastique blancs ou clairs, ces parties
prennent une teinte marron aprés une courte pério-
de d'utilisation.

Ceci est dU aux vapeurs de cuisson et ne peut
étre évité.

Mise en service / préchauffage

Enfoncez la prise de I'appareil dans la prise du réseau
électrique et mettez le régulateur en position 1 afin
de préchauffer I'appareil. Un préchauffage a un plus
haut niveau doit étre évité afin de ne pas surchauffer
le revétement. Lorsque le voyant de controle s'‘éteint,
ceci signifie que I'appareil est chaud et que vous pou-
vez commencer a cuire les gaufres.

ATTENTION ! L'appareil est maintenant
chaud. Saisissez exclusivement les
poignées et les éléments de commande.

Cuisson

Vous pouvez régler le niveau de brunissement des
gaufres aprés le préchauffage selon vos souhaits.
Pour des gaufres claires, sélectionnez un niveau bas
et un niveau plus élevé pour des gaufres plus dorées.
Il se peut que la premiére gaufre ne corresponde pas
exactement au niveau de brunissement réglé. Nous
vous conseillons de préparer une deuxieme gaufre
avant de modifier le niveau de réglage.

Remplissez la partie arriere du moule de cuisson avec
une petite louche de pate, fermez l'appareil et abais-
sez ensuite la poignée. Ceci répartit la pate. Dés que
le voyant de controle s‘éteint, vous n‘avez en général
plus besoin d‘appuyer. Le processus de remplissage
doit étre rapide car sinon les gaufres ne seront pas
uniformément dorées dessous et dessus.

Appareil avec feu tricolore de cuisson (type-144)
Juste avant de remplir la surface de cuisson de pate,
le voyant de contréle vert sallume. Le voyant de con-
trole rouge s'éteint.

Une fois le processus de cuisson terminé, le voyant
de contrdle rouge s'éteint et le voyant vert se rallume.
La gaufre est préte.

Appareil avec voyant de controle

(types-132 et 162)

Juste avant de remplir la surface de cuisson de pate,
le voyant de contréle rouge s‘allume.

Une fois le processus de cuisson terminé, le voyant de
controle rouge s'éteint.

La gaufre est préte.

Veuillez retirer la gaufre de I'appareil immédiatement
apres la fin de la cuisson. Utilisez pour ce faire une
cuillére en bois.

Placez les gaufres I'une a coté de l'autre sur une grille
de cuisson pour les refroidir.

Nettoyage

Nettoyez |'appareil encore chaud avec du papier de
cuisine.

Conseil : placez deux chiffons en papier crépé entre
les surfaces de cuisson et refermez I'appareil.

Pour terminer, nettoyez les fers a gaufre avec un chif-
fon humide, jamais sous I'eau courante.

N‘utilisez pas d’outils de nettoyage pointus.



Mise au rebut respectant
I'environnement

Pour le transport, nos appareils sont exclusivement équi-
pés d'emballages respectant lenvironnement. Séparez les
matériaux en fonction de leur nature, le papier et le carton
d‘une part et les emballages en plastique d'autre part. Met-
tez-les au rebut dans les containers correspondants.

ATTENTION!
Les appareils électriques ne doivent pas
étre jetés a la poubelle.
]
Les appareils électriques contiennent des matériaux bruts
de valeur. Veuillez remettre les appareils électriques en fin
de vie a votre déchetterie locale ou un centre de recyclage
agréé. Vous pouvez obtenir toutes les informations a pro-
pos du traitement de déchets aupres de votre commune.

Informations sur les régles de tri

A DEPOS| A DEPOSER

REPRISE POSER EPO!
ALALIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil,

ses accessoires,
cordons et batteries
se recyclent

(<)

%) [

Garantie

Les appareils électriques correspondent aux directives
actuelles et aux prescriptions en matiere de sécurité de
I'UE. Si votre appareil Cloer présente un dysfonctionne-
ment, ou qu'il ne fonctionne pas correctement, veuillez
consulter votre distributeur agréé ou le service aprés-
vente d'usine de Cloer. Les clients habituels enregistrés
disposent en outre de notre service aprés-vente d'usine.

Garantie du fabricant

Veuillezenregistrer votre appareil dans les 6 mois suivants
son achat afin de pouvoir profiter de notre garantie fabri-
cant. Les conditions de garantie publiées au moment de
l'enregistrement sappliquent. Les conditions de garantie
des enregistrements de produits sont disponibles ici :

Garantie du fabricant
https://cloer.eu/guarantee

—_
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Nos 10 régles d'or pour
la préparation des gaufres

. Tous les ingrédients doivent étre a température am-

biante. Pour que tous les ingrédients soient a tempé-
rature ambiante, conserver le beurre, les ceufs et l'eau
hors du réfrigérateur plusieurs heures avant la cuisson.

. Battezles ceufs a I'aide d'un robot de cuisine jusqu'a ce que

le volume ait plus que doublé. Dans un bol séparé, battez
en mousse le beurre, le sucre et le sucre vanillé. Remuez
lentement et ajoutez progressivement la masse d‘ceuf.

. Mélangez la farine avec la quantité de levure chimique in-

diquée. La levure chimique classique a un arriere-got dé-
sagréable. Nous vous recommandons donc la levure chi-
mique a base de creme de tartre qui n'a pas d'arriere-goat.
Nous recommandons d'utiliser de l'eau plutoét que
du lait. Leau minérale avec adjonction d’une bonne
quantité de gaz carbonique a le méme effet que la
levure chimique et rend les gaufres particulierement
légéres. L'utilisation de l'eau minérale permet de ré-
duire la quantité indiquée de levure chimique

. De maniére alternative, ajoutez de l'eau et de la farine

a la pate. A chaque fois, ajoutez juste assez de farine
pour pouvoir I'incorporer complétement avant d'ajou-
ter de I'eau a nouveau. Evitez tout contact direct entre
la farine et I'eau, sinon la pate formera des grumeaux.

. Ajoutez assez d'eau pour que la pate soit encore vis-

queuse, mais qu'elle coule bien de la cuillére

. Les ingrédients tels les amandes, les noix, les aromes

ou l'alcool ne doivent étre ajoutés qu’a la fin..

. Laisser la pate reposer au moins 25 minutes, mais pas

plus d'une heure. Pendant ce temps, la pate sépaissit.
Ensuite, ne plus remuer la pate et l'utiliser entiere-
ment en une fois. Une conservation prolongée de la
pate entraine de mauvais résultats a la cuisson.

. Graissez le gaufrier électrique avec du beurre avant la

cuisson de la premiére gaufre uniquement. Avec la plu-
part des pates a gaufre, il n'est généralement plus né-
cessaire de graisser a nouveau pour les autres gaufres.

10.Posez les gaufres déja préparées sur une grille. N'em-

pilez pas les gaufres fraiches pour éviter qu'elles ra-
mollissent a la surface. Les gaufres ont meilleur goGt
lorsqu'elles sont servies fraiches.

RCP-1500.3.0

La recette classique de gaufres Cloer
Ingrédients:

6 oeufs

1 dose d’aréme citron

1 dose de d’arbme rhum

1 sachet de levure en poudre

1 sachet de sucre vanillé



200 g de sucre

200 g de beurre ou de margarine
500 g de farine

125 ml d’eau minérale (gazeuse)

Préparation: Tous les ingrédients doivent étre a
température ambiante. Veillez a ce que le beurre soit
mou, mais qu'il ne se réchauffe pas a une températu-
re plus élevée que la température ambiante.

Battez les ceufs a I'aide d'un robot de cuisine jusqu’a
ce que le volume ait plus que doublé.

Fouetter le beurre, le sucre, le sucre vanillé et les
arébmes dans un bol a mélanger séparé jusqu‘a con-
sistance mousseuse. Remuez lentement et ajoutez
progressivement la masse d‘ceuf.

Ajoutez maintenant environ 2/3 de la farine et de l'eau mi-
nérale alternativement a la pate. Mélanger le dernier tiers
de la farine avec la levure et l'ajouter dans le bol en alter-
nant avec de l'eau. Ajoutez assez d'eau pour que la pate
soit encore visqueuse, mais quelle coule bien de la cuillére.

Laisser reposer la pate au moins 30 minutes, mais pas
plus d'une heure. Mettez la pate dans la moitié arriére
du plat de cuisson du gaufrier Cloer et fermez rapide-
ment le couvercle.

Pressez fermement les poignées pendant quelques se-
condes et faites cuire la gaufre jusqu‘a ce quéelle soit dorée

RCP-1503.3.1

Gaufres aux pommes
Ingrédients:

200 g de margarine ou de beurre
100 g de sucre

4 ceufs

Zeste rapé d'un citron non traité

250 g de farine

1 sachet de levure chimique

100 g d'amandes effilées ou hachées
1/8 | d’eau minérale

2 a4 pommes coupées en petits morceaux

Préparation: Couper les pommes en petits dés. Mé-
langer les ingrédients pour la pate et pétrir jusqu'a
l'obtention d’une pate lisse. Ajouter pour finir les pom-
mes et les incorporer délicatement. Remarque: Ces
gaufres peuvent parfaitement étre congelées puis ré-
chauffées. Leur goUt rapproche celui de I'apfelstrudel.

RCP-1508.0.1

Gaufres a la liégeoise
Ingrédients :

750 g de farine

270 ml de lait tiede

3 ceufs

2 jaunes d'ceufs

70 g de levure

1 pc. sucre vanillé

1 pincée de sel

400 g de sucre perlé / grélé
400g de beurre liquide

Préparation : Mélanger les ceufs, les jaunes d'ceufs,
la levure, le sucre vanillé et le sel. Ajouter alternative-
ment la farine et le lait. Laisser lever la pate pendant
environ 30 minutes dans un endroit chaud.

Ajouter le sucre perlé/gréle et le beurre. Ensuite, ré-
partir la pate en portions de 100 g et encore laisser
reposer pendant 15 minutes.

Chauffez le gaufrier au niveau 1-2, selon votre go(t,
puis faites cuire des gaufres dorées.

RCP-1489.1.0

Les gaufres Pizza

Ingrédients:

125 g de beurre ou de margarine

4 oeufs

125 g de farine

2 cuillére a café de levure en poudre

125 ml d’eau tiede

Env. 100 g de jambon cuit coupé en lamelles

2 pommes coupées en petits dés

1 sachet de noisettes ou de noix finement broyées
2 a 3 cuilléres a soupe de concentré de tomates
1 a2 cuilléres a café de moutarde

Sel, poivre et sauce piquante a pizza

Préparation: Battre le beurre pour le rendre crémeusx,
puis ajouter les ceufs un a un. Ajouter alternativement
la farine mélangée avec la levure puis I'eau tiede. Ajou-
ter le jambon, les pommes et les noisettes / noix. Re-
lever la préparation avec le concentré de tomates, le
sel, le poivre, la moutarde et la sauce piquante a pizza.
Cuire immédiatement la pate. Garnir de champignons,
de fromage, d'olives ou de cornichons.

RCP-1495.1.0

Gaufres salées a la pomme de terre
Ingrédients :

500 g de pommes de terre farineuses

4 oeufs

2 oignons

100 g de farine

1c.as.de créeme aigre

Du sel selon vos gouts (env. 1 bonne c.as.)

Du poivre selon vos go(ts (env. 1 bonne c.ac.)

3 c. as. d’herbes fraiches ou surgelées

Préparation : Raper les pommes de terre et les oignons
avec une rape fine. Ajouter les ingrédients restants et mé-
langer. Graisser le gaufrier avec un peu d’huile de colza et
cuire immédiatement la pate. Remarque : Avec les gauf-
res de pommes de terre, vous pouvez servir du fromage
blanc aux fines herbes ou de la compote de pommes.

RCP-1515.1.0



Essentiéle veiligheidsinstructies

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk en vergelijkbaar gebruik, zoals:

—in de personeelskeuken van een winkel of kantoor,

—in agrarische bedrijven,

— door gasten in hotels, motels en andere verblijfsaccommodatie of in B&B's.

Reparaties aan elektrische apparatuur van Cloer dienen of door de reparatieservice van
Cloer. Onoordeelkundig uitgevoerde reparaties kunnen aanzienlijke risico’s voor de gebruiker
veroorzaken. Bovendien vervalt daarmee de aanspraak op garantie.

Sluit het apparaat uitsluitend op gewone stopcontacten aan. Controleer eerst of de spanning
die op het typeplaatje is aangegeven overeenkomt met die van uw elektriciteitsnet.

Het apparaat moet worden aangesloten op een stopcontact met randaarding.

Als de voedingskabel beschadigd is, moet u deze, om risico’s te voorkomen, of door de
reparatieservice van Cloer laten vervangen.

Trek de stekker uit het stopcontact

—in geval van storing.

—als het apparaat gedurende langere tijd niet wordt gebruikt.

— iedere keer voordat het apparaat wordt schoongemaakt.

Trek altijd alleen aan de stekker, nooit aan de kabel.

Laat de kabel niet over scherpe randen lopen en trek deze niet strak; hierdoor kan het risico
ontstaan dat het apparaat valt.

Gebruik de kabel niet om het apparaat aan op te tillen en bescherm de kabel tegen hitte
(fornuis/open vuur).

Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en door personen met
een fysieke, zintuiglijke of geestelijke beperking of gebrek aan ervaring en kennis, maar alleen
onder toezicht van een volwassene of als zij zijn geinstrueerd over het veilige gebruik van het
apparaat en de daaraan verbonden risico’s begrijpen.

Reiniging en onderhoud mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij dat ze 8 jaar of
ouder zijn en onder toezicht staan.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Houd het apparaat en de aansluitkabel buiten
het bereik van kinderen, jonger dan 8 jaar.

Gebruik het apparaat niet in de buitenlucht.

Bescherm het apparaat tegen vocht (spatwater/regen).

Dit apparaat mag niet worden bediend met behulp van een schakelklok of externe timer.
Laat het apparaat helemaal afkoelen voordat u het schoonmaakt of opbergt. Meer informatie
over het schoonmaken vindt u op de volgende pagina’s.

Dompel het apparaat nooit onder in water.

LET OP: Houd er rekening mee dat de behuizing heet wordt tijdens het gebruik van het
apparaat. Raak het apparaat alleen aan aan de handgrepen en de bedieningselementen.



Technische gegevens

132 1700
144 230 50

930
162

Voor het eerste gebruik

m Lees voor het eerste gebruik deze
handleiding aandachtig door.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en eventuele
stickers, behalve het typeplaatje.

Plaats de wafelautomaat op een droge, slipvrije en
vlakke ondergrond.

Maak de bakplaten voor het eerste gebruik schoon
met een vochtige doek.

De bakplaten zijn voorzien van een antiaanbaklaag
en hoeven alleen voor het eerste gebruik te worden
ingevet.

Vet de bakplaten echter wel af en toe in als u Maize-
na, Mondamin of melk gebruikt, zodat de wafels niet
vastbakken.

De eerste twee wafels zijn om hygiénische redenen
niet geschikt voor consumptie.

A\

CE-markering/
veiligheidsaanwijzingen

3

Door fabricageresiduen kan er de
eerste minuten nadat het apparaat is
aangezet, sprake zijn van ongewone
rookontwikkeling. Zorg daarom voor
een goede ventilatie wanneer het
apparaat voor de eerste keer wordt
aangezet.

Het apparaat voldoet aan de eisen
van de van toepassing zijnde EU-
richtlijnen.

Het apparaat is uitsluitend geschikt
voor gebruik binnenshuis.

LET OP! Trek altijd de stekker uit het
stopcontact als het apparaat niet
wordt gebruikt en voordat u het
schoonmaakt!

—_—
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Gebruik alleen houten of hittebestendig kunststof
keukengerei om gebakken wafels uit het apparaat
te nemen, zodat de antiaanbaklaag van het apparaat
niet beschadigd raakt.

Bij apparaten met witte of lichtgekleurde kunststof
delen of behuizingen krijgen enige tijd na de inge-
bruikneming bruinige verkleuringen.

Dit wordt veroorzaakt door uittredende bakwasem
en kan niet worden voorkomen.

Ingebruikneming/voorverwarmen
Steek de stekker in het stopcontact. en zet de regel-
knop op 1 om het apparaat op te laten warmen. Laat
het apparaat niet op een hogere stand opwarmen,
anders kan de antiaanbaklaag oververhit raken. Wan-
neer het rode controlelampje uitgaat, is het apparaat
heet en kunt u beginnen met wafels bakken.
& aan aan de handgrepen en de
bedieningselementen.

Bakken

Na het voorverwarmen kunt u de bruiningsgraad
naar wens instellen. Zet de regelknop voor lichtere
wafels op een lagere stand en voor donkerdere wa-
fels op een hogere stand. De eerste wafel komt mo-
gelijk nog niet helemaal overeen met de ingestelde
bruiningsgraad. Bak daarom eerst nog een wafel
voordat u de bruiningsgraad eventueel aanpast.

Doe een kleine scheplepel beslag in het achterste
deel van de bakvorm, sluit het apparaat en druk de
handgreep naar beneden. Zo wordt het beslag gelij-
kmatig verdeeld over de bakvorm. Wanneer het rode
controlelampje weer gaat branden, hoeft u gewoon-
lijk niet meer te drukken. Het vullen moet vlug wor-
den gedaan, anders worden de boven- en onderzijde
van de wafels niet gelijkmatig bruin.

LET OP! Het apparaat wordt nu
heet. Raak het apparaat alleen

Apparaat met baklampje (type-144)

Kort nadat het beslag in de bakvorm is gedaan, gaat
het groene controlelampje uit. Het rode controle-
lampje gaat branden.

Wanneer de wafel gebakken is, gaat het rode con-
trolelampje uit en gaat het groene lampje weer
branden.

De wafel is nu klaar.

Apparaat met controlelampje (type-132 en 162)
Kort nadat het beslag in de bakvorm is gedaan, gaat
het rode controlelampje branden.

Wanneer het bakproces voltooid is, gaat het rode
lampje uit.

De wafel is nu klaar.

Neem de wafel direct na het bakken uit het apparaat.
Gebruik hiervoor een houten vork.

Leg de wafels naast elkaar op een bakrooster om af
te koelen.

Schoonmaken

Maak het apparaat schoon met een stuk keukenpa-
pier wanneer het nog warm is.

Tip: Leg twee stukken absorberend keukenpapier
tussen de bakplaten en klap het apparaat dicht.
Reinig het wafelijzer vervolgens met een vochtige
doek. Houd het apparaat in geen geval onder stro-
mend water.

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen.



Milieuvriendelijke verwijdering

Al onze apparaten zijn milieuvriendelijk verpakt
voor het transport. Doe kartonnen verpakkingen en
papier in de papierbak en kunststof verpakkingen bij
het PMD-afval.

LET OP!
Elektrische apparaten horen
niet bij het huisvuil.

Elektrische apparaten bevatten waardevolle grondstof-
fen. Geef ook het apparaat aan het einde van zijn levens-
duur af bij een erkend recyclingpunt. Informeer bij uw
gemeente over de mogelijkheden voor verwijdering.

Vrijwaring

Elektrische apparaten van Cloer voldoen aan de
geldende Europese richtlijnen en veiligheidsvoor-
schriften.

Als uw Cloer-apparaat onverhoopt defect is of niet
goed werkt, neem dan contact op met de verkoper.
Geregistreerde klanten kunnen ook gebruik maken
van de diensten van de reparatieservice van Cloer.

Fabrieksgarantie

Registreer uw apparaat a.u.b. binnen 6 maanden na
aankoop om aanspraak te kunnen maken op onze
fabrieksgarantie. Hiervoor zijn van toepassing de ga-
rantievoorwaarden die gepubliceerd zijn op het mo-
ment van registratie. Hier vindt u de garantievoor-
waarden en kunt u uw producten registreren:

25 maart
\n‘\'erna’f’\onaleeDug

van de

Onze 10 regels met passie voor
het bakken van wafels

1. Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.
Om alle ingrediénten op kamertemperatuur te hebben,
moeten de boter, de eieren en het water enkele uren voor
het bakken op kamertemperatuur worden bewaard.

2. Meng eerst alle ingrediénten, behalve: bloem, wijnsteen
bakpoeder en mineraalwater. Let erop, dat de boter zacht
is, maar niet boven kamertemperatuur opgewarmd is.

3. Meng de bloem met de opgegeven hoeveelheid bak-
poeder. Door te veel bakpoeder ontstaat een onaan-
gename nasmaak. We adviseren daarom bij wijnsteen
bakpoeder, aangezien dit geen nasmaak geeft.

4. We adviseren water in plaats van melk. Mineraalwater
met veel koolzuur heeft dezelfde werking zoals bak-
poeder en maakt daarom de wafels bijzonder licht.
Door het gebruik van mineraalwater kan de opgege-
ven hoeveelheid bakpoeder worden gereduceerd.

5. Voeg water en bloem afwisselend aan het deeg toe.
Voeg elke keer enkel zo veel bloem toe dat u het voll-
edig kunt ondermengen, alvorens u weer water toevo-
egt. Vermijd dat bloem direct met water in aanraking
komt, aangezien het deeg anders klonters vormt.

6. Meng zo veel water onder, dat het deeg nog dik lo-
pend is, maar goed van de lepel stroomt.

7. Voeg ingrediénten zoals amandelen, noten, aroma’s
of alcohol pas op het einde aan de deeg toe.

8. Laat het deeg minstens 25 min., echter niet langer
dan een uur staan. Het deeg wordt tijdens deze tijd
dik lopend. Meng het deeg daarna niet meer om
en verbruik het in één keer. Langer bewaren van het
deeg leidt tot slechtere bakresultaten.

9. Smeer het wafelijzer enkel voor het bakken van de eers-
te wafel met boter in. Bij de meeste wafeldegen is voor
de andere wafels normaal geen insmeren meer vereist.

10.Leg de gebakken wafels op een rooster. Stapel verse wa-
fels niet, aangezien ze zo aan het oppervlak zacht worden.
Wafels smaken het beste, als ze vers worden opgediend.

RCP-1500.3.0

Het klassieke Cloer-wafelrecept
Ingredienten:

« 6eieren

« 1 flesje citroenaroma

« 1 flesje rumaroma

« 1 pakje bakpoeder

« 1 pakje vanille suiker

+ 200 gram suiker

« 200 gram boter of margarine

+ 500 gram meel

« 125 ml mineraalwater (met koolzuur)



Bereiding: Alle ingrediénten moeten op kamertem-
peratuur zijn Let erop dat de boter zacht maar niet
boven kamertemperatuur verwarmd is.

Klop de eieren zolang met een keukenmachine op
totdat het volume zich meer dan verdubbeld heeft.

Klop de boter, suiker, vanillesuiker en de aromastof-
fen in een aparte mix kom schuimend op.

Laat op een langzaam niveau verder roeren en roer
de eiermassa langzaam eronder.

Voeg nu afwisselend ca. 2/3 van het meel en mine-
raalwater in het deeg.

Meng het laatste derde gedeelte van het meel met het
bakpoeder en voeg het ook afwisselend met water in
de kom. Roer er zoveel water onder dat het deeg nog
dik vloeibaar is maar goed van de lepel afloopt.

Laat het deeg minstens 30 minuten maar niet langer
dan een uur rusten.

Voeg het deeg in de achterste helft van de bakvorm
van het wafelijzer van Cloer en sluit snel het deksel.

Druk de handgrepen enkele seconden stevig tegen
elkaar en bak de wafels totdat ze goudbruin zijn.

RCP-1503.3.1

Appelwafels

Ingrediénten:

200 g margarine of boter

100 g suiker

4 eieren

Geraspte schil van een onbehandelde citroen
250 g bloem

1 pakje bakpoeder

100 g fijn gesneden of gehakte amandelen
1/8 | mineraalwater

2-4 klein gesneden appels

Bereiding: Snij de appels in kleine blokjes. Meng de
ingrediénten voor het deeg en roer deze glad. Voeg
als laatste de appels toe en roer deze eronder.
Opmerking: Deze wafels kunnen goed worden in-
gevroren en opnieuw worden gebakken. Ze zijn qua
smaak vergelijkbaar met Apfelstrudel.

RCP-1508.0.1

Luikse Wafels
Ingrediénten:

7509 bloem

270ml lauwe melk

3 eieren

2 eierdooiers

70g gist

1 pakje vanillesuiker
1 snufje zout

4009 parelsuiker/hagelsuiker
400 g vloeibare boter

Bereiding: Meng de eieren, eierdooiers, gist, vanille-
suiker en zout door elkaar. Voeg afwisselend bloem
en melk toe. Laat het deeg op een warme plaats ca.
30 minuten rijzen.

Roer de parelsuiker/hagelsuiker en de boter erdoor. Ver-
deel het deeg vervolgens in porties van 100 g en laat
het nog 15 minuten rusten. Verwarm het wafelijzer op
niveau 1-2 naar smaak en bak dan goudgele wafels.

RCP-1489.1.0

Pizza wafels

Ingredienten:

125 gram boter

4 eieren

125 gram meel

1/2 theelepel bakpoeder

125 ml lauwwarm water

ca. 100 gram gekookte ham in stroken snijden
2 appels fijn schrapen

1 pakje walnoot pitten fijn schrapen
2 - 3 eetlepels tomatenpit

1 - 2 theelepels mosterd

Zout, peper en kant en klare pizzamix

Bereiding: De boter romig roeren, daarna de eieren
toevoegen. Dan afwisselend het Met bakpoeder
gemengde meel en het lauwwarme water toevoe-
gen en goed mixen. Gerookte ham, appels en noten
toevoegen en met tomaten, zout, peper, mosterd en
Pizzamix op smaak brengen. Het deeg direct gebrui-
ken. Veranderingen met Champignons, kaas, olijven
of augurken zijn mogelijk.

RCP-1495.1.0

Hartige aardappelwafels
Ingrediénten:

+ 500 g bloemige aardappelen

* 4 eieren

+ 2 ajuinen

+ 100 g bloem

1 EL zure room

« Zout naar smaak (ca. 1 volle EL)

« Peper naar smaak (ca. 1 volle TL)

« 3 EL verse of diepgevroren kruiden

Bereiding: Rasp de aardappelen en ajuinen met een
fijne rasp. Voeg de overige ingrediénten toe en ver-
meng alles. Smeer het wafelijzer met wat raapolie
in en bak het deeg onmiddellijk. Opmerking: Bij de
aardappelwafels kunt u kruidenquark of appelmoes
serveren.

RCP-1515.1.0
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Precauzioni di sicurezza

Questo apparecchio e destinato all'uso domestico e ad usi similari, come ad esempio:

- nelle mense per il personale in negozi e uffici,

- nelle tenute agricole,

- 0 se utilizzato dai clienti presso hotel, motel e altre strutture ricettive o

- nei B&B.

Per le riparazioni degli elettrodomestici Cloer rivolgersi esclusivamente al Servizio assistenza
clienti di Cloer. Le riparazioni improprie possono causare notevoli pericoli agli utenti. Inoltre
invalidano la garanzia.

Azionare I'apparecchio solo attraverso prese elettriche domestiche standard. Verificare se la
tensione di rete riportata sull'etichetta corrisponde alla fornitura di energia elettrica.
L'apparecchio deve essere collegato ad una spina con un conduttore.

Qualora il cavo di collegamento fosse danneggiato, farlo sostituire dal Servizio clienti Cloer, al
fine di evitare ulteriori rischi.

Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa,

- se si verifica un guasto.

- se non si utilizza 'apparecchio per un tempo prolungato

- prima di ogni pulizia.

Si prega di staccare la spina, senza tirare mai il cavo di alimentazione.

Non tendere il cavo di alimentazione su spigoli troppo affilati e non tenderlo eccessivamente,
per evitare il rischio di far cadere il dispositivo.

Non utilizzare il cavo per il trasporto e proteggerlo dal calore (fornelli/ fiamma libera).

| dispositivi possono essere utilizzati da bambini a partire dagli 8 anni e da persone con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte 0 mancanza di esperienza e conoscenza sotto supervisione
0 a condizione che tali persone siano state istruite all‘uso sicuro dellapparecchio e ne abbiano
compreso i rischi derivanti.

La pulizia e la manutenzione devono essere eseguite da bambini di eta non inferiore a 8 anni
e sotto la supervisione di un adulto.

Non far giocare i bambini con il dispositivo. Tenere il dispositivo e il cavo di alimentazione
lontano dalla portata di bambini di eta superiore agli 8 anni.

Non utilizzare I'apparecchio all‘esterno.

Proteggere |'apparecchio dall'umidita (spruzzi /pioggia).

Questo apparecchio non ¢ stato progettato per essere azionato da un temporizzatore o da un
timer esterno.

Lasciar raffreddare I'apparecchio completamente prima di pulirlo / riporlo. Per maggiori
informazioni sulla pulizia consultare le pagini sequenti.

Non immergere il dispositivo in acqua.

ATTENZIONE! Notare che I'alloggiamento si riscalda durante il funzionamento. Afferrare solo
le maniglie e gli elementi di comando.



Caratteristiche tecniche:

132 1700
144 230 50

930
162

Prima del primo utilizzo

li]

Rimuovere il materiale di imballaggio ed eventuali
adesivi, tranne la targhetta di identificazione.
Posizionare la piastra automatica per waffel su una
superficie asciutta, antiscivolo e piana.

Pulire le superfici di cottura prima del primo riscalda-
mento con un panno umido.

Ingrassare le superfici di cottura solo prima del primo
utilizzo, altrimenti non serve ingrassare le superfici di
cottura in presenza dello strato antiaderente.

Se, tuttavia, si utilizzano prodotti Mondamin o latte,
ingrassare ogni tanto l'apparecchio in modo che i
waffel non si attacchino.

| primi di due waffel non sono edibili per ragioni igieniche.

A\

Marchio CE / Avvertenze di sicurezza

3

Leggere attentamente le istruzioni
prima del primo utilizzo.

A causa dei residui di lavorazione, si
possono formare dei fumi nei primi
minuti. Assicurarsi che vi sia una
buona aerazione quando si riscalda
I'apparecchio per la prima volta.

Il dispositivo soddisfa i requisiti delle
vigenti direttive CEE.

Utilizzare il dispositivo
esclusivamente in ambienti chiusi.

ATTENZIONE! Staccare la spina

del dispositivo, se non si utilizza
I'apparecchio e ogni volta prima di
pulirlo!

—>
®F 2

Per estrarre i waffel utilizzare solo posate dilegno o di
plastica resistente al calore, in modo da non graffiare
lo strato antiaderente dell'apparecchio.

Negli apparecchi con parti plastiche o alloggiamen-
ti bianchi o chiari si forma una leggera colorazione
marroncina dopo un breve tempo di utilizzo.

Tale colorazione e causata dai fumi di cottura che si
generano ed é inevitabile.

Messa in servizio / Preriscaldamento

Collegare il cavo di alimentazione alla presa e mette-
re il regolatore su 1 per preriscaldare I'apparecchio.
Bisognerebbe evitare il preriscaldamento ad un livel-
lo pili alto, per non surriscaldare il rivestimento. Non

appena si spegne la spia di controllo rossa, I'apparec-
chio & caldo e si puo iniziare la cottura dei waffel.

N

Cottura

E possibile impostare il grado di doratura a piacere
in base al preriscaldamento. Selezionare un livello
basso per i waffel pili chiari e uno piu alto per i waffel
pit dorati. Il primo waffel non corrisponde ancora,
in certe circostanze, al livello di doratura impostato.
Attendere la preparazione di un altro waffel prima di
cambiare il livello del regolatore.

Riempire un piccolo mescolo di impasto nella forma
di cottura posteriore, chiudere I'apparecchio pre-
mendo la maniglia verso il basso. In questo modo
I'impasto si distribuisce in modo uniforme. Non ap-
pena si illumina la spia di controllo rossa non & piu
necessario premerla. Il processo di riempimento
dovrebbe avvenire rapidamente, perché i waffel po-
trebbero non dorarsi in modo uniforme nella parte
superiore e inferiore.

ATTENZIONE! Ora I'apparecchio si
riscalda. Afferrare solo le maniglie e gli
elementi di comando.

Apparecchio con spia di cottura (Tipo-144)
Appena prima di versare I'impasto, si spegne la spia
di controllo verde. La spia di controllo rossa s'illumina.
Al termine del processo di cottura, si spegne la spia di
controllo rossa e si accende quella verde.

Il waffel é finito.

Apparecchio con spia di controllo (Tipo-132 e 162)
Appena dopo aver versato l'impasto si spegne la spia
di controllo rossa.

Al termine del processo di cottura si spegne la spia di
controllo rossa.

Il waffel & finito.

Togliere i waffel immediatamente dopo la fine del
processo di cottura dall'apparecchio. Utilizzare una
forchetta di legno a questo scopo.

Mettere i waffel uno accanto all’altro a raffreddare su
una griglia.

Pulizia

Pulire 'apparecchio ancora caldo con una salvietta di
carta.

Suggerimento: mettere due panni assorbenti da
cucina tra le superfici di cottura e chiudere I'appa-
recchio.

Pulire la piastra per waffel in modo definitivo con un
panno umido, senza metterla sotto I'acqua corrente.
Non utilizzare detergenti aggressivi.

Smaltimento sostenibile

| nostri apparecchi utilizzano esclusivamente confe-
zioni ecologiche per il trasporto. Conferire i cartoni e
la carta al servizio di raccolta per la carta, le confe-
zioni plastiche vanno smaltite nei rifiuti riciclabili con
materiali pregiati.

21
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ATTENZIONE!

Gli apparecchi elettrici non vanno gettati

trai rifiuti domestici.
|
Gli apparecchi elettrici contengono materie prime pre-
ziose. Consegnare I'apparecchio usato al servizio diritiro
per il riciclaggio autorizzato. E possibile informarsi sulle
possibilita di smaltimento presso I'amministrazione co-
munale o cittadina.

Garanzia

Gli apparecchi elettrici Cloer corrispondono alle di-
rettive CE attuali e alle norme di sicurezza.

Qualora il vostro apparecchio Cloer presentasse un
difetto o non funzionasse regolarmente, vi suggeria-
mo di rivolgervi ai rivenditori autorizzati o al servizio
assistenza Cloer.

Il nostro servizio di assistenza & disponibile per i
clienti abituali registrati.

Garanzia del produttore

Registrare I'apparecchio entro 6 mesi dall'acquisto,
per beneficiare della garanzia del produttore. Valgo-
no le condizioni di garanzia pubblicate al momento
della registrazione. Le condizioni di garanzia e le re-
gistrazioni del prodotti sono reperibili qui di seguito:

Garanzia del produttore
https://cloer.eu/guarantee

25 Marzo
Giornata

ternazionale
e Wakkle

Le nostre 10 regole con il cuore
per la preparazione dei waffel

. Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura am-

biente. Per essere sicuri che il burro, le uova e l'acqua
siano a temperatura ambiente, questi devono essere
conservati fuori dal frigo per alcune ore prima dell’uso.

. Iniziare mescolando tutti gli ingredienti eccetto: fari-

na, lievito e acqua minerale. Assicurarsi che il burro
sia morbido e ma non caldo.

. Unire la farina alla quantita specificata di lievito in

polvere. Una quantita eccessiva di lievito in polvere
puo provocare un retrogusto sgradevole. Si consiglia
pertanto di utilizzare il lievito in polvere Weinstein, in
quanto questo non forma retrogusto.

. Consigliamo l'acqua al posto del latte. Lacqua mine-

rale frizzante ha lo stesso effetto del lievito e rende i
waffel particolarmente soffici. Luso di acqua minerale

puo ridurre la quantita di lievito in polvere specificata.

5. Aggiungere acqua e farina all'impasto, alternativa-
mente. Aggiungere ogni volta una quantita sufficien-
te di farina in modo da poterla mescolare completa-
mente prima di aggiungere di nuovo acqua. Evitare
che la farina entri in contatto diretto con lacqua,
altrimenti I'impasto formera dei grumi.

6. Aggiungere acqua fino a che I'impasto non sia unifor-
me e scorra bene dal cucchiaio.

7. Aggiungere all'impasto gli ingredienti come mandor-
le, noci, aromi o alcool solo alla fine.

8. Lasciare riposare I'impasto per almeno 25 minuti ma
per non pit di un'ora. In questo modo l'impasto di-
ventera pill denso Usare tutto I'impasto in una volta
sola, non conservarlo. La conservazione porta a catti-
vi risultati di cottura.

9. Ungere la macchina con il burro solo prima di cuoce-
re il primo waffel. La maggior parte degli impasti di
solito non richiedono di ungere la macchina tra un
waffel e I'altro.

10Posizionare i waffel cotti su una griglia. Non impilarli
perché si ammorbidiscono in superficie. | waffel sono
piu buoni se serviti freschi.

RCP-1500.3.0

La ricetta classica di cloer per i waffel
Ingredienti:

- 6uova

« 1 fialetta di aroma di limone

« 1 fialetta di aroma di rum

1 bustina di lievito Weinstein

« 1 bustina di zucchero vanigliato

+ 200 g di zucchero

« 200 g di burro o margarina

+ 500 g difarina

+ 125 ml di acqua minerale (frizzante)

Preparazione: Tutti gli ingredienti devono essere a
temperatura ambiente. Assicurarsi che il burro sia mor-
bido, ma non riscaldato oltre la temperatura ambiente.

Sbattere le uova con un robot da cucina fino a quan-
do il volume & piu che raddoppiato.

Shattere il burro, lo zucchero, lo zucchero vanigliato e gli
aromi in una ciotola separata fino ad ottenere un com-
posto spumoso. Continuare a mescolare lentamente e
gradualmente mescolando il composto di uova.

Ora aggiungere circa 2/3 della farina e dell'acqua
minerale alternativamente alla pastella.

Mescolare l'ultimo terzo della farina con il lievito e
aggiungerlo alla ciotola, alternando anche l'acqua.
Aggiungere acqua fino a che l'impasto sia uniforme
e scorra bene dal cucchiaio.

Lasciare riposare I'impasto per almeno 30 minuti,
ma non piu di un‘ora. Mettere I'impasto nella meta
posteriore dello stampo della piastra per waffle di
Cloer e chiudere rapidamente il coperchio.



Tenere uniti i manici per alcuni secondi, quindi cuo-
cere i waffle fin quando non sono ben dorati.

RCP-1503.3.1

Waffel alle mele

Ingredienti:

200 g di margarina o burro

100 g di zucchero

4 uova

Scorza grattugiata di un limone non trattato
250 g difarina

1 bustina di lievito

100 g di mandorle a lamelle o tritate
1/8 | di acqua minerale

2 - 4 mele sbucciate

Preparazione: Tagliare le mele a cubetti Mescolare
gli ingredienti fino ad ottenere un impasto omoge-
neo. Aggiungere infine le mele e mescolare. Nota: |
waffel cosi ottenuti possono essere congelati e scal-
dati nuovamente Il loro gusto & paragonabile a quel-
lo dello strudel di mele.

RCP-1508.0.1

Waffel di Liegi

Ingredienti:

750g difarina

270ml di latte tiepido

3 uova

2 tuorlid'uova

709 di lievito

1 bustina di zucchero vanigliato

1 pizzico di sale

4009 di zucchero perlato/zucchero a velo
4009 di burro fuso400g burro liquido

Preparazione: Mescolare le uova, il tuorlo, il lievito, lo
zucchero vanigliato e il sale. Aggiungere la farina e
il latte alternativamente. Lasciare I'impasto a lievitare
in un luogo caldo per circa 30 minuti.

Mescolare lo zucchero perlato/zucchero a velo e il
burro. Poi dividere Iimpasto in porzioni da 100g e
lasciare riposare per altri 15 minuti.

Scaldare la piastra per cialde al livello 1-2 secondo i
gusti e poi Cuocere i waffel dorandoli.

RCP-1489.1.0

Pizza waffel

Ingredienti:

125 g burro o margarina

4 uova

125 g farina

1/2 cucchiaino di lievito

125 ml acqua tiepida

ca. 100 g prosciutto cotto a fette

2 mele tagliate a cubetti

1 bustina di granella di noci o nocciole
2-3 cucchiai concentrato di pomodoro
1-2 cucchiaini senape

sale, pepe, miscela di spezie per pizza

Preparazione: Tutti gli ingredienti devono essere a
temperatura ambiente. Mescolare il burro fino a ren-
derlo cremoso e aggiungere le uova una dopo l‘altra.
Quindi aggiungere l'acqua e la farina con il lievito.
Aggiungere prosciutto, mele e noci. Condire con con-
centrato di pomodoro, sale, pepe, senape e miscela
di spezie per pizza.

RCP-1495.1.0

Gustosi waffel con patate
Ingredienti:

500 g di patate farinose

4 uova

2 cipolle

100 g di farina

1 cucchiaio di panna acida

Sale a piacere (ca 1 cucchiaio)

Pepe a piacere (ca 1 cucchiaino)

3 cucchiai di erbette aromatiche fresche o congelate

Preparazione: Grattugiare patate e cipolle con una
grattugia fine. Aggiungere i restanti ingredienti e me-
scolare. Ungere la macchina per waffel con dell'olio e
cuocere l'impasto. Nota: Potete servire con quark di
erbe o salsa di mele.

RCP-1515.1.0
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Instrucciones basicas de seguridad

Este aparato estd indicado Gnicamente para uso doméstico o similares como:

- dreas de cocina para el personal en tiendas, oficinas u otros entornos laborales,

- granjas,

- por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial

- en pensiones con desayuno incluido.

Las reparaciones de aparatos Cloer deben ser llevadas a cabo tnicamente por el servicio de
atencion al cliente Cloer. Reparaciones indebidas pueden resultar peligrosas para el cliente.
Ademas, anulara cualquier opcion de reclamo de la garantia.

Utilice el aparato solo con los enchufes domésticos habituales. Compruebe que el voltaje
indicado se corresponde con su red de alimentacion.

El enchufe debe conectarse a una toma de tierra con proteccion.

Si el cable de administracion esta dafado este debe ser reemplazado Unicamente por un
agente de servicio de cloer para evitar dafios.

Retire el enchufe de la toma de corriente:

- en caso de defecto,

- si el aparato no va a ser usado por un largo periodo de tiempo,

- antes de cualquier limpieza.

Desconecte siempre retirando el enchufe, nunca tire del cable.

Evite el contacto del cable con bordes afilados o que quede demasiado tirante ya que el aparato
podria volcar.

No use el cable para transportar y protéjalo del calor (placas calientes/ llamas).

Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afos y por personas con capacidades
fisicas, sensoriales, o mentales reducidas o con falta de experiencia y conocimiento si se
encuentran bajo supervision o si han recibido informacion con respecto al uso del aparato de
una manera segura y entienden los peligros que implica.

La limpieza y el mantenimiento no deben ser realizados por nifios, a no ser que tengan 8 afios
de edad o mds y estén vigilados.

Mantener el aparato junto con el cable de corriente alejado de los nifios menores de 8 afios
para evitar que jueguen con estos.

No usar el aparato en el exterior

Proteja el aparato de la humedad (salpicaduras, lluvia).

Este aparato no estd disefiado para ser usado con un temporizador externo.

El aparato debe enfriarse por completo antes de limpiarlo o almacenarlo. Mds informacion
sobre la limpieza en las paginas siguientes.

No sumergir el aparato en agua.

ATENCION: Tenga en cuenta que la carcasa se calentara durante el proceso, toque el aparato
solo por las asas y los mandos.



Datos técnicos

Tipo Voltaje
132 1700
144 230 50

930
162

Antes del primer uso

li]

Retire todas las piezas de embalaje y las posibles pe-
gatinas, pero no la etiqueta identificativa.

Coloque la maquina para gofres en una superficie
seca, antideslizante y lisa.

Limpie el aparato con un paio himedo antes del
primer uso.

Engrase el aparato solo la primera vez antes de usar.
En cualquier otro caso, engrasar el aparato no sera
necesario debido a la capa antideslizante.

En el caso de que use leche o maicena, engrase el
aparato de vez en cuando para evitar que se peguen
los gofres.

Por razones de higiene los dos primeros gofres no es-
tan destinados al consumo.

Lea estas instrucciones
detenidamente.

Debido a los residuos de la

/l\ produccion, puede producirse algo
Z ! S de humo en los primeros minutos,
procurar una buena ventilacién.
Etiquetado CE /
Informaciones de seguridad
c € El aparato cumple con los requisitos

de seguridad de la CE.

El uso del aparato esta reservado
exclusivamente a habitaciones
cerradas.

— {ATENCION! Desconectar el aparato

G:._ de la corriente si no va a ser usado y
antes de limpiarlo.

Utilice cubiertos de madera o de plastico resistente al
calor para extraer el gofre, ya que de esta manera no
se daiara la superficie antideslizante.
En los aparatos con carcasa o piezas blanca o clara se
producira una breve coloraciéon amarronada.
Esto se produce por la coccion y no puede evitarse.

Puesta en funcionamiento / Precalen-
tamiento

Conecte el enchufe a la corriente y coloque el regula-
dor en el nivel 1 para precalentar el aparato. Se debe
evitar el precalentamiento en un nivel superior para
no sobrecalentar el revestimiento. El aparato estara
listo para usarse una vez que se encienda la luz roja.

{ATENCION! El aparato se calentara,
utilice solo las asas y los dispositivos de
control.

Hornear

« Tras precalentar el aparato, puede seleccionar el gra-

do de tostado que desee: un nivel mas bajo para gof-
res claros y niveles altos para gofres mas oscuros. El
primer gofre no representa exactamente el grado de
tostado seleccionado, espere al siguiente gofre antes
de volver a regular el nivel de tostado.

Deposite un poco de masa sobre el aparato en la par-
te trasera y cierre la maquina de gofres presionando
las asas; esto ayudara a que la masa se distribuya de
manera regular. Una vez que la luz roja se encienda
no sera necesario seguir presionando. El proceso de
relleno debe ser rapido ya que, de lo contrario, el gof-
re no se tostarad de manera regular por ambos lados.

Aparato con luces de control-semaforo (Tipo-144)
Unos instantes después de introducir la masa la luz
verde se apagard y se encenderd la luz roja.

Tras el proceso de coccion se apagara la luz rojay la
verde volverd a encenderse.

El gofre esta listo.

Aparato con luces de control (Tipo-132y 162)
Unos instantes después de introducir la masa en el
aparato se encendera la luz roja.

Tras la finalizacién de la coccion la luz roja se apagara.
El gofre esta listo.

Retire el gofre inmediatamente de la maquina. Utilice
un tenedor de madera.

Deposite los gofres para enfriarse uno al lado del otro
en una rejilla.

Limpieza

Limpie el aparato aun caliente con un pafo de papel.
Consejo: Introduzca dos servilletas de papel absor-
bente entre las dos planchas y cierre el aparato.
Limpie finalmente el aparato con un pafno himedo,
pero nunca bajo el agua.

No emplee ninguin limpiador agresivo.

Eliminacién respetuosa con el medio
ambiente

Para el transporte de nuestros productos empleamos
envoltorios respetuosos con el medio ambiente. Re-
cicle el cartdn, papel y pléstico adecuadamente.

{ATENCION! Los electrodomésticos

no deben ser desechados junto a los

residuos habituales.
[ |
Los electrodomésticos contienen materias primas de va-
lor. Deposite el electrodoméstico que ya no sirva en un
punto de reciclaje reconocido. Consulte la informacion
de la administracién local sobre los puntos y las medidas
de reciclaje.
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Garantia

Los electrodomésticos Cloer cumplen con los requisi-
tos actuales de seguridad y la normativa de la CE. Si
se diera el caso de que su aparato tenga un defecto
o no funcione correctamente, poéngase en contacto
con su distribuidor. Los clientes registrados tienen
también a su disposicion a nuestro servicio técnico.

Garantia del fabricante

Por favor, registre su producto en un plazo de 6 meses tras
la compra para disfrutar de nuestra garantia del fabrican-
te. Serén vélidas las condiciones de garantia que estén
publicadas en el momento del registro. Las condiciones
de garantia y el registro del producto los encontrara aqui:
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de marso
Dia internaciond
del gofre

Nuestras 10 reglas del
corazon para hacer gofres

. Todos los ingredientes deben estar a temperatura am-

biente. Para que todos los ingredientes estén a tempe-
ratura ambiente, la mantequilla, los huevos y el agua
deben retirarse de la nevera unas horas antes de cocinar
los gofres y conservarse a la temperatura del ambiente.

. En primer lugar, mezcle todos los ingredientes excep-

to la harina, el polvo de hornear con cremor tartaro
y agua mineral. Tenga en cuenta que la mantequilla
debe estar blanda, pero no mas caliente que la tem-
peratura ambiente.

. Mezcle la harina con la cantidad de polvo de hornear

indicada. Si se aflade demasiado polvo de hornear se
generaré un sabor posterior desagradable. Por ello, re-
comendamos utilizar polvo de hornear con acido tarta-
rico, dado que este no genera ese sabor desagradable.

. Recomendamos utilizar agua en lugar de leche. El agua

mineral con demasiado &cido carbénico genera el mis-
mo efecto que el polvo de hornear y hace que los gofres
queden demasiado blandos. Con el uso del agua mineral
se puede reducir la cantidad indicada de polvo de hornear.

. Afada a la masa agua y harina de forma alternada.

Afada en cada oportunidad solamente la cantidad
de harina necesaria para poder mezclar los ingre-
dientes completamente antes de volver a agregar
agua. Evite que la harina toque directamente el agua,
dado que, en ese caso, la masa forma grumos.

. Mezcle el agua suficiente como para que la masa quede

espesa, pero que se deslice facilmente de la cuchara.

7.

8.

Anada al final los ingredientes tales como almendras,
nueces, aromatizantes o alcohol a la masa.

Deje reposar la masa por lo menos 25 minutos, pero
nunca mas de una hora. La masa se espesard mas
durante ese tiempo. No vuelva a revolver la masa y
utilicela toda de una sola vez. Una conservacion mas
prolongada producird malos resultados de coccién.

. Unte la gofrera con mantequilla inmediatamente an-

tes de la coccidn del primer gofre. En la mayoria de
las masas de gofres no es necesario volver a untar la
gofrera con mantequilla.

10.Coloque los gofres listos sobre una parrilla. No apile

los gofres recién hechos, ya que las superficies que
entren en contacto se ablandaran. Los gofres saben
mejor si se los sirve recién hechos.

RCP-1500.3.0

La receta clasica de gofres de cloer
Ingredientes:

6 huevos

1 botella de esencia de limoén

1 botella de esencia de ron

1 sobre de polvo para hornear cremor tértaro 1 sobre
de azucar de vainilla

200 g de azucar

200 g de mantequilla o margarina 500 g de harina
125 ml de agua mineral (con gas)

Preparacion: Todos los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente. Tenga en cuenta que la man-
tequilla esta blanda, pero no mas caliente que la tem-
peratura ambiente.

Bata los huevos con un robot de cocina hasta que el
volumen se haya mas que duplicado.

Batir la mantequilla, el azucar, la vainilla azucarada y
los aromas en un recipiente de mezcla aparte hasta
que la mezcla esté espumosa.

Continuar removiendo a una velocidad lenta y mez-
clar gradualmente la masa de huevo.

Anada ahora aprox. 2/3 de la harina y agua mineral
de forma alternada a la masa.

Mezcle el ultimo tercio de la harina con el polvo de
hornear y afada agua al bol de modo alternante. Mez-
cle el agua suficiente como para que la masa quede
espesa, pero que se deslice facilmente de la cuchara.

Deje reposar la masa por lo menos 30 minutos, pero
nunca mas de una hora.

Vierta la masa en la mitad posterior del molde de la
gofrera Cloer y cierre rapidamente la tapa.

Junte y apriete los asideros durante algunos segun-
dos y cocine los gofres hasta que estén dorados.

RCP-1503.3.1



Gofres de manzana
Ingredientes:

200 g margarina o mantequilla

100 g azucar

4 huevos

Céscara rallada de limén

250 g harina

1 paquetito de polvo de hornear
100 g almendras partidas o picadas
1/8 1 agua mineral

2-4 manzanas cortadas en trozos pequenos

Preparacion: Corte las manzanas en cubos peque-
fos. Mezcle los ingredientes hasta que se forme una
masa homogénea. Finalmente, agregue las manza-
nas y bata. Nota: Estos gofres se pueden congelar y
volver a hornear posteriormente. Tienen un sabor
similar al strudel de manzana.

RCP-1508.0.1

Gofres de Lieja
Ingredientes

7509 de harina

270 ml de leche tibia

3 huevos

2 yemas de huevo

70g de levadura

1 sobre de azucar de vainilla
1 pizca de sal

400 g de azucar perlado / granizado
4009 de mantequilla liquida

Preparacion: Mezclar los huevos, la yema de huevo,
lalevadura, el aztcar de vainilla y la sal. Adadir la hari-
nay laleche alternando. Dejar reposar la masa aprox.
30 minutos en un lugar calido.

Anadir el azucar perlado y la mantequilla. A continua-
cién, dividir la masa en porciones de 100 g y dejarla
reposar otros 15 minutos.

Calentar la gofrera al nivel 1-2 seguin el gusto y luego
hornear los gofres hasta que queden dorados.

RCP-1489.1.0

Gofres pizzeros

Ingredientes

125 g mantequilla o margarina

4 huevos

125 g harina

1/2 cuchara de té polvo de hornear

125 ml agua tibia

Aprox. 100 g jamén cocido en tiras finas
2 manzanas en cubos pequenos

1 paquetito nueces o avellanas ralladas finas
2-3 cuchara puré de tomates

1-2 cuchara de té mostaza

Sal, pimienta, condimento para pizza

Preparacion: Todos los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente. Revuelva la mantequilla hasta
adquirir una consistencia cremosa, luego agregue los
huevos sucesivamente. Mezcle luego alternadamente
la harina mezclada con el polvo de horneary el agua y
revuelva. Ahada el jamon, las manzanas y las nueces.
Sazone con el puré de tomates, la sal, la pimienta, la
mostaza y el condimento preparado para pizza.

RCP-1495.1.0

Sabrosos gofres de patatas
Ingredientes

500 g patatas cocidas harinosas

4 huevos

2 cebollas

100 g harina

1 cuchara crema agria

Sal a gusto (aprox. 1 cuchara colmada)

Pimienta a gusto (aprox. 1 cucharita de té colmada)
3 cucharas especias frescas o congeladas

Preparacion: Ralle las patatas y las cebollas con un
rallador fino. Afada los demas ingredientes y mez-
cle. Unte la gofrera con un poco de aceite de colza
y cocine la masa de inmediato. Nota: Puede untar los
gofres de patatas con cuajada de queso con hierbas o
puré de manzana.

RCP-1515.1.0
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Indicagoes de seguranca basicas

Este aparelho destina-se exclusivamente a ser utilizado em aplicagdes domésticas e
semelhantes, tais como:

— em cozinhas de funciondrios em lojas e escritdrios,

— em propriedades agricolas,

— por clientes em hotéis, motéis e outros estabelecimentos residenciais ou

— em pensoes de alojamento e pequeno-almoco.

Solicite a reparacdo de aparelhos elétricos Cloer apenas ao servico de atendimento ao cliente
da fabrica Cloer. Reparagdes incorretas podem causar riscos significativos para o utilizador.
Além disso, perderd o direito a garantia.

Utilize 0 aparelho apenas em tomadas domésticas padrao. Verifique se a tensao de alimentacao
indicada na placa de identificacdo corresponde a da sua rede elétrica.

0 aparelho deve ser ligado a uma tomada com condutor de protegao.

Se 0 cabo de ligacao estiver danificado, ele deve ser substituido pelo servico de atendimento
ao cliente da fabrica da Cloer, para evitar riscos.

Desligue a ficha da tomada,

— Se 0correr uma avaria.

— se 0 aparelho ndo for utilizado por um longo periodo.

— antes de cada limpeza.

Desligue puxando apenas a ficha e nunca o cabo de alimentacao.

Nao puxe o cabo de alimentacdo sobre arestas afiadas e nao o estique demasiado, caso
contrdrio, existe o risco de o aparelho tombar.

Nunca use o cabo de alimentacao para transporte e proteja-o do calor (fogdo/chama acesa).
Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir de 8 anos de idade, pessoas com limitag6es
de ordem fisica, sensorial ou mental, ou que tenham falta de experiéncia e conhecimento,
quando vigiadas ou instruidas acerca da sua utilizacao sequra e dos perigos associados.

A limpeza e a manutencao s6 devem ser entregues a criancas com idade igual ou superior a 8
anos e devidamente supervisionadas.

Nao deixe criangas brincarem com o aparelho. 0 aparelho e o respetivo cabo de ligagdo devem
ser mantidos afastados de criangas com menos de 8 anos.

Nao utilize o aparelho ao ar livre.

Proteja 0 seu aparelho contra a humidade (salpicos de dgua/chuva).

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado com um cronémetro ou um temporizador externo.
Deixe o aparelho arrefecer completamente antes de limpd-lo ou quarda-lo. Mais informacdes
sobre a limpeza podem ser encontradas nas paginas sequintes.

Nunca mergulhe o aparelho em dgua.

ATENCAO: Tenha em atencdo que o aparelho fica quente durante o funcionamento. Agarre
apenas nas pegas e nos elementos de comando.



Dados técnicos
Modelo Volts
132 1700
144 230 50
930
162

Antes da primeira utilizacao

li]

Remova todas as partes da embalagem e quaisquer
adesivos, mas nao a placa de identificacdo.

Coloque a maquina de fazer waffles numa superficie
seca, antiderrapante e nivelada.

Antes de aquecé-lo pela primeira vez, limpe as super-
ficies de assadura com um pano humido.

Unte as superficies de assadura somente antes da pri-
meira utilizagao, caso contrario, a gordura sera perdi-
da devido ao revestimento antiaderente.

No entanto, se usar amido de milho ou leite, unte o
aparelho de vez em quando para que os waffles nao
figuem agarrados a superficie.

Por motivos de higiene, os dois primeiros waffles ndo

sdo adequados para consumo.
assegure uma boa ventilagao ao

aquecer o aparelho pela primeira vez.

Marcacao CE/
Indicaces de seguranca

3

Antes da primeira utilizacao,
leia este manual com atencao.

Devido a residuos de fabrico, pode
ocorrer nos primeiros minutos uma
maior formacao de fumo. Por isso,

O aparelho esta em conformidade
com os requisitos das diretivas da CE
relevantes.

O aparelho destina-se apenas a
utilizacao em espacos fechados.

ATENGAO! Desligue a ficha de
alimentacao quando o aparelho
nao estiver em utilizacao e antes de
limpa-lo!

—_—
OF 2

Use apenas utensilios de madeira ou de plastico re-
sistente ao calor para remover os waffles, para que
o revestimento antiaderente do aparelho nao seja
riscado.

Nos aparelhos com pecas ou estruturas de plastico
brancas ou de cor clara, apés um curto periodo de
utilizacdo, surge uma coloragdo acastanhada.

Esta é causada pelo vapor resultante da assadura e
nao pode ser evitada.

Colocacao em funcionamento/Pré-
aquecimento

Introduza a ficha elétrica na tomada e coloque o
botéo regulador no nivel 1 para pré-aquecer o apa-
relho. Deve-se evitar o pré-aquecimento a um nivel
mais alto para nao superaquecer o revestimento.
Quando a lampada vermelha apagar, o aparelho est4
quente e pode comecar a fazer waffles.

7N

Assar

Pode definir o grau de escurecimento conforme de-
sejar, apds o pré-aquecimento. Escolha um nivel mais
baixo para waffles mais claros e um nivel mais alto
para waffles mais escuros. O primeiro waffle pode
ndo corresponder exatamente ao nivel de escureci-
mento definido. Portanto, espere por outro waffle
antes de alterar o nivel do regulador.

Coloque uma pequena concha de massa na parte
de tras da assadeira, feche o aparelho e pressione a
pega. Assim a massa é distribuida uniformemente.
Assim que a lampada de controlo vermelha acender,
geralmente ndo terd de pressionar mais. O processo
de enchimento deve ser feito rapidamente, caso con-
trario os waffles ndo assardo uniformemente em cima
e em baixo.

ATENGAO! O aparelho fica agora
quente. Agarre apenas nas pegas e nos
elementos de comando.

Aparelho com luzes de assadura (modelo-144)
Pouco depois de colocar a massa, a lampada de con-
trolo verde apaga-se. A lampada de controlo vermel-
ha acende-se.

Quando o processo de assadura estiver concluido, a
lampada de controlo vermelha apaga e a verde acen-
de novamente.

O waffle esta pronto.

Aparelho com lampada de controlo

(modelo-132 e 162)

Pouco depois de colocar a massa, a lampada de con-
trolo vermelha acende.

Apds a conclusao do processo de assadura, a lampa-
da de controlo vermelha apaga-se.

O waffle esta pronto.

Retire o waffle do aparelho imediatamente apds con-
cluir o processo de assadura. Use um garfo de madei-
ra para isso.

Coloque os waffles lado a lado sobre uma grelha para
arrefecerem.

Limpeza

Limpe o aparelho ainda quente com papel absorvente.
Sugestao: Coloque dois panos de cozinha absorven-
tes entre as superficies de assadura e feche o aparelho.
Por fim, limpe as placas de waffle com um pano hu-
mido, mas nunca debaixo de d4gua corrente.

Nao utilize objetos de limpeza agressivos.
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Eliminacdo ecologicamente correta

Os nossos aparelhos possuem apenas embalagens eco-
logicamente corretas para o transporte. Coloque o pa-
pelao e o papel no recipiente de recolha de papel usado
e as embalagens plasticas no ponto de reciclagem.

ATENGAO!
Os aparelhos elétricos nao pertencem ao
lixo doméstico.

Os aparelhos elétricos contém matérias-primas valio-
sas. Encaminhe também o aparelho usado a um ponto
de reciclagem reconhecido. Pode informar-se sobre as
opcdes de eliminagdo junto dos servicos administrativos
da sua Camara Municipal.

Garantia

Os aparelhos elétricos Cloer cumprem as diretivas
atuais da CE e as normas de seguranca. No caso im-
provavel de o aparelho Cloer ter algum defeito ou
ndo funcionar corretamente, entre em contacto com
o revendedor ou com o servigo de atendimento ao
cliente da fabrica da Cloer. O nosso servico de aten-
dimento ao cliente da fabrica também esta disponi-
vel para clientes regulares registados.

Garantia do fabricante

Registe o seu aparelho dentro de 6 meses apds a compra
para poder usufruir da nossa garantia de fabricante. Sao
aplicaveis as condicdes de garantia publicadas no mo-
mento do registo. As condi¢des de garantia e registos de
produtos podem ser encontrados aqui:
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As nossas 10 regras de ouro para
confecionar waffles

1. Todos os ingredientes devem estar a temperatura ambi-

ente. A manteiga, os ovos e a 4gua devem ser mantidos
a temperatura ambiente durante algumas horas antes
da confecdo. Certifique-se de que a manteiga esta macia
mas ndo aquecida acima da temperatura ambiente.

2. Bata os ovos com um processador de alimentos até es-

tes duplicarem de volume. Numa tigela separada, bata a
manteiga, o aguicar e o aguticar baunilhado até obter uma
consisténcia espumosa. Continuar a bater a uma veloci-
dade lenta e adicionar gradualmente a mistura de ovos.

3. Misture a farinha com a quantidade especificada de
fermento em pé. O fermento em pd convencional
tem um sabor desagradavel. Recomendamos a uti-
lizagdo de cremor tartaro, que nao deixa este sabor
residual desagradavel.

4. Recomendamos ainda a utilizacdo de dgua em substitu-
icdo de leite. A dagua mineral bastante gaseificada tem o
mesmo efeito que o fermento em pé e torna os waffles
particularmente fofos. A utilizagdo de 4gua mineral per-
mite reduzir a quantidade de fermento em pé.

5.Acrescente alternadamente dgua e farinha a massa.
Adicione apenas a quantidade de farinha suficiente que
consiga misturar completamente antes de adicionar no-
vamente agua. Evite que a farinha seja adicionada direta-
mente em agua, caso contrario a massa formara grumos.

6. Adicione agua suficiente para que a massa permane-
ca espessa mas caia bem da colher.

7. Acrescente ingredientes como améndoas, nozes, aro-
matizantes ou dlcool a massa apenas no final.

8. Deixe a massa levedar durante pelo menos 30 mi-
nutos, mas ndo mais do que uma hora. A massa vai
engrossar durante este tempo. Em seguida ndo mexa
a massa A massa deve ser utilizada de uma s6 vez. A
conservacao da massa durante mais tempo levard a
resultados de cozedura mais pobres.

9. Untar a maquina de waffles com manteiga apenas
antes de preparar o primeiro waffle. Na maioria das
massas para waffles ndo é necessério untar a maqui-
na para fazer mais waffles.

10.Coloque os waffles confecionados em cima de uma
grelha. Nédo empilhe waffles acabados de fazer para
evitar que fiquem moles. Os waffles sabem melhor
quando sao servidos acabados de fazer.

RCP-1500.3.0

A receita classica de waffles da Cloer
Ingredientes:
« 60v0s
+ 1 frasco de aroma de limao
1 frasco de aroma de rum
« 1 pacote de fermento em pé Weinstein
« 1 pacote de agticar baunilhado
+ 200 g de agucar
200 g de manteiga ou margaria
+ 500 g de farinha
125 ml de 4gua mineral (gaseificada)

Preparacgao: Todos os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente. Certifique-se de que a man-
teiga estd macia mas ndo aquecida acima da tempe-
ratura ambiente.

Bata os ovos com uma batedeira até terem ficarem
com mais do dobro do seu volume.

Numa tigela de mistura separada, bata a manteiga, o
aglcar, o agucar baunilhado e os aromatizantes até
obter uma mistura espumosa.

Continue a misturar a uma velocidade lenta e adicio-
ne gradualmente a mistura de ovos.



Adicione agora cerca de 2/3 da farinha e da 4gua mine-
ral, alternadamente, a massa. Misture o Ultimo terco da
farinha com o fermento em p6 e adicione-o a tigela, al-
ternando também com 4gua. Adicione dgua suficiente
para que a massa fique espessa mas caia bem da colher.

Deixe a massa repousar durante pelo menos 30 mi-
nutos, mas nao mais do que uma hora.

Verta a massa para a metade posterior da forma Cloer
Waffle e feche rapidamente a tampa

Comprima as pegas firmemente durante alguns se-
gundos e cozer o waffle até dourar.

RCP-1503.3.1

Waffles de maca

Ingredientes:

200 g de margarina ou manteiga

100 g de agucar

4 ovos

Raspas de casca de um liméo

250 g de farinha

1 pacote de fermento em pé

100 g de améndoas laminadas ou picadas
1/8 1 de dgua mineral

2 a4 macas cortadas em pedacos pequenos

Preparacao: Cortar as magas em cubos pequenos.
Misturar os ingredientes da massa até obter uma mas-
sa uniforme, lisa. Adicionar, por ultimo, as magas e mis-
turar. Observacao: Estes waffles podem ser facilmente
congelados e aquecidos. O sabor é idéntico ao Apfel-
strudel (iguaria folhada de mac4, tipicamente alema).

RCP-1508.0.1

Waffles de luttcher
Ingredientes:

750 g de farinha

270 ml de leite morno

3 ovos

2 gemas

70 g de fermento

1 pacote agucar baunilhado
1 pitada de sal

400 g de cristais de acucar ou agucar perlado
400 g de manteiga liquida

Preparacao: Misturar os ovos, a gema, o fermento, o
acgucar baunilhado e o sal. Adicionar alternadamen-
te a farinha e o leite. Deixar a massa levedar durante
aprox. 30 minutos em local quente.

Adicionar os cristais de aglcar ou o agucar perlado.
Em seguida, dividir a massa em porg¢des de 100 g
cada e deixar levedar mais 15 minutos.

Aquecer a maquina de waffles para o nivel 1 ou 2, em
funcdo da sua preferéncia, e deixar dourar as waffles.

RCP-1489.1.0

Waffle pizza

Ingredientes:

125 g de manteiga ou margarina

4 ovos

125 g de farinha

1/2 colher de ché de fermento em p6

125 ml de agua morna

aprox. 100 g de bacon cortado as tiras

2 magas cortada em cubos pequenos

1 pacote de nozes ou avelas laminadas

2 a 3 colheres de sopa de polpa de tomate
1 a 2 colheres de cha de mostarda

sal, pimenta, mistura de ervas aromaticas para pizza

Preparacgao: Todos os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente. Mexer a manteiga até ficar
cremosa, e adicionar, um a um, os ovos. Em seguida,
adicionar, alternadamente, a mistura de fermento
em pé e agua. Adicionar o bacon, a magé e as nozes.
Temperar a gosto com polpa de tomate, sal, pimenta,
mostarda e mistura de ervas aromaticas para pizza.
Observacao: Pode fazer variagbes com cogumelos,
queijo, azeitonas ou pepino.

RCP-1495.1.0

Waffles de batata em forma de co-

racao

Ingredientes:

500 g de batatas cozidas, farinhentas

4 ovos
2 cebolas

100 g de farinha

1 colher de sopa de natas acidas

Sal a gosto (aprox. 1 colher de sopa bem cheia)
Pimenta a gosto (aprox. 1 colher de chd bem cheia)
3 colheres de sopa de ervas aromaticas frescas ou
congeladas

Preparacao: Raspar as batatas e as cebolas muito
finamente. Adicionar os restantes ingredientes e
mexer. Pincelar a maquina de waffles com um pouco
de 6leo de colza e colocar imediatamente a massa.
Observacéao: Pode adicionar quark de ervas ou puré
de maca.

RCP-1515.1.0
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Grundlaeggende sikkerhedsanvisninger

Dette apparat er udelukkende beregnet til husholdmngsbrug el.lign., eksempelvis:
- i kakkenet til medarbejderne i forretninger og pa kontorer

- pa landbrugsejendomme

- til logerende pa hoteller, moteller og i andre boligformer eller

- bed and breakfast.

« Reparation af el-apparaterfra Cloer ma kun foretages af Cloers egen kundeservice. Usagkyndigt

foretagne reparationer kan indebare en betydelig fare for brugeren. Desuden vil garantien
miste sin gyldighed.

« Apparatet ma kun tilsluttes stikkontakter, som de er gangse i en almindelig husholdning.

Kontroller, om netspandingen, der er angivet pd maerkepladen, er i overensstemmelse med
det forhandenvzrende stramforsyningsnet.

« Apparatet skal sluttes til en stikkontakt med jordleder.
« Huis tilslutningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes af Cloers egen kundeservice, for

at undga enhver risiko.

« Treek stikket ud af stikkontakten

- hvis der skulle indtraede en forstyrrelse
- hvis apparatet ikke er i brug i lengere tid
- inden rengering.

« Hivikke i ledningen, men tag altid fat i selve stikket.
« Traek ikke ledningen hen over skarpe kanter, og stram den ikke for meget, da der er fare for, at

apparatet veelter.

« Berikke apparatet i ledningen, og beskyt den mod varme (kogeplade/aben ild).

Dette apparat kan benyttes af bgrn fra 8 dr og derover samt af personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner og af personer, der ikke har erfaring og viden, safremt det sker
under opsyn eller disse personer er blevet instrueret i sikker brug af apparatet og er klar over
de farer, der er forbundet med brugen af apparatet.

« Rengering og vedligeholdelse ma ikke gennemfares af barn, med mindre de er 8 ar eller

ldre og under opsyn.

« Born md ikke lege med apparatet. Apparatet og dets ledning skal holdes uden for raekkevidde

af bern under 8 ar.

« Brug ikke apparatet i det fri.

« Beskyt apparatet mod fugt (stnkvand/regn).

« Dette apparat er ikke beregnet til brug med kontaktur eller en ekstern timer.

- Lad apparatet kole helt af, inden du renger det eller satter det pa plads. Mere information om

rengering findes pa de felgende sider.

« Dyp aldrig apparatet i vand.
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VIGTIGT: Bemaerk, at apparatet bliver meget varmt udenpd under brugen. Tag kun fat i
héndtagene og betjeningselementerne.



Tekniske data
132 1700
144 230 50
930
162

Inden brug forste gang

li]

Fjern al emballage og eventuelle maerkater, lad maer-
kepladen sidde.

Stil vaffeljernet pa et tort, skridfast og plant underlag.
Renger bagefladerne med en fugtig klud, inden de
varmes op forste gang.

Bagefladerne skal kun smgres inden brug ferste
gang, herefter ger slip let-overfladen det overfladigt
at smore.

Hvis du imidlertid anvender stivelse eller maelk,
skal apparatet af og til smeres, sa vaflerne ikke
klaeber fast.

De farste to vafler ma af hygiejniske grunde ikke spises.

A\

CE-maerke/Sikkerhedsanvisninger

q3

Laes denne brugsanvisning, for
enheden tages i brug forste gang.

Produktionsbetingede rester kan
fore til oget regudvikling i de
forste minutter. Serg derfor for god
udluftning, ferste gang vaffeljernet
varmes op.

Apparatet opfylder kravene, der
folger af relevante EF-direktiver.

Apparatet er udelukkende beregnet
til brug i lukkede rum.

=)  VIGTIGT! Traek stikket ud af

G:._ stikkontakten, nar apparatet ikke er i
brug, og inden det renggres!

Brug kun bestik af trae eller varmebestandigt kunst-
stof til at tage vaflerne ud med, sa slip let-overfladen
ikke ridses.
« Ved apparater, som er hvide eller lyse, eller som har
hvide eller lyse plastdele, vil disse efter en kort brug-
speriode fa en brunlig farve.
Dette fremkaldes af bagesod og kan ikke undgas.

Ibrugtagning/Forvarmning

Saet stikket i stikkontakten, og saet temperaturknap-
pen pa trin 1 for at forvarme apparatet. Forvarmning
pa et hgjere trin ber undgas, sa beleegningen ikke
overophedes. Nar den rgde kontrollampe gér ud, er
apparatet varmt, og du kan ga i gang med vaffelbag-
ningen.

VIGTIGT! Apparatet bliver nu meget
varmt. Tag kun fat i handtagene og
betjeningselementerne.
Bagning
Efter forvarmningen kan du indstille bruningen efter
onske. Til lyse vafler veelges et lavere varmetrin, til
morkere et hgjere varmetrin. Det kan forekomme, at
den forste vaffel ikke svarer ngjagtigt til den indstillede
bruningsgrad. Vent derfor med at regulere pa tempe-
raturknappen, til den naeste vaffel er blevet bagt.
Fyld en portion dej svarende til en lille grydeske i
den bageste del af bageformen, luk laget i, tag fat i
grebet, og tryk ned. Dejen fordeler sig regelmaessigt.
Nar den rade kontrollampe lyser, er det normalt ikke
lzengere ngdvendigt at trykke. Dejen skal fyldes i hur-
tigt, da vaflerne ellers ikke bliver ens brune foroven
og forneden.

Vaffeljern med signalpanel (model-144)

Den grenne kontrollampe gar ud, kort tid efter at
dejen er blevet fyldt i. Den rede kontrollampe be-
gynder at lyse.

Nar vaflen er feerdigbagt, gar den rede kontrollampe
ud, og den grgnne teender igen.

Vaflen er klar.

Vaffeljern med kontrollampe (model-132 og 162)
Den rede kontrollampe lyser, kort tid efter at dejen
er blevet fyldt i.

Nar vaflen er feerdigbagt, gar den rede kontrollampe ud.
Vaflen er klar.

Tag vaflen ud med det samme, nér den er feerdig.
Brug en treegaffel.

Leeg vaflerne ved siden af hinanden pé en ovnrist, og
lad dem kgle af.

Renggring

Renger apparatet med en papirserviet, kokkenrulle
el.lign., mens det stadig er varmt.

Tip: Leeg to stykker kekkenrulle med sugeevne ind
mellem bagefladerne, og klap laget i.

Renger til sidst vaffeljernet med en fugtig klud, dog
ikke under rindende vand.

Brug ikke skrappe renggringsmidler.

Miljevenlig bortskaffelse

Vi gor udelukkende brug af miljevenlige emballager
til transporten af vores apparater. Kartonnager/papir
og kunststofemballager skal affaldssorteres.

VIGTIGT!
El-apparater ma ikke smides ud som
almindeligt husholdningsaffald.

El-apparater indeholder rastoffer, der kan genbru-
ges. Ogsa selve apparatet skal indleveres til gen-
brug, nar det er udtjent. Kontakt din kommune for
mere information om, hvordan du kan skille dig af
med apparatet.
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Garanti

El-apparater fra Cloer lever op til aktuelle EF-direkt-
iver og sikkerhedsforskrifter. Skulle det ske, at dit Clo-
er-produkt har en defekt eller ikke fungerer ordent-
ligt, skal du kontakte din forhandler.

Registrerede stamkunder kan desuden benytte sig af
vores fabrikskundeservice.

Producentgaranti

Du bedes registrere dit produkt inden 6 maneder
efter kobet for at kunne fa gavn af vores producent-
garanti. De garantibetingelser, der er offentliggjort
pa det tidspunkt, registreringen finder sted, er geel-
dende. Garantibetingelser og produktregistreringer
finder du her:

25. marts
\nternational
vaffeldag

Vores 10 regler med

hjerte til bagning af vafler

1. Alle ingredienser bar have stuetemperatur. Derfor ber
smer, 2eg og vand opbevares ved stuetemperatur et
par timer for bagningen. Serg for, at smerret er bladt,
men ikke er varmere end stuetemperatur.

2. Ror aegget med en kekkenmaskine, indtil massen har
mere end fordoblet sin volumen. Pisk smer, sukker og
vaniljesukker i en saerskilt blandeskal, indtil massen
skummer. Rer videre pa langsomt trin og bland zeg-
gemassen i lidt efter lidt.

3.Bland melet med den angivne mangde bagepulver.
Almindeligt bagepulver har en ubehagelig eftersmag.
Vi anbefaler derfor vinsten-bagepulver, der ingen ef-
tersmag har.

4.Vianbefaler vand i stedet for maelk. Mineralvand med
en stor maengde kulsyre har den samme virkning som
bagepulver og ger vaflerne seerligt smuldrende. Ved
at bruge mineralvand kan den angivnhe maengde ba-
gepulver reduceres.

5. Tilseet skiftevis vand og mel til dejen. Tilsaet kun sa
meget mel hver gang, at det kan helt rgres ind i, for
du tilseetter vand igen. Serg for, at melet ikke kommer
direkte ind i vandet, ellers kan dejen danne klumper.
6. Ror sa meget vand i, at dejen stadig er tyktflydende,
men dog let kan lgbe af skeen.

7.Tilseet til sidst ingredienserne som mandler, ngdder,
aromaer eller alkohol til dejen.

34 8.Lad dejen sta og hvile i mindst 30 minutter, dog ikke

leengere end 1 time. Dejen bliver mere tyktflydende i
lgbet af denne tid. Ror derefter ikke dejen laengere og
brug den pa én gang . Hvis dejen opbevares i leengere
tid, giver dette darligere bageresultater.

9. Smer kun vaffeljernet inden bagningen af den farste
vaffel. Med de fleste vaffeldeje kraeves der normalt in-
gen smoring til de falgende vafler.

10.Laeg de feerdige vafler pa en rist. De friske vafler bor

ikke stables, ellers bliver de blade pa overfladen. Vaf-
ler smager bedst, nar de serveres friske.

RCP-1500.3.0

Den klassiske Cloer vaffel opskrift
Ingredienser:

- 6ag

« 1 sma flaske citronaroma

« 1 sma flaske romaroma

« 1 pakke vinsten bagepulver

« 1 pakke vaniljesukker

« 200 g sukker

+ 200 g smer eller margarine

« 500 g mel

+ 125 ml mineralvand (med kulsyre)

Tilberedning: Alle ingredienser skal have stuetem-
peratur. Serg for, at smorret er bledt, men ikke er var-
mere end stuetemperatur.

Rer segget med en kekkenmaskine, indtil massen har
mere end fordoblet sin volumen.

Rer smor, sukker, vaniljesukker og aromaerne hvidt i
en separat blandeskal. Rer videre pa et lavt trin, og
ror seggemassen i lidt efter lidt.

Tilseet nu dejen ca. 2/3 af melet og mineralvandet pa
skift. Bland den sidste 1/3 af melet med bagepulve-
ret, og tilseet ogsa det i skalen sammen med vand pa
skift. Rer sa meget vand i, at dejen stadig er tyktfly-
dende, men dog let flyder ned fra skeen.

Lad dejen sta og hvile i mindst 30 minutter, dog ikke
lengere end 1 time.

Put dejen i den bageste halvdel af Cloer-vaffeljernets
form, og luk hurtigt deekslet.

Klem handtagene fast sammen i nogle sekunder, og
bag vaflen, til den er gyldenbrun.

RCP-1503.3.1



Kblevafler

Ingredienser:

200 g margarine eller smor

100 g sukker

4 &g

Revet skal af en ubehandlet citron
250 g mel

1 pakke bagepulver

100 g hevlede eller hakkede mandler
1/8 I mineralvand

2-4 &bler, skarede i sma tern

Tilberedning: Skaer zeblerne i sma tern. Bland ingre-
dienserne til dejen og rer dem jeevnt. Tilsaet til sidst
a&blerne og fold dem ind i dejen. Bemaerkning: Disse
vafler kan godt fryses ned og bages igen. De smager
ligesom ablestrudel.

RCP-1508.0.1

Liitticher vafler
Ingredienser:

750 g mel

270 ml lunken maelk
3a&g

2 eggeblommer

70 g geer

1 brev vaniljesukker

1 knivspids salt

400 g perle-/haglsukker
400 g flydende smer

Tilberedning: Bland zeg, 2eggeblommer, geer, vanil-
jesukker og salt med hinanden. Tilseet mel og maelk
skiftevist. Lad dejen haeve et varmt sted i 30 minutter.
Tilseet perle-/haglsukker og smer. Del derefter dejen i
portioner a 100 g og lad den hvile i 15 minutter mere.
Opvarm vaffeljernet pa trin 1-2 alt efter behag og bag
gyldengule vafler.

RCP-1489.1.0

Pizzavafler

Ingredienser:

125 g smor eller margarine

4 g

125 g mel

1/2 tsk. bagepulver

125 ml lunkent vand

ca. 100 g skaret i strimler kogt skinke
2 aebler fint teerede

1 pakke valngdder eller hasselngdkerner finthakkede
2-3 spsk. tomatkoncentrat

1-2 tsk. sennep

Salt, peber, pizza krydderi-blanding

Tilberedning: Alle ingredienser skal have stuetem-
peratur. Rer smorret til en fladeagtig konsistens, til-
saet aegene efter hinanden. Derefter ror det skiftevis
ind i mel blandet med bagepulver og vandet. Tilseet
skinke, aebler og nadder. Smag til med tomatkoncen-
trat, salt, peber, sennep og pizza krydderi-blanding.
Bemaerkning: Variationer med champignoner, ost,
oliven eller agurker er mulige.

RCP-1495.1.0

Krydrede Kartoffelvafler
Ingredienser:

500 g melede kogte kartofler

4 &g

2leg

100 g mel

1 spsk. syrnet flode

Salt efter smag (ca. 1 spiseskefuld)
Peber efter smag (ca. 1 teskefuld)

3 spsk. friske eller frosne krydderurter

Tilberedning: Riv kartofler og lag pa den fine side af
rivejernet. Tilseet resterende ingredienser og omrer.
Smor vaffeljernet med lidt rapsolie og bag dejen
straks. Bemaerkning: Du kan bruge kvark med kryd-
derier eller eeblemos til disse kartoffelvafler.

RCP-1515.1.0
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Perusturvallisuusohjeet

Tama laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kdyttoon. Lisaksi laitetta voidaan kayttaa muissa
vastaavissa kayttopaikoissa, esimerkiksi:

— toimistojen ja liikehuoneistojen sosiaalitiloissa tyontekijoiden kaytossa,

— maatalousyrityksissa,

— hotelleissa, motelleissa ja muissa yopymispaikoissa, seka

— aamiaismajoituksissa.

(loer-sahkolaitteiden korjauksia saa tehdd vain Cloerin -tehtaan asiakaspalvelu. Vaara korjaus
voi aiheuttaa kdyttajalle huomattavia vaaroja. Sellaisessa tapauksessa myos laitteen takuu
raukeaa.

Kytke laite vain tavalliseen pistorasiaan. Tarkista, etta tyyppikilvessa ilmoitettu jannite vastaa
sahkoverkon jannitetta.

Laite on liitettava suojamaadoituksella varustettuun pistorasiaan.

Jos liitdntakaapeli on vaurioitunut, Cloer-tehtaan asiakaspalvelun on vaihdettava se
vaaratilanteiden valttamiseksi.

Veda pistoke pistorasiasta,

— kun ilmenee toimintahdirio,

— kun et kdyta laitetta pitkaan aikaan,

—aina ennen puhdistusta.

Veda pistokkeesta, dld johdosta.

Ald veda syottokaapelia terdvien reunojen yli tai venytd sitd liian tiukalle. Muutoin on olemassa
vaara, ettd laite kaatuu.

Ald kdytd syottokaapelia laitteen kantamiseen, ja suojaa sitd kuumuudelta (keittolevy /
avotuli).

Tatd laitetta voivat kdyttaa 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka henkildt, joilla on
alentunut fyysinen, sensorinen tai henkinen toimintakyky tai kokemattoman kokemuksen
puute, jos heita valvotaan tai on ohjeistettu laitteen turvallisessa kdytossa ja he ymmartavat
sen aiheuttamat vaarat.

Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja huoltoa, paitsi jos ndma ovat vahintdan 8 vuotta
vanhoja ja ndita valvotaan.

Lapset eivat saa leikkia talla laitteella. Laite ja sen liitantakaapeli on pidettava poissa alle
8-vuotiaiden lasten ulottuvilta.

Ald kdyta tata laitetta ulkona.

Suojaa laitetta kosteudelta (roiskuva vesi / sade).

Tatd laitetta ei ole tarkoitus kayttad aikakytkimella tai ulkoisella ajastimella.

Anna laitteen jadhtyd kokonaan ennen puhdistamista tai sailytykseen asettamista. Lisatietoja
puhdistuksesta loytyy seuraavilta sivuilta.

Ald upota laitetta veteen.

HUOMIO: Huomaa, ettd kotelo kuumenee kdyton aikana. Kosketa vain kahvoja ja kayttolaitteita



Tekniset tiedot

132 1700
144 230 50

930
162

Ennen ensimmadista kayttokertaa

Irrota kaikki pakkausmateriaali ja mahdolliset tarrat.
Ala irrota tyyppikilpea.

Aseta vohvelirauta kuivalle, luistamattomalle ja tasai-
selle pinnalle.

Puhdista paistopinnat kostealla liinalla ennen ensim-
madistd kuumennusta.

Rasvaa paistopinnat vain ennen ensimmaisté kdytto-
kertaa, tarttumattomat pinnat eivat tarvitse muuta
rasvausta.

Kuitenkin, jos kdytat mondaminia tai maitoa, rasvaa
paistopinnat, jotta vohvelit eivat tartu kiinni.
Hygieniasyista kahta ensimmadistd vohvelia ei saa
syoda.

A\

CE-merkinta / turvaohjeita

€

Lue tama kayttoohje huolellisesti
ennen ensimmdistd kdyttokertaa.

Valmistusjaamien takia laite saattaa
tuottaa savua ensimmdisten
minuuttien aikana. Varmista siis hyva
ilmanvaihto kuumennettaessa laitetta
ensimmadista kertaa.

Laite vastaa EY-direktiivien
vaatimuksia.

Laite soveltuu vain sisétiloissa
kaytettavaksi.

HUOMIO! Irrota pistoke pistorasiasta,
kun laitetta ei kdytetd ja ennen
jokaista puhdistusta!

—
®F 2

Kayta vain puisia tai lampoa kestévia, muovisia ruu-
anlaittovélineitd vohveleiden ottamiseen, jotta lait-
teen tarttumaton pinnoite ei naarmuuntuisi.
Laitteissa, joissa on valkoisia tai kevyitd, muovisia osia
tai rakenteita, ilmenee lyhyen kayttoajan jalkeen rus-
keaa véria.

Tama johtuu syntyvista paistohdyryistd, eika sitéd voi-
da valttaa.

Kayttoonotto / esilammitys

Kytke pistoke pistorasiaan ja aseta saadin asentoon
1 esilammittdmaan laitetta. Esilammitysta suurem-
malla asetuksella on véltettava, jotta pinnoite ei yli-
kuumentuisi. Kun punainen valo sammuu, laite on
kuuma ja voit aloittaa vohvelien paistamisen.

HUOMIO!
Laite kuumenee. Kosketa vain kahvoja ja
kayttolaitteita

Paistaminen

Esikuumennuksen jalkeen voit asettaa paistoasteen
halutulla tavalla. Valitse pienempi aste vaaleille voh-
veleille ja suurempi aste tummemmille vohveleille.
Ensimmadinen vohveli ei ehka vastaa tarkasti asetet-
tua paistoastetta. Tee siksi useampi vohveli ennen
asetuksen muuttamista.

Aseta pieni madra taikinaa paistopinnan takaosaan,
sulje laite, ja paina kahva alas. Tama jakaa taikinan
tasaisesti. Heti kun punainen merkkivalo syttyy, voit
lopettaa painamisen. Tayteprosessi on tehtdva no-
peasti, muuten vohvelit eivat kypsy tasaisesti yla- ja
alapuoleltaan.

Laite paiston merkkivalolla (malli-144)

Pian taikinan lisddmisen jalkeen vihred merkkivalo
sammuu. Punainen merkkivalo syttyy.

Kun paistoprosessi on valmis, punainen merkkivalo
sammuu ja vihrea syttyy uudelleen.

Vohveli on valmis.

Merkkivalolla varustettu laite (mallit-132 ja 162)
Pian taikinan lisé@misen jalkeen punainen merkkiva-
lo syttyy.

Paistoprosessin paatyttya punainen merkkivalo sam-
muu.

Vohveli on valmis.

Ota vohveli pois laitteesta valittémasti paiston jal-
keen. Kdyta puuhaarukkaa.
Aseta vohvelit jadhtymaan vierekkain leivinlaudalle.

Puhdistus

Puhdista vield lammin laite paperipyyhkeella.
Vinkki: Laita kaksi imukykyista talouspaperiarkkia
paistopintojen viliin, ja sulje laite.

Puhdista vohvelirauta lopuksi kostealla liinalla, mutta
ei koskaan juoksevalla vedella.

Ala kiyta hankaavia puhdistusaineita.
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Ymparistoystavallinen havittaminen
Laitteemme on pakattu kuljetusta varten ympaéris-
toystavallisesti. Havita pahvi ja paperi jatepaperina,
muovipakkaukset kierratettaviin materiaaleihin.

HUOMIO!
Sahkolaitteita ei saa havittaa
kotitalousjdtteend.

|

Sahkolaitteet sisaltavat arvokkaita raaka-aineita. Vie
myos kaytosta poistettu laite hyvaksyttyyn kierraty-
spaikkaan. Saat kunnan tai kaupungin hallinnosta tietoa
mahdollisista havittamispaikoista.

Takuu

Cloer-séhkolaitteet ovat voimassa olevien EY-direktii-
vien ja turvallisuusmaaraysten mukaisia.

Jos Cloer-laitteessasi on vika tai se ei toimi kunnolla,
ota yhteys jalleenmyyjaan tai Cloer-tehtaan asiaka-
spalveluun.

Asiakaspalvelumme on myos rekisterdityneiden asi-
akkaiden kaytettavissa.

Valmistajan takuu

Ole hyva ja rekisterdi laite 6 kuukauden kuluessa ost-
osta, jotta voit hyddyntaa valmistajan takuun. Rekis-
terdintihetkelld julkaistut takuuehdot ovat voimassa.
Takuuehdot ja tuotteiden rekisterdinnin |6ydat taalta:

55 E
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25. maaliskuuta
\Lansa\nvahnen

vohvelpawva

10 kultaista sadantoamme vohvelien
valmistukseen

. Kaikkien aineksien pitéisi olla huoneenlampaisia. Voi, mu-
nat ja vesi pitdisi pitda huoneenldammassa joitakin tunteja
ennen leipomista. . Varmista, etta voi on pehmedd, mutta
sitd ei ole lammitetty huoneenlampdatilan yldpuolelle.

.Vatkaa munat monitoimikoneella, kunnes tilavuus on
yli kaksinkertaistunut. Vatkaa erillisessa astiassa voi,
sokeri ja vaniljasokeri vaahdoksi. Jatka sekoittamista
hitaasti ja sekoita vdhitellen sekoitetut munat sekaan.

. Sekoita jauhot ja ohjeissa ilmoitettu maara leivinjau-
hetta. Perinteisessa leivinjauheessa on epamiellyttava

jalkimaku. Tasta syysta suosittelemme viinikivileivin-

jauhetta, koska siita ei jaa jalkimakua.

Suosittelemme vettd maidon sijaan. Paljon hiilihappoa

sisdltavalla kivenndisvedelld on sama vaikutus kuin

leivinjauheella, ja tekee vohvelit erityisen kuohkeiksi.

. Kivenndisvetta kayttamalla voidaan kayttda ohjeessa

ilmoitettua maaraa véhemman leivinjauhetta.

5. Lisaa taikinaan vettd ja jauhoja vuoron perdan. Lisaa
joka kerta vain sen verran jauhoja, ettd saat sekoitettua
ne taydellisesti taikinaan, ennen kuin lisdat vetta uu-
destaan. Valta jauhojen joutumista suoraan kosketuk-
seen veden kanssa, koska silloin muodostuu moykkyja.

. Sekoita joukkoon sen verran vettd, ettd taikina on
paksua, mutta irtoaa hyvin lusikasta.

. Lisda sellaiset ainekset kuin mantelit, pahkinat, aromit
ja alkoholi vasta lopuksi taikinaan.

.Anna taikinan levatd vahintdan 30 minuuttia, mutta
enintdan tunti. Tana aikana taikinasta tulee paksum-
paa. Alé sen jilkeen enai sekoita taikinaa ja kéyté se
kokonaan kerralla . Taikinan sdilyttdminen pitempaan
johtaa huonompiin valmistustuloksiin.

9.Voitele vohvelirauta voilla vain ennen ensimmdisen vohve-

lin valmistamista. Useimmat vohvelitaikinat ovat sellaisia,
ettd seuraavia vohveleita varten ei voitelua enda tarvita.
10Aseta valmiit vohvelit ritildlle. Ald pinoa vohveleilta,
koska silloin niiden pinta muuttuu pehmeéksi. Voh-
velit maistuvat parhailta, kun ne tarjoillaan tuoreina.
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RCP-1500.3.0

Klassinen Cloer-Vohveliresepti
Ainekset:

- 6munaa

« 1 pikkupullo sitruunaesanssia

« 1 pikkupullo rommiesanssia#

« 1 pussi viinikivileivinjauhetta

« 1 pussivaniljasokeria

+ 200 g sokeria

- 200 g voita tai margariinia

+ 500 g jauhoja

« 125 ml kivennaisvetta (hiilihapollista)



Valmistus: Kaikkien aineksien pitéisi olla huoneen-
lampoisid. Varmista, ettd voi on pehmeda, mutta sita
ei ole lammitetty huoneenlampatilan yldapuolelle.

Vatkaa munat monitoimikoneella, kunnes tilavuus on
yli kaksinkertaistunut.

Vatkaa voita, sokeria, vaniljasokeria ja esanssit erilli-
sessa sekoitusastiassa vaahdoksi. Jatka sekoittamista
hitaasti ja sekoita vahitellen sekoitetut munat sekaan.

Lisaa nyt taikinaan vuorotellen noin 2/3 jauhoista seka
kivenndisvetta. Sekoita viimeiseen kolmasosaan jau-
hoista leivinjauhetta ja lisdd se kulhoon vuorotellen
veden kanssa. Sekoita joukkoon sen verran vetta, etta
taikina on paksua, mutta irtoaa hyvin lusikasta.

Anna taikinan levata vahintdaan 30 minuuttia, mutta
enintaan tunti. Laita taikina Cloer-vohveliraudan leivon-
tavuoan takaosaan ja sulje kansi nopeasti.

Purista kahvoja tiukasti yhteen muutaman sekunnin ajan
ja paista vohveli kullanruskeaksi.

RCP-1503.3.1

Omenavohvelit

Ainekset:

200 g margariinia tai voita

100 g sokeria

4 munaa

Kasittelemattoman sitruunan kuori raastettuna
250 g jauhoja

1 pussi leivinjauhetta

100 g viipaloituja tai pilkottuja manteleita
1/8 | kivenndisvettd

2-4 pieneksi leikattua omenaa

Valmistus: Leikkaa omenat pieniksi kuutioiksi. Se-
koita taikinan ainekset ja sekoita taikina tasaiseksi.
Lisaa viimeiseksi omenat ja hammenna. Huomautus:
Nama vohvelit voi hyvin myos pakastaa ja paistaa uu-
destaan. Niiden makua voi verrata omenapiiraaseen.

RCP-1508.0.1

Liegen vohvelit
Ainekset:

750g jauhoja

270 ml kddenlampaista maitoa
3 munaa

2 keltuaista

70g hiivaa

1 tl vaniljasokeria
ripaus suolaa

400 g raesokeria

400 g sulatettua voita

Valmistus: Sekoita kananmunat, keltuaiset, vanilja-
sokeri ja suola keskendan. Lisda vuorotellen jauhoja
ja maitoa. Anna taikinan levata n. 30 minuutin ajan

lampimassa paikassa. Sekoita raesokeri ja voi jouk-
koon. Jaa sitten taikina 100 gramman osioihin ja anna
levédta 15 minuutin ajan. Limmita vohvelirauta maun
mukaan tasolle 1-2 ja paista sitten kullankeltaisia
vohveleita.

RCP-1489.1.0

Pitsavohvelit

Ainekset:

125 g voita tai margariinia

4 munaa

125 g jauhoja

1/2 tl leivinjauhetta

125 ml haaleaa vetta

n. 100 g suikaleiksi leikattua keittokinkkua

2 omenaa pieniksi kuutioiksi paloiteltuna

1 pussi saksanpahkingita tai hasselpdhkinoita hie-
noksi raastettuna

2-3 rkl tomaattipyreeta

1-2 tl sinappia

suolaa, pippuria, valmista pitsamausteseosta

Valmistus: Kaikkien aineksien pitdisi olla huoneen-
lampoisid. Sekoita voi kermaiseksi ja lisdd munat
perakkdin. Himmenna sen jalkeen sekaan vuoronpe-
raan jauhot, joihin leivinjauhe on sekoitettu, ja vesi.
Lisaa kinkku, omenat ja pahkinat. Mausta tomaattipy-
reelld, suolalla, pippurilla, sinapilla ja pitsamaustese-
koituksella. Huomautus: Muunnelmat herkkusienilla,
juustolla, oliiveilla tai kurkulla ovat mahdollisia.

RCP-1495.1.0

Suolaiset perunavohvelit
Ainekset:

500 g jauhoisiksi keitettyja perunoita

4 munaa

2 sipulia

100 g jauhoja

1 rkl hapankermaa

suolaa maun mukaan (n. 1 kukkurallinen rkl)
pippuria maun mukaan (n. 1 kukkurallinen tl)
3 rkl tuoreita tai pakastettuja yrtteja

Valmistus: Raasta perunat ja sipulit pienireikdisella
raastimella. Lisdd muut ainekset ja sekoita. Voitele
vohvelirauta pienelld maaralla rapsioljya ja paista tai-
kina heti. Huomautus: Perunavohveleiden kanssa voi
tarjota yrttirahkaa tai omenahilloa.

RCP-1515.1.0
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Grundlaggande sakerhetsinformation

Produkten dr uteslutande avsedd for anvandning i hushall och for liknande bruk, till exempel:
— i personalkok till butiker och kontor,

—ijordbrukslokaler,

—av kunder pd hotell, motell och andra dvernattningsinrattningar eller

— pa frukostpensionat.

Reparationer av elektriska produkter fran Cloer far endast utforas av Cloers kundservice.
Felaktigt utforda reparationer kan medfora vasentliga risker for konsumenten. Dessutom
upphor garantin att galla.

Produkten far endast anslutas till den typ av eluttag som anvénds i bostader. Kontrollera att
den natspanning som anges pa typskylten motsvarar spanningen i ditt elnat.

Produkten maste anslutas till ett jordat eluttag.

Om anslutningskabeln dr skadad maste den bytas ut av Cloers kundservice for att
undvika faror.

Dra ut stickkontakten ur uttaget.

— vid tekniska fel.

— om produkten inte ska anvandas pa en langre tid.

— innan produkten rengors.

Dra alltid i stickkontakten, aldrig i kabeln.

Dra inte kabeln over vassa kanter och spann den inte for hart, annars finns risk for att
produkten vlter.

Hall inte i kabeln ndr du bar produkten och skydda kabeln mot varme (spisplattor / Gppen eld).
Produkten far anvandas av barn fran och med 8 dr och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller psykisk formdga eller brist pa erfarenhet och kunskaper, om detta sker under
uppsikt eller om anvandaren har erhallit instruktioner om hur produkten anvands pa ett sakert
satt och vilka risker som kan uppstd i samband med anvandningen.

Rengdring och underhall far inte utforas av barn om de inte har fyllt 8 &r och utfor detta under
uppsikt.

Barn far inte leka med produkten. Produkten och dess anslutningskabel mdste forvaras utom
rackhall for barn under 8 ar.

Anvand inte produkten utomhus.

Skydda produkten mot vata (stank / regn).

Produkten dr inte avsedd att anvdndas tillsammans med ett omkopplingsur eller en
extern timer.

Lat alltid produkten svalna helt innan du rengor eller staller undan den. Mer information om
rengoring finns pa nedanstaende sidor.

Doppa aldrig ned produkten i vatten.

0BS! Observera att holjet blir mycket varmt vid drift. Greppa endast handtagen och
mandverelementen.



Teknisk information

132 1700
144 230 50

930
162

Innan produkten tas i bruk

m Las bruksanvisningen noga innan
produkten tas i bruk

Avldgsna alla forpackningsdelar och ev. etiketter,
dock inte typskylten.

Stall det automatiska vaffeljarnet pa en torr, halksa-
ker och jamn yta.

Rengor graddningsytorna med en fuktig trasa innan
de varms upp for forsta gangen.

Smorj endast grédddningsytorna innan de anvéands for
férsta gangen, annars maste de inte smorjas tack vare
nonstick-beldggningen.

Om du anvander matstarkelse eller mjolk bor du dock
smorja in produkten ibland, s att vafflorna inte fastnar.
De forsta tva vafflorna ar inte lampliga for fortaring
av hygieniska skal.

A\

CE-markning / sdkerhetsinformation

€

Eventuellt bildas det mer r6k under de
forsta minuterna efter att produkten tas
i bruk, pa grund av restprodukter fran
tillverkningen. Sorj for god ventilation
forsta gangen produkten viarms upp.

Produkten motsvarar kraven i
motsvarande EG-direktiv.

Produkten dr uteslutande avsedd for
anvandning inomhus.

=3  VARNING! Dra alltid ur kontakten nér

B:._ produkten inte anvdnds och innan
den rengors!

Anvand alltid koksredskap av tra eller varmetalig
plast nédr du tar upp vafflorna ur produkten, sa att
nonstick-beldaggningen inte skadas.
Produkter med vita eller ljusa plastdelar eller holjen far
en latt brun missfargning efter en kort anvandningstid.
Detta beror pa den anga som utvecklas vid graddnin-
gen och kan inte undvikas.

Idrifttagning / uppvarmning

Satt kontakten i eluttaget och stéll reglaget pa niva 1
for att varma upp apparaten. Anvéand inte en hogre
niva nar produkten varms upp, annars kan beldg-
gningen Overhettas. Sa snart den roda kontrollam-
pan slocknar &r apparaten varm och du kan borja
gradda vafflor.

VARNING! Apparaten blir nu varm.
Greppa endast handtagen och
manoéverelementen.
Graddning
Nér apparaten har varmts upp kan du valja gradd-
ningsnivan. Stéll in en lagre niva for ljusa vafflor och
en hogre niva om du vill ha morka véfflor. Den forsta
véfflan motsvarar eventuellt inte exakt den instéllda
graddningsnivan. Vénta tills ytterligare en vaffla har
graddats innan du justerar reglaget.
Hall en liten slev smet i den bakre delen av formen,
stang apparaten och tryck ned handtaget. Pa sa vis
fordelas smeten jamnt. Nér den réda kontrollampan
ténds behover du vanligtvis inte trycka ner handta-
get langre. Hall i smeten snabbt, annars blir vafflorna
inte jamnt graddade pa under- och ovansidan.

Apparat med graddningslampa (typ-144)

Strax efter att smeten héllts i slocknar den gréna kon-
trollampan. Den roda kontrollampan tands.

Nér graddningsprocessen é&r klar slocknar den réda
kontrollampan, och den grona lampan tands igen.
Vafflan &r klar.

Apparat med kontrollampa (typ-132 och 162)
Strax efter att smeten héllts i tdnds den gréna kon-
trollampan.

Nar graddningsprocessen ar klar slocknar den réda
kontrollampan.

Vafflan &r klar.

Ta genast upp vafflan ur apparaten nar den ar fardig-
graddad. Anvand ett redskap av trd.

Lagg véfflorna bredvid varandra pa ett bakgaller sa
att de far svalna.

Rengoring

Rengor den fortfarande varma apparaten med en bit
hushallspapper.

Tips: Lagg tva bitar hushallspapper mellan gradd-
ningsytorna och fall ned locket pa apparaten.
Rengor sedan vaffeljarnet med en fuktig trasa, men
aldrig under rinnande vatten.

Anvand inga starka rengdringsmedel.

Miljovanlig avfallshantering

Vara produkter forses uteslutande med miljovanligt
emballage infor transport. Limna in kartonger och
papper till pappersinsamlingen och plastforpacknin-
gar pa en atervinningsplats.

VARNING! Elektriska apparater far inte
kastas i hushallssoporna.

|

Elektriska apparater innehaller vardefulla ramaterial.
Ldmna in den forbrukade produkten pa en godkand
atervinningsplats. Kommun- eller stadsforvaltningen
ger information om olika atervinningsalternativ.
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Garanti

Elektriska produkter fran Cloer motsvarar aktuella
EG-direktiv och sakerhetsforeskrifter.

Skulle det dock handa att din Cloer-produkt ar defekt
eller inte fungerar som den ska, ber vi dig kontakta
din aterforséljare eller till Cloers kundtjanstverkstad.

Registrerade stamkunder kan dessutom utnyttja var
kundtjanstverkstad.

Tillverkargaranti

Registrera produkten senast 6 manader efter kdpet for
att kunna utnyttja var tillverkargaranti. De garantivillkor
géller som publicerats vid tidpunkten for registrering.
Garantivillkor och registrering av produkter finns har:

AL Tillverkargaranti
F ‘I__Ir_._:-;l' https://cloer.eu/guarantee
Ll

25 mars
-m{erna‘\"\one“a
vaffeldagen

10 regler med hjarta for vaffelbaket

. Alla ingredienser bor vara rumstempererade. For att

alla ingredienser ska bli rumstempererade bér man
lata smoret, aggen och vattnet sta i rumstemperatur
under nagra timmar innan baket.

. Vispa forst samman alla ingredienser, forutom: mjol,

vinstensbakpulver och mineralvatten. Se till sa att smo-
ret & mjukt, men inte varmare @n rumstempererat.

. Blanda mjolet med den angivna mangden bakpulver.

Om man tar fér mycket bakpulver far man en obe-
haglig eftersmak. Vi rekommenderar darfor att man
anvander vinstensbakpulver, eftersom det inte ger
nagon eftersmak.

Vi rekommenderar att man anvander vatten istallet
for mjolk. Mineralvatten med mycket kolsyra har
samma effekt som bakpulver, vilket gor vafflorna ex-
tra frasiga. Om man anvander mineralvatten kan man
dra ner pa den angivna méngden bakpulver.

. Tillsatt vatten och mj6él omvéaxlande i smeten. Tillsatt

inte mer mjol varje gang &n att det kan vispas ner
fullstandigt i smeten, innan du tillsatter mer vatten.
Se till sa att mjolet inte hamnar direkt i vatten nar du
tillsatter det, sa det inte blir klumpar i smeten.
Vispa ner sa mycket vatten att smeten fortfarande ar
trogflytande, men @nda rinner av skeden latt.

. Tillsatt ingredienser som mandlar, nétter, aromer el-

ler alkohol i smeten forst mot slutet.

Lat smeten vila i minst 25 minuter, men inte langre én
en timme. Nar smeten vilar blir den annu mer trég-
flytande. Vispa inte smeten igen nar den har vilat och

anvand smeten genast. Om man forvarar smeten un-
der langre tid gar vaffelbaket samre.

9. Smorj vaffeljarnet med smor bara en gang innan den

forsta vafflan graddas. For de flesta vaffelsmetarna
galler att man inte behover smoéra vaffeljarnet fler
ganger efter den forsta vafflan.

10.Lagg de fardiga vafflorna pa ett galler. Stapla inte

nygraddade vafflor pd varandra, eftersom de blir
mjuka i ytan da. Vafflor ar som godast nér de serveras
nygraddade.

RCP-1500.3.0

Cloers klassiska vaffelrecept
Ingredienser:

6499

1 liten flaska citronarom

1 liten flaska romarom

1 paket vinstensbakpulver

1 paket vaniljsocker

200 g socker

200 g smor eller margarin

500 g mjol

125 ml mineralvatten (kolsyrat)

Tillagning: Alla ingredienser bor vara rumstempere-
rade. Se till sa att smoret & mjukt, men inte varmare
an rumstempererat.

Vispa dggen med en koksapparat tills deras volym
har mer &n férdubblats.

Ror smor, socker, vanljsocker och aromerna i ett se-
parat kérl till skum. Fortsatt vispa pa lagt varvtal och
rér in dggmassan i omgangar.

Tillsétt ca 2/3 av mjolet och mineralvattnet omvéxlan-
de i smeten. Blanda den sista tredjedelen av mjolet
med bakpulvret och tillsatt det i skalen véxelvis med
vatten. Vispa ner sa mycket vatten att smeten fortfa-
rande ar trogflytande, men anda rinner av skeden latt.

Lat smeten vila i minst 30 minuter, men inte ldngre
an entimme.

Hall smeten i den bakre halvan av Cloer-vaffeljarnet
och stang locket snabbt.

Tryck ihop handtagen helt under ndgra sekunder
och gradda vafflan tills den blir gyllenbruna.

RCP-1503.3.1



Appelvafflor

Ingredienser:

200 g margarin eller smor

100 g socker

4499

rivet skal av en obehandlad citron
250 g mjol

1 paket bakpulver

100 g mandelspan eller hackad mandel
1/8 | mineralvatten

2-4 dpplen skurna i sma bitar

Tillagning: Skar dpplena i smé térningar. Blanda in-
gredienserna till smeten och vispa till en jamn smet.
Vénd i dppeltérningarna i smeten. Tips: De har vaff-
lorna gar bra att frysa in och gradda igen. | smaken
paminner de om dppelstrudel.

RCP-1508.0.1

Liege vafflor
Ingredienser:

750 g mjol

270 ml ljummen mjolk
3499

2 aggulor

70 g jast

1 paket Vaniljsocker
1 nypa salt

400 g parlsocker
400 g flytande smor

Tillagning: Blanda dgg, dggulor, jést, vaniljsocker
och salt. Blanda ned mjol och tillsétt mjolk. Lat degen
jdsa pa en varm plats i ungefar 30 minuter.

Blanda ned parlsocker och smor. Dela darefter degen
i 100 g portioner dela degen och Iat den vila i ytterli-
gare 15 minuter.

Beroende pa vilken smak du vill &t, varm vaffeljarnet
till niva 1-2 och bryn sedan vafflorna gyllengula.

RCP-1489.1.0

Pizzavafflor
Ingredienser:

125 g smor eller margarin
44gg

125 g mjol

1/2 tsk bakpulver

125 ml ljummet vatten

ca 100 g strimlad, kokt skinka

2 applen skurna i sma tarningar
1 litet paket finrivna valnots- eller hasselnotskarnor
2-3 msk tomatpuré

1-2 tsk senap

Salt, peppar, pizzakrydda

Tillagning: Alla ingredienser bor vara rumstempe-
rerade. Vispa smoret fluffigt och tillsatt dggen ett i
taget. Blanda bakpulvret och mjélet och vispa om-
véxlande ner mjélblandningen och vattnet i sme-
ten. Tillsatt skinka, dpple och nétter. Smaka av med
tomatpuré, salt, peppar, senap och pizzakrydda. Tips:
man kan gora egna varianter med champinjoner, oli-
ver eller gurka.

RCP-1495.1.0

Potatisvafflor

Ingredienser:

500 g skalad, mjolig potatis

2 skalade I6kar

4499

100 g mjol

1 msk graddfil

2 tsk salt

1 tsk peppar

3 matskedar férska eller frysta orter

Tillagning: Riv potatisen och I6ken mycket fint pa
den finaste nivan av ett rivjarn. Blanda ihop och tillsétt
gradvis dgg, graddfil, orter, salt och peppar efter smak.
Tillsétt sedan mjolet i portioner. Gradda degen ome-
delbart i det forvarmda vaffeljarnet som har smorjts in
rejalt med olja.

RCP-1515.1.0
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Pagrindiniai saugumo nurodymai

Sis prietaisas yra skirtas iskirtinai naudoti namy tkyje ir panasiam naudojimui, kaip pavyzdziui:
— parduotuvése ir biuruose darbuotojy virtuvése,

—sodybose,

— vieshuciy, moteliy ir kitose gyvenamosiose jstaigose arba

— pensionatuose.

Paveskite remontuoti ,Cloer” elektros prietaisus tik ,Cloer” klienty aptarnavimo tarnyboje. Dél
neiSmananciy asmeny taisymo, gali naudotojui atsirasti didelis pavojus. Tokiu atveju neteksite
garantijos teisés.

Naudokite prietaisg tik buityje naudodami kiStukines rozetes Patikrinkite, ar tipiniame
skydelyje nurodyta tinklo jtampa atitinka tinklo srove.

Prietaisas turi bati jjungiamas j kiStukine rozete su jZemintu laidu.

Jei paZeistas prijungimo laidas, jj batina pakeisti ,Cloer” klienty aptarnavimo tarnyboje, kad
iSvengtuméte pavojy.

IStraukite tinklo kiStuka iS rozetés

— jeigu pasireiskia gedimas,

— jeigu prietaisas nebuvo naudojamas ilgesnj laikg

— pries kiekvieng valyma

Traukite tik kiStuka, niekada netraukite uz maitinimo laido

Netraukite maitinimo laido per astrias briaunas ir nejtempkite per standZiai, nes atsiras
pavojus, kad prietaisas apsivers.

Nenaudokite laido nesimui ir saugokite jj nuo karscio (kaitlentés/ atvira liepsna).

Si prietais gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir taip pat asmenys su sumazintais fiziniais,
sensoriniais arba protiniais sugebéjimais arba neturintys patirties ir Ziniy, jeigu Jus prizitrésite
arba nurodysite dél prietaiso saugaus naudojimo ir jie supras dél galimo pavojaus.

Valymo ir prieZiuros negali atlikti vaikai, nebent jiems yra 8 metai ir juos priZiuri vyresni.
Vaikai negali su prietaisu Zaisti. Prietaisa ir jo prijungimo laid reikia laikyti nepasiekiama
vaikams iki 8 mety.

Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

Saugokite prietaisg nuo drégmés (purSkiamo vandens/ lietaus).

Sis prietaisas turi buti naudojamas su laiko rele su laikrodzio mechanizmu arba iSoriniu laiko
skaitliuku.

Leiskite prietaisui atvésti, prieS jj valant arba tvarkant. Platesne informacija dél jo valymo,
rasite kituose puslapiuose.

Niekada nepanardinkite prietaiso j vanden;.

DEMESIO: Atkreipkite démesj, kad naudojimo metu korpusas jkaito. PraSome imti tik uz
rankenélés ir aptarnavimo elementy.



Techniniai duomenys

Tipas voltas
132 1700
144 230 50
930
162

Prie$ pirmajj naudojima

m Pries pradédami naudoti pirma karta,
atidziai perskaitykite Sig instrukcija.

Pasalinkite visus pakavimo elementus ir atitinkamas
etiketes, isskyrus firmos su techniniais parametrais.
Pastatykite vafliy automatg ant sauso, neslidaus ir ly-
gaus pagrindo.

Prie$ pirma jkaitinima ISvalykite kepimo pavirsiy
drégnu skuduréliu.

Sutepkite riebalais tik prie$ pirmajj panaudojima,
priesingu atveju pavirsius prilips.

Jeigu Jas naudosite kukurizy krakmolg arba piena,
kartas nuo karto istepkite prietaisa riebalais, kad vaf-
liai neprilipty.

Pirmi du vafliai dél higieniniy priezasc¢iy netinkami
maistui.

A\

CE-zyméjimas / saugumo nurodymai

q3

Esant gamybinéms atlieckoms, per
pirmasias minutes, jkaitus pavirsiui, gali
susidaryti damai. Todél pirma kartg
ikaitinant, reikia uztikrinti gera védinima.

Prietaisas atitinka reikalavimus,
atitinkantiems ES- direktyvoms.

Prietaisas skirtas naudojimui tik
uzdarose patalpose.

—_— DEMESIO! Nenaudojant arba prie$
G:._ kiekvieng valyma prietaisq iStraukti is
tinklo rozetés.

Vafliy isémimui naudokite medinius arba karsciui at-
sparius plastmasinius jrankius, kad nebaty pazeista
prilipimui atspari danga.

Prietaisuose  su  baltomis arba  ryskiomis
plastmasinémis dalimis po trumpo naudojimo laiko
atsiranda rusvas atspalvis.

Sie pazeidimai atsiranda dél gary susidarymo kepimo
metu ir jy iSvengti nejmanoma.

Eksploatacijos pradzia /|kaitinimas
|kiskite tinklo kistukga j rozete ir pasukite reguliatoriy
i pakopa 1, kad prietaisas jkaisty Reikia vengti
jkaitinimo aukstesniame lygmenyje, kad neper-
kaitinti padengtos dangos. Kai uzsidegs raudona
kontroliné lemputé, prietaisas yra jkaites ir vaflius
galite pradéti kepti.

DEMESIO! Dabar prietaisas yra jkaites.
Prasome imti tik uz rankenélés ir
aptarnavimo elementy.
Kepimas
Po jkaitinimo, Jus galite nustatyti parausvinimo
laipsnj. Parinkite Sviesiems vafliams Zemesne pakopa
ir tamsesniems vafliams aukstesne pakopa. Pirmieji
vafliai pagal aplinkybes neatitinka tiksliai nustatyta
rusvumo laipsnj. Todél, pries pakeisdami reguliatori-
aus pakopa, palaukite kity vafliy
Ipilkite maza ispilstymo Saukstelj teslos | kepimo
formos paskutine dalj, uzdarykite prietaisa ir pa-
spauskite rankenéle Zzemyn. Dél to tesla pasiskirsto
vienodai. Kol uzsidegs raudona kontroliné lempute,
kaip taisyklé, daugiau spausti nereikia. Pripylimas
turi vykti greitai, nes priesingu atveju vafliai virsuje ir
apacioje nevienodai parus.

Prietaisas su kepimo lempa (tipas-144)

Tuoj pat po teslos pripylimo, uzgesta zalia kontroliné
lemputé Uzsidega raudona kontroliné lemputé.
Kepimo procesui pasibaigus, uzgesta raudona
kontroliné lemputé ir vél uzsidega zalia.

Vafliai iskepti.

Prietaisas su kontroline lempute (tipas-132ir 162)
Tuo jau pat po teslos pripylimo, uzsidega raudona
kontroliné lempute.
Kepimo procesui
kontroliné lemputeé
Vafliai iskepti.
Pasibaigus kepimo procesui, iSimkite vaflius i$ prietai-
so. Tam naudokite medine Sakute.

Sudékite vaflius vieng $alia kito, ant kepimo groteliy,
kad atvésty

pasibaigus, uZgesta raudona

Valymas

Valykite dar ilta prietaisa su popierine servetéle.
Patarimas: |dékite dvi sugeriancias virtuvines kre-
pinio popieriaus servetéles tarp kepimo pavirsiy ir
prietaisg uzdarykite

Po to valykite vafline drégna servetéle, taciau ne po
tekanciu vandeniu

Nenaudokite édziy valymo priemoniy.

Utilizavimas nekenkiant gamtos

Musy prietaisas transportuojamas tik nekenksmingo-
se gamtai pakuotése. Kartona ir popieriy meskite j
makulatdros surinkimo talpas, pakuotes i$ sintetiniy
medziagy j medziagy atliekas.

DEMESIO!
Elektros prietaisas nepriskiriamas
buitinéms atliekoms.

Elektros prietaisas turi vertingy zaliavy. Netinkama
naudojimui  prietaisg  pristatykite  pripazintiems
perdirbéjams. Apie utilizacijos galimybes Jus informuos
bendruomenés arba miesto administracija.
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Garantija

Cloer elektros prietaisai atitinka aktualias EB direkt-
yvas ir saugumo nurodymus. Jeigu Jums atrodys,
kad Jusy Cloer prietaisas yra su defektu arba veikia
netinkamai, kreipkités Js prasau j savo prekybine
firma arba Cloer-klienty aptarnavimo tarnyba.

Be to, registruoti pastovis pirkéjai yra masy klienty
tarnybos dispozicijoje.

Gamintojo garantija

Prasau registruokite Jis savo prietaisa per 6 ménesius
po pirkimo, kad galétuméte naudotis masy gaminto-
jo garantija. Galioja garantijos salygos, kurios buvo
paskelbtos registravimo metu. Garantijos salygas ir
produkto registravima rasite JUs cia:

Kovo 25 |
farprautine
vaf W diena

Mausy 10 vafliy kepimo taisykliy, ku-
riomis nuosirdziai dalijamés su Jumis

. Visi ingredientai turéty buti patalpos temperataros.

Kad ingredientai baty patalpos temperataros,
pries kepant reikéty kelias valandas laikyti patalpos
temperataroje sviesta, kiausinius ir vandenij.

. Pirmiausia sumaisykite visus ingredientus, isskyrus:

miltus, kepimo miltelius su vyno ragstimi ir mineralinj
vandenj. Sviestas turi bati minkstas, taciau ne Siltes-
nis nei patalpos temperatara.

. Sumaisykite miltus su nurodytu kepimo milteliy kie-

kiu. Naudojant per daug kepimo milteliy gaminys
jgauna nemalony poskonj. Todél rekomenduojame
naudoti kepimo miltelius su vyno ragstimi, nes jie
tokio poskonio nesuteikia.

. Rekomenduojame naudoti vandenj vietoje pieno. Mi-

neralinio vandens su dideliu angliartgstés kiekiu povei-
kis yra toks pat kaip kepimo milteliy, todél iskepti vafliai
bana itin purds. Naudojant mineralinj vandenj galima
déti maziau kepimo milteliy nei nurodyta.

. Pilkite vandenj ir miltus j teslg pakaitomis. Kaskart

pries pildami vandens, jpilkite tik tiek milty, kad juos
galétumeéte tinkamai iSmaisyti. Nepilkite milty tiesiog
ant vandens, nes antraip susidarys gumuly.

. Imaisykite tiek vandens, kad tesla dar baty tirsta, bet

gerai nutekéty nuo 3auksto.

. Pilkite j teslg papildomy ingredienty, pvz., migdoly,

rieSuty, aromatiniy medziagy arba alkoholio, tik

baigdami maisyti.

. Palikite teslg stovéti ne trumpiau nei 25 min. ir ne ilgiau

nei vieng valanda. Per §j laika tesla taps tirstesné. Po to
nebemaisykite ir sunaudokite visa tesla. I3 ilgiau laikytos
teslos iSkepamas prastesnés kokybés kepinys.

. Patepkite vafline sviestu tik pries kepdami pirmus

vaflius. Dazniausiai i$ vafliy teslos kepant kitus vaflius
vaflinés papildomai tepti nebereikia.

10.Padékite iskeptus vaflius ant groteliy. Nedékite vafliy

vieno ant kito, kad nesuminkstéty jy pavirsius. Skani-
ausi bna Svieziai patiekti vafliai.

RCP-1500.3.0

Klasiknis, Cloer” Vafliy receptas
Ingredientai:

6 kiausiniai

1 buteliukas citriny aromato

1 buteliukas romo aromato

1 pakelis kepimo milteliy su vyno ragstimi

1 pakelis vanilinio cukraus

200 g cukraus

200 g sviesto arba margarino

500 g milty

125 ml mineralinio vandens (su angliaragste)

Paruosimas: Visi ingredientai turéty bati patalpos
temperataros. Sviestas turi bati minkstas, taciau ne
Siltesnis nei patalpos temperatira.

Kiausinius plakite virtuviniu kombainu kol jy taris
padidés daugiau kaip dvigubai.

Atskirame plakiklio inde iki puty suplakite sviesta,
cukry, vaniliné cukry ir aromatines medziagas.
Parinke létg laipsnj toliau plakite palaipsniui
imaisydami kiausiniy mase.

| tesla pakaitomis jmaisykite 2/3 milty ir mineralinj
vandenj. Likusj tre¢dalj milty ir kepimo miltelius su-
maisykite ir taip pat pakaitomis suberkite j dubenj su
vandeniu. |maisykite tiek vandens, kad tesla dar baty
tirSta, bet gerai nutekéty nuo Sauksto.

Palikite te$lg pastovéti bent 30 min., taciau ne ilgiau
nei viena valanda.

Dékite teslos j apatine ,Cloer” vaflinés kepimo forma
ir greitai uzdenkite dangtj.

Suspauskite rankenas, palaikykite keleta sekundziy ir
kepkite vaflius, kol jie graziai apskrus.

RCP-1503.3.1



Obuoliniai Vafliai

Ingredientai:

200 g margarino arba sviesto

100 g cukraus

4 kiausiniy

vienos nutarkuotos (chemiskai neapdorotos) citrinos
Zievelés

250 g milty

1 pakelio kepimo milteliy

100 g migdoly drozliy arba kapoty migdoly
1/8 I mineralinio vandens

2-4 smulkiai pjaustyty obuoliy

Paruosimas: Supjaustykite obuolius mazais kube-
liais. Sumaisykite teslos ingredientus iki vienalytés
masés. Po to sudékite obuolius ir atsargiai iSmaisyki-
te. Pastaba: Siuos vaflius galima susaldyti ir vél iSkep-
ti. Jie yra skanesni nei obuoliy Strudelis.

RCP-1508.0.1

Ljezo vafliai
Ingredientai:

7509 milty

270ml silto pieno

3 kiausiniy

2 kiausinio tryniy

70g mieliy

1pak. vanilinio cukraus
1Ziupsnelis druskos
4009 perlinio/ granuliuoto cukraus
4009 lydyto sviesto

Paruosimas: Sumaisykite kiausinius, kiausinio tryni-
us, mieles, vanilinj cukry ir druska. Pakaitomis ber-
kite miltus ir pilkite piena. Palikite tesla mazdaug 30
minuciy pakilti Siltoje vietoje.

|maidykite perlinio/ granuliuoto cukraus ir sviesto.
Po to padalinkite teslg 100g porcijomis ir palikite
pastovéti dar 15 minuciy.

Pasirinkite norima vaflinés kaitimo lygj 1-2, jkaitinkite
vafline ir kepkite auksinius vaflius.

RCP-1489.1.0

Picos skonio vafliai

Ingredientai:

125 g sviesto arba margarino

4 kiausiniy

125 g milty

1/2 valg. 8. kepimo milteliy

125 ml drungno vandens

mazdaug 100 g juostelémis pjaustyto virto kumpio
2 smulkiais kubeliais pjaustyty obuoliy

1 pakelio smulkinty graikiniy arba lazdyno rieSuty
2-3 valg. $. pomidory pastos

1-2 valg. 3. garstyciy

druskos, pipiry, picos prieskoniy misinio

Paruosimas: Visi ingredientai turéty buati patalpos
temperataros. Sumaisykite sviesta iki kreminés kon-
sistencijos ir jmuskite kiausinius. Tada pakaitomis pil-
kite ir maisykite su kepimo milteliais sumaisytus mil-
tus bei vandenj. Sudékite kumpj, obuolius ir riesutus.
Pagardinkite pomidory pasta, garstyc¢iomis, druska,
pipirais ir picos prieskoniy misiniu.

RCP-1495.1.0

Bulviniai Sirdeliy formos vafliai
Ingredientai:

500 g miltingy bulviy

4 kiausiniai

2 svogunai

100 g milty

1 valg. 3. ragscios grietinés

Druskos pagal skonj (mazdaug 1 valg. 3. su kaupu)
Pipiry pagal skonj (mazdaug 1 valg. 3. su kaupu)

3 valg. 8. Svieziy arba 3aldyty prieskoniniy Zoleliy

Paruosimas: Sutarkuokite bulves ir svogunus smul-
kia tarka. Sudékite ir sumaisykite likusius ingredien-
tus. Patepkite vafline nedideliu rapsy aliejaus kiekiu ir
iskart kepkite vaflius. Pastaba: bulvinius vaflius galite
patiekti su varskés ir prieskoniniy Zoleliy uztepéle
arba obuoliy tyre.

RCP-1515.1.0
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Pamata drosibas norades

Stiekarta ir paredzéta tikai lieto3anai majsaimnieciba un lidzigiem mérkiem, pieméram:

- veikalu un biroju darbinieku virtuves,

- lauku saimniecibas,

- klientiem viesnicas, motelos un citas izmitinasanas iestadés, vai

- “bed & breakfast” tipa iestades.

Uzdodiet veikt Cloer elektroiericu remontu tikai Cloer raZotnes klientu servisam.Nepareizi
veikti remontdarbi var izraisit butisku apdraudéjumu lietotajam. Turklat tadejadi tiek anuléta
iekartas garantija.

Lietojiet iekartu tikai ar parastam majsaimniecibas kontaktligzdam. Parbaudiet, vai uziekartas
tipa datu plaksnites noraditais tikla spriequms atbilst jusu elektribas tiklam.

lekarta ir japieslédz pie zemétas kontaktligzdas.

Ja piesleguma vads ir bojats, tas ir janomaina Cloer razotnes klientu servisam, lai novérstu
apdraudéjumus.

|zraujiet kontaktspraudni no kontaktligzdas,

- ja tiek konstateti iekartas darbibas trauc&jumi;

- ja iekarta ilgaku laiku netiek lietota;

- pirms katras tiriSanas reizes.

Velciet aiz spraudna, nevis aiz vada.

Nevelciet vadu pari asam Skautném un nenospriegojiet to parak stingri, pretéja gadijuma
iekarta var apgazties.

Nelietojiet vadu, lai nestu iekartu, un aizsargajiet to no karstuma iedarbibas (plits virsmam/
atklatas liesmas).

So iekartu drikst lietot bérni no 8 gadu vecuma, ka ari personas ar ierobezotam fiziskam, manu
vai garigam sp&jam, vai ari pieredzes un zinasanu trikumu, ja Sis personas tiek uzraudzitas vai
art ir apmacitas iekartas drosa lietosana un izprot iesp&jamos riskus.

TiriSanu un apkopi nedrikst veikt bérni, iznemot, ja vini ir 8 gadus veci vai vecaki un vinus kads
pieskata.

Bérni nedrikst spéléties ar iekartu. lekarta un tas piesleguma vads jauzglaba vieta, kurai nevar
pieklat bérni, kas jaunaki par 8 gadiem.

Nelietojiet iekartu arpus telpam.

Aizsargajiet iekartu no mitruma (3|akstiem/lietus).

lekarta nav paredzéta, lai to lietotu ar pulkstena mehanismu vai aréju taimeri.

Pirms iekartas tiriSanas vai uzglabasanas laujiet tai pilniba atdzist. Sikaku informaciju par
tiriSanu atradisiet nakamajas lappuses.

Nekada gadijuma neiegremdéjiet iekartu tdeni.

UZMANIBU: Nemiet vera, ka korpuss darbibas laika uzkarst. Pieskarieties tikai rokturim un
vadibas elementiem.



Tehniskie dati

132 1700
144 230 50

930
162

Pirms pirmas lietoSanas reizes

Nonemiet visas iepakojuma dalas un uzlimes, ja tadas
ir, bet ne tipa datu plaksniti.

Novietojiet vafelu automatu uz sausas, neslidosas un
lidzenas pamatnes.

Pirms pirmas uzkarsé$anas reizes notiriet cepsanas
virsmu ar mitru dranu.

Cepsanas virsma ir jaieello tikai pirms pirmas lie-
tosanas reizes, citreiz ellosana nav nepieciesama, pa-
teicoties pretpiedegsanas parklajumam.

Tomér, ja lietojat kukurtzas cieti vai pienu, laiku pa
laikam ieellojiet iekartu, lai vafeles nepiedegtu.
Pirmas divas vafeles higiénisku apsvérumu dél nav
piemérotas patérinam.

A\

EK markéjums/ drosibas norades

€

Pirms pirmas lietosanas uzmanigi
izlasiet $o pamacibu.

Razosanas atliekas var izraisit
palielinatu diimu veidosanos
pirmajas minatés. Tadé| pirms pirmas
uzkarsésanas reizes pariipéjieties par
labu ventilaciju.

lekarta atbilst speka esoso EK
direktivu prasibam.

lekarta ir paredzéta tikai lietosanai
slégtas telpas.

— UZMANIBU! Izraujiet kontaktspraudni,
B:._ jaiekarta netiek lietota, ka ari pirms
katras iekartas tirisanas reizes!

Vafelu iznemsanai lietojiet tikai koka vai
siltumizturigus plastmasas rikus, lai nesaskrapétu
iekartas pretpiedegsanas parklajumu.

lekartam ar baltam vai gaisam plastmasas dalam
vai korpusiem péc neilga lietosanas laika izveidojas
brangani krasas toni.
To izraisa cepSanas tvaiki un no ta nevar izvairities.

Ekspluatacijas uzsaksana/ uzsildisana
lespraudiet kontaktspraudni kontaktligzda un ies-
tatiet slédzi uz pakapi 1, lai uzsilditu iekartu. Nav
ieteicama uzsildisana, izmantojot augstaku pakapi,
lai neparkarsétu parklajumu. Kad izdziest sarkana
signallampina, iekarta ir karsta, un jas varat sakt
vafelu cepsanu.

UZMANIBU! lekarta tagad ir karsta.
Pieskarieties tikai rokturim un vadibas
elementiem.

Cepsana

Péc uzsildisanas jas varat brivi iestatit brinuma
pakapi. Gaisam vafelém izvélieties zemaku pakapi un
tumsakam vafeléem augstaku pakapi. Var gadities, ka
pirma vafele vél precizi neatbilst iestatitajai branuma
pakapei. Tadé] nogaidiet lidz nakamajai vafelei, pirms
mainit slédZa pakapi.

lepildiet kausinu miklas cepsanas formas aizmuguréja
dala, aizverietiekartu un piespiediet to uz leju, izman-
tojot rokturi. Tadéjadi mikla tiek vienmérigi sadalita.
Lidzko iedegas sarkana signallampina, parasti pie-
spiesanu var partraukt. lepildisanas procedira javeic
atri, pretéja gadijuma vafele augspusé un apakspusé
nebis vienmérigi brana.

lekarta ar cepsanas indikatoru (tips-144)

Isi péc miklas iepildianas zala signallampina izdziest.
ledegas sarkana signallampina.

Péc cepsanas beigam sarkana signallampina izdziest
un atkal iedegas zala.

Vafele ir gatava.

lekarta ar signallampinu (tips-132 un 162)
Isi péc miklas iepildisanas iedegas
signallampina.

Péc cepsanas beigam sarkana signallampina izdziest.
Vafele ir gatava.

sarkana

Uzreiz péc cepSanas procediras beigam iznemiet va-
feli no iekartas. Tam izmantojiet koka daksu.
Novietojiet vafeles atdzist vienu otrai blakus uz
cepsanas restém.

Tirisana

Notiriet iekartu ar papira lupatinu, kamér iekarta vél
ir silta.

Padoms: levietojiet divas uzstcosas kreppapira loks-
nes starp cepsanas virsmam un aizveriet iekartu.

Péc tam notiriet vafelu pannu ar mitru dranu, tomér
nekada gadijuma nemazgajiet to zem tekosa Gdens.

Neizmantojiet kodigus tirisanas lidzeklus.

Videi draudziga utilizacija

Masu iekartu transportésanai tiek izmantots tikai videi
draudzigs iepakojums. Nododiet kartonu un papiru
papira savaksanas centra, plastmasas iepakojumu iz-
metiet kopa ar otrreizéjas parstrades atkritumiem.

UZMANIBU!
Elektriskas iekartas nedrikst izmest kopa
ar majsaimniecibas atkritumiem.

Elektriskas iekartas satur vértigus izejmaterialus.
Nogadajiet savu mizu nokalpojuso iekartu atbilstosa
otrreizéjas parstrades centra. Par utilizacijas iespéjam
jas informés jasu pasvaldiba.
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Garantija

Cloer elektriskas iekartas atbilst spéka esosajam EK
direktivam un drosibas normativiem.

Ja jasu Cloer iekartai tiek konstatéts defekts vai ari ta
nepareizi darbojas, vérsieties pie masu izplatitaja vai
ari Cloer klientu apkalposanas dienesta.
Registrétiem pastavigajiem klientiem turklat ir
pieejami ari masu klientu apkalposanas dienesta
pakalpojumi.

RaZotaja garantija

Registréjiet savu iekartu 6 ménesu laika péc pir-
kuma, lai varétu izmantot masu razotaja garanti-
ju. Ir spéka garantijas nosacijumi, kas ir publiskoti
registrésanas bridi. Garantijas nosacijumus un pro-
dukta registraciju atradisiet Seit:

RaZotaja garantija
https://cloer.eu/guarantee

26. marts
sfarp‘\'au‘.\'\SKQ
vafelu diena

Masu desmit bausli vafelu
cepsanai no sirds

. Visam sastavdalam ir jabat istabas temperatadra. Lai

visas sastavdalas batu istabas temperatadra, sviests,
olas un Udens dazas stundas pirms cepsanas ir
jaglaba istabas temperatara.

. Vispirms samaisiet visas sastavdalas, iznemot: miltus,

vinakmens cepamo pulveri un mineraltdeni. Rau-
giet, lai sviests batu miksts, bet ne uzsilis virs istabas
temperataras.

. Sajauciet miltus ar noradito cepama pulvera daud-

zumu. Parak liels cepama pulvera daudzums rada
nepatikamu pécgarsu. Tadé] més iesakam vinakmens
cepamo pulveri, jo tam nav nekadas pécgarsas.

Més iesakam Gdeni piena vieta. Mineraltdenim ar lie-
lo daudzumu oglskabes ir tada pati iedarbiba ka ce-
pamajam pulverim, un tadé| tas padara vafeles ipasi
drupanas. Izmantojot mineraladeni, var samazinat
noradita cepama pulvera daudzumu.

. Parmainus pievienojiet miklai Gdeni un miltus. Katru

reizi pievienojiet tikai tik daudz miltu, cik varat pilniba
iemaisit, pirms atkal pievienojat ideni. Nelaujiet miltiem
tiesi saskarties ar tdeni, citadi mikla veidosies pikas.
lemaisiet tik daudz adens, lai mikla vél ir biezi
plistosa, tacu labi notek no karotes.

. Tadassastavdalas ka mandeles, riekstus, aromatizétajus

vai alkoholu pievienojiet miklai tikai beigas.

8. Atstajiet miklu miera vismaz 25 min, tomér ne ilgak
ka vienu stundu. Mikla Saja laika k|us biezaka. Péc tam
miklu vairs nemaisiet un izlietojiet to viena reizé. Ja
miklu glaba ilgak, cepsanas rezultati ir sliktaki.

9. leziediet vafe|u automatu ar sviestu tikai pirms pirmas
vafeles cepsanas. Lielakoties vafelu miklam parasti
nakamajam vafelém vairs nav nepieciesama ieziesana.

10.Novietojiet gatavas vafeles uz rezga. Nekraujiet
svaigas vafeles kaudzé, jo ta to virsma klas miksta.
Vafeles gar$o vislabak, ja tas pasniedz svaigas.

RCP-1500.3.0

Klasiska Cloer vafelu recepte
Sastavdalas:

« 6o0las

« 1 pudelite citronu aromatizétaja

+ 1 pudelite ruma aromatizétaja

« 1 pacina vinakmens cepama pulvera

+ 1 pacina vanilas cukura

« 200 g cukura

« 200 g sviesta vai margarina

« 500 g miltu

+ 125 ml mineraludens (ar oglskabi)

Sagatavosana: Visam sastavdalam ir jabat istabas
temperatdra. Raugiet, lai sviests batu miksts, bet ne
uzsilis virs istabas temperataras.

Kuliet olas ar mikseri, lidz apjoms ir vairak neka du-
bultojies.

Atsevidka trauka sakuliet sviestu, cukuru ar vanilas cu-
kuru un aromatizétajiem, lidz veidojas putaina masa.
Turpiniet maisit [éna reZima un pamazam Iénam ie-
maisiet olu masu.

Parmainus miklai pievienojiet 2/3  miltu un
mineraludeni. Pédéjo tresdalu miltu samaisiet ar ce-
pamo pulveri un tapat parmainus ar adeni pievieno-
jiet miklai. lemaisiet tik daudz adens, lai mikla vél ir
biezi plustosa, tacu labi notek no karotes.

Atstajiet miklu miera vismaz 30 mindtes, tomér ne
ilgak ka vienu stundu.

lelejiet  miklu Cloer vafelu cepsanas formas
aizmuguréja dala un atri aizveriet vaku.

Dazas sekundes ciesi saspiediet rokturus un cepiet
vafeles, lidz tas ir zeltaini branas.

RCP-1503.3.1

Abolu Vafeles
Sastavdalas:
« 200 g margarina vai sviesta
+ 100 g cukura
« 4olas
- sarivéta miza no neapstradata citrona
« 250 g miltu



1 pacina cepama pulvera

100 g sagrieztu vai sasmalcinatu mandelu
1/8 | mineraladens

2-4 smalki sagrieztu abolu

Sagatavosana: Sagriez abolus mazos kubinos. Sa-
jauc sastavdalas miklai un Iéni iemaisa. Beigas pie-
vieno abolus un uzmanigi iemaisa. Piezime: $is va-
feles var sasaldét un atkal atkausét. Tas ir garsas zina
lidzigas abolu stradelei.

RCP-1508.0.1

Ljézas vafeles
Sastavdalas:

750 g miltu

270 ml remdena tdens
3olas

2 olas dzeltenumi

70 g rauga

1 pacina vanilas cukura
1 8kipsna sals

400 g pérlu/rupja cukura
400 g 3kidra sviesta

Sagatavosana: samaisiet olas, olas dzeltenumus,
raugu, vanilas cukuru un sali. Parmainus pievieno-
jiet miltus un pienu. Uzraudzéjiet miklu apméram 30
minates silta vieta.

Pievienojiet pérju/rupjo cukuru un sviestu un samai-
siet. Péc tam sadaliet miklu 100 g porcijas un atpatiniet
vél 15 minates. Sakarséjiet vafelu pannu péc izvéles 1.
vai 2. [imeni un cepiet zeltaini dzeltenas vafeles.

RCP-1489.1.0

Satigas kartupelu vafeles

Sastavdalas:

500 g miltainu kartupelu

4 olas

2 sipoli

100 g miltu

1 édamkarote skaba kréjuma

Sals péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
Pipari péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
3 édamkarotes svaigu vai saldétu garsaugu

Sagatavosana: Sarivé kartupelus un sipolus ar smal-
ku rivi. Pievieno paréjas sastavdalas un samaisa. Ne-
daudzieziez vafelautomatu ar rapsu ellu un cep miklu
nekavéjoties. Piezime: pie kartupelu vafelém varat
pasniegt biezpienu ar zalumiem vai abolu mérci.

RCP-1495.1.0

Satigas kartupelu vafeles
Sastavdalas:

500 g miltainu kartupelu

4 olas

2 sipoli

100 g miltu

édamkarote skaba kréjuma

Sals péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
Pipari péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
3 édamkarotes svaigu vai saldétu garSaugu

Sagatavosana:

Sarivé kartupelus un sipolus ar smalku rivi. Pie-
vieno paréjas sastavdalas un samaisa. Nedaudz
ieziez vafelautomatu ar rapsu ellu un cep miklu
nekavéjoties. Piezime: pie kartupelu vafelém varat
pasniegt biezpienu ar zalJumiem vai abolu mérci.

RCP-1515.1.0
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Podstawowe wskazowki w zakresie zachowania bezpieczenstwa
« To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego oraz komercyjnego.
- Naprawy urzadzen elektrycznych firmy Cloer nalezy powierza¢ wyfacznie autoryzowanym

fachowcom handlu branzowego lub specjalistom z obstugi serwisowej firmy Cloer. Przez
naprawy przeprowadzone niefachowo moga powstac znaczne zagrozenia dla uzytkownika.
Dodatkowo do tego gasna roszczenia gwarancyjne.

« Urzadzenie nalezy podfaczac wytacznie do gniazd znajdujacych sie zazwyczaj w

gospodarstwach domowych. Przed podtaczeniem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem domowej sieci elektrycznej .

« Urzadzenie zaopatrzone jest w przewdd przytaczajacy rodzaju przytaczenia ,Y*. Jezeli przewdd

ten jest uszkodzony, to aby niedopusci¢ do powstania zagrozeri, musi on zosta¢ wymieniony
przez autoryz-owanego przez firme Cloer fachowca handlu branzowego lub fachowca obstugi
serwisowej firmy Cloer.

« Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka,

— jezeli dojdzie do zaktdcenia.
— jezeli urzadzenie nie bedzie przez dtuzszy czas uzywane.
— przed kazdym czyszczeniem.

« (i'gn'z tylko za wtyczké, nigdy za kabel.
« Nie ujywaa kabla do przenoszenia i chronia go przed wysok' temperaturé (p*yta kuchenna/

otwarty p*omief).

- Nie naci'gaae zbyt mocno kabla, w przeciwnym razie istnieje niebezpieczefistwo, je urz'dzenie

przewrdci sié. Nie naci'gaze kabla na ostrych krawédziach.

+ Tourzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz przez osoby o ograniczonych

zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez doswiadczenia i wiedzy,
jesli s3 one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i rozumiejg wynikajace z tego zagrozenia. Dzieci nie mogq bawic sie urzadzeniem.

« UrzZ'dzenie i jego przewdd *'cz'cy nale;y trzymaae z dala od dzieci ponigej 8. roku ;ycia.

- Nie zanurzaz urz'dzenia w wodzie.

« Urzadzenie nalezy chroni¢ przed wilgocia (woda rozpryskowa / deszcz).

« Zanim przystapi sie do czyszczenia urzadzenia lub do jego chowania, urzadzenie musi sie

catkowicie ochtodzi¢. Wigcej informacji na temat czyszczenia znajdziesz na kolejnych stronach.

« Nie uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu. Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do

obstugi poprzez programator czasowy lub zewnetrzny licznik czasowy.

+ W uzytkowaniu komercyjnym nalezy z tytu urzadzenia przykreci¢ skrzynke rozszerzajaca

dwoma dostarczonymi Srubami. Skrzynka rozszerzajaca zapewnia, ze urzadzenie réwniez
przy ustawieniu przy Scianie ma duzy kat otwarcia.

UWAGA: nie uzywac urzadzenia w trybie jatowym z zamknigtymi ptytami do pieczenia.
Zaschniete resztki ttuszczu powodujg uszkodzenia powtoki. Jesli nie s3 pieczone gofry, nalezy
wytaczy¢ urzadzenie przetacznikiem.

« Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie temperaturowe, ktdre w razie usterkiregulatora

wytacza urzadzenie. Nalezy zwréci¢ sie do zaktadowego dziatu obstugi klienta Cloer.



Specyfikacja techniczna
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Przed pierwszym uzyciem

I Przed przystapieniem do pierwszego

uzycia nalezy doktadne przeczytac
niniejszg instrukcje obstugi.

Nalezy usunac¢ wszystkie elementy opakowania i

ewentualne naklejki, ale nie wolno usuwac¢ tabliczki

znamionowej.

Automat do wypieku wafli nalezy ustawi¢ na suche,

réwnej i nie $lizgajacej sie podstawie.

Przed pierwszym rozgrzaniem powierzchnie przeznaczong

na pieczenie nalezy oczysci¢ wilgotna scierka.

Przed pierwszym uzyciem powierzchnie przeznaczong na

pieczenie nalezy nasmarowac ttuszczem, w pozostatych

przypadkach niepotrzebne jest nattuszczanie ze wzgledu

napokrycie warstwa antyadhezyjna.

Jednakze w wypadku stosowania Mondaminu lub

mleka nalezy od czasu do czasu urzadzenie nattuscic,

aby niedopusci¢ do przypalenia sie wafli.

Ze wzgledéw higienicznych nie nalezy spozywac

pierwszych 2 wafli.

A\

Oznakowanie CE /
Instrukcje bezpieczenstwa

€

Przy pierwszym uzyciu moze
powstawac dym i zapachy z
urzadzenia. Dlatego urzadzenie
nalezy podgrzewac okoto 10 minut
bez zywnosci. W tym czasie nalezy
wietrzy¢ pomieszczenie.

Urzadzenie spetnia wymagania
obowiazujacych dyrektyw UE.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku w pomiesz
czeniach zamknietych.

UWAGA! Podczas nieuzywania i
przed kazdym czyszczeniem
urzadzenia wyciaggnac¢ wtyczke
sieciowa.

—>
®F 2

Ptytki grzewcze urzadzenia rozgrzewajg sie podczas
pracy. Niebezpieczenstwo obrazen ciafa!

Do wyjmowania gofréw nalezy uzywac sztuécow
drewnianych lub sztuécéw z tworzywa sztuczne-
go odpornych na wysokg temperature, aby nie
zarysowac powierzchni nieprzywierajacej.

W przypadku urzadzen z biatymi lub jasnymi obudo-
wami/czesciami z tworzywa sztucznego po krétkim

czasie pojawi sie bragzowawe zabarwienie.
Zabarwienie  wywolywane jest przez opary
wydobywajace sie z urzadzenia i nie da sie go uniknac.

Podgrzewanie

Wiozy¢ wtyczke sieciowg do gniazdka i ustawic re-
gulator na poziom 1, aby rozgrza¢ urzadzenie. Po-
winno sie unikac rozgrzewania na wyzszym pozio-
mie, poniewaz moze to spowodowac przegrzanie
powierzchni. Zaswieci sie czerwona lampka kontrol-
na. Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna
zgasnie i zaswieci sie zielona.

A\

Pieczenie
Po rozgrzaniu urzadzenia mozliwe jest ustawienie
stopnia przypieczenia w zaleznosci od wiasnych

CAUTION!
The device is now getting hot. Please
only touch the handles and controls.

wybraé nizszy poziom, analogicznie chcac uzyskac
ciemniejsze gofry, nalezy ustawi¢ wyzszy poziom.
Wyglad pierwszego gofra moze by¢ jeszcze nie do
korica zgodny z ustawionym stopniem przypiecze-
nia. Dlatego przed zmiang ustawien nalezy poczekac
na wypieczenie kolejnego gofra.

Dodac¢ tyzkg wazowa niewielka ilos¢ ciast na srodku
formy do pieczenia i nieznacznie go rozprowadzic.
Zamkna¢ urzadzenie i docisna¢ je za uchwyt. Za-
pewni to rownomierne rozprowadzenie ciasta. Gdy
zaswieci sie czerwona lampka kontrolna, to docis-
kanie nie jest juz zazwyczaj konieczne. Ciasto nalezy
nalewac szybko, w przeciwnym razie gofry moga nie-
réwnomiernie przypiec sie od géry i od dotu.

Urzadzenie ze Swiatlem do pieczenia (Type-144)
Nalezy wybra¢ srodkowe nastawienia regulatora
(pomiedzy 3i 4).

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.

Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna gasnie
i zapala sie zielona lampka kontrolna.

Urzadzenie z lampka kontrolng (Type-132 und 162)
Krétko po napetnieniu ciasta zapala sie czerwona
lampka kontrolna.

Po zakonczeniu procesu pieczenia czerwona lampka
kontrolna gasnie.

Gofr jest gotowy.

Prosze wyja¢ gofra z urzadzenia natychmiast po
zakonczeniu pieczenia. Uzyj do tego drewnianego
widelca.
Potéz gofry obok siebie na ruszcie do pieczenia, aby
ostygly.

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy wtyczke
wyciagnac z gniazdka.

Jeszcze ciepte urzadzenie nalezy czysci¢ papierowym
recznikiem.
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Dobra rada: Pomiedzy powierzchnie do pieczenia
wiozy¢ dwa wsigkliwe kuchenne reczniki papierowe
i urzadzenie ztozyc¢.

Nie nalezy stosowac¢ zadnych ostroziarnistych
Srodkow czyszczacych.

Usuwanie przyjazne dla srodowiska
Nasze urzgdzenia pakowane sa w opakowania trans-
portowe, ktoére sg przyjazne dla Srodowiska natural-
nego. Kartony i papier nalezy oddawa¢ do sktadéw
makulatury, opakowania z tworzyw sztucznych do
sktadowisk przetwarzajacych je na surowce wtérne.

UWAGA!
Urzadzen elektrycznych nie nalezy
wyrzucac do $mieci domowych.

Urzadzenia elektryczne zawierajg warto$ciowe surow-
ce. Prosimy przekaza¢ zuzyte urzadzenie do licenc-
jonowanego punktu utylizacji. Na temat mozliwosci
utylizacji prosimy skontaktowac sie z kompetentnymi
jednostkami administracji gminnej lub miejskiej.

Gwarancja

Urzadzenia elektryczne Cloer sg zgodne z aktualnymi
dyrektywamiWE i przepisami bezpieczeristwa. W przy-
padku stwierdzenia uszkodzenia lub nieprawidtowego
dziatania Panstwa urzadzenia Cloer, prosimy zwrocic¢
sie do swojego sprzedawcy specjalistycznego. Zare-
jestrowani klienci moga ponadto korzystac z pomocy
dziatu obstugi technicznej Cloer.

Gwarancja producenta

Aby otrzyma¢ gwarancje producenta, nalezy
zarejestrowac swoje urzadzenie w ciggu 6 miesiecy po
zakupie. Obowigzujg warunki gwarancji zgodnie z wersja
opublikowang w momencie dokonania rejestracji.

iy -
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Warunki gwarancji
https://cloer.eu/guarantee
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Dzien Gofra

Nasze 10 zasad z sercem
do pieczenia gofrow

. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature po-

mieszczenia. Masto, jaja i woda powinny przed piec-
zeniem byc¢ przechowywane w temperaturze pokojo-
wej przez kilka godzin.. Zwré¢ uwage, aby masto byto
miekkie, ale nie zostato podgrzanej powyzej tempe-
ratury pomieszczenia.

. Ubijaj jaja mikserem, az ich objetos¢ bedzie wigksza

niz dwukrotna. W oddzielnym pojemniku do mikso-
wania ubij na piane masto, cukier i cukier waniliowy.
Dalej mieszaj na wolnym stopniu i stopniowo doda-
waj mieszajac mase z jaj.

. Wymieszaj make z podang iloscig proszku do piec-

zenia. Powszechnie dostepny proszek do pieczenia
ma nieprzyjemny posmak. Dlatego zalecamy jako
proszek do pieczenia kamierr winny, ktére nie po-
zostawia posmaku.

. Zalecamy wode zamiast mleka. Woda mineralna

z duzg iloscig gazu ma taki sam skutek jak proszek
do pieczenia i mocno spulchnia gofry . Stosowanie
wody mineralnej moze zmniejszy¢ podang ilo$¢ pro-
szku do pieczenia.

. Dodawaj do ciasta na zmiane wody i maki. Dodawaj

za kazdym razem tylko tylko maki, aby mozna byto ja
catkowicie wymieszac, przed dolaniem wody. Nie do-
puszczaj, aby maka bezposrednio stykata sie z woda,
poniewaz wowczas w ciescie utworza sie grudki.

. Dodaj mieszajac tylko wody, aby ciasto byto jeszcze

geste, ale tatwo sptywato z tyzki.

. Sktadniki takie jak migdaty, orzechy, substancje zapa-

chowe lub alkohol dodawaj do ciasta dopiero na korcu.

. Pozostaw ciasto do ustania na co najmniej 30 minut i

nie diuzej niz godzine. W tym czasie ciasto zgestnieje.
Nastepnie nie mieszaj juz ciasta i wykorzystaj je na
raz. Dluzsze przechowywanie ciasta powoduje gors-
ze efekty pieczenia.

. Smaruj gofrownice mastem tylko przed pieczeniem

pierwszego gofra. W przypadku wiekszosci ciast na
gofry do kolejnych gofréw z reguty nie jest konieczne
smarowanie.

10.Ut6z gotowe wafle na ruszcie. Nie uktadaj na sobie

Swiezych gofréw, poniewaz wéwczas migkng na po-
wierzchni. Gofry smakujg najlepiej, gdy zostana po-
dane na $wiezo.

RCP-1500.3.0

Klasyczny przepis na wafle Cloer
Sktadniki:

6 jaj

1 buteleczka aromatu cytrynowego

1 buteleczka aromatu rumowego

1 opakowanie proszku do pieczenia z kamienia win-
nego

1 opakowanie cukru waniliowego

200 g cukru

200 g masta lub margaryny

500 g maki

125 ml wody mineralnej (gazowanej)

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki powinny miec
temperature pomieszczenia. Zwr6o¢ uwage, aby
masto byto miekkie, ale nie zostato podgrzanej
powyzej temperatury pomieszczenia.

Ubijaj jaja mikserem, az ich objetos¢ bedzie wieksza
niz dwukrotna.



Ubij masto, cukier, cukier waniliowy i aromaty w odd-
zielnej misce do spienienia. Dalej mieszaj na wolnym
stopniu i stopniowo dodawaj mieszajac mase z jaj.

Dodaj na zmiane ok. 2/3 maki i wody mineralne;j.
Wymieszaj ostatnig trzecia czes¢ maki z proszkiem
do pieczenia i dodaj réwniez na zmiane z woda do
salaterki. Dodaj mieszajac tylko wody, aby ciasto byto
jeszcze geste, ale fatwo sptywato z tyzki.

Pozostaw ciasto do ustania na co najmniej 30 minut i
nie diuzej niz godzine.

W16z ciasto w tylng potowe formy do pieczenia gof-
rownicy Cloer i szybko zamknij pokrywe.

Sciénij uchwyty przez kilka sekund i piecz, az gofry
uzyskaja kolor ztoto-brazowy.

RCP-1503.3.1

Wafle jabtkowe

Sktadniki:

200 g margaryny lub masta

100 g cukru

4 jajka

Starta skdérna nieobranej cytryny

250 g maki

1 paczka proszku do pieczenia

100 g pocietych i poszatkowanych migdatow
1/8 | wody mineralnej lub mleka

2-4 jabtka pokrojone na mate kawatki

Przygotowanie: wymiesza¢ masto, cukier do kon-
systencji kremu, po kolei dodawac jaja. Na zmiane
dodawac¢ maka wymieszang z proszkiem do piec-
zenia i ciecz. Doda¢ migdaty lub orzechy. Na koniec
dodac drobno posiekane jabtka i cytryny. Zamiast
catych jaj mozna najpierw dodac zéttko, a na koniec
dodac sztywna pianke z biatek. Ciasto powinno byc¢
nieco geste, ale musi swobodnie sptywac z tyzki.

RCP-1508.0.1

Gofry i Liege
Sktadniki:

750 g maki

270 ml letniego mleka

3 jajka

2 z6ttka

70 g drozdzy

1 op. cukru waniliowego
1 szczypta soli

400 g cukru pertowego / w grudkach
400 g ptynnego masta

Przygotowanie: wymiesza¢ ze soba jajka, zéttka,
drozdze, cukier waniliowy i sol. Na zmiane dodac
make i mleko. Pozostawi¢ ciasto do dojrzenia na ok.
30 minut w cieptym miejscu.

Domiesza¢ cukier pertowy / w grudkach i masto.

Nastepnie podzieli¢ ciasto na porcje po 100 g i
pozostawi¢ na kolejne 15 minut.

Podgrzac¢ gofrownice w zaleznosci od gustu na po-
ziomie 1-2, a nastepie upiec ztoto-z6tte gofry.

RCP-1489.1.0

Wafle pizzy

Sktadniki:

125 g masta lub margaryny

4 jajka

125 g maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

125 ml letniej wody

ok. 100 g gotowanej szynki pokrojonej na pasemka
2 jabtka pokrojone w drobna kostke

1 opakowanie obranych orzechéw wioskich lub las-
kowych drobno startych

2-3 tyzki koncentratu pomidorowego

1-2 tyzki musztardy

sOl, pieprz, mieszanka przypraw do pizz

Przygotowanie: wymiesza¢ masto do konsystencji
kremu, po kolei dodawac jaja. Nastepnie wymieszac
na zmiane make zmieszang z proszkiem do piec-
zenia i letnig wodg. Dodac¢ szynke, jabtka i orzechy
oraz dosmaczy¢ koncentratem pomidorowym, solg,
pieprzem, musztardg i mieszanka przypraw do piz-
zy. Natychmiast upiec ciasto. Mozliwe modyfikacje z
pieczarkami, zéttym serem, oliwkami lub ogdrkami.

RCP-1495.1.0

Gofry ziemniaczane
Sktadniki:

500 g obranych ziemniakéw maczystych w wyniku
gotowania

2 obrane cebule

4 jaja

100 g maki

1 tyzka kwasnej Smietany

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka pieprzu

3 tyzki ziot Swiezych lub mrozonych

Przygotowanie: ziemniaki i cebule bardzo drobno
zetrzec¢ na najdrobniejszym stopniu tarki. Wymieszac
i po kolei domieszac¢ do smaku jaja, kwasng Smietane,
ziota, sél i pieprze. Nastepnie dodawac¢ porcjami
make. Ciasto upiec od razu w podgrzanym i dobrze
nasmarowanej olejem gofrownicy.

RCP-1515.1.0
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Pohilised ohutusjuhised

See seade on moeldud kasutamiseks ainult kodumajapidamises ja muudes sarnastes
kasutuskohtades, nditeks:

- kaupluste ja biiroode toctajatele moeldud kooginurkades,

- talumajapidamistes,

- hotellide, motellide ja teiste majutusasutuste klientide poolt voi

- hommikusooki pakkuvates majutuskohtades.

Laske Cloeri elektriseadmeid remontida ainult Cloeri tehase klienditeenindusel. Ebadige
remont vib pohjustada kasutajale suuri ohte. Lisaks muutub garantii sellisel juhul kehtetuks.
Kasutage seadet ainult kodumajapidamise pistikupesades. Kontrollige, kas tiiibisildil ndidatud
vorgupinge vastab teie toitevorqu nditajatele.

Seade tuleb tihendada kaitsejuhiga pistikupessa.

Kui elektrikaabel on kahjustatud, siis peab Cloeri tehase klienditeenindus selle ohtude
véltimiseks valja vahetama.

Tommake toitepistik pistikupesast jargmistel juhtudel:

- tekib torge;

- seadet ei kasutata pikemat aega;

- enne puhastamist.

Tommake alati pistikust, mitte juhtmest.

Arge tommake juhet iile teravate servade ja drge tommake seda liiga pingule, muidu on
seadme imbermineku oht.

Arge kasutage juhet kandmiseks ja kaitske seda kuumuse eest (pliidiplaat, lahtine tuli).

Alla 8-aastased lapsed ning vahenenud psiiiihiliste, sensoorsete ja mentaalsete voimetega
inimesed ning isikud, kellel ei ole piisavalt kogemusi ja teadmisi, tohivad seadet kasutada vaid
jarelevalve all v6i kuid neid on dpetatud seadet ohutult kasutama ja selgitatud kasutamisega
seotud ohte.

Puhastamist ja hooldamist ei tohi teha lapsed, kui nad pole vahemalt 8-aastased ja tequtsevad
jarelevalve all.

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Seadet ja selle ihendusjuhet tuleb hoida alla 8-aastastele
lastele kattesaamatult.

Arge kasutage seadet vabas ohus.

Kaitske seadet niiskuse eest (pritsmevesi/vihm).

Seda seadet ei tohi kasutada taimeri ega valise taimeriga.

Enne seadme puhastamist voi hoiustamist tuleb sellel lasta téielikult maha jahtuda. Lisateavet
puhastamise kohta leiate jargmistelt lehekiilgedelt.

Arge asetage seadet kunagi vette.

TAHELEPANU! Arvestage, et seade muutub kasutamise ajal kuumaks. Puudutage ainult
pidemeid ja juhtelemente.



Tehnilised andmed
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Enne esimest kasutamist

Lugege juhend enne seadme esimest kasutamist ta-
helepanelikult labi.

Eemaldage koik pakendiosad ja voimalikud kleebi-
sed, viélja arvatud tudbisilt.

Asetage vahvlimasin kuivale, libisemiskindlale ja ta-
sasele aluspinnale.

Puhastage kiipsetuspinnad enne esimest kuumuta-
mist niiske lapiga.

Maérige kupsetuspindu rasvaga ainult enne esimest
kasutamist, edaspidi kaitseb kinnijaamise eest nak-
kumisvastane pinnakate.

Kui kasutate maisijahu voi piima, maarige seadet
aeg-ajalt rasvaga, et vahvlid kinni ei jadks.

Esimesed kaks vahvlit ei sobi hiigieenipdhjustel s66-
miseks.

A\

CE-maérgis/ohutusjuhised

€

Tootmisjadkide tottu voib esimestel
kasutusminutitel tekkida rohkem
suitsu. Seetottu tuleb esimesel
kuumutamisel tagada hea
ventilatsioon.

Seade vastab kohalduvate EU
direktiivide nouetele.

Seade on moeldud kasutamiseks
liksnes kinnistes ruumides.

TAHELEPANU! Seadme
mittekasutamise korral ja enne
puhastamist tuleb toitepistik
lahutada!

—
®F 2

Kasutage vahvlite eemaldamiseks tiksnes puidust voi
kuumakindlast plastist soogiriistu, et seadme nakku-
misvastane pinnakate ei saaks kriimustada.

Valgete voi heledate plastosade voi korpusega sead-
metel tekib veidi aega pédrast kasutamist pruunikas
varvimuutus.

Seda pohjustab kiipsetusaur ja seda ei saa valtida.

Kasutuselevétt/eelsoojendamine
Uhendage toitepistik pistikupessa ja viige regulaa-
tor seadme eelsoojendamiseks astmele 1. Viltige
kérgemal astmel eelsoojendamist, et pinnakatet
mitte Gle kuumutada. Kui punane kontrolltuli kus-
tub, on seade kuum ja te voite vahvlite kiipsetami-
sega alustada.

TAHELEPANU!

Seade laheb niiiid kuumaks. Puudutage

ainult pidemeid ja juhtelemente.
Kiipsetamine
Parast eelsoojendamist saab pruunistusastet soovi-
tud viisil reguleerida. Valige heledate vahvlite jaoks
madalam aste ja tumedamate vahvlite jaoks kdrgem
aste. Esimese vahvli pruunistusaste ei pruugi vastata
seadistatud astmele. Seetdttu oodake enne seadistu-
se muutmist jargmise vahvlini.
Pange vaike kulbitédis tainast klipsetusvormi tagumis-
se 0ssa, sulgege seade ja vajutage pidemest alla. Nii
jaotub tainas Uhtlaselt. Kohe kui siittib punane kon-
trolltuli, ei ole tavaliselt enam vaja vajutada. Tainas
tuleb masinasse panna kiiresti, sest muidu ei teki vah-
vlite Glemisel ja alumisel pinnal Ghtlast pruuni varvi.

Kiipsetusfooriga seade (tiiiip-144)

Veidi parast taina lisamist kustub roheline kontrolltu-
li. Stittib punane kontrolltuli.

Parast kiipsetamise 16ppu kustub punane kontrolltuli
ja stttib uuesti roheline kontrolltuli.

Vahvel on valmis.

Kontrolltulega seade (tiiiip-132 ja 162)

Veidi parast taina lisamist stttib punane kontrolltuli.
Parast klpsetamise 16ppu kustub punane kontroll-
tuli.

Vahvel on valmis.

Votke vahvel kohe parast kiipsetamist seadmest val-
ja. Kasutage selleks puitkahvlit.

Asetage vahvlid jahtumiseks Uksteise korvale kiipse-
tusrestile.

Puhastamine

Puhastage seadet soojana, kasutades paberratikut.
Nouanne. Asetage kaks imavat kodgipaberit kiipse-
tuspindade vahele ja vajutage seade kinni.

Seejarel puhastage vahvlirauda niiske lapiga, kuid
mitte voolava veega.

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid.

Keskkonnasaastlik korvaldamine

Meie seadmete transpordiks kasutatakse tiksnes ke-
skkonnasaastlikke pakendeid. Viige papp ja paber
vanapaberi kogumiskohta, plastpakendid pakendija-
atmete kogumiskohta.

TAHELEPANU!
Elektriseadmeid ei tohi visata

Elektriseadmed sisaldavad véartuslikke tooraineid. Viige
vanad seadmed tunnustatud jadtmejaama. Korvalda-
misvdimaluste kohta saate teavet omavalitsustest.
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8.

Garantii

Cloeri elektriseadmed vastavad kehtivatele EU direkt-
iividele ja ohutuseeskirjadele. Juhul kui teie Cloeri
seadmel peaks tekkima defekt voi see ei toimi nduete-
kohaselt, poérduge edasimiitja voi Cloeri tehaseklien-
diteeninduse poole. Registreeritud pusikliendid saavad
lisaks podrduda meie tehaseklienditeeninduse poole.

Tootja garantii

Tootjagarantii kehtivuse tagamiseks registreerige oma
seade 6 kuu jooksul parast ostmist. Kehtivad registree-
rimise hetkel avaldatud garantiitingimused. Garantii-
tingimused ja toote registreerimise koha leiate siit:

4ieh Tootja garantii
. ‘|_:ﬂ;t.:._:-;l' https://cloer.eu/guarantee
A

25. mar¥s
rahvusvaheline
vahvhpaev

Meie 10 reeglit siidamekujuliste vah-
vlite kiipsetamiseks

. Koik koostisained peavad olema toatemperatuuril.

Selleks, et koik koostisained toatemperatuuril oleksid,
tuleb void, mune ja vett paar tundi enne kiipsetamist
toatemperatuuril hoida.

.Jargmisena segage kokku kéik koostisained, vilja

arvatud: jahu, viinakiviga kupsetuspulber ja mine-
raalvesi. Seejuures podrake tahelepanu sellele, et voi
oleks pehme, aga mitte toatemperatuurist soojem.

.Segage jahu ettendhtud koguse kilpsetuspulbriga.

Liiga palju kiipsetuspulbrit annab ebameeldiva jarel-
maitse. Me soovitame kasutada viinakiviga kiipsetu-
spulbrit, sest see ei tekita jarelmaitset.

.Piima asemel soovitame kasutada vett. Stisihapperikkal

mineraalveel on samasugune toime nagu kipsetuspul-
bril ja see teeb vahvlid eriti 6huliseks. Mineraalvee kasuta-
misel voib etteantud kiipsetuspulbri kogust vahendada.
Lisage tainale vaheldumisi vett ja jahu. Lisage iga
kord ainult nii palju jahu, et see taielikult seguneks,
enne kui jalle vett lisate. Véltige jahu otsest veega
kokkupuutumist, et tainasse ei tekiks tikke.

Segage juurde nii palju vett, et tainas oleks veel visko-
osne, aga voolaks hasti lusikalt maha.

. Lisandid, nagu mandlid, pahklid, puuviljad vms, lisa-

ge tainale alles koige I6pus.

Jatke tainas véhemalt 25 minutiks seisma, kuid siiski
mitte kauemaks kui tiks tund. Tainas muutub selle aja
jooksul viskoossemaks. Arge seejarel tainast enam se-
gage ja kasutage see tihekorraga ara. Pikemaajalisem
taina hoidmine halvendab kiipsetamistulemust.

9. Mdérige vahvlikiipsetajat véiga ainult enne esimese

vahvli kiipsetamist. Enamiku vahvlitainaste puhul ei
ole edasine maarimine reeglina enam vajalik.

10.Asetage valmis vahvlid restile. Arge laduge vérs-

keid vahvleid virna, sest siis nende pealispind peh-
meneb. Vahvlid maitsevad kodige paremini varskelt
serveerituna.

RCP-1500.3.0

Classikaline Cloeri vahvliretsept
Koostisained:

6 muna

1 pudelike sidruniessentsi

1 pudelike rummiessentsi

1 kotike viinakiviga klipsetuspulbrit
1 kotike vanillisuhkrut

200 g suhkrut

200 g void voi margariini

500 g jahu

125 ml mineraalvett (gaseeritud)

Ettevalmistamine:

Koik koostisained peavad olema toatemperatuuril. Jérg-
misena segage kokku kdik koostisained, valja arvatud:
jahu, viinakiviga kiipsetuspulber ja mineraalvesi. Seejuu-
res poorake tdhelepanu sellele, et voi oleks pehme, aga
mitte toatemperatuurist soojem. Segage jahu ja kiipse-
tuspulber.

Lisage tainale vaheldumisi kiipsetuspulbriga segatud
jahu ja mineraalvett. Segage juurde nii palju vett, et tai-
nas oleks veel viskoosne, aga voolaks hésti lusikalt maha.

Nuid lisage essentsid ja segage veelkord koik Idbi. Vahus-
tage munavalged eraldi ndus tugevaks vahuks ja lisage
tainale, segades lthikest aega ja keerava liigutusega.

Jatke tainas véahemalt 25 minutiks seisma, kuid siiski
mitte kauemaks kui tiks tund. Pange tainast Cloeri vah-
vlikiipsetaja kiipsetusvormi alumisse poolde ja sulge-
ge kiiresti kaas.

Vajutage kdepidemed moneks sekundiks tugevasti kok-
ku ja kiipsetage vahvlid kuldpruuniks.

RCP-1503.3.1



Ounavahvlid
Koostisained:

200 g margariini voi void

100 g suhkrut

4 muna

1 sidruni riivitud koor

250 g jahu

1 kotike kuipsetuspulbrit

100 g mandleid laastudena voéi hakitult
1/8 I mineraalvett

2-4 6una peeneks tiikeldatult

Ettevalmistamine: Ldoigake dunad vaikesteks kuu-
bikuteks. Segage kokku taina koostisained ja segage
seni, kuni tainas on Uhtlane. Lopuks lisage dunakuu-
bikud ja segage keerava liigutusega tainasse.

Markus. Need vahvlid sobivad hasti kiilmutamiseks
ja uuesti kiipsetamiseks. Maitselt meenutavad need
ounastruudlit.

RCP-1508.0.1

Lieége vahvlid
Koostisained:

750 g jahu

270 ml kdesooja piima
3 muna

2 munakollast

70 g parmi

1 pk vanillisuhkrut

1 ndpuotsatais soola
400 g parl-/dekoratiivsuhkrut
400 g sulatatud void

Valmistamine: Segage kokku munad, munakollased,
parm, vanillisuhkur ja sool. Lisage vaheldumisi jahu ja
piim. Jatke tainas u 30 minutiks sooja kohta kerkima.
Segage juurde parl-/dekoratiivsuhkur ja voi. Seejarel
jaotage tainas 100 g portsjoniteks ja laske sel veel 15
minutit seista. Kuumutage vahvliraud soovist olene-
valt astmele 1 vo6i 2 ja kiipsetage kuldkollased vahvlid.

RCP-1489.1.0

Pitsavahvlid

Koostisained:

125 g void voi margariini

4 muna

125 g jahu

1/2 tl kipsetuspulbrit

125 ml leiget vett

u 100 g keedusinki ribadeks ldigatult
2 6una peeneks tiikeldatult

1 kotike Kreeka pahklite voi sarapuupdhklite tuumi
peeneks riivitult

2-3 spl tomatipastat

1-2 tl sinepit

Soola, pipart, valmis pitsamaitseainet

Ettevalmistamine: Koik koostisained peavad ole-
ma toatemperatuuril. Ho6ruge voi kreemjaks, lisage
Ukshaaval munad. Seejérel lisage tainale vaheldumisi
kipsetuspulbriga segatud jahu ja mineraalvett. Lisage
sink, 6unad ja pahklid. Maitsestage tomatipasta, soola,
pipra, sinepi ja pitsamaitseainega. Markus. Véimalikud
on variandid Sampinjonide, juustu, oliivide véi kurgiga.

RCP-1495.1.0

Toitvad kartulivahvlid
Koostisained:

500 g keedetud muredaid kartuleid

4 muna

2 sibulat

100 g jahu

1 spl hapukoort

Maitse jargi soola (u 1 kuhjaga spl)
Maitse jérgi pipart (u 1 kuhjaga tl)

3 spl vérskeid voi stigavkiilmutatud Urte

Ettevalmistamine: Riivige peene riiviga kartulid ja
sibulad. Lisage ulejaanud koostisained ja segage.
Madrige vahvlikiipsetajat kergelt rapsiéliga ja kiips-
etage tainast kohe vahvlid.

Markus. Kartulivahvleid véite serveerida rdimaitse-
lise kohupiima v6i dunakastmega.

RCP-1515.1.0
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OcHOBHble NpaBua No TexHuKe 6e3onacHocTU

JlaHHbIli npubop npefHasHaueH ANA MCMNONb30BaHUA WUCKIOUNTENBHO B [JOMALLHEM
X03A/ACTBE U1 B aHANOTMYHbIX YCNOBUAX, HANPUMep:

— B KyXHAX 1A COTPYAHNKOB TOPrOBbIX TOUEK 1 0UCOB,

— B CeNbCKMX ycaabbax,

— KNIMeHTaMI OTefleld, MOTeNeil U Apyrux 3aBeseHuit unm

— B OTENNAX TUNA «MOCTENb 11 3aBTPAK».

PemoHT 3nekTponpubopos dupmbl Cloer fomKeH Npon3BOANTHCA TONBKO YNOAHOMOYEHHbIMN
dupmoit Cloer cneymanuctamn unm 3aBoACKON C1y60i1 KnueHTckoro cepauca Gupmbi Cloer.
I13-3a HekBanMQMUMUPOBAHHOTO PeMOHTa NONb30BaTeNb MOXET NOABEpraTbCA epbé3HOit
onacHoctu. Kpome TOro, CTaHOBUTCA HEAECTBUTENIbHOI FapaHTyA.

JKcnnyatupyiite npubop, BKNKYAA ero ToNbKo B 00blYHbIe ObITOBbIE LWTeMNCebHbIe PO3ETKIA.
lpoBepbTe, COOTBETCTBYET U MpUBELAEHHOE HA TUMOBOI PUpMeHHOI Tabnnuke ceTeBoe
HanpAXXeHe BeNMUMHe HanpsAXeHnA B Balueii anekTpoceTy.

IneKTponprbop HeobX0AMMO BKMKOUATb B PO3ETKY C 3aLUUTHBIM KOHTAKTOM.

Ecnm coepmHuTenbHbi Kabenb noBpeXjeH, TO BO M30eXaHne onacHoCTM OH MOANEXUT
3ameHe cepBicHoi cyx60ii pupmbl Cloer .

I13BnekuTe WTencenbHylo BUKY U3 PO3eTKN

— €C/IN BO3HUKNA HENCMPABHOCTb;

— ecn npubop AnnTeNbHOE BpeMA He UCMONb3YeTCs;

— nepep KaxablM BbINONHEHUEM OUNCTKM.

TAHWTE TONbKO 3 LUTENCENbHYI0 BUIKY M HYU B KOEM CJlyyae He 3a NpoBOA.

He npoknagpiBaiite Kabenb yepe3 oCTpble KPOMKM 1 He HATArUBaiiTe ero CMLIKOM TYro,
MOCKONbKY 3T0 BbI3bIBAET ONACHOCTb NadeHnA npubopa.

He ncnonb3yiite kabenb AnA nepeHockin npubopa 1 3aLynLLaiite ero 0T BO3AEACTBIUA BbICOKON
TemnepaTtypbl (3NeKTpuyeckaa NanuTKa / OTKpbIToe Nnams).

[JlaHHbIA npubop MOMeT MCMoNb30BaTbCA AeTbMU CTaplie 8 NeT, a Takxe auuami ¢
OrPaHNYEHHbIMI PU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMI WM YMCTBEHHBIMI CMOCOBHOCTAMM 1N
nMLamMn, He 06NMaJAMLWMMI [OCTATOUHBIM OMBITOM W 3HAHUAMM, NPU YCIOBUM, YTO OHU
HaXOAATCA NOA NPUCMOTPOM WAN NPOLLAN UHCTPYKTaX Mo 6e30macHoMy UCNoNb30BaHNI
Npnbopa, a TakKe 0CO3HAIT BCe BbITEKALLE 13 3TOr0 PUCKM.

MopyyaTb AETAM OUMCTKY U TEX0OCNYXKIUBaHNE MOXKHO TONIbKO MPU YCSI0BIM, UTO OHY CTapLue
8 NeT 1 HaX0AATCA NOZ NPUCMOTPOM.

He no3Bonaiite fetam urpatb ¢ anekTponpubopom. beperute ot aeteii MnaaLe 8 net camo
YCTPOIACTBO M COBAMHNUTENbHBIN Kabenb.

He nonb3yittecb 3neKTponpubopom Nog OTKPbITHIM HeboM.

3awmwaiite npubop ot Bnaru (pbI3ru/aoxap).

[JlaHHbI Nprbop He NpefHa3HaueH AnA ynpaBeHna yepe3 pene BpeMeH! U BHELLHWIA
Tanmep.

JloxpanTecb NOAHOTO OCTbIBaHMA NPMOOpa, NpeXfe YeM HauaTb OUMCTKY uan ybpatb ero
Ha XpaHeHue. bonee noapo6bHaa uHdopmauna 06 ouncTke npeacTaBneHa Ha CneayroLnX
CTpaHuLaX.

Hu B Koem Ciyuae He norpy»xalite npubop B BOAY.

BHUMAHMUE: Vimeiite BBMAY, uTO BO BpemA paboTbl Kopnyc HarpeBaeTcA. [lpukacalitech
TONbKO K PyyKam 1 deMeHTaM ynpaBieHus.



TexHnueckune XapaKTepucTnkn

132 1700
144 230 50

930
162

I'Iepen nepBbiM NCNOJib30OBaHNEM

YpanvTe BCe YaCTW ynaKkoBKY, BKOYaA HaKNenkun, Ho
He Tabnunyky npmbopa.

MocTtaBbTe BadenbHULY Ha CyXylo, HECKONIb3KYlO ©
POBHYO MOBEPXHOCTb.

MNepen nepBbIM HarpeBaHuem npotpute
NOBEPXHOCTU AN BbINEUYKMN BNAXKHOW TPANKOW.
Mepen  nepBbiM  UCMOMb30BaHWEM  CMaXbTe
NMOBEPXHOCTU ANA BbINEYKUN XUPOM, B AarbHeNLem
HeT Takom HeobxoaAnMoCTu 6narogaps
AHTUNPUrapHOMY NOKPbITUIO.

Ecnv Bbl cronb3yeTe KyKypy3Hblii Kpaxmart i MOIOKO,
TO BpemsA OT BPEMEHW CMasblBaiiTe MOBEPXHOCTU ANA
BbINEUKM XIPOM, YTOObI Badsn He NpricTaBam.
MepBble aBe Bapny He NPUroAHbI K ynoTpebneHuio
13 FTUTUEeHNYECKUX COOBPaXKeHMIA.

Mepepn nepBbIM NCNoNb3oBaHNEM
BHUMAaTeNIbHO NpouMTaiiTe fJaHHOE
PYKOBOACTBO.

Mpon3BoAcTBEHHbIE OCTaTKM

MOryT BbI3bIBaTb MOBbILIEHHOE
AbIMOO6Gpa3oBaHue B nNepBbie
MUHYTbI MCNONb3oBaHusA. [oatomy
Npu NepBOM HarpeBaHUN
nosa6oTbTecb 0 XopoLueii
BEHTUNALMN NOMeLLEeHNs.

CE-mapkupoBKa / npaBuna no

TexHuKe 6e30nacHOCTU

C € Mpu6op oTBeuaeT Tpe6oBaHNAM
cooTBeTcTBYIOWMX AnpeKkTns EC.

Mpu6op npeaHasHaveH ansa
MCMONIb30BaHMNA TONBKO B 3aKPbITbIX
romeLeHuAX.

BHUMAHWE! Ecnu npu6op He
MNCMONb3YeTCsA, a TaKKe nepes KaxKaoi
OUUNCTKOI cnepyeT BbITATNBaTb
witekep npnéopa ns poserku!

—>
®F 2

[na  u3BneyeHua Badenb UCMONb3yiTe  TOMBKO
[lepeBAHHbIE NN TEPMOCTOIKIE MNaCTUKOBbIE IOMaTKY,
4TObbI HE MoLapanaTb aHTUNPUrapHOE NOKPbITUE.
Mpubopbl ¢ 6enbiM WM CBETIbIM MAACTUKOBbIM
KOPMYCOM 1 YacTAMKM CO BPEeMEeHeM MOryT
npriobpeTaTb KOPUYHEBATbIN LIBET.

370 BbI3BAHO KNybamu [blMa, BO3HMKAOWMMU NpK
BbINEKaHNK, 1 3TOro HeNb3A n3bexaTb.

Beop B akcnstyaTauuio /
npegBapuTenbHbIN Harpes

BcTaBbTe LWTencenbHyio BUIKY B PO3ETKY U yCTaHOBWTE
perynaTtop B nonoxeHvie 1, 4yTobbl NpefBapuTeNbHO
HarpeTb NpuGop. He BbINONHAITe NpeABapUTENbHBIN
Harpes npu6opa npu 6onee BbICOKUX TemMnepaTypax,
YTOGbI M36exaTb Neperpesa NOKpbITUA. Kak TonbKo
KpacHasi KOHTPOJibHas flamMrnoYKa roracHeT, npubop
Harper, ¥ MOKHO MPUCTYMaTb K BbiNeuke Badesb.

BHMMAHUE! Tenepb npn6op ropaunmii.
Mpukacaiitecb TONbKO K pyukam u
3/IeMeHTaM ynpasBneHus.

Bbineuka

Mocne npeaBapuTeNbHOrO HarpeBa Bbl MOXeTe
YCTaHOBWTb  JIlOOYl0  CTemneHb MOAPYMAHVBAHUA.
[nsa nonyueHns ceetnbix Badenb BbibepuTe camyto
HU3KY0 NMO3ULNI0 PerynaTopa, a Afis TeMHbIX Badenb —
BbICOKYI0. [epBas Badna MOXKeT He COOTBETCTBOBATb
YCTaHOBNEHHOI CTeNeHV NoApPYMAHNBaHNA. B Takom
cnlyyae poxautecb BTOpoi Badnim nepep Tem, Kak
N3MeHWTb MO3MLKIO perynaTopa.

Haneite He6ONbLION MONOBHUK TeCcTa B 3a4HION0
4acTb GOpPMbI 415 BbINEYKM, 3aKPOIiTE BadenbHULY 1
COXMUTE PYYKWU. ITO MO3BONUT TECTY PAaBHOMEPHO
pacnpepenutbca. [locne Toro, Kak 3aroputcs
KpacHas KOHTPOJIbHaA NIaMMOYKa, He HY»HO 6onblue
CKMMaTb pyukn. Hanueaiite Tecto 6bICTPO, MHaue
BadIn NOLKAPATCA HEPABHOMEPHO CHU3Y 1 CBEPXY.

BadenbHuuya ¢ MHAMKATOPOM rOTOBHOCTM
Bbineyku (Tun 144)

Cpasy nocfie HamnosHeHUA  TeCcTOM  3efieHas
KOHTPOJbHasA namnoyka racHeT. 3aropaeTcs KpacHas
KOHTPO/bHasA flamrouka.

IMo OKOHUYaHMVM NPOLIECCa BbINEYKY KpacHas KOHTPObHas
NamroYKa racHeT 1 CHOBA 3aropaeTcs 3e/1eHas.

Badna rotoBa.

BadenbHuua c KOHTPONbHOI TaMmnoYKon (Tun
132n162)

Cpa3sy nocne HamofHeHUA TeCcTOM 3aropaetcs
KpacHas KOHTPOJIbHas flamMmnouyKa.

Mo OKOHYaHnn npouecca BbIMeYyKkn
KOHTPOJIbHAsA lTaMMOYKa racHeT.

Badna roToBa.

lMocne OKOHYaHWA BbIMEYKY HeMeLSIeHHO 3BeKnTe
Badnio 13 BadenbHuUbl. [nA 3TOro ucrnonbsymnte
LepeBsAHHYIO 10MNaTKy.

Monoxute Bapnv pAROM ApPYr C APYroM Ha peLleTKy
LJ191 BbINEYKY, UTOObI OHY OCTbIN.

KpacHas

Ouncrka

MpoTpuiTe eLwe Tennbiii Nprbop GymakHON candeTKom.
Coset: [lonoxute Mexay MOBEPXHOCTAMU [AnA
BbIMEYKN fABa  BNAroBMNUTLIBAIOWMX  KPEMoBbIX
MOJSIOTEHLIA W 3aKpOoTe BadenbHuLY.

3atem ounctuTe BadenbHULY MOKPOW TPAMKON, HO
He NoACTaBNANTe NOJ CTPYIO BOAbI.

He ncnonb3yiite arpeccuBHble MoloLMe CpeACTBa.
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JKonornyeckun 6esonacHan
yTnnnsayma

Haww npnbopbl ynakoBaHbl 418 TPAHCMOPTUPOBKM
VCKIOUNTENIBHO B DKOMOrMYeckn — 6GesonacHble
matepvianbl.  CpaiTe KapToH n 6Gymary B MyHKT
npuema Makynatypbl, a MIACTUKOBYIO YMaKOBKY - B
NYHKT Np1ema BTOPCbIpb.

BHMMAHMUE! He BbiGpacbiBaiiTe
3neKTponpu6opbi Kak 6biToBbIE
orxopAbl.

OnekTponpubopbl  cofepxaT  LieHHOe  Cbipbe.
OTnpasnaiTe OTCNYXMBLUKE SNeKTponpubopbl B
NLEH3MPOBaHHbIE MyHKTbl MepepaboTKN  OTXO[OB.
MHdopmaumio 0 BO3IMOXHBIX criocobax yTunmsaumm
MO>HO MOJTyYMTb B OPraHax MeCTHOTO Ui FOPOLCKOTO

FapaHTua

Snektponpubopbl Cloer oTBeYalT MONOKEHUAM
nencteylownx anpektne EC n TpeboBaHusam no
TEXHWKM 6e30MacHOCTH.

Ecnun Baw npubop Cloer noBpexpaeH nnu pabotaet
HencrnpasHo, obpaTUTech, MOXanymcra, K CBoemy
L[nepy Unn B cepsrcHyto cnyxo6y komnaHum Cloer.
3aperncTpripoBaHHble MOCTOAHHbIE KIIMEHTbI MOTYT
obpallaTbca B Hally CePBUCHYIO CyXOy.

rapaHTI/Iﬂ npouissogunuTena

Moxanyiicta, 3apeructpupyiite csoii npubop B
TeyeHue 6 MecALEB C AaTbl MOKYMKW AN18 TOTO, YTOObI
Nosly4mnTb rapaHTuo npoussoauTens. NMprumeHaoTca
Te YC/0OBMA rapaHTUK, KOTopble Oblin  M3faHbl
Ha MOMEHT perucTpaumy npomykTa. Ycnosusa
rapaHTM 1 UHGOpPMaLMA O perncTpaLun NPoayKTa
NpeAcTaBneHbl 30echb:

FapaHTNA nponsBoguTens
https://cloer.eu/guarantee

Hawwn 10 npaBun Bbineukn Badenb ¢
AYLON N cepauem

1.Bce WVHrpeaneHTbl [O/MKHbI UMETb KOMHATHYIO
TemnepaTtypy. YTobbl BCe MHrpeaneHTbl Npuobpenn
KOMHaTHyl0 TemnepaTypy, C/IMBOYHOE Macno, Alila n
BOAY ClefyeT MOMECTUTb B NOMELLEHNE C KOMHATHOW
TeMnepaTypoii 3a HECKOJIbKO YacoB A0 BbiNeKaHuA.

2.CHavyana nepemellaiTe BCe WHrpedueHTbl, Kpome:
MyKKM, paspbixnuTtena Tecta Mapku Weinstein
N MuHepanbHoi Bogbl. CrneaunTte 3a Tem, 4TOObI
C/IIBOYHOE Maco OblNo MAMKUM, HO He HarpeBanochb
BblLLE KOMHATHO TeMnepaTypbil.

3.Cmewante MyKy C YKa3aHHbIM  KOJIM4eCTBOM
paspbixnutens Tecta. M36bITOK paspbixnuTens Tecta
npriaaeT BbiNeyke HeMpUATHbIA NPUBKYC. Mo3Tomy
Mbl pekomeHayeMm paspbixnuTtenb Tecta Weinstein,
MOCKO/bKY OH He AaeT HNKAKoro NpuBKyca.

4. Mbl pekoMeH[yeM UCMOMNb30BaTb BOLY BMECTO MOJIOKA.
CunbHorasupoBaHHas MYHepanbHas BoAa AeNCTByeT
TaK e, Kak 1 pa3pbixnuTesnb TecTa v NO3TOMY npugaet
BadnAM 0cobyto MbIWHOCTb. B cyyae ncnonb3oBaHna
MVHepanbHOM  BOAbl  YKa3aHHOe  KOIMYecTBO
paspbIXInTENs TeCTa MOXKHO YMEHBLLUTb.

5. [lobaBnaiTe BoAY 1 MyKy B TECTO N0 ovepeau. Kaxabli
pa3 fobaBnANTe TONMbKO TaKoe KONMMYECTBO MyKM,
KOTOpOe Bbl MOXeTe NONHOCTbIO pa3MeLLaTh, U TONIbKO
noTtom fobasnaiite HOBYyto nopuwio Boabl. Ctapaiitecb
He fomnycKaTb MPAMOro KOHTaKTa BOAbI C MyKOW, TaK
KakK B TeCTe 113-3a 3TOro 06pasytoTcs KOMOUKM.

6. [loamMelunBaiiTe CTONbKO BOAbI, YTOObI TeCTo elye
0CTaBanioCh rycTbiM, HO XOPOLLO CTeKaso C OXKKN.
7.Takve  VHrpeaveHTbl  Kak  MWHAanb,  opexu,
apomaTr3aTopbl UK anKkorosnb fobaBnATe B TECTO B

KOHL|e €ro NpuroToBneHus.

8. lanTe TecTy HacCTOATbCA B TeyeHWe He MeHee 25
MWHYT, HO He 60sbLLe OAHOrO Yaca. TecTo 3arycTeeTt 3a
370 Bpems. [ocne 3Toro 6osbLue He nepemMellnBaiiTe
TECTO W pacxopyiTe ero MOSIHOCTbIO 3a OfUH pas.
Bonee pnutenbHoe cToOAHME TecTa npuBeAeT K
YXYALWEHMIO pe3ysnbTaTa BbiNeyKu.

9. CmaxbTe BadenbHYLYy CIVBOYHBIM MAC/IOM TONIbKO
nepep BbinekaHviem nepsoi Badnu. bonblMHCTBO
BUOB BadesnbHOro Tecta Nno3BoNAeT BbinekaTb Bce
nocnegytolyme Badnu 6e3 cmasbiBaHVA BapenbHULbI.

10oToBble Badnv KnaguTe Ha pelueTKy. He cknagbiBaiite
rotoBble BadsM APYr Ha ApYyra, Ta Kak M3-3a 3TOro nx
MOBEPXHOCTU CTaHyT MArkumun. Badnu Hambonee
NPUATHBI HA BKYC, KOTAa NOAAITCA CBEXUMU.

RCP-1500.2.0



Knaccunueckuiin peuent Badenb cloer
(knoep)

WHrpepuneHTbI:

6 any

1 ny3blpek NIMMOHHOrO apomaTusaTopa

1 ny3blpek POMOBOro apomaTu3saTopa

1 nakeTuk paspbixnmtens Tecta Weinstein

1 nakeTUK BaHUNbHOrO caxapa

200 r caxapa

200 r cMMBOYHOrO Macsa unu maprapvHa
500 r myku

125 Mn M1HepanbHoM BoAbl (ra3vpoBaHHOWM)

MpurotoBnexne: Bce MHrpeaneHTbl JOMKHBI METb
KOMHaTHylo Temnepatypy. CHauyana nepemelanTe
BCE WHIPeAVEeHTbl, KpOMe: MyKM, pa3pbixnutens
Tecta mapkm Weinstein n MuHepanbHoW BoAbI.

CnepyiTe 3a Tem, YTOObI CIMBOYHOE MACIO ObINIO MATKKM,
HO He HarpeBasochb Bbllle KOMHaTHOW Temnepartypbl.

Cmewaiite MyKy C paspbixnutenem TecTa.
Floouepe,qu nobanaiite B Tecto cmecb MyKn ¢
pa3spbixnutenem Tecta U MUHepasibHyIo BOAY.

MoameluuBaiiTe CTONMbKO BOAbI, UTOGLI TECTo elle
0CTaBasnoChb rycTbiM, HO XOPOLIO CTeKano C JOKKM.
Tenepb f[06aBbTe apomaTti3aTopbl U elje pas Bce
nepemetuaiiTe. ANYHbIN 6enok B36eiTe B OTAENbHOW
nocyfie Ao obpasoBaHWA NIOTHON Macchl B3GUTOro
6erka 1 6bICTPO NofMeLLaiiTe B TECTO.

[late TecTy HacTOATbCA B TeUYeHWe He MeHee 25
MWHYT, HO He 6onblue ofHoro yvaca. [lomecTute
TECTO B HVPKHIOI MOMIOBVHY GOPMbI ANA BbINeyKn
BadenbHuLbl Cloer 1 6bICTPO 3aKPONTE KPbILLKY.

CpaBuTte obe PYKOATKN Ha HECKOJIbKO CeKyHA W
Bbinekamnte Bad)ﬂl/l A0 30/I0TUCTO-KOPUNYHEBOTO LiBETa.

RCP-1503.3.1

ABNIOYHbIE BAONIN

UHrpepuneHTbi:

200 r maprapuHa unm CIMBOYHOro macsna

100 r caxapa

4 anua

Hatepras KoXypa nMMOHa, He 06paboTaHHOro
KOHCepBaHTaMu

250 r myKmn

1 nakeTuK paspbIxnunTens Tecta

100 r HaTepTbIX UV APOBIEHbIX MUHAANIbHBIX OPEXOB
1/8 n MUHepanbHOM BOAbI

2-4 MenKO Hape3aHHbIX S6/10Ka

MpuroroBneHume: [NopesaTtb AGNOKMN Ha MeNKME KyOUKN.
CMmellaTb MHIpeaueHTbl Ana TecTa U nepemeLuaTtb [0
nonyyeHua rmafkon maccol. B nocnepHiolo oyepenb
[106aB1Tb AGNOKU 1 NepemeLLaThb.

MpumeyaHve: 3T BadnM XOPOLIO NOAXOAAT ANA

3aMOpPO3KKM 1 nociefqyoLlero pasmopaxvBaHua. Mo
BKYCY OH/N HanomMunHarwT ABNOYHDI wTpynenb.

RCP-1508.0.1

JIbexxckue Badpnu
UHrpepgneHTbI:

750 r MyKn

270 mn Tennoro Mosioka

3 Aanua

2 ANYHBIX XKeNnTKa

70 T opoxxen

1 NakeTVK BaHWSIbHOTO caxapa
1 WwenoTtka conun

400 r KpyMHOKPUCTA/IINYECKOro caxapa
400 r pacTonfsieHHoro macna

MpurotoBneHmne: Cmelwatb ANLA, ANYHbIE XKENTKM,
APOXKM, BaHWIbHbIA caxap u conb. [MoouyepenHo
[06aBnTb MyKy M Monoko. [laTb TecTy NoAownTn B
TeyeHve NprMepHO 30 MMHYT B TEMJIOM MecTe.
Moamelatb  KPYMHOKPUCTaNIMYECKUA  caxap W
Macno. 3aTem pasfenunTb TeCTO Ha NopLMK BECOM MO
100 r 1 OCTaBUTb BbINEXATbCA eLle Ha 15 MUHYT.
HarpeTb BadenbHuLYy no xenaHwio Ao cTynenn 1-2 n
BblirneKkaTb BadsM O 30/10TUCTOrO LiBETa.

RCP-1489.1.0

Badnu-nuyua

UHrpepgneHTbI:

125 r cninBOYHOro Macna unm maprapuHa

4 ainua

125 r mykmn

1/2 4aHOM NOXKNM pa3pbIxAnUTena Tecta

125 mn Tennoi Boabl

oK. 100 r BapeHO BeTUMHbI, Hape3aHHOW NoI0CKamMMn
2 A6/10Ka, MeNKO Nope3aHHbIX Kybukamu

1 NakeTUK MENKO HaTepTbIX FPeLKUX WK NeCHbIX
opexoB

2-3 cTONOBblE NOXKM TOMATHOTO Nniope

1-2 YaliHble NOXKWN ropunLbl

Conb, nepeL, rotoBas cMecb Npunpas Asls NULLbI

MpurotoBneHne: Bce WHrpeaMeHTbl  AOMKHbI
UMETb  KOMHaTHyl  TemnepaTtypy. Pa3smewatb
C/IMBOYHOE MAC/I0 10 CMETaHOO6PA3HOrO COCTOAHNS,
nooyepeAHo A06aBUTH AKLaA. 3aTeM noouyepefHO
[06aBNATb BOAY U CMELLAHHYI0 C paspbixauTenem
TecTa MyKYy W HerpepbiBHO MepemMelunBaTh.
[lo6aBuTb BeTumHy, A6MOKO U opexun. [lobaBuUTb
no BKYCy TOMaTHOe riope, Conb, nepeL|, ropunty n
CMecb npunpas s nuuubl. [pumeyaHre: MOXHO
BapbMpOBaTb COCTaB, [J06ABAAA WAMMUHBOHDI, CbIp,
OJIMBKM UV OTYpPLIbI.

RCP-1515.1.0
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