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Grundlegende Sicherheitshinweise

« Dieses Gerat ist ausschlieRlich dazu bestimmt, im Haushalt und ahnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie beispielsweise:

—in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden und Biiros,
—in landwirtschaftlichen Anwesen,
—von Kundenin Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen oder in Friihstiickspensionen.

« Lassen Sie Reparaturen an Cloer Elektrogeraten nur von autorisierten Cloer Fachhandlern
oder vom Cloer Werkskundendienst durchfiihren. Durch unsachgemaRe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen. m

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

« Istdie Anschlussleitung beschadigt, muss sie durch einen autorisierten Cloer Fachhandler oder
den Cloer Werkskundendienst ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,

—wenn eine Storung auftritt. ~ — wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird.
— vor jeder Reinigung.

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

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

« Die Zuleitung nicht zu stramm spannen, da ansonsten die Gefahr besteht, dass das Gerat
umkippt. Ziehen Sie die Zuleitung nicht iiber scharfe Kanten.

« Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren 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 durch den Benutzer 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 Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern unter 8 Jahren fernzuhalten.

« Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser ein.

« Schiitzen Sie lhr Gerat vor Feuchtigkeit (Spritzwasser / Regen).

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

« Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

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

« Achtung! Die Backflachen des Gerdtes werden im Betrieb heil3. Verbrennungsgefahr!
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- Dieses Gerat hat weder einen Aus-Zustand noch
einen Standby-Zustand.

Vor dem Erstgebrauch

Entfernen Sie alle Verpackungsteile und evtl. Aufkle-
ber, nicht das Typenschild, die Seriennummer und
den Achtung-HeiBe-Oberflache Aufkleber.

Stellen Sie das Waffeleisen auf eine trockene, rutsch-
feste und ebene Unterlage.

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

Sollten Sie Mondamin, Milch oder ein fettarmes Re-
zept verwenden, fetten Sie das Gerdt ab und zu ein,
damit die Waffeln nicht festbacken.

Die ersten 2 Waffeln sind aus hygienischen Griinden
nicht zum Verzehr geeignet.

Lesen Sie vor dem Erstgebrauch
diese Anleitung aufmerksam durch.

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 und
m:._ vor jeder Reinigung des Gerites
Netzstecker ziehen!

Achtung: Verwenden Sie zum Herausnehmen der
Waffeln nur Holz- oder hitzebestandiges Kunst-
stoffbesteck, damit die Antihaftbeschichtung des
Gerétes nicht zerkratzt wird.

Bei Gerdten mit wei3en oder hellen Kunststoffteilen
oder Gehdusen kommt es nach kurzer Gebrauchs-
zeit zu einer braunlichen Einfarbung. Dies wird durch
die entstehenden Backschwaden hervorgerufen und
lasst sich nicht vermeiden.

Vorheizen

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose, stellen
Sie den Regler auf Stufe 1 um das Geréat vorzuheizen.
EinVorheizen auf einer hheren Stufe sollte vermieden
werden, um die Beschichtung nicht zu iberheizen.

ACHTUNG! Das Gerat wird jetzt heif3.
Bitte fassen Sie nur die Griffe und
Bedienelemente an.

1. Gerat mit Signalton und Backampel (Typ 18)
Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.

Nach wenigen Minuten erlischt die rote Kontrolllam-
pe und die griine Kontrolllampe leuchtet auf.

Ein Signalton ertont.

2. Gerat mit Backampel (Typ 12, 17)

Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.

Nach wenigen Minuten erlischt die rote Kontrolllam-
pe und die griine Kontrolllampe leuchtet auf.

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.

Fillen 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 gleichmaBig.

1. Gerat mit Signalton und Backampel (Typ 18)
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.
Der Piepton signalisiert: Die Waffel ist fertig.

2. Gerat mit Backampel (Typ 12, 17)

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.

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

Benutzen Sie dafir eine Holzgabel.

Legen Sie die Waffeln zum Abkuhlen nebeneinander
auf ein Backrost.

Reinigung

Reinigen Sie das noch warme Gerat mit einem Papiertuch.
Tipp: Legen Sie zwei saugfahige Kiichenkrepptiicher
zwischen die Backflachen und klappen Sie das Geréat 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 ausschlieB3-
lich umweltfreundliche Verpackungen. Geben Sie
Kartonagen und Papier in die Altpapiersammlung,
Kunststoffverpackungen in den Wertstoffmdill.

ACHTUNG! Elektrogerédte gehoren
nicht in den Hausmiill.

]

Elektrogerdte enthalten wertvolle Rohstoffe. Fiihren
Sie auch das ausgediente Gerét bitte dem anerkannten
Recyclingkreislauf zu. Uber Entsorgungsméglichkeiten
informiert Sie Ihre Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Cloer Online-Shop
Weitere Cloer Produkte und viele interessante Informati-
onen rund um Cloer, finden sie in unserem Online-Shop.

cloer
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Cloer® Werkskundendienst & Pro-
duktregistrierung

Die Marke Cloer® steht fiir auBergewohnliche Halt-
barkeit und Performance. Um diesen Standard lang-
fristig zu sichern, fihren wir kontinuierliche Quali-
tatstiberwachungen und Haltbarkeitsstudien durch.

Durch die zeitnahe Registrierung samtlicher Cloer®-
Produkte mit der jeweiligen Seriennummer helfen
Sie uns aktiv dabei, ein ltickenloses Qualitatsmonito-
ring zu gewabhrleisten und die Kundenzufriedenheit
sicherzustellen.

Bitte beachten Sie: Die Inanspruchnahme unseres
freiwilligen Werkskundendienstes im Falle von tech-
nischen Serviceanfragen oder individuellen Kulanz-
priifungen setzt Ihre Registrierung zwingend voraus.
Ein Rechtsanspruch auf kostenfreie Leistungen wird
hierdurch nicht begriindet; Ihre gesetzlichen Ge-
wahrleistungsrechte im Falle eines Produktmangels
bestehen ausschlief3lich und unberiihrt gegeniiber
lhrem Verkaufer (Handelspartner).

Priifen Sie online, ob unser Werkskundendienst aktu-
ell in lhrem Land angeboten wird.

=[]
s ﬁ.- Produktregistrierung

i!ai- https://cloer.com/service
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10 Regeln mit Herz
zum Waffelbacken

. Butter, Eier und Wasser einige Stunden vor dem Ba-

cken bei Raumtemperatur lagern.

. Die Eier zusammen mit dem Zucker und den Aromen

in einer Kiichenmaschine so lange aufschlagen, bis
sich das Volumen mehr als verdoppelt hat. Anschlie-
3end die Butter hinzufiigen.

.Nur das letzte Drittel Mehl mit der angegebenen

Menge Weinstein Backpulver vermischen. Wir ra-
ten zu Weinstein Backpulver, da es keinen Nachge-
schmack hat.

Mineralwasser, anstatt Milch verwenden. Mineralwas-
ser mit viel Kohlensdure hat die gleiche Wirkung wie
Backpulver und macht die Waffeln besonders locker.

. Mehl und Wasser immer im Wechsel in den Teig ge-

ben. Jedes Mal nur so viel Mehl hinzufligen, dass es
vollstandig untergeriihrt werden kann. Es sollte ver-
mieden werden, dass Mehl direkt auf Wasser trifft, da
der Teig sonst Klumpen bildet.

. Der Teig ist fertig, wenn die Konsistenz dickflussig ist

und gut vom Loffel flieBt.

. Zutaten wie Mandeln, Nisse erst zum Schluss in den

Teig geben.

. Den Teig nach Fertigstellung mindestens 30 Minuten,

jedoch nicht langer als eine Stunde ruhen lassen. Er
wird wahrend dieser Zeit dickflissiger. Nach der Ru-
hezeit nicht mehr umriihren und auf einmal verbrau-
chen. Langeres Lagern des Teiges flihrt zu schlechte-
ren Backergebnissen.

. Das Waffeleisen nur vor dem Backen der ersten Waf-

fel einfetten. Bei den meisten Waffelteigen ist fur die
weiteren Waffeln in der Regel kein Einfetten mehr
notwendig.

10.Zum Abkuhlen die fertigen Waffeln auf ein Rost le-

gen. Bitte nicht stapeln, da sie sonst an der Oberfla-
che weich werden. Waffeln schmecken am besten,
wenn sie frisch serviert werden.

RCP-1500.4.0



Rezepte

Original Cloer - liberliefertes
Originalrezept

Zutaten:

6 Eier

200 g Zucker

Abrieb einer unbehandelten Zitrone oder 1 Flasch-
chen Zitronenaroma

2 cl Rum oder 1 Flaschchen Rumaroma

Fruchtmark einer Vanilleschote oder 1 Flaschchen Va-
nillearoma oder 1 Packchen Vanillezucker

200 g Butter oder Margarine

500 g Mehl

1 Packchen Weinstein Backpulver

125 ml Mineralwasser (mit Kohlensaure)

Zubereitung: Alle Zutaten sollten Raumtemperatur
haben. Die Butter soll sehr weich sein aber nicht auf-
geheizt werden.

Die Eier, den Zucker und die Aromen mit einer K-
chenmaschine so lange aufschlagen, bis sich das Vo-
lumen mebhr als verdoppelt hat.

Nun die sehr weiche, aber nicht fliissige Butter hinzu-
figen und so lange verriihren, bis sich alle Zutaten zu
einer homogenen Masse verbunden haben.

Etwa 2/3 des Mehls und Mineralwasser im Wechsel in
den Teig geben.

Das letzte Drittel Mehl mit dem Backpulver vermi-
schen und abwechselnd mit Wasser in die Schissel
geben. So viel Wasser unterriihren, dass der Teig
noch dickflissig ist aber gut vom Léffel flief3t.

Den Teig mindestens 30 Minuten, jedoch nicht ldnger
als eine Stunde ruhen lassen.

Beim Ruhen wird der Teig dickflissiger. Er sollte nicht
mehr umgeriihrt werden.

Den Teig in die hintere Halfte der Backform des Cloer
Waffeleisens geben und den Deckel schnell schlieen.

Die Griffe flr einige Sekunden fest zusammendri-
cken und die Waffel backen, bis sie goldbraun ist.

RCP-1503.4.0

Pizza Waffeln

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine

4 Eier

125 g Mehl

1/2 TL 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, Pizzawiirzmischung

Zubereitung: Alle Zutaten sollten Raumtemperatur
haben. Die Butter sahnig riihren, nacheinander die Eier
hinzufiigen. Dann abwechselnd das mit Backpulver ge-
mischte Mehl und das Wasser unterrtihren. Schinken,
Apfel, und Niisse hinzufiigen. Mit Tomatenmark,Salz,
Pfeffer, Senf und Pizzawirzmischung abschmecken.
Tips und Tricks: Abwandlungen mit Champignons,
Kése, Oliven oder Gurken sind moglich.

RCP-1495.1.0

Kartoffelwaffeln

Zutaten:

500g geschalte, 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 dazurihren. 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 using in:
— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments,
—infarm houses,
— by clients in hotels, motels and other residential type environments, on bed and breakfast
type environments.

« Have repairs of Cloer electronic appliances carried out only by authorized Cloer specialist
dealers or by the Cloer customer service. Improper repairs can involve substantial dangers for
the user.

« Only operate the appliance at household-usual power sockets. Check if the mains voltage
stated on the type plate is up to that of your power supply network.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by Cloer, its service agent or similarly m
qualified persons in order to avoid a hazard.

« 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 at the plug, never at the feed cable.

« Do not stretch the feed cable over sharp edges and do not tighten it too tight, do not use it for
carrying and protect it from heat (hotplate, for example).

« Do not tighten the feed cable too tight as otherwise the appliance is likely to tip over. Do not
stretch the feed cable over sharp edges.

« This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved.

+ (leaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and
supervised.

« Do not leave children unattended to ensure they do not play with the appliance.

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

« Do notimmerse the appliance in water.

« Protect the appliance from humidity (splashing water or rain)

« Let the appliance cool off before cleaning or stowing away. More information about proper
cleaning on the following pages

+ Do not use the appliance outdoors.

« This appliance should not be operated due to an external timer or seperate remote control
system.

« Caution! The baking surfaces of the appliance become hot during operation. Danger of being
burned!
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- This device has neither an off mode nor a standby
mode.

Before the first use
Read these operating instructions

carefully before using the appliance
for the first time.

Remove all packaging and any stickers, except the
type plate, serial number and Caution: Hot Surface
sticker.Place the waffle maker on a dry, non-slip, even
surface.

Clean the baking surfaces with a moist cloth before
heating appliance the first time.

If you use recipes calling for starch or milk, grease the
appliance occasionally to keep the waffles from sticking.
For reasons of hygiene, please do not consume the
first 2 waffles.

Due to production residues smoke can
occure in the first minutes. For that
reason take care of a good aeration

during first heating up.

EC Label / Safety information
The appliance meets the requirements
of the applicable EC directives.

The appliance is designed
for indoor domestic use only.

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

s
O»

Use only wooden or heat-resistant plastic utensils to
remove the waffles in order to prevent the non-stick
coating from being scratched.

Appliances with white or light-coloured plastic parts
or casings generally take on a brownish hue after a
short time. This is caused by the steam from baking
and cannot be avoided.

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.

ATTENTION!

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

1. Appliance with audible signal and

indicator lights (type18)

The red control lamp lights up.

After some minutes the control lamp goes out and
the green control lamp lights up. An audible signal
appears.

2. Appliance with indicator lights (type 12, 17)
The red control lamp lights up.

After some minutes the control lamp goes out and the
green control lamp lights up.

An audible signal appears.

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 orange light is on you do not need to con-
tinue pressing anymore. The filling process should be
quick, otherwise the waffle will not be even browned
in both sides.

1. Appliance with audible signal and indicator
lights (type 18)

Shortly after having filled in the batter the green con-
trol lamp goes out. The red control lamp lights up. Af-
ter termination of the baking process the red control
lamp goes out and the green one lights up again.The
beep signals: The waffle is ready.

2. Appliance with indicator lights (type 12, 17)
Shortly after having filled in the batter the green
control lamp goes out. The red control lamp lights
up. After termination of the baking process the red
control lamp goes out, and the green one lights up
again. The waffle is ready.

Remove the waffles from the appliance as soon as
they are done baking.

Use a wooden fork.

Place the waffles next to each other on a baking grill
to cool.



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
recognised recycling facility. Consult the local autho-
rities for information on recycling appliances.

Cloer® Manufacturer Service & Pro-
duct Registration

The Cloer® brand stands for exceptional durability
and performance. To maintain this standard over the
long term, we conduct continuous quality monito-
ring and durability studies.

By promptly registering all Cloer® products using
their respective serial numbers, you actively help us
ensure comprehensive quality monitoring and gua-
rantee customer satisfaction.

Please note: Registration is a mandatory requirement
for accessing our voluntary manufacturer service in
the event of technical service inquiries or individual
goodwill assessments. This does not establish a legal
entitlement to free services; your statutory warranty
rights in the event of a product defect remain sole-
ly with—and unaffected by—your retailer (trading
partner). Check online whether our manufacturer
service is currently available in your country.

Product Registration
https://cloer.com/service
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Wakfle Day

10 Rules with Heart for Waffle Baking
Store the butter, eggs and water at room temperature
for a few hours before baking.

Whip the eggs together with the sugar and flavou-
rings in a food processor until they have more than
doubled in volume. Then add the butter.

. Mix only the last third of the flour with the indicated

amount of tartar baking powder. We recommend tar-
tar baking powder as it has no undertaste.

Use mineral water instead of milk. Carbonated mine-
ral water has the same effect as baking powder and
makes the waffles particularly fluffy.

. Always alternate flour and water in the batter. Add

only enough flour each time to stir it in completely.
Avoid the flour coming into direct contact with water,
as this will cause lumps to form in the dough.

The dough is ready when the consistency is thick and
flows well from the spoon.

Only add ingredients such as almonds and nuts to the
dough at the end.

Leave the dough to rest for at least 30 minutes, but no
longer than an hour. The dough will thicken during
this time. After the resting time, do not stir and con-
sume all at once. Storing the dough for too long will
diminish the baking results.

Grease the waffle iron only 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 place. Plea-

se do not stack them, otherwise they will become soft
on the surface. Waffles taste best when served fresh.

RCP-1500.4.0



Recipe

Original Cloer - Traditional

Original Recipe

Ingredients:

6 eggs

200 g sugar

Grated untreated lemon or 1 bottle of lemon flavou-
ring

2 cl rum or 1 bottle of rum flavouring

Fruit pulp of a vanilla pod or 1 bottle of vanilla fla-
vouring or 1 packet of vanilla sugar 200 g butter or
margarine

500 g flour

1 sachet cream of tartar baking powder

125 ml mineral water (sparkling)

Preparation: All ingredients should be at room tempe-
rature. The butter should be very soft but not heated.

Whip the eggs, sugar and flavourings with a food pro-
cessor until they have more than doubled in volume.
Now add the very soft but not runny butter and beat
until all the ingredients have combined into a homo-
geneous mass.

Add about 2/3 of the flour and mineral water alterna-
tely to the dough.

Mix the last third of flour with the baking powder and
add to the bowl alternately with water. Stir in enough
water so that the dough is still thick but flows well
from the spoon.

Leave the dough to rest for at least 30 minutes, but
no longer than an hour. The dough will become thi-
cker as it rests. It should not be stirred any more.

Pour the batter into the back half of the baking tin of
the Cloer Waffle Iron and quickly close the lid.

Press the handles firmly together for a few seconds
and bake the waffle until it is golden brown.

RCP-1503.4.0

Pizza Waffles

Ingredients:

125 g butter or margarine

4 eggs

125 g flour

4 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

salt, pepper and 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 dough 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 sécurité fondamentales
« (etappareil est destiné a I'usage au foyer ou dans des applications similaires dont par exemple:
— dans les coins cuisines des collaborateurs dans les magasins, dans les bureaux et d‘autres
domaines des entreprises;

— dans les propriétés agricoles;

— par les clients d’hétels, motels et d'autres locaux d’habitation, dans les pensions offrant le
petit-déjeuner.

« Ne confiez les réparations des appareils électriques Cloer qua des revendeurs Cloer agréés
ou au service apres-vente usine de la maison Cloer. Des réparations inexpertes peuvent
engendrer des risques considérables pour l'utilisateur.

« Ne raccordez I'appareil qu'aux prises femelles habituellement présentes dans un foyer.
Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique concorde bien avec celle débitée

par votre secteur.

« Sile cordon est abimé et pour éviter des risques inutiles, il faudra le faire remplacer par un ﬂ
revendeur Cloer agréé ou par le service aprés-vente usine Cloer.

« Débranchez la fiche male de la prise de courant
— lorsqu’un dérangement survient,

— i l'appareil doit rester assez longtemps sans servir,
— avant chaque nettoyage.

« Pour débrancher la fiche male, saisissez toujours cette derniére, jamais le cordon.

« Nutilisez jamais le cordon d‘alimentation pour porter I'appareil et protégez aussi le cordon
contre la chaleur (foyer de cuisiniére / flammes nues).

« 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.

« (et appareil peut étre utilisé par les enfants dgés de 8 ans ou plus, ainsi que des personnes ayants
des capacités réduites au niveau physique, sensoriel ou mental, ou un manque d'expérience et
de connaissances a condition que ceux-ci soient surveillés ou qu'ils aient été instruits a propos de
I'utilisation en toute sécurité de I'appareil et qu'ils aient compris les dangers auxquels ils s'exposent.

« (et appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants. Le nettoyage et la maintenance par
I'utilisateur ne doivent pas étre réalisés par des enfants. Lappareil et son cordon d‘alimentation
doivent étre tenus hors de portée des enfants.

« Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

« Lappareil et son cable de raccordement doivent étre conservés hors de la portée des enfants
de moins de 8 ans.

« Ne pasimmerger dans | ‘eau.

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

« Laissez I'appareil intégralement refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger. Vous trouverez
plus d‘informations sur le nettoyage dans les pages suivantes.

- Nutilisez jamais |'appareil a I'extérieur.

« (et appareil n'est pas destiné a étre utilisé par le biais d'une minuterie ou d’un autre
chronometre externe.

« Attention! Les surfaces de cuisson de I'appareil deviennent tres chaudes pendant leur
fonctionnement. Risquede brilure!



Caractéristiques techniques

type voltage
12 1200
17 203 50
930
18

- Cet appareil ne dispose ni d’un état d'arrét ni d'un
mode veille.

Avant la premiére utilisation

Retirez tout I'emballage et tous les autocollants, a
I'exception de la plaque signalétique, du numéro de
série et de |'autocollant Attention : Surface chaude.
Posez le gaufrier sur un support sec, plan et non glissant.
Nettoyez les surfaces de cuisson avec un chiffon hu-
mide avant de faire chauffer I'appareil pour la pre-
miére fois.

Toutefois, si vous utilisez de la maizena ou du lait,
graissez de temps en temps votre appareil pour que
les gaufres ne collent pas.

Pour des raisons d’hygiene, veuillez ne pas consom-
mer les 2 toutes premiéres gaufres.

Lisez attentivement cette notice
avant la premiére utilisation.

En raison des restes des production,
mai développer de fumée dans les
premiéres minutes. Pour cette raison
faisez attention a aération suffisante.

Marquage CE / Consignes de sécurité
L'appareil corespondait aux
directives EC applicables.

L'appareil est destiné uniquement
aune usage interne.

ATTENTION! En cas de non-usage de
I'appareil et avant tout nettoyage
débrancher le cordon d‘alimentation
de la prise secteur!

—
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Pour prendre les gaufres, nutilisez que des ustensiles
en bois ou en plastique résistant a la chaleur afin de
ne pas rayer le revétement antiadhésif de I'appareil.
Aprés un certain temps d'utilisation, les boitiers ou
les parties en plastique blanc ou de couleur claire des
appareils brunissent. Ce phénomeéne est di aux va-
peurs de cuisson et est inévitable.

Préchauffage

Enfoncez la prise de l'appareil dans la prise du réseau élec-
trique et mettez le régulateur en position 1 afin de pré-
chauffer l'appareil. Un préchauffage a un plus haut niveau
doit étre évité afin de ne pas surchauffer le revétement.

ATTENTION ! Lappareil est maintenant
chaud. Saisissez exclusivement les
poignées et les éléments de commande.

1. Appareil a bip sonore et voyants de

cuisson (type 18)

Le voyant de controle rouge s'allume.

Au bout de quelques minutes, le voyant controle
rouge s'éteint et le voyant de contréle vert s'allume.
Un bip sonore retentit.

2. Appareils a voyants de cuisson (type 12, 17)

Le voyant de contrdle rouge s'allume.

Au bout de quelques minutes, le voyant controle
rouge s‘éteint et le voyant de contréle vert s'allume.

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 arriére 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.

1. Appareil a bip sonore et voyants de cuisson
(type 18)

Peu apres avoir versé la pate, le voyant de controle
vert séteint. Le voyant de contrdle rouge s‘allume.
Apres la cuisson, le voyant de contrdle rouge s'éteint
et le voyant vert se rallume. Le bip sonore signale que
la gaufre est préte.

2. Appareils a voyants de cuisson (type 12, 17)
Peu apres avoir versé la pate, le voyant de controle
vert s'éteint. Le voyant de contréle rouge s'allume.
Apreés la cuisson, le voyant de contrdle rouge s'éteint
et le voyant vert se rallume. La gaufre est préte.

Retirez la gaufre de I'appareil des que la cuisson est
terminée.

Utilisez la fourchette en bois.

Déposez les gaufres les unes a coté des autres sur une
grille de cuisson pour qu'elles refroidissent.

Nettoyage

Nettoyez I'appareil lorsqu'il est encore chaud avec un
papier essuie-tout.

Astuce: Déposez deux feuilles de papier absorbant essuie-
tout entre les surfaces de cuisson et fermez l'appareil.
Nettoyez ensuite les moules de cuisson avec un chiffon
humide, mais ne le passez jamais sous l'eau du robinet.
N’utilisez aucun produit nettoyant agressif.



Mise au rebut respectant
lI'environnement

Pour le transport, nos appareils sont exclusivement
équipés demballages respectant l'environnement.
Séparez les matériaux en fonction de leur nature, le
papier et le carton d‘une part et les emballages en
plastique d‘autre part. Mettez-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 élec-
triques en fin de vie a votre déchetterie locale ou
un centre de recyclage agréé. Vous pouvez obtenir
toutes les informations a propos du traitement de
déchets aupres de votre commune.

Informations sur les régles de tri

A DEPOSER
EN DECHETERIE

REPRISE ADEPOSER
A LALIVRAISON MAGAS!

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

%) [

Service fabricant et enregistrement
des produits Cloer®

La marque Cloer® est synonyme de durabilité et de per-
formances exceptionnelles. Afin de maintenir ce niveau
d‘exigence sur le long terme, nous effectuons un suivi
qualité continu ainsi que des tests de durabilité.

En enregistrant rapidement tous vos produits Cloer® a
l'aide de leur numéro de série, vous nous aidez active-
ment & assurer un suivi qualité complet et a garantir la
satisfaction de la clientele.

Veuillez noter : l'enregistrement est une condition
préalable pour bénéficier de notre service fabricant
(prestation volontaire) en cas de demande d‘assistan-
ce technique ou d'examen d'une prise en charge a tit-
re commercial. Cela ne confere aucun droit Iégal a des
prestations gratuites ; vos droits a la garantie légale en
cas de défaut du produit relevent exclusivement de vo-
tre revendeur (partenaire commercial) et ne sont pas
affectés par cette procédure.

Vérifiez en ligne si notre service fabricant est actuelle-
ment disponible dans votre pays.
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10 régles d’or pour la
préparation des gaufres

1. Mettre le beurre, les ceufs et I'eau a température am-

biante pendant quelques heures avant la cuisson.

2. Battre les ceufs au robot de cuisine avec le sucre et

les ardbmes jusqu‘a ce qu'ils aient plus que doublé de
volume. Ajouter ensuite le beurre.

3. Ne mélanger que le dernier tiers de la farine avec

la quantité de levure chimique Weinstein indiquée.
Nous conseillons dutiliser la poudre a lever Wein-
stein, car elle n‘a pas d‘arriére-goat.

4, Utiliser de I'eau minérale au lieu du lait. Leau minérale

riche en gaz carbonique a le méme effet que la poudre
alever et rend les gaufres particulierement légeres.

5. Ajouter la farine et I'eau a la péte en alternant tou-

jours. A chaque fois, n‘ajouter que la quantité de fari-
ne nécessaire pour l'incorporer complétement. Il faut
éviter que la farine rencontre directement l'eau, car la
pate formerait alors des grumeaux.

6. La pate est préte lorsque sa consistance est épaisse et

qu’elle s"écoule bien de la cuillére.

7. N‘ajouter les ingrédients tels que les amandes et les

noix a la pate qu‘en dernier lieu.

8. Une fois la pate terminée, laissez-la reposer pendant

au moins 30 minutes, mais pas plus d'une heure. Pen-
dant ce moment, elle devient plus visqueuse. Ne pas
la remuer apres le temps de repos et la consommer
en une seule fois. Conserver la pate plus longtemps
entraine des mauvais résultats de cuisson.

9. Ne graisser le gaufrier qu‘avant la cuisson de la pre-

miére gaufre. Avec la plupart des pates a gaufre, il
n'‘est généralement plus nécessaire de graisser a nou-
veau pour les autres gaufres.

10.Pour refroidir les gaufres terminées, les poser sur

une grille. Ne les empilez pas, car elles risqueraient
de ramollir a la surface. Les gaufres ont meilleur goGt
lorsqu’elles sont servies fraiches.

RCP-1500.4.0



Recette

Recette originale transmise de généra-
tion a génération - Original de Cloer
Ingrédients :

6 ceufs

200 g de sucre

Rape d‘un citron non traité ou 1 flacon d‘aréme de
citron 2 cl de rhum ou 1 flacon d‘aréme de rhum
Pulpe d'une gousse de vanille ou 1 flacon d‘aréme
vanille ou 1 sachet de sucre vanillé 200 g de beurre
ou de margarine

500 g de farine

1 sachet de levure chimique Weinstein

125 ml d’eau minérale (gazeuse)

Préparation : Tous les ingrédients doivent étre a tem-
pérature ambiante. Le beurre doit étre trés mou mais
ne peut pas étre chauffé.

Battre les ceufs, le sucre et les arébmes a laide d'un ro-
bot ménager jusqu‘a ce que le volume ait plus que
doublé.

Ajoutez maintenant le beurre trés mou mais pas li-
quide et mélangez jusqu‘a ce que tous les ingrédients
soient réunis en une masse homogene.

Ajouter a la pate environ deux tiers de la farine et de
I'eau minérale en alternance.

Mélanger le dernier tiers de farine avec la levure chi-
mique et l'ajouter en alternance avec l'eau dans le
saladier. Ajouter suffisamment d'eau pour que la pate
soit encore épaisse mais qu'elle sécoule bien de la
cuillere.

Laisser reposer la pate au moins 30 minutes, mais pas
plus d‘une heure. En reposant, la pate devient plus
épaisse. Il ne faut plus la remuer.

Verser la pate dans la moitié arriére du moule du gau-
frier Cloer et fermer rapidement le couvercle.

Presser fermement les poignées pendant quelques
secondes et faire cuire la gaufre jusqu‘a ce qu'elle soit
dorée.

RCP-1503.4.0

Les gaufres Pizza

Ingrédients:

125 g de beurre ou de margarine

4 oeufs

125 g de farine

Y2 cuillére a café de levure en poudre

125 ml d’eau tiéde

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 & 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.decréme aigre

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

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

3 c.as. d’herbes fraiches ou surgelées

Préparation: Raper les pommes de terre et les oig-
nons avec une rape fine. Ajouter les ingrédients res-
tants et mélanger. Graisser le gaufrier avec un peu
d’huile de colza et cuire immédiatement la pate. Re-
marque : Avec les gaufres de pommes de terre, vous
pouvez servir du fromage blanc aux fines herbes ou
de la compote de pommes.

RCP-1515.1.0



Essentiéle veiligheidsaanwijzingen

Dit toestel is geschikt om in het huishouden en in gelijkwaardige omstandigheden te worden
gebruikt, bijvoorbeeld:

—in de keuken voor medewerkers in winkels, kantoren en andere branches,

— op tuincentras,

— door klanten in hotels, motels en andere woongelegenheden, in bed-and-breakfasts.
Reparaties aan elektrische apparatuur van Cloer dienen of door de reparatieservice van
(loer. Onoordeelkundig uitgevoerde reparaties kunnen aanzienlijke risico’s voor de gebruiker
veroorzaken.

Gebruik hetapparaat uitsluitend op normale wandcontactdozen zoals gebruikelijk binnenshuis.
Controleer of de spanning van het stroomnet overeenstemt met de op het typeplaatje van het
apparaat aangegeven netspanning.

Het apparaat beschikt over een type stroomkabel dat indien het is beschadigd, om gevaren te
vermijden, door een geautoriseerde Cloer-leverancier of door de klantendienst van Cloer dient
te worden vervangen.

Verwijder de contactstop uit de wandcontactdoos

— wanneer een storing optreedt,

— wanneer het apparaat lange tijd niet wordt gebruikt,

— voor iedere reiniging.

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

Span de stroomkabel niet te strak, niet over scherpe randen trekken, niet gebruiken om te
dragen en bescherm deze tegen hitte (bijv. fornuis).

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

Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en ouder worden gebruikt en door personen met
verminderde lichamelijke, zintuigelijke of mentale vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis worden, wanneer ze onder toezicht staan of instructies kregen met betrekking tot het
veilig gebruik van het apparaat en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.
Kinderen mogen dit apparaat niet bedienen. De reiniging en het onderhoud door de gebruiker
mag niet door kinderen worden uitgevoerd.

De reiniging en het onderhoud door de gebruiker mag niet door kinderen worden uitgevoerd,
tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Het apparaat en het aansluitsnoer moeten buiten het bereik van kinderen onder de 8 jaar
worden gehouden.

Dompel het apparaat nooit onder in water of andere vloeistoffen.

Bescherm het apparaat tegen vocht (spatwater/regen).

Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het reinigt of opbergt. Meer informatie over het
schoonmaken vindt u op de volgende pagina’s.

Gebruik het apparaat niet in de buitenlucht.

Dit apparaat is niet geschikt om door een (externe) timer te worden bediend.

Opgelet! De bakplaten alsmede het huis worden zeer heet. Vermijdt aanraking.
Verbrandingsgevaar!



Technische gegevens
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- Dit apparaat heeft noch een uit-stand, noch een
stand-bystand.

Voor het eerste gebruik

Verwijder alle verpakking en eventuele stickers, be-
halve het typeplaatje, het serienummer en de sticker
Let op: hete oppervlakken.

Plaats het wafelijzer op een droge stroeve en hori-
zontale oppervlakte.

Maak de platen schoon met een vochtige doek.

De eerste 2 wafels zijn om hygiénische redenen niet
geschikt voor consumptie.

A\

CEmarkering / Veiligheidsinstructies

q3

Lees voor het eerste gebruik deze
handleiding aandachtig door.

Door productieresten 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! Wanneer niet in gebruik
en voor iedere reiniging van het
apparaat moet de stekker uit het
stopcontact worden getrokken!

—
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De wafels niet met scherpe voorwerpen (b.v. messen,
metalen vorken) uit het apparaat nemen. Dit kan de
teflonbekleding beschadigen.

Bij apparaten met witte of lichte kunststof del en of
huizen treedt na enige tijd een verkleuring op. Dit is
niet te vermijden.

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.

A\

1. Apparaat met signaaltoon en

controlelampjes voor werking (type 18)

Het rode controlelampije licht op.

Na enkele minuten gaat het rode controlelampje uit
en licht het groene controlelampje op.

Er weerklinkt een signaaltoon.

LET OP! Het apparaat wordt nu
heet. Raak het apparaat alleen
aan aan de handgrepen en de
bedieningselementen.

2. Apparaten met controlelampjes voor

werking (type 12, 17)

Het rode controlelampje licht op.

Na enkele minuten gaat het rode controlelampje uit
en licht het groene controlelampje op.

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 ge-
lijkmatig verdeeld over de bakvorm. Wanneer het
oranje controlelampje weer gaat branden, hoeft u
gewoonlijk niet meer te drukken. Het vullen moet
vlug worden gedaan, anders worden de boven- en
onderzijde van de wafels niet gelijkmatig bruin.

1. Apparaat met signaaltoon en controlelampjes
voor werking (type 18)

Kort nadat het deeg uitdijt, gaat het groene controle-
lampje uit en licht het rode controlelampje op. Na het
einde van de baktijd gaat het rode controlelampje uit
en licht het groene controlelampje op. De geluids-
toon geeft aan dat de wafel klaar is.

2. Apparaten met controlelampjes voor

werking (type 12, 17)

Kort nadat het deeg uitdijt, gaat het groene con-
trolelampje uit en licht het rode controlelampje op.
Na het einde van de baktijd gaat het rode contro-
lelampje uit en licht het groene controlelampje op.
De wafel is klaar.

Neem de wafels direct uit het apparaat nadat de wa-
fel klaar is.

Gebruik daarbij een houten vork.

Leg de wafels op een rooster om af te koeler.



Schoonmaken

Maak het nog warme apparaat schoon met een keukenrol.
Tip: Leg twee absorberende keukenpapiertjes tussen
de bakplaten en sluit het apparaat.

Maak het apparaat verder schoon met een vochtige
doek. Nooit onder water dompelen.

Gebruik geen scherpe schoonmaakmiddelen.

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.

Cloer®-fabrikantenservice & produc-
tregistratie

Het merk Cloer® staat voor uitzonderlijke duurzaam-
heid en prestaties. Om deze standaard op de lange
termijn te waarborgen, voeren wij voortdurend kwa-
liteitscontroles en duurzaamheidstests uit.

Door uw Cloer®-producten tijdig te registreren met
het bijbehorende serienummer, helpt u ons actief bij
het garanderen van een grondige kwaliteitsbewa-
king en klanttevredenheid.

Let op: Registratie is vereist om gebruik te kunnen
maken van onze vrijwillige fabrikantenservice bij
technische vragen of individuele beoordelingen op
basis van coulance. Hierdoor ontstaat geen wettelijk
recht op gratis diensten; uw wettelijke garantierech-
ten bij een defect aan het product blijven uitsluitend
van kracht bij uw winkelier (handelspartner) en wor-
den hierdoor niet beinvloed.

Controleer online of onze fabrikantenservice mo-
menteel beschikbaar is in uw land.

-
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Onze 10 regels met hart
voor wafel bakken

. Bewaar de boter, de eieren en het water een paar uur

bij kamertemperatuur alvorens te bakken.

. Klop de eieren samen met de suiker en de smaakstof-

fen in een keukenmachine tot ze meer dan verdub-
beld zijn in volume. Voeg dan de boter toe.

. Meng alleen het laatste derde deel van de bloem met

de aangegeven hoeveelheid room van wijnsteenbak-
poeder. Wij raden aan om room van wijnsteenbak-
poeder te gebruiken, omdat dit geen nasmaak heeft.
Gebruik mineraalwater in plaats van melk. Koolzu-
urhoudend mineraalwater heeft hetzelfde effect als
bakpoeder en maakt de wafels bijzonder luchtig.

. Wissel bloem en water altijd af in het beslag. Voeg

telkens alleen genoeg bloem toe om het er helemaal
door te roeren. Vermijd dat bloem rechtstreeks met
water in aanraking komt, anders vormt het beslag
klonters.

Het beslag is klaar wanneer de consistentie dik vloei-
baar is en goed uit de lepel vloeit.

Voeg pas op het einde ingrediénten zoals amandelen
en noten aan het beslag toe.

Laat het beslag na afwerking ten minste 30 minuten,
maar niet langer dan een uur rusten. Het zal dikker
worden gedurende deze tijd. Na de rusttijd niet meer
roeren en in één keer bakken. Als u het beslag langer
bewaart, leidt dat tot slechtere bakresultaten.

. Vet alleen het wafelijzer in voordat u de eerste wa-

fel bakt. Bij de meeste wafeldeegsoorten is invetten
meestal niet meer nodig voor de volgende wafels.

10.Leg de afgewerkte wafels op een rooster om af te ko-

elen. Stapel ze niet op elkaar, anders worden ze zacht
aan het oppervlak. Wafels smaken het best als ze vers
geserveerd worden.

RCP-1500.4.0



Recept

Originele Cloer - overgeleverd
origineel recept

Ingrediénten:

6 eieren

200 g suiker

Geraspte onbehandelde citroen of 1 flesje citroena-
roma 2 cl rum of 1 flesje rumaroma

Vruchtvlees van een vanillestokje of 1 flesje vanille-
aroma of 1 pakje vanillesuiker 200 g boter of marga-
rine

500 g bloem

1 zakje wijnsteenbakpoeder

125 ml mineraalwater (koolzuurhoudend)

Bereiding: Alle ingrediénten moeten op kamertempera-
tuur zijn De boter moet zeer zacht zijn, maar niet verhit.

Klop de eieren, suiker en smaakstoffen op met een
keukenmachine tot ze meer dan verdubbeld zijn in
volume.

Voeg nu de zeer zachte maar niet vloeibare boter toe
en klop tot alle ingrediénten zijn samengevoegd tot
een homogene massa.

Voeg ongeveer 2/3 van de bloem en het mineraalwa-
ter afwisselend toe aan het deeg.

Meng het laatste derde deel van de bloem met het
bakpoeder en voeg dit afwisselend met het water toe
aan de kom. Roer er voldoende water door zodat het
beslag nog dik is maar goed van de lepel vloeit.

Laat het deeg ten minste 30 minuten, maar niet langer
dan een uur rusten. Het beslag zal dikker worden naar-
mate het rust. Het moet niet meer geroerd worden.

Giet het beslag in de achterste helft van het bakblik
van het Cloer-wafelijzer en sluit het deksel snel.

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

RCP-1503.4.0

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 fij-
ne rasp. Voeg de overige ingrediénten toe en vermeng
alles. Smeer het wafelijzer met wat raapolie in en bak
het deeg onmiddellijk. Opmerking: Bij de aardappelwa-
fels kunt u kruidenquark of appelmoes serveren.

RCP-1515.1.0



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.

« 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.

« Qualorail 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 I'apparecchio per un tempo prolungato,
— prima di ogni pulizia.

- Siprega di staccare la spina, senza tirare mai il cavo di alimentazione.

« Non tendere eccessivamente il cavo di alimentazione, non deve essere teso su spigoli troppo
affilati; non utilizzarlo per il trasporto e proteggerlo dal calore (per es. dalla piastra di cottura).

« Non tendete troppo il cavo d’alimentazione, altrimenti si corre il pericolo che |'apparecchio si
capovolga. Non tirate il cavo conduttore su angoli acuminati.

« | 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 dell'apparecchio e ne abbiano
compreso i rischi derivanti.

« Lapulizia e la manutenzione da parte degli utenti non puo essere esequita da bambini, sia che
abbiano un'eta superiore a 8 anni e che siano sorvegliati.

«Non far giocare i bambini con il dispositivo.

« Tenereil dispositivo e il cavo di alimentazione lontano dalla portata di bambini di eta superiore
agli 8 anni.

« Non immergere mai |'apparecchio in acqua.

« Proteggere 'apparecchio dall’'umidita (spruzzi /pioggia).

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

« Non utilizzare I'apparecchio all'esterno.

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

« Attenzione! Le superfici di cottura dell'apparecchio si riscaldano durante il funzionamento. Si
prega di evitare un contatto con le parti metalliche. Pericolo di ustione!
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Caratteristiche tecniche

12 1200
17 230 50

930
18

-Questo dispositivo non dispone né di uno stato di
spegnimento né di uno stato di standby.

Prima del primo utilizzo

Rimuovere tutto I'imballaggio e tutti gli adesivi, ad
eccezione della targhetta identificativa, del numero di
serie e dell'adesivo Attenzione: superficie calda.

Metta la macchinetta automatica per cialde su una
superficie asciutta, piana ed anti-scivolo.

Pulisca le superfici di cottura prima del primo riscal-
damento con un panno umido.

Se dovesse utilizzare Mondamin (fecola) o latte, in-
grassare ogni tanto I'apparecchio, cosi le cialde non
si attaccano.

| primi due waffel sono inadatti al consumo umano
per motivi igienici.

Leggere attentamente le istruzioni
prima del primo utilizzo.

A causa di residui di produzione nei
primi minuti potrebbe verificarsi

un aumento del fumo. E quindi
necessario provvedere ad una
buona ventilazione durante la prima
accensione.

Marcatura CE / Indicazioni di sicurezza
Il dispositivo soddisfa i requisiti delle
vigenti direttive CEE.

Utilizzare il dispositivo
esclusivamente in ambienti chiusi.

ATTENZIONE! Togliere il cavo dalla
presa di rete prima di ogni pulizia
dell’apparecchio e quando non é in uso!

—_
(®F 2

Per estrarre le cialde utilizzi solo posate di legno o di
plastica resistente al calore, cosi il rivestimento anti-
aderente dell'apparecchio non viene graffiato.

Nel caso di apparecchi con parti plastiche o custodie
bianche o chiare il colore si scurisce dopo un breve
periodo di utilizzo. Questo ha luogo a causa dei vapo-
ri di cottura e non si puo evitare.

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 piu alto, per non surriscaldare il rivestimento.

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

1. Macchina con segnale acustico e lampada di
segnalazione per cottura (tipo 18)

La spia luminosa di controllo rossa si accende.

Dopo pochi minuti si spegne la spia luminosa di controllo
rossa, e si accende la spia luminosa di controllo verde.
Un segnale acustico risuona.

2. Macchina con lampada di segnalazione per
cottura (tipo 12, 17)

La spia luminosa di controllo rossa si accende.

Dopo pochi minuti la spia luminosa di controllo rossa si
spegne, e la spia luminosa di controllo verde si accende.

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 arancione non &
pil necessario premerla. Il processo di riempimento
dovrebbe avvenire rapidamente, perché i waffel po-
trebbero non dorarsi in modo uniforme nella parte
superiore e inferiore.

1. Macchina con segnale acustico e lampada di
segnalazione per cottura (tipo 18)

Dopo aver introdotto la pasta la spia luminosa di con-
trollo verde si spegne. La spia luminosa di controllo
rossa si accende. Al termine del processo di cottura
la spia luminosa di controllo rossa si spegne, e la spia
luminosa di controllo verde si accende di nuovo. Il pi-
golio segnala: il waffel & pronto.

2. Macchina con lampada di segnalazione per
cottura (tipo 12, 17)

Subito dopo aver introdotto la pasta la spia luminosa
di controllo verde si spegne. La spia luminosa di con-
trollo rossa si accende. Al termine del processo di cot-
tura si spegne la spia luminosa di controllo rossa, e la
spia luminosa di controllo verde si accende di nuovo.
Il waffel & pronto.



Tolga la cialda direttamente dopo la fine del processo
di cottura dall'apparecchio.

Utilizzi a tale scopo una forchetta di legno.

Metta le cialde a raffreddare le une accanto alle altre
su una griglia di cottura..

Pulizia

Prima della pulizia stacchi sempre la spina. Pulisca
I'apparecchio ancora caldo con un panno di carta.
Consiglio: Metta due panni da cucina assorbenti tra
le superfici di cottura e chiuda I'apparecchio.

Pulisca la piastra per cialde poi con un panno umido,
ma mai sotto acqua corrente.

Non utilizzi 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.

ATTENZIONE!
Gli apparecchi elettrici non vanno
—  gettati tra i rifiuti domestici.

Gli apparecchi elettrici contengono materie prime
preziose. Consegnare l'apparecchio usato al servizio
di ritiro per il riciclaggio autorizzato. E possibile infor-
marsi sulle possibilita di smaltimento presso I'ammi-
nistrazione comunale o cittadina

Servizio di assistenza del produttore
e reglstrazmne del prodotto Cloer®

I marchio Cloer® & sinonimo di eccezionale durata

e prestazioni. Per mantenere questo standard nel
tempo, effettuiamo un monitoraggio continuo della
qualita e studi sulla durata dei prodotti.

Registrando tempestivamente tutti i prodotti Cloer®
tramite i relativi numeri di serie, ci aiutate attivamente
a garantire un monitoraggio completo della qualita e la
soddisfazione del cliente.

Nota: la registrazione & un requisito indispensabile
per accedere al nostro servizio di assistenza volonta-
rio del produttore, in caso di richieste di assistenza
tecnica o valutazioni individuali di cortesia commer-
ciale. Cio non conferisce alcun diritto legale a presta-
zioni gratuite; i diritti di garanzia previsti dalla legge
in caso di difetto del prodotto restano di competen-
za esclusiva del rivenditore (partner commerciale) e
non vengono in alcun modo pregiudicati.Verificate
online se il nostro servizio di assistenza del produtto-
re e attualmente disponibile nel vostro Paese.

Registrazione del prodotto
https://cloer.com/service

(1\orn¢r\’a
onale
del Watfle

10 regole d‘oro per preparare i waffle

25 Marzo
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1. Porre il burro, le uova e l'acqua a temperatura am-

biente per alcune ore prima della cottura.

2. Sbattere le uova con lo zucchero e gli aromi in un ro-

bot da cucina fino a quando il volume non sia piti che
raddoppiato. Quindi aggiungere il burro.

3. Mescolare solo l'ultimo terzo della farina con la quan-

tita specificata di cremor tartaro. Si consiglia di utiliz-
zare il cremor tartaro poiché non ha retrogusto.

4. Utilizzare acqua minerale al posto del latte. Lacqua mi-

nerale ricca di acido carbonico ha lo stesso effetto del
lievito in polvere e rende i waffle particolarmente soffici.

5. Aggiungere allimpasto la farina e l'acqua sempre in

modo alternato. Aggiungere ogni volta solo una quan-
tita di farina che possa essere mescolata agevolmente.
Si dovrebbe evitare che la farina entri direttamente in
acqua, altrimenti l'impasto formerebbe dei grumi.

6. Limpasto e pronto quando raggiunge una consisten-

za densa e si stacca bene dal cucchiaio.

7. Aggiungere allimpasto ingredienti come mandorle e

noci solo alla fine.

8. Lasciare riposare I'impasto per almeno 30 minuti, ma

mai pit di un‘ora. Durante questo periodo I'impasto
diventa piu spesso. Non mescolare di nuovo dopo il
periodo di riposo e consumare immediatamente. La
conservazione dell'impasto per un tempo prolungato
si traduce in risultati di cottura piti scadenti.

9. Ungere la teglia da waffle solo prima di cuocere il

primo waffle. La maggior parte della pasta per waffle
non richiede normalmente di continuare a ungere la
teglia per gli altri waffle.

10Per raffreddare, disporre i waffle finiti su una grata.

Non impilare, altrimenti la superficie potrebbe diven-
tare molle. | waffle si gustano al meglio se vengono
serviti freschi.

RCP-1500.4.0
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Ricetta

Ricetta originale della tradizione Cloer
Ingredienti:

6 uova

200 g di zucchero

Scorza grattugiata di limone non trattato oppure 1
fialetta di aroma al limone 2 cl di rum oppure 1 fialet-
ta di aroma al rum

Polpa di una stecca di vaniglia oppure 1 fialetta di
aroma alla vaniglia oppure 1 bustina di zucchero va-
nigliato 200 g di burro o margarina

500 g di farina

1 bustina di cremor tartaro

125 ml di acqua minerale (con anidride carbonica)

Preparazione: Tutti gli ingredienti devono essere a
temperatura ambiente. Il burro deve essere molto
morbido ma non deve essere riscaldato.

Sbattere le uova con lo zucchero e gli aromi con un
robot da cucina fino a quando il volume non sia piu
che raddoppiato.

Ora aggiungereil burro, che dovra essere molto molle
ma non allo stato liquido, e mescolare fino a quando
tutti gli ingredienti non si saranno ben amalgamati.

Aggiungere all'impasto circa 2/3 della farina e dell‘ac-
qua minerale, alternativamente.

Mescolare I'ultimo terzo della farina conil lievito e ag-
giungere alla ciotola alternando all'acqua. Aggiunge-
re acqua fino a che Iimpasto non sia denso ma deve
comunque staccarsi bene dal cucchiaio.

Lasciare riposare I'impasto per almeno 30 minuti, tut-
tavia mai per piu di un‘ora. Mescolando, I'impasto di-
venta piu denso. Non dovrebbe piu essere mescolato.

Versare I'impasto nella base della teglia Cloer e chiu-
dere rapidamente il coperchio.

Tenere premuti i manici per alcuni secondi, quindi
cuocere i waffle finché non assumeranno un colore
dorato.

RCP-1503.4.0

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



Instrucciones basicas de seguridad

Este aparato estd destinado a un uso doméstico y aplicaciones similares, como por ejemplo:
— en cocinas para empleados en tiendas, oficinas y otros dmbitos profesionales;

— en propiedades agricolas;

— pare clientes en hoteles, moteles y otras viviendas, en pensiones en las que se sirve desayuno.
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.
Enchufe el aparato solamente en las cajas de enchufe usuales en las casas. Controle si la
tension de alimentacion indicada sobre la placa indicadora de tipo corresponde con la tensidn
de alimentacion de su red eléctrica.

En caso de que esta linea de alimentacion esté danada, debe ser reemplazada usando los
servicios de un comerciante especializado autorizado de Cloer o por el servicio técnico de Cloer,
para evitar peligros.

Retire el enchufe de la toma de corriente:

—en caso de defecto,

— i 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, no lo use para
transportar y protéjalo del calor (placas calientes, por ejemplo).

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

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 o reparacion del aparato no puede ser llevada a cabo por nifios, a menos que sean
mayores de 8 afios y estén supervisados.

Mantener el aparato alejado de los nifios para evitar que jueguen con este.

El dispositivo y el cable de conexién deben mantenerse alejados de los nifios menores de 8 afios.
No sumerja el aparato en agua ni en otros liquidos.

Proteja su aparato contra la humedad (salpicaduras / lluvia).

Permita que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo. Encontraréd mds informacion
sobre la correcta limpieza en las paginas siguientes. Nunca sumerja el aparato en agua.

No usar el aparato en el exterior.

Este aparato no estd destinado a ser usado con un temporizador o accesorio externo.
Atencion! Las superficies de horneado se calientan durante el uso. Por favor evite un contacto
con las piezas metdlicas. jPeligro de quemaduras!

23
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Datos técnicos

Tipo Voltaje
12 1200
17 230 50
930
18

- Este dispositivo no tiene ni estado de apagado ni
estado de espera.

Antes del primer uso

Retire todo el embalaje y todas las pegatinas, excepto
la placa de tipo, el nimero de serie y la pegatina de
Precaucion: Superficie caliente.Coloque la barquille-
ra automatica sobre una base seca, antideslizante y
plana.

Limpie las superficies de horneado con un paio hu-
medo antes del primer calentamiento.

Pero si Ud. usa Mondamin o leche, unte de vez en
cuando el aparato con grasa, para que no se peguen
los barquillos.

Los dos primeros gofres no son aptos para el consu-
mo por motivos higiénicos.

Lea estas instrucciones
detenidamente.

debido a los residuos de produccion,
puede producirse un incremento de
humo en los primeros minutos. por
lo tanto, asegurese de que haya una
buena ventilacion cuando se caliente
por primera vez.

Etiquetado CE/

Informaciones de seguridad
El aparato cumple con los requisitos de
las correspondientes Directivas de la UE

El aparato esta destinado
exclusivamente para su uso en
ambientes cerrados.

—_— {ATENCION! ;Saque el enchufe de la
B:._ toma de corriente en caso de no usar y
antes de cada limpieza del aparato!
Para extraer los barquillos use solamente cubiertos
de madera o de plastico resistente al calor a fin de no
arafar el recubrimiento antiadherente del artefacto.
En artefactos con piezas o carcasas plasticas blancas
o claras se produce una coloracién marrén después
de un breve periodo de uso. Esto es producido por los
vahos de horneado generados y no puede ser evitado.

Precalentamiento

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.

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

1. Aparatos con seial acustica y lamparas

piloto (tipo 18)

La lampara roja de control se enciende.

Después de pocos minutos se apaga la ldmpara roja
de control y se enciende la lampara verde de control.
Suena una sefal acustica.

2. Aparatos con lamparas piloto (tipo 12, 17)

La ldAmpara roja de control se enciende.

Después de pocos minutos se apaga la ldmpara roja
de control y se enciende la lampara verde 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 parte
trasera y cierre la maquina de gofres presionando las
asas; esto ayudard a que la masa se distribuya de ma-
nera regular. Una vez que la luz naranja se encienda no
serd necesario seguir presionando. El proceso de relle-
no debe ser rapido ya que, de lo contrario, el gofre no
se tostara de manera regular por ambos lados.

1. Aparato con sefal acustica y lamparas

piloto (tipo 18)

Poco después de llenar la masa se apaga la ldampara
verde de control. La lAmpara roja de control se encien-
de. Después de terminar el procedimiento de coccion
se apaga la lampara roja de control y se enciende de
nuevo la lampara verde de control. El sonido pio sefia-
la que el gofre esta listo.

2. Aparatos con lamparas piloto (tipo 12, 17)

Poco después de llenar la masa se apaga la ldampara
verde de control. La ldmpara roja de control se encien-
de. Después de terminar el procedimiento de coccion
se apaga la lampara roja de control y se enciende de
nuevo la lampara verde de control.

El gofre esta listo.

Extraiga el barquillo del aparato inmediatamente de-
spués de finalizar el proceso de horneado.

Para ello emplee un tenedor de madera.

Para dejarlos enfriar, coloque los barquillos uno al
lado del otro sobre una rejilla de horno.



Limpieza

Limpie el aparato aun caliente con un paio de papel.
Consejo: Coloque dos panos absorbentes de papel
crepé de cocina entre las superficies de horneado y
cierre el aparato.

Finalmente limpie la plancha con un pano humedo,
pero jamas bajo agua corriente.

No use agentes limpiadores agresivos.

Eliminacién respetuosa con

el medio ambiente

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

{ATENCION! Los electrodomésticos no
deben ser desechados junto a los
residuos habituales.

Los electrodomésticos contienen materias primas de
valor. Deposite el electrodoméstico que ya no sirva
en un punto de reciclaje reconocido. Consulte la in-
formacion de la administracion local sobre los puntos
y las medidas de reciclaje.

Servicio del fabricante y registro de
productos Cloer®

La marca Cloer® es sinénimo de durabilidad y rendi-
miento excepcionales. Para mantener este estandar a
largo plazo, llevamos a cabo un control continuo de
la calidad y estudios de durabilidad.

Al registrar puntualmente todos los productos Cloer®
mediante sus respectivos nimeros de serie, usted
contribuye activamente a garantizar un control ex-
haustivo de la calidad y la satisfaccion del cliente.

Nota importante: El registro es un requisito indispen-
sable para acceder a nuestro servicio voluntario del
fabricante en caso de consultas técnicas o evaluacio-
nes individuales por cortesia comercial. Esto no
genera un derecho legal a servicios gratuitos; sus de-
rechos de garantia legal ante defectos del producto
dependen exclusivamente de su distribuidor (socio
comercial) y permanecen inalterados.

Consulte en linea si nuestro servicio del fabricante
esta disponible actualmente en su pais.

Registro del producto
https://cloer.com/service
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10 reglas hechas con el corazén
para hacer gofres

1. Guarde la mantequilla, los huevos y el agua a tempe-
ratura ambiente durante unas horas antes de hornear.

2. Bata los huevos junto con el azucar y los aromatizan-
tes en un recipiente hasta que doblen su volumen. A
continuacion, anada la mantequilla.

3. Mezcle solo el ultimo tercio de la harina con la canti-
dad indicada de crémor tértaro en polvo para horn-
ear. Recomendamos utilizar polvo de hornear con
4cido tartarico, ya que este no genera ningun sabor
desagradable.

4. Utilice agua mineral en lugar de leche. El agua mine-
ral con demasiado acido carbonico genera el mismo
efecto que el polvo de hornear y hace que los gofres
queden demasiado blandos.

5. Conviene alternar siempre la harina y el agua en la
masa. Afada solo la cantidad suficiente de harina
para que se incorpore por completo. Evite que la ha-
rina toque directamente el agua, dado que, en ese
caso, la masa formara grumos.

6. La masa esta lista cuando la consistencia es espesa y
se desprende facilmente de la cuchara.

7. Ahada ingredientes como las almendras y las nueces
alamasa al final.

8. Una vezlista la masa, déjela reposar durante al menos
30 minutos, pero no mas de una hora. Durante este
tiempo se vuelve mas gruesa. Una vez transcurrido
el tiempo de reposo, no remueva y consuma todo de
una vez. Una conservacion mas prolongada produci-
ra malos resultados de coccion.

9. Engrase la gofrera antes de hacer el primer gofre. En
la mayoria de las masas de gofres no es necesario vol-
ver a untar la gofrera con mantequilla.

10Coloque los gofres listos sobre una rejilla para que se
enfrien. No los apile, pues de lo contrario la superficie
se ablandara. Los gofres saben mejor si se los sirve
recién hechos.

RCP-1500.4.0
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Recetas

Original Cloer - receta original
heredada

Ingredientes:

6 huevos

200 g de azucar

Limon rallado sin procesar o 1 botella de aroma de
limén, 2 cl de ron o 1 botella de aroma de ron

Pulpa de una vaina de vainilla o 1 frasco de aroma de
vainilla o 1 paquete de azucar de vainilla, 200 g de
mantequilla o margarina

500 g de harina

1 sobre de cremor tértaro, polvo para hornear

125 ml de agua mineral (con gas)

Preparacion: Todos los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente. La mantequilla debe estar
muy blanda pero sin calentarse.

Bata los huevos, el azlcar y los aromatizantes con una
batidora hasta que doblen su volumen.

Ahora afada la mantequilla muy blanda pero no Ii-
quida y mezcle hasta que todos los ingredientes se
hayan combinado para formar una masa homogé-
nea.

AfRada unos 2/3 de la harina y del agua mineral alter-
nando a la masa.

Mezcle el dltimo tercio de la harina con la levadura en
polvo y anddala al bol alternando con el agua. Aiada
suficiente agua para que la masa siga siendo espesa
pero que se despegue de la cuchara con facilidad.
Deje reposar la masa durante al menos 30 minutos,
pero no mas de una hora. La masa se vuelve mas espe-
saa medida que reposa. No se debe seguir mezclando.

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

Presione las asas firmemente durante unos segundos
y hornee el gofre hasta que esté dorado.

RCP-1503.4.0

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 hornear y el agua y
revuelva. Adada el jamoén, 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



Indicacoes de seguranca basicas

« Este aparelho destina-se exclusivamente a ser utilizado em aplicacoes 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.

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

+ Se 0 cabo de ligacdo estiver danificado, ele deve ser substituido pelo servi¢o 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 alimentacdo.

« Nao utilize o cabo de alimentacao para carregar o aparelho e proteja-o do calor (placas
eléctricas do fogao / chama)

« Nao colocar o cabo de alimentacdo sob tensao, pois do contrério o aparelho pode virar. Nao
puxe o0 cabo de alimentacao por cima de bordas afiadas.

« Esteaparelho pode ser utilizado por criancas a partir de 8 anos de idade, pessoas com limita¢des
de ordem fisica, sensorial ou mental, ou que tenham falta de experiéncia e conhecimento,
quando vigiadas ou instruidas acerca da sua utilizacao segura e dos perigos associados.

+ A limpeza e a manutencao por parte do utilizador ndo devem ser realizadas por criancas, a
menos que tenham 8 anos ou mais e sejam supervisionadas.

« Nao deixe criangas brincarem com o aparelho.

« Qaparelho e o respetivo cabo de ligacao devem ser mantidos afastados de criangas com menos
de 8 anos.

« Nunca mergulhe o aparelho em dqua.

«Nao utilize 0 aparelho ao ar livre. Proteja o seu aparelho contra a humidade (salpicos de dgua/chuva).

« Deixe o aparelho arrefecer completamente antes de limpa-lo ou guardé-lo. Mais informacdes
sobre a limpeza podem ser encontradas nas paginas sequintes.

« Nao utilize o aparelho ao ar livre.

« Este aparelho nao se destina a ser utilizado com um cronémetro ou um temporizador externo.

« Atencao! As assadeiras do aparelho ficam quentes durante o funcionamento. Evite o contacto
com as partes metalicas. Perigo de queimaduras!
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Dados técnicos
Modelo Volts
12 1200
17 230 50
930
18

- Este dispositivo ndo possui estado de desligamen-
to nem estado de espera.

Antes da primeira utilizacao

Remova toda a embalagem e quaisquer adesivos, ex-
ceto a placa de identificacdo, o nimero de série e o
adesivo Cuidado: Superficie quente.

Coloque o autémato de barquilhos sobre uma super-
ficie seca, plana e a prova de escorregdes.

Limpe as superficies para assar com um pano humi-
do antes de aquecé-las a primeira vez.

Caso utilize fécula ou leite, vez ou outra untar o apa-
relho para que os barquilhos ndo grudem.

Por motivos higiénicos, os dois primeiros waffles ndo
sdo adequados para consumo.

Antes da primeira utilizacao,
leia este manual com atencao.

Devido a existéncia de residuos pode
haver um aumento de formacao de
fumos nos primeiros minutos de
confecdo. Por conseguinte, garantir
uma boa ventilacao no primeiro
aquecimento.

Marcacao CE /
Instrucdes de seguranca
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 ndao
estiver em utilizacdo e antes de limpa-lo!

—_
(®F 2

Para remover o barquilho utilize apenas talheres de
madeira ou de plastico a prova de calor, para que a
camada antiaderente do aparelho néo seja danificada.
Em aparelhos com pecas plésticas ou carcagas bran-
cas ou claras ap6s algum tempo de uso tingem-se de

marrom. Isto é causado pelo vapor durante processo
de assar e ndo tem como ser evitado.

Colocagao em funcionamento/
Préaquecimento

Introduza a ficha elétrica na tomada e coloque o
botéo regulador no nivel 1 para pré-aquecer o ap
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.

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

1. Aparelhos com sinal sonoro e sinaleira (tipo 18)
A lampada de controlo vermelha acende.

Ap0s alguns minutos a lampada vermelha de contro-
lo se apaga e a lampada verde de controlo acende.
Soa um sinal sonoro.

2. Aparelhos com sinaleira (tipo 12, 17)

A lampada de controlo vermelha acende.

Ap0s alguns minutos a lampada vermelha de contro-
lo se apaga e a lampada verde de controlo acende.

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
nao 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 € distribuida uniformemente.
Assim que a lampada de controlo vermelha acender,
geralmente ndo tera de pressionar mais. O proces-
so de enchimento deve ser feito rapidamente, caso
contrdrio os waffles ndo assardo uniformemente em
cima e em baixo

1. Aparelhos com sinal sonoro e sinaleira (tipo 18)
Pouco apés despejar a massa a lampada de controlo
verde apaga. A lampada de controlo vermelha acen-
de. Ao final do tempo para assar a lampada de con-
trolo vermelha apaga e a verde acende novamente. O
sinal sonoro avisa: O barquilho est4 pronto.

2. Aparelhos com sinaleira (tipo 12, 17)

Pouco apds despejar a massa a lampada de controlo
verde apaga. A lampada de controlo vermelha acen-
de. Ao final do tempo para assar a lampada de con-
trolo vermelha apaga e a verde acende novamente.
O barquilho esta pronto.

Retire o barquilho pouco antes da finalizagao do pro-
cesso de assar do aparelho.

« Para este fim utilize um garfo de madeira.
« Coloque os barquilhos um ao lado do outro sobre a



grade.

Limpeza

Limpe o aparelho ainda morno com uma toalha de papel.
Dica: Coloque dois papéis de cozinha absorvente
entre as assadeiras e feche o aparelho.

Finalmente limpe a forma de barquilhos com um pano
humido, porém jamais debaixo de dgua corrente.

Néo utilize produtos de limpeza fortes.

Eliminacdo ecologicamente correta

Os nossos aparelhos possuem apenas embalagens
ecologicamente corretas para o transporte. Colo-
que o papeldo e o papel no recipiente de recolha
de papel usado e as embalagens plésticas no ponto
de reciclagem.

ATENGAO!
Os aparelhos elétricos néo

— Ppertencem ao lixo doméstico

Os aparelhos elétricos contém matérias-primas va-
liosas. Encaminhe também o aparelho usado a um
ponto de reciclagem reconhecido. Pode informar-se
sobre as opgoes de eliminagdo junto dos servicos ad-
ministrativos da sua Camara Municipal.

Servico do Fabricante e Registro de
Produtos Cloer®

A marca Cloer® é sinbnimo de durabilidade e desem-
penho excepcionais. Para manter esse padréo a lon-
go prazo, realizamos um monitoramento continuo
da qualidade e estudos de durabilidade.

Ao registrar prontamente todos os produtos Cloer®
utilizando seus respectivos nimeros de série, vocé
nos ajuda ativamente a assegurar um monitoramen-
to abrangente da qualidade e a garantir a satisfacao
do cliente.

Observacdo: O registro € um requisito obrigatério
para acessar o servico voluntario do fabricante em
caso de solicitagoes de assisténcia técnica ou avali-
acoes individuais de cortesia. Isso ndo estabelece um
direito legal a servicos gratuitos; seus direitos de ga-
rantia legal em caso de defeito do produto permane-
cem vinculados exclusivamente ao seu revendedor
(parceiro comercial), sem qualquer alteracéo.
Verifique online se o nosso servigo de fabricante esta
disponivel atualmente em seu pais.

Registro de Produto

https://cloer.com/service
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10 regras com coracao
para fazer waffles

1. Coloque a manteiga, os ovos e a 4gua a temperatura
ambiente por algumas horas antes de preparar tudo.

2. Bata os ovos num processador de alimentos junta-
mente com o agucar e os aromas até que tenham
mais do que o dobro do volume. Em seguida, adicio-
ne a manteiga.

3. Misture apenas o ultimo terco da farinha com a quan-
tidade especificada de fermento em pd Weinstein.
Recomendamos o fermento em pé Weinstein porque
ndo tem sabor residual.

4. Use dgua mineral em vez de leite. A 4gua mineral com
gas tem o mesmo efeito que o fermento em pé e tor-
na os waffles ainda mais fofos.

5. Adicione farinha e dgua a massa alternadamente.
Adicione apenas farinha suficiente a cada vez para
misturar completamente. Deve evitar que a farinha
toque na agua diretamente, caso contrario a massa
formaréa grumos.

6. A massa estd pronta quando a consisténcia estiver
espessa e escorrer facilmente da colher.

7. Adicione ingredientes como améndoas e nozes a
massa apenas no final.

8. Quando estiver pronta, deixe a massa repousar du-
rante pelo menos 30 minutos, mas nao mais do que
uma hora. Ela ficard mais grossa durante esse perio-
do. Apds o periodo de descanso, ndo mexa na massa
e use-a de uma sé vez. O armazenamento mais longo
da massa leva a piores resultados de cozedura.

9. Unte o aparelho dos waffles apenas antes de fazer o
primeiro waffle. Com a maioria das massas de waffle,
geralmente depois ndo é mais necessario untar para
fazer os outros waffles.

10.Coloque os waffles acabados de fazer sobre uma
grelha para arrefecer. Nao os empilhe, caso contrario
ficarao moles na superficie. Os waffles tém um sabor
melhor quando servidos frescos.

RCP-1500.4.0
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Receitas

Um original Cloer - receita original
transmitida

Ingredientes:

6 ovos

200 g de agucar

Raspas de 1 limao sem cera ou 1 frasco de aroma de
liméo

2 clderumou 1 frasco de aroma de rum

O recheio de uma vagem de baunilha ou 1 frasco de
aroma de baunilha ou 1 pacote de agtcar baunilhado
200g de manteiga ou margarina

500 g de farinha

1 pacotinho de fermento em p6 Weinstein

125 ml de 4gua mineral (com gas)

Preparacao: Todos os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente. A manteiga deve ficar bem
macia, mas ndo superaquecida.

Bata os ovos, o aglicar e os aromas num processador
de alimentos até que tenham mais do que o dobro
do volume.

Agora adicione a manteiga bem macia, mas néo liqui-
da e mexa até que todos os ingredientes se misturem
numa massa homogénea.

Adicione cerca de 2/3 da farinha e da dgua mineral,
alternadamente, a massa.

Misture o ultimo terco da farinha com o fermento e
adicione a tigela alternadamente com a dgua. Acre-
scente agua suficiente para que a massa ainda fique
espessa, mas flua facilmente da colher.

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

A massa ficard mais espessa a medida que descansa.
Né&o deve mexer mais nela.

Despeje a massa na metade de trds da forma do
aparelho de waffle da Cloer e feche rapidamente a
tampa.

Aperte as pegas firmemente por alguns segundos e
deixe o waffle cozer até dourar.

RCP-1503.4.0

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 4gua morna

aprox. 100 g de bacon cortado as tiras

2 magas cortada em cubos pequenos

1 pacote de nozes ou avelds 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

Preparagao: 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 dgua. Adicionar o bacon, a macé e as nozes.
Temperar a gosto com polpa de tomate, sal, pimenta,
mostarda e mistura de ervas aromaticas para pizza.

RCP-1495.1.0

Waffles de batata

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.
Observacédo: Pode adicionar quark de ervas ou puré
de maca.

RCP-1515.1.0
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— 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.

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

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

IStraukite tinklo kiStuka iS rozetés

— jeigu pasireiskia gedimas,

— jeigu prietaisas nebuvo naudojamas ilgesn; laika

— pries kiekvieng valyma.

Traukite tik kiStuka, niekada netraukite uz maitinimo laido

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

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

Sj prietaisg 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.

Vaikai negali atlikti valymo ir techninés priezitros darby, tai gali bati tik tada, jeigu jie yra 8
mety arba vyresni ir yra priziarimi.

Vaikai negali su prietaisu Zaisti.
Prietaisq ir jo prijungimo laidg reikia laikyti nepasiekiamg vaikams iki 8 mety.

Niekada nepanardinkite prietaiso j vandenj.

Saugokite prietaisa nuo drégmeés (purskiamo vandens/ lietaus).

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

Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

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

DEMESIO! Veikiancio prietaiso kepimo pavirsiai jkaista. Pavojus nusideginti!
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Techniniai duomenys

Tipas voltas
12 1200
17 230 50
930
18

- Sis jrenginys neturi nei i$jungimo, nei budéjimo
basenos.

Pries pirmajj naudojima

Pries$ pradédami naudoti pirma karta,
atidziai perskaitykite Siq instrukcija.

Nuimkite visas pakuotes ir lipdukus, iSskyrus tipo
plokstele, serijos numerij ir lipdukg ,Atsargiai: karstas
pavirsius”.

Pastatykite vafline ant sauso, neslidaus ir lygaus pagrindo.
Pries jkaitindami pirma karta, kepimo pavirsius nuva-
lykite drégna sluoste.

Vis délto, jei naudojate mondaming arba piena,
retkarciais patepkite prietaisa riebalais, kad vafliai
neprikepty.

Dél higienos priezasciy pirmieji 2 vafliai valgyti netinkami.

A\

CE Zenklas / saugos nurodymai

q3

Per pirmasias veikimo minutes dél
gamybos likuciy gali atsirasi daugiau
damy. Todél, jkaitindami pirma karta,
pasiriapinkite gera ventiliacija.

Prietaisas atitinka jam taikomy
ES direktyvy reikalavimus.

Prietaisas yra skirtas naudoti tik
uzdarose patalpose.

DEMESIO! Jei prietaiso nenaudojate
ir pries valydami prietaisa, iStraukite
maitinimo laido kistuka!

s
O»

ISimkite vaflius tik mediniu arba karsciui atspariu plas-
tikiniu jrankiu, kad nesubraizytuméte neprikepancios
prietaiso dangos.

Po trumpo naudojimo laiko prietaisai su balto arba
Sviesaus plastiko dalimis arba korpusais jgyja rusva
atspalvj. Jis atsiranda dél kepimo metu susidaranciy
dujy ir yra neisvengiamas.

Jkaitinimas

|kiskite tinklo kistukga j rozete ir pasukite reguliatoriy
i pakopa 1, kad prietaisas jkaisty Reikia vengti
jkaitinimo aukstesniame lygmenyje, kad neperkaitin-
ti padengtos dangos.

DEMESIO! Dabar prietaisas yra jkaites.
Prasome imti tik uZ rankenélés ir
aptarnavimo elementy.

1. Prietaisas su garsiniu signalu ir kepimo

basenos lemputémis (18 tipas)

|siziebia raudona kontroliné lemputé.

Po keliy minuciy raudona kontroliné lemputé issijun-

gia ir jsijungia zalia kontroliné lemputé.

Isijungia garsinis signalas.

2. Prietaisas su kepimo buisenos lemputémis (12,
17 tipas)

Isiziebia raudona kontroliné lemputeé.

Po keliy minuciy raudona kontroliné lemputé issijun-
gia ir jsijungia zalia kontroliné lemputé.

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 oranzinis kontroliné lempute,
kaip taisyklé, daugiau spausti nereikia. Pripylimas
turi vykti greitai, nes priesingu atveju vafliai virsuje ir
apacioje nevienodai parus.

1. Prietaisas su garsiniu signalu ir kepimo
basenos lemputémis (18 tipas)

Ipylus teslos, Zalia kontroliné lemputé netrukus uzgesta.
Isiziebia raudona kontroliné lemputé. Baigus kepti, raudo-
na kontroliné lemputé uZgesta ir jsiziebia Zalia kontroliné
lemputé. Pasigirsta garsinis signalas: vaflis paruostas.

2. Prietaisas su kepimo busenos lemputémis (12,
17 tipas)

Ipylus teslos, Zzalia kontroliné lemputé netrukus
uzgesta. [siziebia raudona kontroliné lemputé.
Baigus kepti, raudona kontroliné lemputé uzgesta ir
isiziebia zalia kontroliné lemputé.

Vaflis paruostas.

Baigus kepti prasom i$ karto isimti vaflius i$ prietaiso.
Tam naudokite medine Sakute.

Padékite vaflius vieng salia kito ant kepimo groteliy,
kad jie atvésty.

Valymas

Dar $ilta prietaisg isvalykite popierine sluoste.
PATARIMAS. |dékite du drégme sugeriancio virtu-
vinio ranksluoscio lapelius tarp kepimo pavirsiy ir
uzdarykite prietaisa.

Tada vafline nuvalykite drégna sluoste, taciau ne-
plaukite po tekancio vandens srove.

Nenaudokite braizanciy valikliy.



Utilizavimas nekenkiant gamtos

Musy prietaisas transportuojamas tik nekenksmin-
gose gamtai pakuotése. Kartong ir popieriy meskite
i makulatdros surinkimo talpas, pakuotes i3 sintetiniy
medziagy j medziagy atliekas.

B

Elektros prietaisas turi vertingy zaliavy. Netinkama
naudojimui  prietaisg pristatykite pripaZintiems
perdirbéjams. Apie utilizacijos galimybes Jus infor-
muos bendruomenés arba miesto administracija.

DEMESIO!
Elektros prietaisas epriskiriamas
buitinéms atliekoms.

~Cloer®” gamintojo aptarnavimas ir
gaminiy registracija

,Cloer®” prekeés zenklas reiskia iSskirtinj patvaruma ir
nasuma. Siekdami ilgalaikéje perspektyvoje islaikyti
3j standarta, nuolat atliekame kokybés stebéseng ir
patvarumo tyrimus.

Nedelsdami registruodami visus,Cloer®” gaminius
naudodami atitinkamus serijos numerius, jas aktyviai
padedate mums uztikrinti iSsamia kokybés stebéseng
ir garantuojate klienty pasitenkinima.

Atkreipkite démesj: registracija yra privaloma norint
gauti musy savanoriskg gamintojo aptarnavima
techniniy uzklausy ar individualiy geros valios
vertinimy atveju. Tai nesuteikia teisinés teisés j nemo-
kamas paslaugas; jasy jstatyminés garantijos teisés
gaminio defekto atveju lieka tik jusy mazmenininkui
(prekybos partneriui) ir joms jtakos neturi.
Patikrinkite internete, ar misy gamintojo aptarnavi-
mas siuo metu teikiamas jasy salyje.

Produkto registracija
https://cloer.com/service

-

3.

6.

7

8.

10J3keptus  vaflius

Kovo 25
‘\'auhne

vaqu diena

10 puikiy vafliy kepimo taisykliy

. Sviestg, kiausinius ir vandenj palikite kelioms valand-

oms iki kepimo kambario temperataroje.

. Kiauginius su cukrumi ir esencija plakite mikseriu,

kol taris padidés mazdaug du kartus. Po to sudékite
sviesta.

Trecdalj milty sumaisykite su nurodytu kepimo
milteliy su vyno ragstimi kiekiu. Rekomenduojame
naudoti kepimo miltelius su vyno ragstimi, nes jie
neturi poskonio.

Vietoje pieno naudokite mineralinj vandenj. Minera-
linio vandens su dideliu angliartgstés kiekiu poveikis
yra toks pat kaip kepimo milteliy, iskepti vafliai bana
itin purds.

. Milty ir vandenj | tesla visuomet pilkite pakaitomis.

Kiekvieng karta pilkite tiek milty, kad baty galima
juos visus jmaisyti. Venkite pilti miltus tiesiog ant van-
dens, nes antraip tesloje susidarys gumuly.

Tesla paruosta, jei yra tokio tirstumo, kad nuteka nuo
sauksto.

. Pabaigoje j tesla dékite tokius ingredientus kaip mig-

dolai ar riesutai.

Palikite teslg pastovéti bent 30 min., tac¢iau ne ilgiau
nei vieng valanda. Per §j laika tesla sutirstés. Po Sio
ramybés laiko daugiau nemaisykite ir i$ karto sunau-
dokite. I3 ilgiau laikytos teslos isSkepamas prastesnés
kokybés kepinys.

. Vafline tepkite riebalais tik pries kepdami pirmajj

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

padékite ant groteliy atausti.
Nedékite jy vieno ant kito, nes sudréks pavirsius. Ska-
niausi buna 3vieziai patiekti vafliai.

RCP-1500.4.0
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Receptai

»Original Cloer” — tradicinis
originalus receptas

Ingredientai:

6 kiausiniy

200 g cukraus

Nutarkuota citrinos Zievelé arba 1 buteliukas citrinos
aromato, 2 cl romo arba 1 buteliukas romo aromato
Vanilés anksties minkstimas arba 1 buteliukas vanilés
aromato, arba 1 pakelis vanilinio cukraus, 200 g svies-
to arba margarino

500 g milty

1 pakelis kepimo milteliy su vyno ragstimi

125 ml mineralinio vandens (su angliaragste)

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

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 jmaiSydami
kiausiniy mase.

| tedla pakaitomis jmaisykite 2/3 milty ir mineralinj
vandenj. Likusj trecdalj milty ir kepimo miltelius su-
maisykite ir taip pat pakaitomis suberkite j dubenj su
vandeniu.

Imaisykite tiek vandens, kad tesla dar baty tirsta, bet
gerai nutekéty nuo Sauksto.

Palikite teslg pastovéti bent 30 min., taciau ne ilgiau
nei viena valanda.

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

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

RCP-1503.4.0

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. 3. pomidory pastos

1-2 valg. 3. garstyciy

druskos, pipiry, picos prieskoniy misinio

Paruosimas: Visi ingredientai turéty bati 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. 8. 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



Pamata drosibas norades

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

— veikalu un biroju darbinieku virtuvés,

— 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.

Lietojiet iekartu tikai ar parastam majsaimniecibas kontaktligzdam. Parbaudiet, vai uziekartas

tipa datu plaksnites noraditais tikla spriequms atbilst jusu elektribas tiklam.

Ja piesléguma vads ir bojats, tas ir janomaina Cloer razotnes klientu servisam, lai noverstu

apdraudéjumus.

|zraujiet kontaktspraudni no kontaktligzdas,

— ja tiek konstatéti iekartas darbibas traucejumi;

—jaiekarta ilgaku laiku netiek lietota;

— pirms katras tiriSanas reizes.

Kontaktdaksas atvienojiet, tikai turot aiz kontaktdaksu, bet nekad velkot vadu

Nenospriegojiet pievadu parak stingri, nevelciet pari asam malam, neizmantojiet neSanai un

aizsargajiet no karstuma (piem., plits virsmas).

Nevelciet vadu gar asam malam un nenostiepiet to parak stingri, pretéja gadijuma pastav

ierices apgasanas risks. Nevelciet baroSanas vadu pari asam malam.

So iekartu drikst lietot bérni no 8 gadu vecuma, ka ari personas ar ierobezotam fiziskam, manu

vai garigam spejam, vai ari pieredzes un zinasanu trikumu, ja Sis personas tiek uzraudzitas vai

ari ir apmacitas iekartas drosa lietosana un izprot iespejamos riskus.

- —v

Lietotaja veikto tirisanu un apkopi nedrikst veikt bérni, ja vien tie nav vecaki par 8 gadiem un

netiek uzraudziti.

Pirms ierices uzglabasanas vai tiriSanas |aujiet tai pilniba atdzist. PlaSaku informaciju par
tinsanu skatiet talak noraditajas lapas.

Berni nedrikst speléties ar iekartu.

Lekarta un tas piesleguma vads jauzglaba vieta, kurai nevar pieklut bérni, kas jaunaki par 8 gadiem.
Nekada gadijuma neiegremdegjiet iekartu adeni.

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

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

Nelietojiet iekartu arpus telpam.

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

UZMANIBU! lerices cepsanas virsmas lieto3anas laika klust karstas. Apdedzinasanas risks!
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Tehniskie dati
12 1200
17 230 50
930
18

- Sai iericei nav ne izslégta, ne gaidstaves stavokla.
Pirms pirmas lietosanas

Pirms pirmas lietosanas uzmanigi
izlasiet So pamacibu.

Nonemiet visu iepakojumu un visas uzlimes, iznemot
tipa plaksniti, sérijas numuru un uzlimi “Uzmanibu:
karsta virsma”.

Novietojiet vafelu cepsanas formu uz
neslidosas un lidzenas pamatnes.

Pirms pirmas uzkarsésanas notiriet cepsanas virsmas
ar mitru dranu.

Tomeér, ja izmantojat stérkeli vai pienu, ik pa laikam
ieellojiet ierici, lai vafeles nepieliptu pie virsmam.
Higiénisku iemeslu dé| pirmas divas vafeles nav
piemérotas lietosanai partika.

sausas,

Razosanas atlikumu dé| pirmajas
minites var rasties paaugstinata
damu veidosanas. Tapéc pirms
pirmas uzkarsésanas nodrosiniet labu
ventilaciju.

CE markéjums / Drosibas norades

C€

lerice atbilst prasibam, kas noteiktas
piemérojamajas EK direktivas.

lerice ir paredzéta lietosanai tikai un
vienigi slégtas telpas.

—_— UZMANIBU! Neizmantos$anas

EJ:.- gadijuma un pirms katras tiriSanas
izvelciet ierices tikla kontaktspraudni!

Vafelu iznemsanai izmantojiet tikai koka vai

karstumizturigas plastmasas rikus, lai nesaskrapétu
ierices parklajumu pret lipsanu.

Ja iericei ir baltas vai gaisas plastmasas dalas vai kor-
puss, péc neilga laika tie iegUst branganu krasojumu.
To izraisa cepsanas laika radusies garaini un no ta ne-
var izvairities.

Uzsildisana

lespraudiet kontaktspraudni kontaktligzda un iestatiet
sledzi uz pakapi 1, lai uzsilditu iekartu. Nav ieteicama
uzsildiana, izmantojot augstaku pakapi, lai neparkarsétu
parklajumu. Ledegas oranza kontrollampina.

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

1. lerice ar skanas signalu un cepsanas indikatoru
(modelis Nr. 18)

ledegas sarkana kontrollampina.

Péc dazam minatém sarkana kontrollampina nodziest
un iedegas zala kontrollampina.

Atskan skanas signals.

2. lerice ar cepsanas indikatoru (modelis Nr. 12, 17)
ledegas sarkana kontrollampina.

Péc dazam minatém sarkana kontrollampina nod-
ziest un iedegas zala kontrollampina.

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 brainuma
pakapei. Tadé] nogaidiet lidz nakamajai vafelei, pirms
mainit slédZa pakapi.

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

1. lerice ar skanas signalu un cepsanas indikatoru
(modelis Nr. 18)

Isi péc miklas ielie3anas nodziest zala kontrollampina.
ledegas sarkana kontrollampina. Péc cepsanas proce-
sa beigam sarkana kontrollampina nodziest un atkal
iedega zala kontrollampina. Piksto3s skanas signals
signalizé: vafele ir gatava.

2. lerice ar cepsanas indikatoru (modelis Nr. 12, 17)
Isi péc miklas ielie3anas nodziest zala kontrollampina.
ledegas sarkana kontrollampina. Péc cepsanas proce-
sa beigam sarkana kontrollampina nodziest un atkal
iedega zala kontrollampina. vafele ir gatava.

Uzreiz péc cepsanas pabeigsanas iznemiet vafeli no
ierices.

Iznemiet ar koka lapstinu.

Vafeles nolieciet atdzist blakus citu citai uz rezga.

TiriSana

Notiriet iekartu ar papira lupatinu, kamér iekarta vél
irsilta.

Padoms: levietojiet divas uzsticosas 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 savak$anas 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 mazu nokalpojuso iekartu atbilstosa
otrreizéjas parstrades centra. Par utilizacijas iespéjam
jus informés jasu pasvaldiba.

Cloer® klientu apkalposana un pro-
duktu registracija
Cloer® zimols apzimé izcilu izturibu un veiktspéju.

Lai nodrosinatu  si  standarta  saglabasanu
ilgtermina, més veicam nepartrauktu
kvalitdites uzraudzibu un izturibas pétijumus.

Nekavéjoties registréjot visus Cloer® produktus
ar to attiecigajiem sérijas numuriem, jas aktivi
palidzat mums garantét nevainojamu kvalitates
uzraudzibu un nodrosinat klientu apmierinatibu.

Ladzu, nemiet véra: registracija ir obligata, lai iz-
mantotu masu brivpratigo klientu apkalposanas
dienestu tehnisko pakalpojumu jautajumiem vai
individualiem labas gribas novértéjumiem. Tas nera-
da nekadas likumigas tiesibas uz bezmaksas pakalpo-
jumiem; jasu likumigas garantijas tiesibas produkta
defekta gadijuma paliek ekskluzivas un neietekmétas
pret jasu pardevéju (tirdzniecibas partneri).

Parbaudiet tieSsaisté, vai masu klientu apkalpo3ana
paslaik tiek piedavata jasu valsti.

Produkta registracija
https://cloer.com/service

25. marts
starpt autiska
vafe!u C\\ena

Desmit bausli vafelu cepsanai no sirds

1. Sviestu, olas un ddeni dazas stundas pirms cepsanas
uzglabajiet istabas temperatara.

2. Olas ar cukuru un garsvielam kuliet ar mikseri tik ilgi,
lidz apjoms ir vairak neka dubultojies. Péc tam pievie-
nojiet sviestu.

3.Tre$o dalu miltu sajauciet ar noradito daudzumu
vinakmens cepampulvera. Més iesakam vinakmens
cepamo pulveri, jo tam nav nekadas pécgarsas.

4. Piena vieta izmantojiet mineraladeni. Mineraladenim
ar lielu daudzumu oglskabes ir tada pati iedarbiba
ka cepamajam pulverim, un tadé| tas padara vafeles
ipasi drupanas.

5. Parmainus pievienojiet miklai miltus un adeni. Katru
reizi pievienojiet tikai tik daudz miltu, cik varat pilniba
iemaisit. Nelaujiet miltiem tiesi saskarties ar Gdeni,
citadi mikla veidosies pikas.

6. Mikla ir gatava, kad ta ir biezi plastosa un labi notek
no karotes.

7.Tadas sastavdalas ka mandeles, riekstus miklai pievie-
nojiet beigas.

8. Atstajiet miklu miera vismaz 30 mindtes, tomér ne
ilgak ka vienu stundu. Ta 3aja laika k|as biezaka. Péc
tam miklu vairs nemaisiet un izlietojiet to viena reizé.
llgaka miklas uzglabasana rada sliktakus cepsanas
rezultatus.

9.Vafelu pannu ietaukojiet tikai pirms pirmo vafelu
cepsanas. Vafelu miklam parasti nakamajam vafelém
Vvairs nav nepiecieSsama ieziesana.

10.Novietojiet gatavas vafeles uz rezga, lai atdziest. Ne-

lieciet vienu uz otras, citadi virsma klas miksta. Vafe-
les vislabak garso pasniegtas uzreiz péc cepsanas.

RCP-1500.4.0
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Receptai

Originalais Cloer - tradicionala recepte
Sastavdalas:

6 olas

200 g cukura

Rivéta neapstradata citrona mizina vai 1 pudelite
citrona aromatizétaja 2 cl ruma vai 1 pudelite ruma
aromatizétaja

Vanilas paksts mikstums vai 1 pudelite vanilas
aromatizétaja, vai 1 pacina vanilas cukura 200 g svies-
ta vai margarina

500 g miltu

1 pacina vinakmens cepama pulvera

125 ml mineraltdens (gazéts)

Pagatavosana: Visam sastavdalam jabut istabas
temperatara. Sviestam ir jabat loti mikstam, bet ne
uzsilditam.

Kuliet olas, cukuru un aromatizétajus ar mikseri, lidz
apjoms ir vairak neka dubultojies.

Tad pievienojiet miksto, bet ne 3kidro sviestu un ku-
liet, I'dz visas sastavdalas ir sakultas viendabiga masa.

Parmainus miklai pievienojiet aptuveni 2/3 miltu un
mineraladeni.

lemaisiet cepamo pulveri pédéja tresdala miltu un
pievienojiet miklai parmainus ar adeni. lemaisiet tik
daudz Gdens, lai mikla vél ir biezi plastosa, tacu labi
notek no karotes.

Atstajiet miklu miera vismaz 30 minates, tomér ne
ilgak ka vienu stundu. Saja laika mikla k|ast biezaka.
Vairs nemaisiet to.

lepildiet miklu Cloer vafelu pannas cepsanas formas
aizmuguréja dala un atri aizveriet vaku.

DaZas sekundes ciesi saspiediet rokturus un cepiet
vafeles, lidz tas ir zeltaini branas.

RCP-1503.4.0

Picas Vafeles

Sastavdalas:

125 g sviesta vai margarina

4 olas

125 miltu

1/2 téjkarotes cepama pulvera

125 ml remdena ddens

apméram 100 g strémelés sagriezta skinka

2 aboli smalkos kubinos

1 pacina smalki rivétu valriekstu vai lazdu riekstu kodolu
2-3 édamkarotes tomatu pastas

1-2 téjkarotes sinepju

sals, pipari, gatavais picas garsaugu maisijums

Pagatavosana: Visam sastavdalam ir jabat istabas
temperatara. Sviestu samaisa kréma forma, citu
péc citas pievieno olas. Tad parmainus iemaisa ar
cepamo pulveri sajauktos miltus un tdeni. Pievie-
no skinki, abolus un riekstus. Papildina ar tomatu
pastu, sali, pipariem, sinepém un picas garsaugu
maisijumu péc garsas.

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

Pagatavosana: Sarivé kartupelus un sipolus ar smal-
ku rivi. Pievieno paréjas sastavdalas un samaisa. Ne-
daudz ieziez vafelautomatu ar rapsu ellu un cep miklu
nekavéjoties. Piezime: pie kartupelu vafelém varat
pasniegt biezpienu ar zalumiem vai abolu mérci.

RCP-1515.1.0



Grundlaeggende sikkerhedsanvisninger
Dette apparat er udelukkende beregnet til husholdnlngsbrug 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.

« 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 forhandenvrende stromforsyningsnet.

« Huvis tilslutningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes af Cloers egen kundeservice, for
at undga enhver risiko.

« Traek stikket ud af stikkontakten
— hvis der skulle indtraede en forstyrrelse,

— hvis apparatet ikke er i brug i laengere tid,
—inden renggring.

+ Hivikkeiledningen, men tag altid fat i selve stikket.

« Traekikke for meget i tilslutningsledningen, traek den ikke over skarpe kanter, brug den ikke til
baere eller traekke i og beskyt den mod varme (f.eks. varmeplade).

« Straek ikke forsyningsledningen for stramt, ellers er der risiko for, at enheden veelter. Traek ikke
forsyningsledningen over skarpe kanter.

- Dette apparat kan benyttes af barn fra 8 ar 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.

« Renggring og vedligeholdelse md ikke udferes af bern, medmindre de er fyldt 8 dr og er under
opsyn. Barn ma ikke lege med apparatet. Apparatet og dets ledning skal holdes uden for
reekkevidde af bern under 8 ar.

« Barn mad ikke lege med apparatet. m

« Apparatet og dets ledning skal holdes uden for rekkevidde af bgrn under 8 ar.

« Dyp aldrig apparatet i vand.

« Beskyt apparatet mod fugt (stankvand/regn).

- Lad apparatet kole helt af, inden du renger det eller setter det pa plads. Mere information om
rengering findes pa de falgende sider.

« Brug ikke apparatet i det fri.

« Dette apparat er ikke konstrueret med henblik pa betjening via et taend og sluk-ur eller en
ekstern timer.

- Vigtigt! Apparatets bageflader bliver varme ved brugen. Undgd at berare metaldelene. Fare
for at blive forbraendt!
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Tekniske data

12 1200
17 230 50

930
18

- Denne enhed har hverken en slukket tilstand eller
en standbytilstand.

Inden brug forste gang

@

Fjern al emballage og eventuelle klistermaerker, und-
tagen typeskiltet, serienummeret og klistermaerket
Forsigtig: Varm overflade.

Opstil vaffelautomaten pa et tort, skridsikkert og
plant underlag.

Renger bagefladerne med en fugtig klud inden den
forste opvarmning.

Hvis du alligevel bruger Mondamin eller maelk, skal du
af og til smere apparatet, sa vaflerne ikke bager sig fast.
De forste 2 vafler er af hygiejniske arsager ikke egnet
til at spise.

A\

CE-meaerkning /
Sikkerhedsanvisninger

q3

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

Pa grund af rester fra fremstillingen
kan der opsta mere rgg end normalt
i de forste minutter. Serg derfor for
god ventilation nar du opvarmer
vaffeljernet forste gang.

Apparatet opfylder kravene i de
relevante direktiver.
EU-direktiver.

Apparatet er udelukkende beregnet
til brug i lukkede rum.

VIGTIGT! Nar apparatet ikke bruges
og for enhver renggring,
skal stikket tages ud af stikkontakten!

s
O»

Brug kun traebestik eller varmebestandigt plastbestik til
at tage vaflerne af med, sa apparatets slip-let-belaegning
ikke bliver ridset.

Ved apparater med hvide eller lyse kunststofdele eller
huse sker der efter kort brugstid en brunlig indfarvning.
Det fremkaldes af de dampe, der opstar ved bagningen
og kan ikke undgas.

Ibrugtagning/Forvarmning

Seet stikket i stikkontakten, og saet temperaturknappen
pa trin 1 for at forvarme apparatet. Forvarmning pa et
hgjere trin ber undgas, sa belaegningen ikke overophe-
des. Nar den rgde kontrollampe gar ud, er apparatet
varmt, og du kan ga i gang med vaffelbagningen.

/N

1. Apparater med lydsignal og signallamper (type 18)
Den rgde kontrollampe lyser.

Efter fa minutter gar den rgde kontrollampe ud og
den grgnne lyser.

Der lyder et signal.

VIGTIGT! Apparatet bliver nu meget
varmt. Tag kun fat i handtagene og
betjening nenterne.

2. Apparater med signallamper (type 12, 17)

Den rgde kontrollampe lyser.

Efter fa minutter gar den rgde kontrollampe ud og
den grenne lyser.

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.

1. Apparat med lydsignal og signallamper (type 18)
Kort efter pafyldning af dejen gér den grenne kon-
trollampe ud. Den rgde kontrollampe lyser. Nar bag-
ningen er feerdig, gar den rede kontrollampe ud, og
den grenne lyser igen. Nar der lyder et bip betyder
det at: Vaflen er feerdig.

2. Apparater med signallamper (type 12, 17)

Kort efter pafyldning af dejen gar den grgnne kon-
trollampe ud. Den rgde kontrollampe lyser. Nar bag-
ningen er feerdig, gar den rede kontrollampe ud, og
den grenne lyser igen. Vaflen er feerdig.

Tag vaflen ud af apparatet, straks efter at den er bagt
feerdig.

Brug en traeske.

Laeg vaflerne til afkeling ved siden af hinanden pa en
bagerist.



Renggring

Rengor det endnu varme apparat med et stykke
kekkenrulle.

Tip: Leeg to stykker sugende kgkkenrulle mellem ba-
gefladerne, og luk apparatet.

Renger til sidst apparatet med en fugtig klud, dog
aldrig under rindende vand.

Brug ikke steerke renggringsmidler.

Miljovenlig bortskaffelse

Vi gor udelukkende brug af miljgvenlige 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.

Cloer® Producentservice & Produk-
tregistrering

Cloer®-maerket star for exceptionel holdbarhed og
ydeevne. For at opretholde denne standard pa lang
sigt udferer vi lobende kvalitetsovervagning og hold-
barhedsundersggelser.

Ved at registrere alle Cloer®-produkter omgaende
med deres respektive serienumre hjaelper du os ak-
tivt med at sikre omfattende kvalitetsovervagning og
garantere kundetilfredshed.

Bemaerk venligst: Registrering er et obligatorisk krav
for at f& adgang til vores frivillige producentservice i
tilfeelde af tekniske serviceforespgrgsler eller indivi-
duelle vurderinger af goodwill. Dette giver ikke en
juridisk ret til gratis service; dine lovfaestede garanti-
rettigheder i tilfeelde af en produktfejl forbliver ude-
lukkende hos - og upavirket af — din forhandler (han-
delspartner). Tjek online, om vores producentservice
i gjeblikket er tilgeengelig i dit land.

25. marts
\nternational
vaffeldag

10 regler med hjertet
til vaffelbagning

. Lad smer, 2eg og vand sta ved stuetemperatur et par

timer for vaflerne skal bages.

. Ror eeg sammen med sukker og aromaer i en kokken-

maskine, indtil massen har mere end fordoblet sin
volumen. Tilsaet derefter smorret.

. Bland kun den sidste tredjedel mel med den angivne

maengde vinsten-bagepulver. Vi anbefaler vinsten-
bagepulver, fordi det ingen eftersmag har.

. Anvend mineralvand i stedet for maelk. Mineralvand

med en stor mangde kulsyre har den samme virk-
ning som bagepulver og ger vaflerne szerligt smul-
drende.

. Tilseet altid mel og vand skiftevist til dejen. Tilseet kun

sa meget mel hver gang at det kan blandes fuldstaen-
digt i dejen. Det bgr undgas, at melet ikke kommer
direkte i vandet, ellers danner dejen klumper.

. Dejen er faerdig, nar konsistensen er tyktflydende og

lgber let af skeen.

. Tilseet forst ingredienser som mandler og ngdder til

dejen til sidst.

. Nar dejen er faerdig, skal den hvile i mindst 30 minut-

ter, dog ikke lzengere end en time. Den bliver mere
tyktflydende i lgbet af denne tid. Rer ikke mere i de-
jen efter den har hvilet og brug den pa én gang. Hvis
dejen opbevares i leengere tid, giver dette darligere
bageresultater.

9. Smer kun vaffeljernet med fedt for den forste vaffel

bages. Med de fleste vaffeldeje kraeves der normalt
ingen smering til de falgende vafler.

10.Laeg de feerdige vafler pa en rist for at afkgle. Stabl

ikke vaflerne, ellers bliver deres overflade blgd. Vafler
smager bedst, nar de serveres friske.

RCP-1500.4.0
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Opskrifter

Original Cloer - traditionel original
opskrift

Ingredienser:

6 &g

200 g sukker

Revet skal af en ubehandlet citron eller 1 lille flaske
citronaroma

2 clromeller 1 lille flaske romaroma

Frugtpuré af en vaniljestang eller 1 lille flaske vanil-
jearoma eller 1 lille pakke vaniljesukker

200 g smor eller Margarine

500 g mel

1 brev vinsten-bagepulver

125 ml mineralvand (med kulsyre)

Tilberedning: Alle ingredienser bgr have stuetem-
peratur. Smorret skal veere meget blgdt, men ikke
opvarmes.

Rer aeg, sukker og aromaer sammen i en kokkenmaski-
ne, indtil massen har mere end fordoblet sin volumen.
Tilseet nu det meget blede, men ikke flydende smer
og ror, indtil alle ingredienser er blevet til en homo-
gen masse.

Tilseet 2/3 af melet og mineralvand skiftevist til dejen.
Bland den sidste tredjedel mel med bagepulveret og
haeld blandingen skiftevist med vand i skélen. Ror sa
meget vand i at dejen stadig er tyktflydende, men
Igber let af skeen.

Lad dejen hvile i mindst 30 minutter, dog ikke leeng-
ere end en time.

Mens dejen hviler, bliver den mere tyktflydende. Den
ber ikke omrgres mere.

Heeld dejen i den bagerste halvdel af Cloer vaffeljer-
net og luk hurtigt laget.

Tryk handtagene fast sammen i nogle sekunder og
bag vaflen, indtil den er gyldenbrun.

RCP-1503.4.0

Pizzavafler

Ingredienser:

125 g smer 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 stuetempe-
ratur. Rer smerret til en flodeagtig konsistens, tilseet
agene efter hinanden. Derefter rgr det skiftevis ind i
mel blandet med bagepulver og vandet. Tilsaet skinke,
a&bler og nedder. Smag til med tomatkoncentrat, salt,
peber, sennep og pizza krydderi-blanding

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



Grunnleggende sikkerhetsanvisninger

« Dette apparatet er konstruert utelukkende for bruk i husholdninger og lignende steder, som
for eksempel:

— i ansattes kjokken, i butikker og kontorer,
— pa garder,
—av kunder pa hoteller, moteller og andre bolig-fasiliteter eller, bed & breakfasts.

« Cloer elektroapparater skal kun repareres av autoriserte Cloer forhandlere eller av Cloer
kundeservice. Pa grunn av feilaktig reparasjon kan det oppsta alvorlige skader for brukeren.

« Dusskal kun bruke apparatet i en vanlig stikkontakt. Du skal kontrollere om nettspennigen som
er oppgitt pa typeskiltet, stemmer overens med stremnettet der du er.

« Du trekker kontakten for tilkoplingen til ledningsnettet ut av stikkontakten
— ndr det oppstar en funksjonssvikt,

— ndr apparatet ikke blir brukt i en lengere periode,
— far hver rengjgring.

« Hold i stepselet, ikke i ledningen, ndr du trekker det ut av kontakten.

« Du skal ikke baere apparatet i ledningen og beskytte den mot varme (varmeplate / dpen
flamme).

« Stram aldri ledningen for mye, det kan ellers vare fare for at apparatet velter. Trekk ikke
ledningen over skarpe kanter.

« Dette apparatet kan brukes av barn fra og med 8 ar og av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring hvis de er under tilsyn eller har fatt
undervisning i sikker bruk av apparatet, og har forstatt farene som kan oppsta under bruk.

« Rengjering og vedlikehold ma ikke utferes av barn, med mindre de er i alderen 8 eller over, og
er under tilsyn.

« Barn har ikke lov til & leke med enheten.

« La ikke barn leke med apparatet. Apparatet og stremkabelen skal holdes utilgjengelige for
barn under 8 ar.

+ Senk ikke apparatet ned i vann.

« Beskytt apparatet mot fuktighet (spraytevann og regn).

- Laapparatet kjole heltav for du rengjor det eller stiller det bort. Du finner mer informasjon om
rengjering pa de folgende sidene. m

« Apparatet skal ikke brukes utendgrs.

- Dette apparatet er ikke laget for & bli betjent av et tidsur eller en ekstern timer.

« 0bs! Stekeflatene blir varme ndr apparatet er i bruk. Unngd a ta pa metalldelene. Fare for
forbrenning!
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Tekniske data
12 1200
17 230 50
930
18

- Denne enheten har verken en av-tilstand eller en
standby-tilstand.

For forste gangs bruk
Les ngye gjennom denne

bruksanvisningen for
forstegangsbruk.

Fjern all emballasje og eventuelle klistremerker, unn-
tatt typeskiltet, serienummeret og klistremerket For-
siktig: Varm overflate.

Vaffelautomaten ma plasseres pa et tort, sklisikkert
og jevnt underlag.

Stekeflatene mé rengjores med en fuktig klut for
forste gangs bruk.

Bruker De derimot potet- eller maismel eller melk i
reren, ma De smore stekeflatene av og til. Ellers setter
vaflene seg fast pa stekeflatene.

Av hygienegrunner egner ikke de to forste vaflene
seg som mat.

Pa grunn av rester etter produksjon
kan det oppsta okt roykdannelse de
forste minuttene. Derfor er det viktig
at du sgrger for god gjennomlufting
ved fgrste gangs oppvarming.

CE-mark / Sikkerhetsinstruks

Apparatet overholder kravende fra de
relevante EU-direktivene.

Maskinen er kun ment a skulle brukes
i lukkede rom.

G:.'a OBS! Trekk ut stgpselet nar apparatet
ikke er i bruk og nar det skal engjores!
For a ta ut vaflene ma De kun bruke tre- eller varme-
bestandig plastikkbestikk for & unnga at antiheftebe-
legget odelegges.
Apparater med hvite eller lyse kunststoffdeler eller
apparater med kunststoff pa yttersiden blir brunak-
tige etter kort tid. Dette forarsakes av dampen som
oppstar under stekingen og kan ikke unngas.

Forvarming

Sett stgpselet inn i stikkontakten, sett kontrollen
til niva 1 for @ forvarme enheten. Forvarming pa
et hoyere niva ber unngas for ikke & overopphete
belegget.

FORSIKTIGHET!
Enheten blir na varm. Bergr kun
handtakene og kontrollene.

1. Apparat med signaltone og bakeampel (type 18)
Den rgde kontrollampen lyser.

Etter noen minutter slukker den rede kontrollampen
og den grenne kontrollampen begynner a lyse.

Man hgrer en signaltone

2. Apparater med bakeampel (type 12, 17)

Den rgde kontrollampen lyser.

Etter noen minutter slukker den rgde kontrollampen
og den granne kontrollampen begynner & lyse.

Bake

Du kan stille inn bruningsgraden etter gnske etter
forvarming. Velg et lavere niva for lyse vafler og et
hayere niva for markere vafler. Den forste vaffelen
tilsvarer kanskje enna ikke ngyaktig bruningsgraden
som er satt. Du ber derfor vente en ny vaffel for du
endrer kontrollnivaet.

Hell en liten @se med rore pa baksiden av stekepan-
nen, lukk apparatet og trykk handtaket ned. Dette vil
fordele deigen jevnt.

1. Apparat med signaltone og bakeampel (type 18)

Kort tid etter at man har fylt pa deigen, slukker den
grenne kontrollampen. Den rede kontrollampen
begynner a lyse. Etter stekingen er avsluttet, slukker
den rede kontrollampen og den grenne lyser igjen.
Pipetonen signaliserer: Vaffelen er ferdig.

2. Apparater med bakeampel (type 12, 17)

Kort tid etter at man har fylt pa deigen slukker den
grenne kontrollampen. Den rgde kontrollampen
begynner & lyse. Etter stekingen er avsluttet, slukker
den rede kontrollampen og den grgnne lyser igjen.
Vaffelen er ferdig.

Vennligst ta vaffelen ut av apparatet rett etter at ste-
kingen er avsluttet.

Bruk en tregaffel.

For & avkjole dem legger De vaflene ved siden av hve-
randre pa en rist.

Rengjoring

Rengjor apparatet med husholdningspapir mens det
fremdeles er varmt.

Rad: Legg to ark sugende husholdningspapir mel-
lom stekeflatene og brett apparatet sammen.
Rengjer vaffeljernet med en fuktig klut, men aldri un-
der rennende vann.

De ma ikke bruke sterke rengjoringsmidler.



Miljevennlig avfallshandtering

Alle vare apparaters transportforpakninger er
miljgvennlige. Kartonger og papir leverer De til pa-
pirinnsamlingen. Plastforpakninger ma De levere pa
godkjent mottak.

OBS! Elektriske apparater ma ikke
kastes i husholdningsavfallet.

]

Elektriske apparater inneholder verdifulle rastoffer.
Ogsa det utbrukte apparatet ma leveres til godkjent
mottak for resirkulering. Informasjon om avfallshand-
tering far De hos Deres lokale miljgstasjon.

Cloer® Factory kundeservice og pro-
duktregistrering

Die Marke Cloer® steht fiir auBergewohnliche Halt-
barkeit und Performance. Um diesen Standard lang-
fristig zu sichern, fihren wir kontinuierliche Quali-
tatsiiberwachungen und Haltbarkeitsstudien durch.

Durch die zeitnahe Registrierung samtlicher Cloer®-
Produkte mit der jeweiligen Seriennummer helfen
Sie uns aktiv dabei, ein llickenloses Qualitdtsmonito-
ring zu gewabhrleisten und die Kundenzufriedenheit
sicherzustellen.

Bitte beachten Sie: Die Inanspruchnahme unseres
freiwilligen Werkskundendienstes im Falle von tech-
nischen Serviceanfragen oder individuellen Kulanz-
prifungen setzt Ihre Registrierung zwingend voraus.
Ein Rechtsanspruch auf kostenfreie Leistungen wird
hierdurch nicht begriindet; Ihre gesetzlichen Ge-
wahrleistungsrechte im Falle eines Produktmangels
bestehen ausschlieflich und unberihrt gegentiber
lhrem Verkaufer (Handelspartner).

Prifen Sie online, ob unser Werkskundendienst aktu-
ellin Ihrem Land angeboten wird.

-

725. mars
internasjonal
vaffeldag

10 regler med hjerte for vafler

.Hold smearet, eggene og vannet i romtemperatur i

noen timer for steking.

. Pisk eggene sammen med sukker og smakstilsetnin-

ger i en kjgkkenmaskin til volumet har mer enn do-
blet seg. Tilsett deretter smoret.

.Bland kun den siste tredjedelen av melet med den

angitte mengden Weinstein Bakepulver. Vi anbefaler
Weinstein Bakepulver, da det ikke har noen ettersmak.

. Bruk mineralvann i stedet for melk. Mineralvann med

kullsyre har samme effekt som bakepulver og gjer
vaflene ekstra luftige.

5.Tilsett mel og vann i raren vekselvis. Tilsett akkurat nok

6.

7

8.

mel hver gang til 3 blandes helt inn. Det bgr unngas at
mel mgter vann direkte, ellers vil deigen danne klumper.
Reren er ferdig nar konsistensen er tykk og renner lett
fra skjeen.

. Tilsett kun ingredienser som mandler og netter i dei-

gen pa slutten.

Nér roren er ferdig, la den hvile i minst 30 minutter,
men ikke lenger enn en time. Den blir tykkere i lopet
av denne tiden. Etter hvileperioden, ikke rgr og bruk
den med en gang. Lengre lagring av deigen forer til
darligere bakeresultater.

Legg de ferdige vaflene pa rist til avkjeling. Ved de
fleste vaffeldeiger er smer vanligvis ikke lenger
nedvendig for de andre vaflene.

10.Vennligst ikke stable dem, ellers vil de bli myke pa

overflaten. Ikke stable dem, ellers blir de myke pa
overflaten. Vafler smaker best nar de serveres ferskt.

RCP-1500.4.0
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Oppskrifter

Original Cloer - traditionellt
originalrecept

Ingredienser:

64gg

200 g socker

Rivet obehandlad citron eller 1 flaska citronarom 2 cl
rom eller 1 flaska romarom

Frona fran en vaniljstang eller 1 flaska

vaniljarom eller 1 paket vaniljsocker 200 g smor eller
margarin

500 g mjol

1 paket med Weinstein bakpulver

125 ml mineralvatten (med kolsyra)

Tilberedning: Alla ingredienser bor vara rumstem-
pererade. Sméret ska vara mycket mjukt men inte
Overhettat.

Vispa dgg, socker och aromer i en kdksmaskin tills
den har mer an fordubblats i volym.

Tillsatt nu det mycket mjuka men inte flytande smo-
ret och blanda tills alla ingredienser har samlats till en
homogen massa.

Tillsatt ungefér 2/3 av mjolet och mineralvattnet va-
xelvis till smeten.

Blanda den sista tredjedelen av mjolet med bakpulv-
ret och tillsatt det i skalen véxelvis med vattnet. Ror i
sa mycket vatten att smeten fortfarande ar tjock men
flyter bra fran skeden.

Lat smeten vila i minst 30 minuter, men inte langre &n
en timme. Smeten blir tjockare nar den vilar. Den far
inte réras om mer.

Hall smeten i den bakre delen av bakformen pa Cloer
vaffeljarn och sténg locket snabbt.

Pressa ihop handtagen i nagra sekunder och gradda
véfflan tills den &r gyllenbrun.

RCP-1503.4.0

Pizza-vafifer

Ingredienser:

125 g smer eller margarin,

4 egg, 125 g mel

Y ts bakepulver

125 ml lunkent

vann, ca. 100 g kokt skinke i strimler
2 epler i fi ne biter

noen ss fi nmalte val- eller hasselngtter,
2-3 ss tomatpuré

1-2 ss sennep, salt, pepper,
pizzakrydderblanding

Tilberedning: Pisk smaret hvitt, tilsett ett egg om
gangen. Bland mel og bakepulver og rer det inn sam-
men med det lunkne vannet. Til-sett skinke, epler og
netter og smaksett med tomatpuré, salt, pepper, sen-
nep og pizzakrydderblanding. Reren ma stekes med
én gang. Prov oppskriften ogsad med sjampinjonger,
ost, oliven eller agurk.

RCP-1495.1.0

Potetvafler

Ingredienser:

500 g skrellede, melede poteter
2 skrellede lgk

4egg

100 g mel

1ss rgmme

2 ts salt

1 ts pepper

3 ss ferske eller frosne urter

Tilberedning: Riv poteter og lgk veldig fint pa det
fineste nivaet av et rivjern. Bland sammen og tilsett
gradvis egg, remme, urter, salt og pepper etter smak.
Tilsett deretter melet i porsjoner. Stek deigen umid-
delbart i det forvarmede vaffeljernet som er rikelig
smurt med olje.

RCP-1515.1.0



Grunnleggende sikkerhetsanvisninger

Dette apparatet er konstruert utelukkende for bruk i husholdninger og lignende steder, som

for eksempel:

—iansattes kjokken, i butikker og kontorer,

— pd gdrder,

—av kunder pa hoteller, moteller og andre bolig-fasiliteter eller, bed & breakfasts.

Cloer elektroapparater skal kun repareres av autoriserte Cloer forhandlere eller av Cloer

kundeservice. Pa grunn av feilaktig reparasjon kan det oppsta alvorlige skader for brukeren.

Du skal kun bruke apparateti en vanlig stikkontakt. Du skal kontrollere om nettspennigen som

er oppgitt pa typeskiltet, stemmer overens med strmnettet der du er.

Hvis ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsmessige grunner byttes av en autorisert Cloer

forhandler eller av Cloer kundeservice.

Dra alltid ur stickkontakten ur eluttaget

— om apparat inte fungerar riktigt.

—om du inte anvander den en langre tid och.

—alltid innan du rengor apparat.

Hold i stapselet, ikke i ledningen, ndr du trekker det ut av kontakten.

Plu skal)ikke baere apparatet i ledningen og beskytte den mot varme (varmeplate / dpen
amme).

Stram aldri ledningen for mye, det kan ellers vere fare for at apparatet velter. Trekk ikke

ledningen over skarpe kanter.

Dette apparatet kan brukes av barn fra og med 8 dr og av personer med reduserte fysiske,

sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring hvis de er under tilsyn eller har fatt

undervisning i sikker bruk av apparatet, og har forstatt farene som kan oppsta under bruk.

Rengjering og vedlikehold md ikke utfores av barn, med mindre de er i alderen 8 eller over, og

er under tilsyn.

La ikke barn leke med apparatet.

Apparatet og stramkabelen skal holdes utilgjengelige for barn under 8 dr.

Senk ikke apparatet ned i vann.

Beskytt apparatet mot fuktighet (spraytevann og regn).

La apparatet kjgle helt av far du rengjer det eller stiller det bort. Du hittar mer information om

rengdring pa foljande sidor.

Apparatet skal ikke brukes utendgrs.

Dette apparatet er ikke laget for @ bli betjent av et tidsur eller en ekstern timer.

Obs! Bakytorna blir heta, nar denna apparat ar i drift. Undvik att komma i berdring med

apparatens metalldelar. Risk for brannskador!
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Teknisk information

12 1200
17 230 50

930
18

- Den hér enheten har varken ett avstangt lage eller
ett standby-lage.

Innan produkten tas i bruk

Las bruksanvisningen noga innan
produkten tas i bruk

Ta bort all férpackning och alla klistermarken, féru-
tom typskylten, serienumret och klisterméarket Var-
ning: Het yta.

Stall upp Din vaffelautomat pa ett torrt, glidsdkert
och jamnt underlag.

Torka av bakytorna med en fuktig trasa, innan Du var-
mer upp véffelautomaten for forsta gdngen.

De bada forsta vafflorna bor man av hygieniska skal
inte dta.

Men om man anvander majsmjol eller
mjolk i smeten, maste vaffeljarnet da
och da smorjas med fett, i annat fall
kan vafflorna fastna.

CE-mark / Sikkerhetsinstruks
Produkten motsvarar Kraven i
tillampliga EG-direktiv.

Produkten dr uteslutande avsedd for
anvandning inomhus.

VARNING! Dra alltid ur kontakten nar
produkten inte anvénds eller ndr du
ska rengora den!

s
O»

Anvand endast bestick av tra eller varmebestandigt syn-
tetmaterial for att ta upp vafflorna, i annat fall kan nons-
tick-beldggningen pa vaffelautomaten repas sonder.

Pa apparater med vita eller ljusa delar av syntetmate-
rial eller holjen forekommer efter kort anvandnings-
tid en brunaktig missfargning. Det beror pa bakan-
gorna och kan tyvarr inte undvikas.

Uppvarmning

Conecte el enchufe a la corriente y coloque el re-
gulador en el nivel 1 para precalentar el aparato. Se
debe evitar el precalentamiento en un nivel supe-
rior para no sobrecalentar el revestimiento.

VARNING! Apparaten blir nu varm.
Greppa endast handtagen och

mandverelementen.

1. Aparatos con seiial acustica y lamparas piloto
(tipo 18)

La lampara roja de control se enciende.

Después de pocos minutos se apaga la ldmpara roja
de control y se enciende la lampara verde de control.
Suena una sefal acustica.

2. Aparatos con lamparas piloto (tipo 12, 17)

La ldAmpara roja de control se enciende.

Después de pocos minutos se apaga la ldmpara roja
de control y se enciende la lampara verde de control.

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,
stdng 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.

1. Aparato con sefal actistica y lamparas piloto
(tipo 18)

Poco después de llenar la masa se apaga la ldampa-
ra verde de control. La ldmpara roja de control se
enciende. Después de terminar el procedimiento
de coccion se apaga la ldmpara roja de control y se
enciende de nuevo la ldampara verde de control. El
sonido pio sefala que el gofre esté listo.

2. Aparatos con lamparas piloto (tipo 12, 17)

Poco después de llenar la masa se apaga la lampara
verde de control. La ldmpara roja de control se encien-
de. Después de terminar el procedimiento de coccion
se apaga la ldmpara roja de control y se enciende de
nuevo la [ampara verde de control. El gofre esta listo.

Extraiga el barquillo del aparato inmediatamente de-
spués de finalizar el proceso de horneado.

Para ello emplee un tenedor de madera.

Para dejarlos enfriar, coloque los barquillos uno al
lado del otro sobre una rejilla de horno.



Limpieza

Limpie el aparato aun caliente con un paio de papel.
Consejo: Coloque dos panos absorbentes de papel
crepé de cocina entre las superficies de horneado y
cierre el aparato.

Finalmente limpie la plancha con un paio himedo,
pero jamas bajo agua corriente.

No use agentes limpiadores agresivos.

Miljovéanlig avfallshantering

Vara produkter forses uteslutande med miljévanligt
emballage infor transport. Lémna in kartonger och
papper till pappersinsamlingen och plastférpacknin-
gar pa en atervinningsplats.

VARNING!

Elektriska apparater far inte

kastas i hushallssoporna.
|
Elektriska apparater innehaller vardefulla ramaterial.
Lamna in den férbrukade produkten pa en godkand
atervinningsplats. Kommun- eller stadsférvaltningen
ger information om olika atervinningsalternativ.

Cloer® Tillverkarservice och Produk-
tregistrering

Varumarket Cloer® star for exceptionell hallbarhet
och prestanda. For att uppratthalla denna standard
pa lang sikt genomfor vi kontinuerlig kvalitetsover-
vakning och hallbarhetsstudier.

Genom att omedelbart registrera alla Cloer®-produk-
ter med deras respektive serienummer hjalper du oss
aktivt att sdkerstdlla omfattande kvalitetsdvervak-
ning och garantera kundndjdhet.

Observera: Registrering ar ett obligatoriskt krav

for att fa tillgang till var frivilliga tillverkarservice

vid tekniska serviceforfragningar eller individuella
goodwillbeddmningar. Detta ger inte nagon juridisk
rétt till kostnadsfri service; dina lagstadgade garan-
tirattigheter vid produktfel forblir enbart hos - och
paverkas inte av - din aterforsaljare (handelspartner).
Kontrollera online om var tillverkarservice for nérva-
rande ér tillgénglig i ditt land.:

Produktregistrering
https://cloer.com/service

-

5.

6.

7

8.

125 mav's

internationella

vaffeldagen

10 regler med hjarta for vaffelbakning

. Stall in smor, dgg och vatten i rumstemperatur i nagra

timmar innan graddning.

. Vispa dggen tillsammans med sockret och smakam-

nena i en matberedare tills volymen mer &n férdub-
blats. Tillsatt sedan smoret.

. Blanda endast den sista tredjedelen av mjolet med

den angivna mangden Weinstein Bakpulver. Vi re-
kommenderar Weinstein Bakpulver eftersom det inte
har ndgon eftersmak.

. Anvénd mineralvatten istéllet for mjolk. Kolsyrat mi-

neralvatten har samma effekt som bakpulver och gér
véfflorna extra fluffiga.

Tillsatt mjol och vatten till degen véxelvis. Tillsétt bara
sa mycket mjol varje gang att du kan réra in den helt
och hallet. Det bor undvikas att mjél moéter vatten di-
rekt, annars bildar degen klumpar.

Smeten &r klar nér konsistensen &r tjock och flyter bra
fran skeden.

. Tillsétt endast ingredienser som mandel och notter

till smeten pa slutet.

Nar smeten ar klar, 1t den vila i minst 30 minuter,
dock inte langre @n en timme. Den blir tjockare under
denna tid. Efter viloperioden ska du inte réra om och
konsumera pa en gang. Langre tids férvaring av de-
gen ger sdmre bakresultat.

Lagg de fardiga vafflorna pa ett galler for att svalna.
For de flesta véffelsmetarna behover vaffeljarnet inte
smoras efter den forsta vafflan.

10.Vanligen stapla dem inte, annars blir de mjuka pa

ytan. Stapla dem inte pa varandra, annars blir de
mjuka pa ytan. Vafflor & som godast nér de serveras
nygraddade.

RCP-1500.4.0
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Recept

Original Cloer - tradisjonell origina-
loppskrift

Ingredienser:

6egg

200 g sukker

Revet, ubehandlet sitron eller 1 flaske sitronessens 2
clrom eller 1 flaske romessens

Frg av en vaniljestang eller 1 flaske vaniljeessens eller
1 pakke vaniljesukker 200 g smer eller margarin

500 g mel

1 pakke Weinstein bakepulver

125 ml mineralvann (med kullsyre)

Tillagning: Alle ingrediensene skal ha romtempera-
tur. Smeret skal veere veldig mykt, men ikke overop-
phetet.

Pisk egg, sukker og smakstilsetninger med en
kjokkenmaskin til de har mer enn doblet volumet.

Tilsett na det veldig myke, men ikke flytende smoret
og ror til alle ingrediensene har blandet seg for a dan-
ne en homogen masse.

Tilsett vekselvis ca 2/3 av melet og mineralvann i
roren.

Bland den siste tredjedelen av melet med bakepul-
veret og tilsett i bollen vekselvis med vann. Rer inn
nok vann slik at reren fortsatt er tykk, men renner lett
fra skjeen.

La deigen hvile i minst 30 minutter, men ikke lenger
enn en time. Deigen blir tykkere mens den hviler. Den
skal ikke rgres mer.

Hell reren i den bakre halvdelen av Cloer vaffelpanne
og lukk lokket raskt.

Klem héndtakene godt sammen i noen sekunder, og
stek vaffelen til den er gyldenbrun.

RCP-1503.4.0

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 dpplen 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 aggen ett i
taget. Blanda bakpulvret och mjélet och vispa om-
véxlande nermjélblandningen och vattnet i smeten.
Tillsatt skinka, dpple och nétter. Smaka av med to-
matpuré, salt, peppar, senap och pizzakrydda.

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



Perusluonteiset turvallisuusohjeet

- Tdma laite on tarkoitettu kaytettavaksi ainoastaan kotitalouksissa ja vastaavissa paikoissa, kuten
— kauppojen ja toimistojen henkilokunnan keittidissa
— maataloustiloissa
— hotellien, motellien ja muiden majoituspalvelujen asiakastiloissa, aamiaismajoitustiloissa.

« Jata Cloer-sahkolaitteiden korjaus vain valtuutetun Cloer-kauppiaan tai Cloer-huoltopalvelun
tehtavaksi. Epdasianmukaiset korjaukset saattavat aiheuttaa kayttdjalle huomattavaa vaaraa.

- Kayta laitetta vain tavallisessa pistorasiassa. Varmista, ettd arvokilpeen merkitty jannite on
sama kuin kdyttamasi verkkovirran jannite.

« Jos virtajohto vaurioitunut, se on jatettava vaaratilanteiden valttamiseksi valtuutetun Cloer-
kauppiaan tai Cloer-huoltopalvelun vaihdettavaksi.

« Veda pistoke pistorasiasta,

—kun ilmenee toimintahairio,
—kun et kayta laitetta pitkddn aikaan,
— aina ennen puhdistusta

« Veda virtajohto irti pitamalla kiinni pistokkeesta, ald johdosta.

« Ald kanna laitetta johdosta. Suojaa johto kuumuudelta (keittolevy, avotuli)

« Ald veda johtoa liian kiredlle, silld laite saattaa muuten kaatua. Ald veda johtoa teravien
reunojen yli.

- 8vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset henkilot, joilla on liikunta-, aisti- tai henkinen rajoite tai
joilla ei ole kokemusta tai tietamystd laitteen kdytostd, saavat kayttad laitetta vain valvonnan
alaisina tai silla ehdolla, etta he saavat opastusta laitteen turvallisesta kaytostd ja ymmartavdt
laitteen mahdolliset vaarat.

« Lapset eivat saa puhdistaa eivatka huoltaa laitetta, elleivat he ole vahintaan 8-vuotiaita ja
ellei heita pideta silmalla.

« Lapset eivdt saa leikkid laitteella.

« Laite ja sen virtajohto on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

« Ald upota laitetta veteen.

« Suojaa laite kosteudelta (roiskuva vesi, sade).

« Anna laitteen jadhtya tdysin ennen sen puhdistamista tai varastointia. Lisatietoa siivouksesta
|oydat seuraavilta sivuilta.

« Ala kaytd laitetta ulkona.

- Tata laitetta ei ole tarkoitettu kdytettavaksi ulkoisella ajastimella tai ajastimella.

« Huomio! Les surfaces de cuisson de I'appareil deviennent trés chaudes pendant leur
fonctionnement. Evitez de toucher les parties métalliques. Risque de brilure! m
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- Talla laitteella ei ole sammutettua tilaa eikd valmi-
ustilaa.

Ennen ensimmadista kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaalit ja tarrat paitsi tyyppikil-
pi, sarjanumero ja Varoitus: Kuuma pinta -tarra.

Posez le gaufrier sur un support sec, plan et non glissant.
Nettoyez les surfaces de cuisson avec un chiffon hu-
mide avant de faire chauffer I'appareil pour la pre-
miére fois.

Toutefois, si vous utilisez de la maizena ou du lait,
graissez de temps en temps votre appareil pour que
les gaufres ne collent pas.

Pour des raisons d’hygiéne, veuillez ne pas consom-
mer les 2 toutes premiéres gaufres.

Lue tama kayttoohje huolellisesti
ennen ensimmdistd kdyttokertaa.

En raison des restes des production,
mai développer de fumée dans les
premiéres minutes. Pour cette raison
faisez attention a aération suffisante.

CE-Merkinta / Turvaohjeet

q3

Laite vastaa EY-direktiivien
vaatimuksia.

Laite soveltuu vain sisétiloissa
kaytettavaksi.

HUOMIO! Kun laitetta ei kdyteta
sekd ennen jokaista puhdistusta
irrota verkkopistoke!

s
O»

Pour prendre les gaufres, n'utilisez que des ustensiles en
bois ou en plastique résistant a la chaleur afin de ne pas
rayer le revétement antiadhésif de 'appareil.

Aprés un certain temps d'utilisation, les boitiers ou les
parties en plastique blanc ou de couleur claire des ap-
pareils brunissent. Ce phénomeéne est d{i aux vapeurs de
cuisson et est inévitable.

Kayttoonotto / esilammitys

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

HUOMIO! Laite kuumenee. Kosketa
vain kahvoja ja kdyttolaitteita

1. Appareil a bip sonore et voyants de cuisson
(type 18)

Le voyant de contréle rouge s'allume.

Au bout de quelques minutes, le voyant controle
rouge séteint et le voyant de contréle vert s'allume.
Un bip sonore retentit.

2. Appareils a voyants de cuisson (type 12, 17)

Le voyant de controle rouge s'allume.

Au bout de quelques minutes, le voyant controle
rouge séteint et le voyant de contrdle vert s'allume.

Paistaminen

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

1. Appareil a bip sonore et voyants de cuisson
(type 18)

Peu apres avoir versé la pate, le voyant de controle
vert s'éteint. Le voyant de controle rouge s‘allume.
Apres la cuisson, le voyant de contréle rouge s'éteint
et le voyant vert se rallume. Le bip sonore signale que
la gaufre est préte.

2. Appareils a voyants de cuisson (type 12, 17)
Peu apres avoir versé la pate, le voyant de controle
vert s'éteint. Le voyant de contrdle rouge s'allume.
Apreés la cuisson, le voyant de contrdle rouge s'éteint
et le voyant vert se rallume. La gaufre est préte.

Retirez la gaufre de I'appareil des que la cuisson est
terminée. Utilisez la fourchette en bois.

Déposez les gaufres les unes a coté des autres sur une
grille de cuisson pour qu'elles refroidissent.

Si vous voulez cuire plusieurs gaufres, remettez im-
médiatement de la pate dans le moule.



Nettoyage

Nettoyez I'appareil lorsqu'il est encore chaud avec un
papier essuie-tout.

Astuce: Déposez deux feuilles de papier absorbant
essuie-tout entre les surfaces de cuisson et fermez
l'appareil.

Nettoyez ensuite les moules de cuisson avec un chiffon
humide, mais ne le passez jamais sous l'eau du robinet.
N’utilisez aucun produit nettoyant agressif.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Laitteemme on pakattu kuljetusta varten ympadris-
toystavallisesti. Havita pahvi ja paperi jatepaperina,
muovipakkaukset kierratettaviin materiaaleihin.

HUOMIO!
Sahkolaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteena.
|
Sahkolaitteet sisaltavat arvokkaita raaka-aineita. Vie
my0s kdytosta poistettu laite hyvéksyttyyn kierraty-
spaikkaan. Saat kunnan tai kaupungin hallinnosta
tietoa mahdollisista havittamispaik oista.

Cloer®-valmistajapalvelu ja -tuottei-
den rekisterdinti

Cloer®-tuotemerkki edustaa poikkeuksellista kesta-
vyyttd ja suorituskykya. Taman standardin yllapitami-
seksi pitkalla aikavalilla suoritamme jatkuvaa laadun-
valvontaa ja kestavyystutkimuksia.

Rekisteroimalla kaikki Cloer®-tuotteet viipymatta
niiden sarjanumeroilla autat meita aktiivisesti varmis-
tamaan kattavan laadunvalvonnan ja takaamaan
asiakastyytyvaisyyden.

Huomaa: Rekisterdinti on pakollinen edellytys vapaa-
ehtoisen valmistajapalvelumme kdyttamiselle
teknisten palvelukyselyiden tai yksittdisten liikkearvon
arviointien yhteydessd. Tama ei luo laillista oikeutta
ilmaisiin palveluihin; lakisdateiset takuuoikeutesi
tuotevirheen sattuessa pysyvat yksinomaan jélleen-
myyjallasi (kauppakumppanillasi), eivéatka he vaikuta
niihin.

Tarkista verkosta, onko valmistajapalvelumme télla
hetkelld saatavilla maassasi.

Tuotteen rekisterointi
https://cloer.com/service

26. maaliskuuta

Lansainvaline

vohvehpava

10 kultaista saantoa vohveleiden
valmistukseen

1. Ota voi, kananmunat ja vesi huoneenlamp&6n muu-

tama tunti ennen vohveleiden paistamista.

2. Vaahdota kananmunia yhdessa sokerin ja aromeiden

kanssa keittiokoneessa niin pitkaan, kunnes maara on
véahintaan kaksinkertaistunut. Lisaa lopuksi voi.

3. Lisda jauhojen viimeiseen kolmannekseen ilmoitettu

maara viinikivileivinjauhetta. Suosittelemme kayttama-
an viinikivileivinjauhetta, koska se ei jata jalkimakua.

4. Kayta kivenndisvetta maidon tilalta. Paljon hiilihap-

poa sisadltavalla kivenndisvedelld on sama vaikutus
kuin leivinjauheella ja tekee ndin vohveleista erityisen
kuohkeita.

5. Lisdd jauhot ja vesi taikinaan aina vuorotellen. Lisaa

jokaisella kerralla jauhoja vain sen verran, ettd voit
sekoittaa ne tdysin taikinaan. Tulisi vélttaad jauhojen
joutumista suoraan kosketukseen veden kanssa, silld
silloin taikinaan muodostuu kokkareita.

6. Taikina on valmis, kun sen koostumus on paksua ja

valuu hyvin lusikasta.

7. Lisda muut ainekset, kuten mantelit ja pahkinat vasta

lopuksi taikinaan.

8. Anna taikinan turvota valmistuksen jalkeen véhinta-

dn 30 minuuttia, ei kuitenkaan yli tuntia. Taikinasta
tulee paksumpaa téna aikana. Ald sekoita taikinaa
enaa turvotusajan jdlkeen ja kdyta se yhdella kerralla.
Taikinan pidempi sdilyttdminen johtaa huonompaan
paistotulokseen.

9. Lisaa rasvaa vohveliraudalle vain ennen ensimmaisen

vohvelin paistamista. Useimmissa vohvelitaikinoissa
rasvaa ei yleensd enda tarvita seuraaville vohveleille.

10.Aseta valmiit vohvelit jadhtymaan ritilan paille. Ala

pinoa niitd, silla muutoin pinnasta tulee pehmea. Voh-
velit maistuvat parhailta, kun ne tarjoillaan tuoreina.

RCP-1500.4.0
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Reseptit

Original Cloer - Perinteinen alkupe-
rdainen resepti

Ainekset:

6 munaa

200 g sokeria

Raastettu, kasittelematon sitruuna tai 1 pullo sitruu-
na-aromia, 2 cl rommia tai 1 pullo rommiaromia
Vaniljapalon hedelmélihaa tai 1 pullo vanilja-aromia
tai 1 pakkaus vaniljasokeria, 200 g voita tai margarii-
nia

500 g jauhoja

1 pussi viinikivileivinjauhetta

125 ml mineraalivetta (hiilihappoista)

Valmistus: Kaikkien ainesosien on oltava huoneen-
lampoisid. Voin tulee olla erittdin pehmead, mutta ei
lammitettya.

Vatkaa munat, sokeri ja aromit yleiskoneella, kunnes
niiden maara on yli kaksinkertaistunut.

Liséa nyt hyvin pehmed, mutta ei juokseva voi, ja vat-
kaa, kunnes kaikki ainesosat ovat sekoittuneet tasai-
seksi massaksi.

Lisdd noin 2/3 jauhoja ja mineraalivettd vuorotellen
taikinaan.

Sekoita loppukolmannes jauhoista leivinjauheeseen
ja lisda sité kulhoon vuorotellen veden kanssa. Lisaa
vettd tarpeeksi, jotta taikina on yha paksua mutta va-
luu hyvin lusikasta.

Jata taikina lepdaamaan vahintaan 30 minuutiksi, mut-
ta ei tuntia pidemmaéksi ajaksi. Taikina muuttuu pak-
suksi levatessaan. Al sekoita taikinaa enda.

Kaada taikina Cloerin vohveliraudan kakkuvuoan ta-
kaosaan ja sulje kansi nopeasti.

Purista kddensijoja tiukasti yhteen muutaman sekun-
nin ajan ja paista vohvelia, kunnes se on kullanruskea.

RCP-1503.4.0

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 saksanpahkingitd tai hasselpahkingita hie-
noksi raastettuna

2-3 rkl tomaattipyreeta

1-2 tl sinappia

suolaa, pippuria, valmista pitsamausteseosta

Valmistus: Kaikkien aineksien pitéisi olla huoneen-
lampoisid. Sekoita voi kermaiseksi ja liséd munat
perdkkain. 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.

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



Podstawowe wskazowki w zakresie zachowania bezpieczenstwa

- Urz'dzenie to jest przeznaczone wy®'cznie do uzytku w gospodarstwie domowym itp., np.
—w kuchniach dla pracownikéw sklepéw i biur,

—w posiad®ooeciach rolnych,
— przez klientdw w hotelach, motelach i innych obiektach mieszkalnych lub, w pensjonatach.

« Naprawy urzadzen elektrycznych firmy Cloer nalezy powierza¢ wytacznie autoryzowanym
fachowcom handlu branzowego lub specjalistom z obstugi serwisowej firmy Cloer. Przez
naprawy przeprowadzone niefachowo mogq powstac znaczne zagrozenia dla uzytkownika.

« 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 zagrozen, musi on zosta¢ wymieniony
przez autoryzowanego 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.

« Ci'gn'ae tylko za wtyczké, nigdy za kabel.

+ Nie uzywaz kabla do przenoszenia i chroniae go przed wysok' temperaturé (p*yta kuchenna/
otwarty p’omiefi).

« Nie nad' gaz 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
urzqdzenia i rozumiejg wynikajqce z tego zagrozenia

« Dzieci nie moga bawic sie urza}dzeniem

« UrZ'dzeniei jego ?rzewod cz'cy nalejy trzymaz z dala od dzieci poni;ej 8. roku jycia.

« Nie zanurza 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¢. Wiecej 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. -

« UWAGA! Podczas pieczenia powierzchnie urzadzenia s gorace. Nalezy unikac zetkniecia sie z PL
czesciami metalowymi. Istnieje niebezpieczeristwo oparzenia sie!
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- To urzadzenie nie posiada ani stanu wytaczenia, ani
stanu czuwania.

Przed pierwszym uzyciem
Przed przystapieniem do pierwszego

uzycia nalezy doktadne przeczytac
niniejszg instrukcje obstugi.

Usunn cate opakowanie i wszystkie naklejki, za
wyjatkiem tabliczki znamionowej, numeru seryjne-
go i naklejki,Uwaga: Goraca powierzchnia”.
Automat do wypieku wafli nalezy ustawi¢ na suche,
réwnej i nie $lizgajacej sie podstawie.

Przed pierwszym rozgrzaniem powierzchnie przezn
aczong na pieczenie nalezy oczysci¢ wilgotna scierka.

Ze wzgleddw higienicznych nie nalezy spozywac
pierwszych 2 wafli.

Jednakze w wypadku stosowania
Mondaminu lub mleka nalezy od czasu
do czasu urzadzenie nattuscic, aby
niedopusci¢ do przypalenia sie wafli.

Oznakowanie CE /

Instrukcje bezpieczenstwa

c € Urzadzenie spelnia wymagania
obowiazujacych dyrektyw UE.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku w pomiesz
czeniach zamknietych.

—_— UWAGA! Podczas nieuzywania i przed
m:._ kazdym czyszczeniem urzadzenia
wyciagnac wtyczke sieciowa.

Aby nie uszkodzi¢ warstwy antyadhezyjnej urzadzenia,
do wyjmowania wafli nalezy uzywac wytacznie przy-
boréw wykonanych z drewna lub z tworzywa sztuc-
znego, odpornego na dziatanie wysokich temperatur
W wypadku urzadzer posiadajacych biate lub jasne ele-
menty lub obudowe z tworzyw sztucznych dochodzi po
krétkim okresie uzytkowania do brazowych zabarwien.
Jest to spowodowane oparami wydobywajacymi sie
podczas pieczenia i nie mozna tego uniknac.

Podgrzewanie

Wiozy¢ wtyczke sieciowa do gniazdka i ustawic regula-
tor na poziom 1, aby rozgrza¢ urzadzenie. Powinno sie
unikac rozgrzewania na wyzszym poziomie, poniewaz
moze to spowodowac przegrzanie powierzchni.

A\

1. Urzadzenie z sygnatem dzwiekowym i lampka-
mi sygnalizacyjnymi pieczenia (typ 18)

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.

Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna gasnie
i zapala sie zielona lampka kontrolna.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy.

CAUTION!
The device is now getting hot. Please
only touch the handles and controls.

2. Urzadzenie z lampkami sygnalizacyjnymi
pieczenia (typ 12, 17)

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.

Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna gasnie
i zapala sie zielona lampka kontrolna.

Pieczenie

Po rozgrzaniu urzadzenia mozliwe jest ustawienie sto-
pnia przypieczenia w zaleznosci od wiasnych preferencji.
poziom, analogicznie chcac uzyskac ciemniejsze gofry,
nalezy ustawi¢ wyzszy poziom. Wyglad pierwszego gof-
ra moze by¢ jeszcze nie do korica zgodny z ustawionym
stopniem przypieczenia. Dlatego przed zmiang ustawien
nalezy poczekac na wypieczenie kolejnego gofra.

Dodac tyzka wazowa niewielkg ilos¢ ciast na srodku
formy do pieczenia i nieznacznie go rozprowadzic.
Zamkna¢ urzadzenie i docisng¢ 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-
rownomiernie przypiec sie od gory i od dotu.

1. Urzadzenie z sygnatem dzwiekowym i
lampkami sygnalizacyjnymi pieczenia (typ 18)

Na krétko po wlaniu ciasta gasnie zielona lampka
kontrolna. Zapala sie czerwona lampka kontrolna. Po
zakonczeniu pieczenia gasnie czerwona lampka kon-
trolna i lampka zielona zapala sie ponownie. Sygnat
dzwiekowy sygnalizuje: wafel jest gotowy.

2. Urzadzenie z lampkami sygnalizacyjnymi
pieczenia (typ 12, 17)

Na krétko po wlaniu ciasta gasnie zielona lampka
kontrolna. Zapala sie czerwona lampka kontrolna.
Po zakonczeniu pieczenia gasnie czerwona lamp-
ka kontrolna i lampka zielona zapala sie ponownie.
Wafel jest gotowy. Wafle nalezy wyja¢ z urzadzenia
bezposrednio po zakoriczeniu pieczenia. W tym celu
nalezy stosowac drewniany widelec. Wafle nalezy
utozy¢ obok siebie na ruszcie, aby mogty ostygnac.
Jezeli zamierza sie upiec wiecej wafli, to nalezy na-
tychmiast wla¢ Swieze ciasto.



Czyszczenie

Jeszcze ciepte urzadzenie nalezy czysci¢ papierowym
recznikiem.

Dobra rada: Pomiedzy powierzchnie do pieczenia
wiozy¢ dwa wsigkliwe kuchenne reczniki papierowe
i urzadzenie ztozyc¢.

Na koniec potéwki do pieczenia oczysci¢ wilgotng
scier-ka, jednakze nigdy nie czysci¢ pod biezacg woda.
Nie nalezy stosowa¢ zadnych ostroziarnistych
Srodkow czyszczacych.

Usuwanie przyjazne dla srodowiska
Nasze urzagdzenia 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 przekazac¢ zuzyte urzadzenie do licenc-
jonowanego punktu utylizacji. Na temat mozliwosci
utylizacji prosimy skontaktowac sie z kompetentnymi
jednostkami administracji gminnej lub miejskiej.

Obsiuga klienta i rejestracja produk-
tu Cloer®

Marka Cloer® oznacza wyjatkowa trwato$c i
wydajnos¢. Aby zapewnic utrzymanie tego stand-
ardu w dhuzszej perspektywie, prowadzimy ciagty
monitoring jakosci i badania trwatosci.

Niezwtlocznie rejestrujgc wszystkie produkty Cloer®
wraz z odpowiednimi numerami seryjnymi, aktyw-
nie pomagasz nam zagwarantowac bezproblemowy
monitoring jakosci i zadowolenie klienta.

Uwaga: Rejestracja jest obowigzkowa, aby méc
korzystac z naszej dobrowolnej obstugi klienta w
celu uzyskania odpowiedzi na pytania techniczne
lub indywidualnych ocen jakosci. Nie daje to pra-
wa do bezpfatnych ustug; przystugujace Paristwu
ustawowe prawa gwarancyjne w przypadku wady
produktu pozostajg wytaczne i nienaruszone w sto-
sunku do sprzedawcy (partnera handlowego).
Sprawdz online, czy nasza obstuga klienta jest obec-
nie dostepna w Twoim kraju.

-

S marca Bﬂrdz.\e)

dzynarodowe
m‘%z\;!n Gofra

10 zasad z pasjq do pieczenia gofréow

. Przed pieczeniem pozostaw masto, jaja i wode na kil-

ka godzin w temperaturze pokojowej.

Ubijaj jaja z cukrem i aromatami w mikserze tak
dtugo, az objetos¢ zwiekszy sie wiecej niz dwukrot-
nie. Nastepnie dodaj masto.

. Wymieszaj tylko ostatnia trzecig czes¢ maki z podang

iloscig proszku do pieczenia z kamienia winnego.
Zalecamy proszek do pieczenia z kamienia winnego,
poniewaz nie ma posmaku.

.Uzywaj wody mineralnej zamiast mleka. Woda mi-

neralna z duzg iloscig gazu ma takie samo dziatanie
jak proszek do pieczenia i zapewnia duzg pulchnos¢
gofréw.

. Dodawaj do ciasta make i wode zawsze na zmiane.

Za kazdym razem dodawaj tyle maki, umozliwiajac
jest catkowite wymieszanie. Unikaj bezposredniego
kontaktu maki z wodg, poniewaz wéwczas na ciescie
beda powstawaty grudy.

. Ciasto jest gotowe po uzyskaniu gestej konsystencji i

kiedy fatwo sptywa z tyzki.

. Sktadniki takie jak migdaty, orzechy dodawaj do cias-

ta dopiero na koncu.

. Po zakoniczeniu pozostaw ciasto do ustania na co naj-

mniej 30 minut i nie dtuzej niz godzine. W tym czasie
bedzie ono tezato. Po ustaniu nie mieszaj juz i uzyj za
jednym razem. Dtuzsze przechowywanie ciasta po-
woduje gorsze efekty pieczenia.

Smaruj tluszczem gofrownice tylko przed piecze-
niem. W przypadku wiekszosci ciast na gofry do dals-
zego pieczenia z reguly nie jest konieczne kolejne
smarowanie.

10.W celu schtodzenia utéz gotowe gofry na kratow-

nicy. Nie ukfadaj na sobie, poniewaz spowoduje to
miekniecie powierzchni. Gofry smakuja najlepiej,
gdy sg podawane swieze.

RCP-1500.4.0
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Przepisy

Oryginat Cloer - przekazany
oryginalny przepis

Sktadniki:

6 jajka

200 g cukru

Starta nieprzetworzona cytryna lub 1 buteleczka aro-
matu cytrynowego 2 cl rumu lub 1 buteleczka aro-
matu rumu

Migzsz laski wanilii lub 1 buteleczka aromatu wanilio-
wego badz 1 opakowanie cukru waniliowego 200 g
masta lub margaryny

500 g maki

1 paczka proszku do pieczenia z kamienia winnego
125 ml wody mineralnej (gazowanej)

Przygotowanie: Wszystkie skfadniki powinny miec
temperature pomieszczenia. Masto powinno byc¢
bardzo migkkie, ale nie podgrzewane.

Ubijaj jaja, cukier i aromaty mikserem, az ich objetos¢
bedzie wigksza niz dwukrotna.

Dodaj bardzo miekkie, ale nie ptynne masto i mieszaj,
az wszystkie sktadniki potacza sie w jednolita mase.

Dodawaj na zmiane do ciasta okoto 2/3 maki i wody
mineralnej.

Wymieszaj ostatnig trzecig cze$¢ maki z proszkiem do
pieczenia i wtéz na zmiane z woda do salaterki. Dodaj
mieszajac tyle 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. W czasie ustawania ciasto
gestnieje. Nie nalezy go juz mieszac.

W16z ciasto w tylng potowe formy do pieczenia gof-
rownicy Cloer i szybko zamknij pokrywe.

Sciénij uchwyty przez kilka sekund i piecz gofry, az
uzyskaja kolor ztoto-brazowy.

RCP-1503.4.0

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 drobng 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 letniag woda. Dodac szynke, jabtka i orzechy
oraz dosmaczy¢ koncentratem pomidorowym, solg,
pieprzem, musztarda i mieszanka przypraw do piz-
zy. Natychmiast upiec ciasto. Mozliwe modyfikacje z
pieczarkami, zéttym serem, oliwkami lub ogérkami.

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,
ziofa, sél i pieprze. Nastepnie dodawac porcjami
make. Ciasto upiec od razu w podgrzanym i dobrze
nasmarowanej olejem gofrownicy.

RCP-1515.1.0



Zakladni bezpecnostni pokyny

Tento paistroj je uréen vyhradni k pouzivani v domécnosti a podobni, jako napeiklad:

—v kuchynich pro zamistnance obchodu a kancelgi,

—na zemidilskych usedlostech,

—zdkazniky hotelu, motelu a dalSich ubytovacich zagizeni nebo, v penzionech se snidani
Opravy elektropfistrojii Cloer nechdvejte pro-vadét pouze u autorizovanych prodejci
Cloer nebo u zékaznického servisu Cloer. Neodbornymi opravami mohou vzniknout znacnd
nebezpedi pro uZivatele.

Pfistroj pouZivejte pouze v béZnych zasuvkach v domacnosti. Zkontrolujte, zda sitové napéti
uvedené na typovém Stitku odpovidd napéti ve Vasisiti.

Pfistroj je vybaven pifipojnym vedenim se zplisobem instalace ,Y*. Je-li poskozené, musi ho
vyménit autorizovany prodejce Cloer nebo zakaznicky servis Cloer, aby se predeslo jakémukoli
ohrozeni.

Vytdhnéte sitovou zéstrcku ze zasuvky,

— pokud se vyskytne porucha.

—neni-li pfistroj delSi dobu pouzivén.

—pred kazdym CiSténim.

Tahnéte vzdy jen za zastrcku, nikdy za piivodni vedeni.

Pfivodni vedeni nepouzivejte k noeni a chraiite ho pied teplem (spordk / otevieny ohen).
Privodni vedeni pfilis nenapinejte, jinak hrozi nebezpeci, Ze se pfistroj prevrati. Privodni vedeni
nevedte pres ostré hrany.

Toto zafizeni mohou pouZivat déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dohledem
nebo byly pouceny o bezpecném pouZzivani zafizeni a rozumi vyslednym nebezpecim

EiStini a tdrzbu uzivatelem nesmi provadit diti, pokud nejsou ve viku nebo starsi 8 let a nemaji
dozor.

Déti si nesmi se zafizenim hrat.

Paistroj a jeho napdjeci vedeni musi byt chréniny peed zachdzenim ditmi pod 8 let viku.
Nepokladejte paistroj v Zadném pgipadi do vody.

Pfistroj chranite pred vihkem (stfikajici voda /dést).

Nez budete piistroj Cistit nebo ukladat, nechte ho tipIné vychladnout. Vice informaci o ¢iSténi
najdete na ndsledujicich strankach.

NepouZivejte pfistroj venku.

Tento piistroj neni urcen k tomu, aby byl obsluhovan spinacimi nebo externimi hodinami.
POZOR! Pecici plochy pfistroje jsou pfi provozu horké. Vyhybejte se prosim kontaktu s
kovovymi castmi. Nebezpeci popaleni!
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Technické specifikace

12 1200
17 230 50

930
18

- Toto zafizeni nemd ani vypnuty stav, ani pohoto-
vostni rezim.

Pied prvnim pouzitim

Pied prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod.

Odstrarite veskery obal a veskeré nélepky kromé ty-
pového stitku, sériového cisla a nalepky Pozor: Horky
povrch.

Postavte vaflovac¢ na suchou, neklouzavou a rovnou
podlozku.

Pred prvnim zahratim ocistéte pecici plochy vihkym
hadrem.

Prvni 2 vafle nejsou z hygienickych ddvodd vhodné
ke spotiebé.

A\

Znaceni CE /
bezpecnostni instrukce

q3

Pokud byste ovsem pouzili Skrob nebo
mléko, ¢as od casu pFistroj namastéte,
aby se vafle nepfipékaly.

Pfistroj spliiuje pozadavky
ptislusnych norem EU

Pfistroj je uréen pouze pro
domaci pouziti.

POZOR! Pokud pfistroj nepouzivate
a pied kazdym ¢isténim vytahnéte
zastrcku ze sité!

s
O»

K vyjimani vafli pouzivejte pouze dievéné nebo plas-
tové piibory odolné viici teplu, abyste neposkréabali
nepfilnavou vrstvu pfistroje.

U pfistroju s bilymi nebo svétlymi plastovymi dily
nebo kryty dochazi po kratké dobé pouzivani ke
zbarveni do hnéda. To je zpusobeno zapafenim pfi
peceni a nelze se tomu vyhnout

Piedehfivani
Zasunte zastrcku do zasuvky, nastavte ovlada¢ na
stupen 1 pro predehrati zafizeni. Je tieba se vyh-
nout predehtivani na vyssi Uroven, aby nedoslo k
prehfati povlaku.

A\

1. Pfistroje se signalnim tonem a kontrolkou
peceni (typ 18)

Rozsviti se cervena kontrolka.

Po nékolika minutach zhasne cervena kontrolka a
rozsviti se kontrolka zelena.

Zazni signalni ton.

POZOR! Zafizeni se nyni zahfiva.
Dotykejte se pouze rukojeti a
ovladacich prvkii.

2. Pristroje s kontrolou peceni (typ 12, 17)

Rozsviti se ¢ervena kontrolka.

Po nékolika minutach zhasne cervena kontrolka a
rozsviti se kontrolka zelena.

Upéct

Po predehiati mlzete nastavit stupen zhnédnuti
vyssi Uroven pro tmavsi vafle. Prvni vafle jesté nemu-
si pfesné odpovidat nastavenému stupni zhnédnuti.
Pfed zménou urovné ovladace byste proto méli
pockat na dalsi vafle.

Nalijte malou nabéracku tésta do zadni ¢asti pekace,
zaviete spotiebi¢ a stisknéte rukojet dold. Tim se
tésto rovhomérné rozprostre.

1. Pfistroj se signalnim ténem a kontrolkou
peceni (typ 18)

Kratce po naplnéni tésta zhasne zelend kontrolka.
Rozsviti se Cervend kontrolka. Po skonceni peceni
zhasne cervena kontrolka a znovu se rozsviti kontrol-
ka zelena. Pipnuti signalizuje: Vafle je hotova.

2. Pristroje s kontrolou peceni (typ 12, 17)

Kratce po naplnéni tésta zhasne zelend kontrolka.
Rozsviti se cervend kontrolka. Po skonceni peceni
zhasne cervena kontrolka a znovu se rozsviti kontrol-
ka zelena. Vafle je hotova.

lhned po skonceni peceni vyjméte vafle z pfistroje.
PouZivejte k tomu dievénou vidlicku.

Pro ochlazeni polozte vafle vedle sebe na pecici rost.
Chcete-li péct vice vafli, hned napliite nové tésto.

Cisténi

Jesté teply pfistroj ocistéte papirovou utérkou.

Tip: Mezi pecici plochy vlozte dvé savé papirové
utérky a pfistroj zaviete.

Na zavér ocistéte vystupky vihkym hadrem, ale nikoli
pod tekouci vodou.

Nepouzivejte zadné ostré Cistici prostiedky.



Ekologicka likvidace

Obalové materialy, které ochranuji elektrospotiebice
znacky Cloer pii transportu, neposkozuji zivotni
prostiedi. Kartony a papir odevzdejte ve sbérné
papiru nebo na pfislusnych mistech vyhrazenych
pro tfidény odpad. Plastové obaly umistéte do
kontejnert na tfidény odpad.

UPOZORNENI!
Elektrospotiebice nepatii
do domovniho odpadu.

Elektrospotrebice poskytuji cenné suroviny. Vyslouzily
spotiebic¢ prosim zapojte do recykla¢niho procesu. O
moznostech likvidace se informujte ve své obci.

Zakaznicky servis a registrace
vyrobki Cloer®

Znacka Cloer® je synonymem pro vyjimecnou odol-
nost a vykon. Abychom tento standard dlouhodobé
udrzeli, provadime pribézné sledovani kvality a stu-
die odolnosti.

Provadéciregistraci viech produktti Cloer® s pouzitim
jejich prislusnych sériovych cisel nam aktivné poma-
héte zajistit komplexni sledovéni kvality a spokoje-
nost zékaznika.

Upozornéni: Registrace je povinnym poZzadavkem
pro pfistup k nasemu dobrovolnému zakaznickému
servisu vyrobce pro technické dotazy nebo individu-
alni posouzeni dobré vale. Timto se nezaklada prav-
ni narok na bezplatné sluzby; vase zakonna zaru¢ni
prava v pfipadé vady produktu zlstavaji vyhradné u
vaseho prodejce (obchodniho partnera) - a jim nej-
sou ovlivnéna.

Zkontrolujte si prosim online, zda je na$ zakaznicky
servis vyrobce aktualné k dispozici ve vasi zemi.

Registrace produktu

https://cloer.com/service

1.

2.

6.

7

8.

726. brezen,
Mezinarodnt
den vafh

10 pravidel s laskou k peceni vafli

Pfed pecenim nechejte maslo, vejce a vodu nékolik
hodin pfi pokojové teploté.

Vejce slehejte v kuchynském robotu spolu s cukrem
a dochucovadly, dokud nezdvojnasobi svij objem.
Poté pridejte maslo.

. Smichejte pouze posledni tfetinu mouky s uve-

denym mnozstvim kypficiho prasku do peciva.
Doporucujeme kypfici prasek do peciva, protoze
nema zadnou pachut.

. Misto mléka pouzijte minerdIni vodu. Perlivd mine-

ralni voda ma stejny ucinek jako kypfici prasek do
peciva a diky ni jsou vafle obzvlast nadychané.

. Do tésta stridavé pfiddvame mouku a vodu. Pokazdé

pridejte jen tolik mouky, aby se uplné promichala. Je
tfeba zabranit tomu, aby se mouka pfimo setkala s
vodou, jinak tésto vytvoii hrudky.

Tésto je hotové, kdyz je konzistence husté a lehce sté-
ka ze 1zicky.

. Suroviny, jako jsou mandle a ofechy, pfidejte do tésta

az nakonec.

Jakmile je tésto hotové, nechdme je odpocivat
alespon 30 minut, ne vsak déle nez hodinu. Béhem
této doby zhoustne. Po uplynuti doby odpocinku
tésto nemichejte a spotiebujte vie najednou. Delsi
skladovani tésta povede k horsim vysledkiim peceni.

. Vaflova¢ namazte pouze pred pecenim prvni vafle. U

vétsiny vaflovych tést jiz neni mazani u ostatnich vafli
obvykle nutné.

10.Hotové vafle polozte na miizku, aby vychladly. Ne-

davejte je na sebe, jinak na povrchu zméknou. Vafle
chutnaji nejlépe, kdyz se podavaji Cerstvé.

RCP-1500.4.0
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Recepty

Originalni Cloer - osvédceny recept
Prisady:

6 vajec

200 g cukru

Kdra z 1 neosetfeného citronu nebo 1 lahvicka s
prichuti citronu

2 cl rumu nebo 1 lahvicka s prichuti rumu

Duznina z vanilkového lusku nebo 1 lahvicka s
prichuti vanilky nebo 1 bali¢ek vanilkového cukru
200 g masla nebo margarinu

500 g mouky

1 bali¢ek vinného prasku do peciva

125 ml mineralni vody (perlivé)

Priprava: Vsechny ingredience by mély mit pokojo-
vou teplotu. Méslo by mélo byt velmi mékké, ale ne
roztopené.

Vejce slehejte v kuchyriském robotu spolu s cukrem
a dochucovadly, dokud nezdvojndasobi svij objem.
Nyni pridejte velmi mékké, ale ne tekuté maslo a
michejte, dokud se viechny ingredience nespoji a
nevytvoii homogenni hmotu.

Do tésta stfidavé pridavame asi 2/3 mouky a mine-
ralni vody.

Posledni tfetinu mouky smichame s praskem do
peciva a pfiddvame do misy stfidavé s vodou. Vmi-
chédme tolik vody, aby tésto bylo stale husté, ale
dobre stékalo ze |Zice.

Tésto nechame odpocivat alespor 30 minut, ne vsak
déle nez hodinu.

Tésto pfi odpocinku zhoustne. Uz by se nemélo mi-
chat.

Nalijte tésto do zadni poloviny pecici formy vaflovace
Cloer a rychle zaviete viko.

Na nékolik sekund pevné stisknéte rukojeti a upecte
vafle dozlatova.

RCP-1503.4.0

Pizza vafle

Prisady:

125 g masla nebo margarinu

4 vejce

125 g mouky

1/2 1zicky prasku do peciva

125 ml vlazné vody

cca 100 g varené sunky nakrajené na nudlicky
2 jablka nakrajena na drobné kosticky

1 bali¢ek jemné nastrouhanych jader vlasskych nebo
liskovych ofech(i

2-3 |zicky raj¢atového protlaku

1-2 Izicky hofcice

Sul, pept, smés kofeni na pizzu

Priprava: Vsechny ingredience by mély mit pokojo-
vou teplotu. Maslo michejte do krémova, pridejte vej-
ce jedno po druhém. Poté stfidavé vmichejte mouku
smichanou s praskem do peciva a vodu. Pfidejte Sun-
ku, jablka a ofechy. Dochutte podle chuti raj¢atovym
protlakem, soli, pepfem, hoi¢ici a smési kofeni na
pizzu. Tipy a triky: Jsou mozné varianty s houbami,
syrem, olivami nebo okurkami.

RCP-1495.1.0

Bramborové vafle

Ingredience:

500 g oloupanych, moucnych brambor

2 oloupané cibule

4 vejce

100 g mouky

1 Izice zakysané smetany

2 Izicky soli

1 1zicka pepre

3 polévkové IZice cerstvych nebo mrazenych bylinek

Pfiprava: Brambory a cibuli nastrouhame na vel-
mi jemném struhadle. Smichame dohromady a
postupné pridame vejce, zakysanou smetanu, bylin-
ky, stl a pepf podle chuti. Poté po ¢astech pridavejte
mouku. Tésto ihned upecte v predehiaté vaflovaci,
ktery je hojné vymazany olejem.

RCP-1515.1.0



Alapveté biztonsagi eldirasok

Ez a késziilék kizérélag haztartdsban vald vagy hasonld felhasznalasra szolgal, mint példaul:

— lizletek és iroddk dolgozdi szamara kialakitott konyhékban,

— mezdgazdasagi birtokokon,

—az odaldtogaté vendégek szamdra hotelekben, motelekben és, egyéb szallashelyeken
illetve, reggeliz6 panzidkban.

A Cloer elektromos késziilékeket csak erre feljogositott Cloer szakboltokkal vagy a Cloer

vevoszolgdlatval szabad megjavittatni. A szakszer(itlen javitdsok lényeges veszélyeket

jelenthetnek a kezel6 szaméra.

A késziiléket csak egy szokasos haztartasi dugaszolaljzatrdl iizemeltesse. Ellendrizze,

hogy a tipustabldn megadott hélézati fesziiltség megegyezik-e az On villamos hélézatanak

fesziiltségével.

A késziilék egy ,Y“-tipusd csatlakozd vezetékkel van felszerelve. Ha ez megrongalddna, akkor

azonnal cseréltesse azt eqy feljogositott Cloer szakboltban vagy a Cloer gyari vevészolgdlatdval

ki, hogy megel6zze a veszélyes helyzeteket.

Huzza ki a halézati csatlakozd dugét a dugaszoldaljzatbdl,

—ha egy iizemzavar 1ép fel.

— ha a késziiléket hosszabb ideig nem haszndlja.

— minden tisztitds el6tt.

A kdbelt mindig csak a csatlakozé dugdnal fogva htizza ki, sohase magat a vezetéket hiizza meg.

Ne haszndlja a halézati csatlakozd vezetéket a késziilék felemelésére és 6vja meg a hhatdstol

(tdzhelylap / nyitott lang).

A hélézati csatlakozd vezetéket ne hizza ki til feszesre, mert a késziilék ellenkez6 esetben

felbillenhet. Ne htizza &t a halézati csatlakozd vezetéket éles feliiletek vagy éles sarkok felett.

Ezt az eszkozt 8 éves kortdl gyermekek, valamint csokkent fizikai, érzékszervi vagy

mentdlis képességekkel rendelkezd személyek vagy tapasztalat- és tuddshidnyos személyek

haszndlhatjak, ha felligyelet alatt dlinak, vagy elsajatitottak az eszkoz biztonségos hasznalatat,

és megértik az ebbdl eredd veszélyeket.

A késziilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek kizarélag 8 éves kortdl, feliidgyelet mellett

végezhetik el.

A késziilékkel jatszani tilos!

A késziilék és csatlakozo vezetéke 8 év alatti gyermekektdl tavol tartando!

A késziiléket soha ne meritse vizbe!

Ovja meg a késziiléket a nedvesség behatésatol (froccsend viz / es6).

Hagyja a késziiléket teljesen lehdlni, miel6tt megtisztitand, vagy elraknd. Tovabbi

informdciokat a tisztitasrol a kovetkezd oldalakon taldl.

Kiiltérben ne haszndlja a késziiléket!

Ezt a késziiléket az id6kapcsolds dréval vagy iddzitovel torténd kezelésre tervezték.

FIGYELEM! A siit6feliiletek az iizemeltetés soran forrok lesznek. Kérjiik ne érjen hozzd a

fémrészekhez. Megégési veszély!
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- Ez a készllék nem rendelkezik sem kikapcsolt, sem
készenléti allapottal.

Az els6 hasznalat el6tt
Kérjik az els6 hasznalat el6tt

gondosan olvassa végig ezt az
utmutatot.

Tavolitson el minden csomagoldanyagot és matricat,
kivéve a tipustablat, a sorozatszamot és a ,Vigyazat:
Forré feliilet” matricat.

Allitsa fel az ostyasiité automatat egy szaraz, nem si-
kos és sik alatétre.

Az elsé felfiités el6tt tisztitsa meg a sttdfelileteket
egy nedves puha kendével.

Ha Mondamint vagy tejet hasznal, akkor a késztiléket
id6rol idére zsirozza be, nehogy az ostya rasuljon.

Az elsé 2 ostya higiéniai meggondolasokbdl nem fo-
gyaszthato.

A gyartasi maradvanyok miatt
az els6 néhany percben fokozott
fiistképzodés fordulhat el6. Ezért
gondoskodjon a jo szell6zésrél az elsé
melegitéskor.

CE jelolés / Biztonsagi el6irasok
A késziilék megfelel az Eurdpai
Unié altal meghatarozott vonatkozo
kovetelményeknek.
A késziilék kizarélag beltérben

hasznalhaté.

FIGYELEM! Hasznalat utan, és
minden tisztitas el6tt huzza ki a
késziilék csatlakoz6 dugoéjat!

s
O»

Az ostyak kivételére csak fa- vagy héallé mlianyag eszko-
zOket haszndljon, nehogy megkarcolja a késziilék tapa-
dasgatlé bevonatat.

Afehér vagy vildagos muianyag alkatrészekkel vagy hazzal
felszerelt készlilékek egy rovid hasznélati id6 elteltével
kissé megbarnulnak. Ez a siités soran keletkez6 g6zok
hatésanak eredménye és ezt nem lehet elkeriini.

Uzembevétel

El6sz6r dugja be a halozati csatlakozé dugot a dugas-
zoloaljzatba. A berendezés most forro lesz. Az ostya-
stités megkezdése el6tt fel kell flteni a készlléket. Ez
az eljaras lezart készllékesetén kb. 5 percig tart.

VIGYAZAT!

A késziilék most felforrosodik.
Kérjlk, csak a fogantyukat és a
kezel6szerveket érintse meg.

1. Hangjelzéssel és tobbszinii siitélampaval
felszerelt késziilék (tipusjel 18)

A piros ellenérzé lampa kigyullad.

A piros ellenérzé ldampa néhany perc elteltével kials-
zik, és a zold ismét kigyullad.

Ekkor felhangzik egy hangjelzés.

2. Tobbszini siitélampaval felszerelt késziilékek
(tipusjel 12, 17)

A piros ellendérzé lampa kigyullad.

A piros ellenérzé lampa néhany perc elteltével kials-
zik, és a zold ismét kigyullad.

Siités

A gofri barnuldsi fokdt az elémelegités utén izlés
szerint tudja beallitani. Vilagos gofrihoz alacsonyabb
fokozatot, mig sotétebbhez magasabbat vélasszon.
El6fordulhat, hogy adott kdriilmények kozott az elsé
gofri nem felel meg pontosan a beéllitott barnulasi
foknak. Ezért készitsen még egy gofrit, miel6tt moé-
dositja a sttési fokozatot.

Toltson be egy merdkandlnyi tésztat a sutéforma
hétsé részébe, zérja le a késziiléket, és nyomja le a
fogantyujanal fogva. Igy a tészta egyenletesen oszlik
el. Amint kigyullad a narancssarga ellenérzélampa,
altaldban mar nem kell tovabb nyomva tartania a
fogantyut. Lehet6ség szerint gyorsan toltse be a té-
sztat, mert kiilonben a gofri teteje és alja nem lesz
egyenletesen barna.

1. Hangjelzéssel és tobbszinii siitélampaval
felszerelt késziilék (tipusjel 18)

Roviddel a tészta betdltése utan a zold ellenérzd lam-
pa kialszik. A piros ellenérzé lampa kigyullad. A ftitési
folyamat befejezése utén a piros ellenérzé lampa ki-
alszik, és a zold ismét kigyullad. A sipolé hang jelzése:
Az ostya készen van.

2. Tobbszinii siitélampaval felszerelt késziilékek
(tipusjel 12,17)

Roviddel a tészta betdltése utan a zold ellenérzd lam-
pa kialszik. A piros ellenérzé lampa kigyullad. A ftitési
folyamat befejezése utén a piros ellenérzé lampa ki-
alszik, és a zold ismét kigyullad. Az ostya készen van.

Az ostyat a suités befejezése utan azonnal vegye ki a
késztilékbal.

Ehhez egy favillat hasznaljon.

A lehltéshez tegye az ostydkat egymas mellé egy
stitéracsra.



Tisztitas

Tisztitsa meg a még meleg berendezést egy papirto-
rolkézével.

Tipp: Tegyen két szivoképes krepppapirtorolkozét a
sutéfeliletek kozé és csukja be a késziiléket.

Az ostyavasat ezutan egy nedves kendével, de soha-
sem folyo viz alatt tisztitsa meg.

Ne hasznaljon maré hatasu tisztitoszert.

Kornyezetbarat selejtezés

Késziilékeink szallitdisdhoz kizardlag kornyezetba-
rat csomagoldanyagot hasznélunk. A kartonpapirt
és papirt papirgy(jtébe, a mlianyag csomagolast a
muanyag hulladékok kozé rakja.

VIGYAZAT!
Az elektromos késziilékek ne
keriiljenek a haztartasi hulladékba.

Az elektromos készulékek értékes nyersanyagokat
tartalmaznak. Kérjik, hogy mar nem hasznalt kés-
zulékét adja le az Ujra-felhasznaldssal foglalkozo
szolgéltatoknak. A hulladék leadas lehetéségeirdl a
telepiilés polgarmesteri hivatalanal érdeklédjon.

Cloer® Gyartoi Szerviz és Termékregi-
sztracio

A Cloer® marka a kivételes tartdssagot és teljesitmé-
nyt jelképezi. Ennek a szinvonalnak a hosszu tavu
fenntartdsa érdekében folyamatos minéségellenér-
zést és tartdssagi vizsgalatokat végziink.

Az 6sszes Cloer® termék sorozatszdammal torténd
haladéktalan regisztracidjaval On aktivan segiti az
atfogd mindségellendrzést és az lgyfelek elége-
dettségét.

Felhivjuk figyelmét: A regisztracio kotelezd kovetel-
mény ahhoz, hogy igénybe vehesse dnkéntes gy-
artéi ugyfélszolgdlatunkat muszaki kérdések vagy
egyedi jotallasi értékelések céljabol. Ez nem teremt
jogi jogosultsagot ingyenes szolgaltatdsokra; a ter-
mékhiba esetén fennallo torvényes jotallasi jogai
kizarolag a kereskeddjénél (kereskedelmi partner-
énél) maradnak - és nem befolydsoljdk azokat.

Kérjik, ellendrizze online, hogy a gyartoi tigyfélszol-
gélatunk jelenleg elérheté-e az On orszagaban.

arcius 25:
\;gemze‘\'k()I\
ostyanap

A gofrisiités 10 szivbol jové szabalya

. Avajat, a tojast és a vizet siités el6tt néhany érara szo-

bahémérsékleten taroljuk.

2. A tojasokat robotgépben verjiik fel a cukorral és az
aromakkal, amig térfogatuk tobb mint a duplajéra
nem né. Ezutan adjuk hozza a vajat.

3. A lisztnek csak az utolsé harmadat keverjik 6ssze a
megadott mennyiségl borkdves stitéporral. Javasol-
juk a borké alapu sttépor hasznélatat, mert annak
nincs utoize.

4. Hasznéljon dsvanyvizet tej helyett. A szénsavban gaz-
dag asvanyviz ugyanolyan hatast fejt ki, mint a stté-
por, és a gofri tésztaja kiilondsen laza lesz téle .

5. Alisztet és a vizet felvaltva adjuk a tésztahoz. Minden
alkalommal csak annyi lisztet adjunk hozza, hogy tel-
jesen elkeveredjen. Kerdilje el, hogy a liszt és a viz koz-
vetlentl érintkezzen egyméssal, mert attél csomadk
képzédnek a tésztaban.

6. A tészta akkor van készen, ha strtin folyds az dllaga és
jol lefolyik a kanalrol.

7. A hozzévaldkat, példdul a mandulat és a didt, csak a
végén adjuk a tésztahoz.

8. Elkészités utan pihentesse a tésztat legaldbb 30 per-
cig, de csak legfeljebb egy 6raig. Ezalatt az id6 alatt az
még nyulésabbd valik. A pihentetés utan ne keverje
meg és egyszerre hasznélja fel. Ha hosszabb ideig
tarolja a tésztat, gyengébb mindségli lesz a siités vé-
geredménye.

9. A gofristtdt csak az elsé gofristités elStt kenje ki. A
legtobb gofritészta a tovabbi gofrik kistitéséhez
rendszerint mar nem igényel kenést.

10.Az elkészilt gofrikat hiités céljabol helyezze racs-

ra. Kérjik, ne rakja egymasra a gofrikat, kiilénben a
feluletiik megpuhul. A gofri frissen talalva a legfino-
mabb.

-

RCP-1500.4.0
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Receptek

Eredeti Cloer - hagyomanyos recept
Hozzévalok:

6 tojas

200 g cukor

Egy kezeletlen citrom reszelt héja vagy 1 kis liveg ci-
tromaroma 2 cl rum vagy 1 (iveg rumaroma

Egy vaniliarid belseje vagy 1 liveg vaniliaaroma vagy
1 csomag vanilias cukor 200 g vaj vagy margarin

500 g liszt

1 kis csomag borké alapu stitépor

125 ml &svanyviz (szénsavas)

Elkészités: Az 6sszes hozzavalot melegitse fel szoba-
hémérsékletre. A vajnak nagyon puhanak kell lennie,
de ne melegitse.

Konyhagép segitségével addig verje fel a tojasokat, a
cukrot és az aromakat, amig a térfogatuk tobb mint
kétszeresére nem né.

Ezutén adja hozzé a nagyon puha, de nem folyékony
vajat, és addig keverje, amig az 6sszes hozzavalé ho-
mogén masszava nem all 6ssze.

A liszt és az asvanyviz kb. 2/3-at felvaltva adja hozza
a tésztdhoz.

Keverje 0ssze a liszt utolsé harmadat a sutéporral, és
a vizzel felvaltva ontse a talba. Keverjen hozzé annyi
vizet, hogy a tészta még siru legyen, de kdnnyen le-
folyjon a kanalrol.

A tésztat legaldbb 30 percig, de legfeljebb egy
6rat hagyja pihenni. A pihentetés soran a tészta
besdrlsodik. Mar nem kell keverni.

Ontse a tésztat a Cloer gofrisiité-forma hatso felébe,
és gyorsan csukja le a fedelet.

Néhany masodpercig nyomja 6ssze erésen a fogan-
tyukat, majd susse a gofrit aranybarnéra.

RCP-1503.4.0

Pizza gofri

Hozzévalok:

125 g vaj vagy margarin

4 tojas

125 g liszt

1/2 tedskanal sitépor

125 ml langyos viz

kb. 100 g felcsikozott fétt sonka
2 aprora felkockazott alma

1 kis csomag finoman reszelt dié vagy mogyoré
2-3 ek stritett paradicsom

1-2 tk mustar

s, bors, pizza-fliszerkeverék

Elkészités: Az 6sszes hozzaval6t melegitse fel szoba-
hémérsékletre. A vajat keverje habosra, majd a toja-
sokat egyenként adja hozza. Ezutan valtakozva ke-
verje 6ssze a sttéporral kevert liszttel és a vizzel. Adja
hozzé a sonkat, az almét és a diot. [zesitse a s(ritett
paradicsommal, séval, borssal, mustérral és a pizza-
fliszerkeverékkel. Tippek és trikkok: Gombas, sajtos,
olivas vagy uborkas valtozatok is lehetségesek.

RCP-1495.1.0

Burgonya gofri

Hozzévalok:

500 g hamozott, lisztes burgonya

2 hamozott hagyma

4 tojas

100 g liszt

1 evékanal tejfol

2 tedskanal sot

1 tedskanal bors

3 evokanal friss vagy fagyasztott fliszernévény

Elkészités: A burgonydt és a hagymat a legfi-
nomabb reszelén lereszeljuk. Keverjik Ossze,
és fokozatosan adjuk hozzd a tojast, a tejfolt, a
flszerndvényeket, izlés szerint sézzuk, borsozzuk.
Ezutdn adagonként hozzdadjuk a lisztet. Az olajjal
béségesen kikent, elémelegitett gofristitében azon-
nal megsutjik a tésztat.

RCP-1515.1.0



Baoikéc 0dnyiec aspaleag

Aut n ovokeun mpoopiletar amoKAEIOTIKA yla OIKIOKK Kai Tapdpola Xpron, 6mw¢ yla

napadelypa:

— 0¢€ kou{ivec epyalopévwy EVTOC KATAoTNUATWY Kat YpaAPEiwy,

— 0€ AyPOKTApATA,

—and mehdteg Eevodoyeiny, HOTEN Kat mapopolwy Xwpwv @oeviag ), 0 mavelov mov
oepBipouv mpwvo.

Avabéote TIC emokevéc Twv nAekTpiKwy ocuokeuwv Cloer povo o€ avayvwplopévoug

avtimpoowmoug tng Cloer i otnv umnpeoia e§umnpétnong mehatwv e Cloer. Emokevég, oTiC

omoie¢ bev TpodvTal ot mpodiaypagéc, pmopolv va mPoKaAéaouv onuavTikolg Kiv-80voug yia

oV XpNHoTh.

Bdhte tn ovokeun o€ Aertoupyia povo o€ ouvnBiopéveg mpiCec Tou voikokuplol. EAéyEte dv n

TGon Tou SIKTUOL TTOU AVaPEPETAL EMAV) OTNV ETIKETTA TUTIOU OUPWVEL e QUTH TOU OikoU 0ag

dIKTOOU pepaTOC.

H ouokeun eivar eomhiopévn pe évav aywyd o0deong Tou Tomou eykatdotaong ,Y*. Edv autdg

mapouaidogt PAAPN, TOTE Mpémel yia TV amo@uyn Kvdivwv va avtikataotadei anmd évav

avayveptopévo avtimpoowmo ¢ Cloer iy amd v ummpeoia e§ummpétnong meatwv g Cloer.

Tpapnére to @ic amd ™ mpida,

— otav mapovotaotei pia BAGpN.

— OTav n ouokeur dev éxel ypnotpomotndei yia peyahutepo didotnpa.

— mpwv amo kdBe kabapiopo.

Mapakahoupe va Tpapdate mvta povo to @I¢, moTé 10 Kahwdio pedpatog.

Mnv xpnotpomoleite To KaAwdlo w¢ YopnTH Kal MPooTatéPTe T0 amd VPnAéC Beppokpaoieg

(pama nhektpikng koulivac/avaypévn eAdya).

Mnv tevtavete moAd o Kahwdio, d16Tt ahhiwg umapyet kivéuvog va Toupmdpet n ouokevr. Mnv

Tpapdre 1o kaAwdio EMAVW amo KOPTEPEC YWVIEC.

Auth n ovokeun pmopei va xpnotpomotn0ei amd mawdid nAikiag 8 £Twv kat ATOPA pE PEWPEVES

OWHATIKES, alo0BnTNPLaKES 1} SlavonTIkeS IKavOTNTEC ) ENAEWYN EPMELPIOg KAt YVe)ONG £V EXOUV

emiBAegn 1 éxouv Aaer odnyieg yia v ao@ali xprion TG GUOKEVRAC Kal KATAVOOUY TOUG

Kiv§0voug mou mpokOmTouy

0 kaBapiopdc kat n suvtipnon and to xprotn dev emrpénetat va dievepyouvtat amd maidid,

EKTOC K1 €Gv auTa Ta maidid ivat dve Twv 8 £Tav Kat Bpiokovtal und emtripnon.

Tanaibid dev emrpémetat va mailouv pe T CUGKELN.

H ouokeun kat o kahwdio ohvdeong mpémel va GuhdocovTal pakptd amé mabid nAikiag katw

Twv 8 ETWV.

Mn Bubilete ™ ouokeun o€ vepd 1 GAAa vypd.

Mpootatéyte v ouokevn oag amd vypaoia (mrohiopata vepol/Bpoyr).

AgroTe T ouoKELT va Kpuwoel TARPWE, mPOToU va T kabapioete 1 va Ty {eokovioeTe. Oa

Bpeite meploodTepeg MAnpopopieg OXETIKG pe Tov kabapiopd 0TI akoAouBeg oehide.

Mn ypnotponoleite T GUKELN 0 ECWTEPIKG XWPO.

Auth n ouokeur dev mpoopiCeTal yia xprion pe XpovodlakomTn 1} ewTePIKO XPOVOHETPNTH.

MPOXOXH! O1 em@dveie¢ Ynoipatog ¢ ouokevng {eotaivovtal mdpa Katd v didpkela

Aertoupyiag Tng. Zag mapakahoupe va amo@elyete kabe € magr pe ta pETAAMKA TPApATA.

Kivduvog eykaopatoc!



Texvika 8eSopéva

12 1200
17 230 50

930
18

- Autr n ouokeun Sev SlabéTel oUTE KataoTaon
QATTEVEPYOTIOINONG OUTE KATACTAON AVAUOVNG.

Mpwv Tnv mpwtn Xprion

Zag mapakalovpe va Siafdoete
TIPOCEKTIKA TIPIV TV IPWTN XPHON TG
GUGKEVNG TIG TAPOUGEG 08nyiEC.

Afairéste dles tis syskevasies kai tychdn aftokdllita, ek-
tds apd tin pinakida typou, ton seiriakd arithmé kai to
aftokdllito Prosochi: Thermi epifaneia.TomoBeteiote
mv BagAiépa o€ pia oTeEyvh, avtioNloOnTikh Kat
emimedn Bdon.

KaBapiote tv emeavela YPnaoipatog mpotol va tnv
OgpUAVETE yia TPWTN POPA HE €va Lypd TTavi.

Oa énpene dpwg va xpnotporoleite Mondamin n
YA Kal va EMANEIPETE TTOU KAl TTOU TNV GUOKEUN HE
NITTOG, yia va punv KOAAVE ot BAPAEG.

Ot 2 mpwteg PAgAeg yia Aoyoug uylelvng Sev
evdeikvuvtal mpog Bpwon.

A\

CE orjpavon / odnyieg acgpaleiag

3

\6yw UTOAEIPPATWV ATTO TNV KATAOKEUN
€VEEKETAN KOTA Ta TIPWTA AETTTA XPONG
va Snpioupyei peyan moodTnTa KAmvou.
I’ aUTO (PPOVTICTE KATA TNV TIPWTN
XPoN yia EMAPKI AEPIGHO.

TUOKEUH CUM@WVN HE TIG BACIKEG
ATAITHGEIG TWV EQAPHOCIHWV
odnywv tng E.K.

H ouokeun povo yia E0WTEPIKA
xerion.

MPOXOXH! Amocuvdéote
TIAVTA TNV CUGKEUN amo TV
npila mpwv Tov KaBapiopo kat
otav Sev gival o€ xprion!

o
(®F 2

Ma v amokdAnon Twv BAeAwv cag TOPAKOAOUUE
va XpNOIHOTIOLEiTE HOVO EUAVA 1 QVOEKTIKA O€ HeYANeG
Oeppokpaoieg epyaleia yla va PNV KOTAOTPAPE TO
OTPWHA AVTITPOOKOMNONG.

Y€ OUOKEUEC 1 TIAQICI0 PE AOTIPA 1 QVOIXTOXPWHA
TUAMATA OUVOETIKWY VAWV TapouatdlovTal UETd and
Vo MIKPO SIoTNHA XPONG KAPETIEG XPWHATWOELG.
AUTO TIpOKOAETal ammd TOUG SNUIOUPYOUHEVOUG OXVOUG
Ynoipatog kat Sev Pmopei va amogeuxOei.

K -

MpoBépuavon

Elcayayete o Buopa tpogodoaciag otnv mpida, pubuiote
TO ¥elploTrplo oto emimedo 1 yla va mpoBepudvete
ouokeun. H mpoBéppuavon og upnAdtepo enimedo mpérel
Va ammo@eUYETaAl yla va pnv uriepBeppavOei n emiotpwon.

A\

1. ZUGKEVEG PE NXNTIKG orjpa Kat Auxvia ¢ovpvou
(TVmog 18)

H KOKkkivn Auyvia eAéyxou avdBel.

Metd amd pepikd Aemtd ofrfivel n KOKKivn Auxvia
eNéyxou Kal avdpel n mpactvin Auxvia eAéyxou.
AkoUyeTal éva NXNTIKO orua.

MPOXOXH! H cuckeun mAéov
{eotaivetal. Ayyifte povo tig haBég
KOl Td XEIPIOTHPLA.

2. TUOKEVEG e Auxvia gpolpvou (tumog 12, 17)

H Kokkivn Auxvia eAéyxou avdBel.

Metd amd pepikd Aemtd ofrivel n KOKkivn Auxvia
eNéyxou Kal avdfel n mpdaotvin Auxvia eAéyxou.

Privw

Mrmopeite va puBuicete tov Babud podiopatog
onwg emOuUpEiTE PETA TNV TPoBépuavon. EmAéSte
XAUNAOTEPO  €MIMESO yla AVOIXTOXPWHES BAPAEC
Kat vPnAdtepo emimedo yia mo okoLpeG PBapAe. H
mPWTN BAPAA PTMTOPEL VA PNV QVTIOTOIKED aKPIBWE
oTov Babué podiopatog mou éxel KaBopIoTei.
Emopévwg, Ba mpénel va mepipévete AAN pia Bagia
TPV AAAEETE TO €MIMESO TOU ENEYKTH.

Pi€te wa pikpry koutdAa (VN oto THow PEPOG TOU
TaPI0U, KAEIOTE TN CUOKELN Kal TMESTE TN Aafr} Tpog
Ta Katw. Autd Ba anm\woel opotdpop@a t Coun.

1. ZUGKEUI HE NXNTIKO Opa Kat Auxvia ¢olvpvou
(TOomog 18)

Aiyo PeTA TO Yépiopa Tou {upaplol oBnVeL N TPActvn
Auyvia eAéyxou. H kdkkivn Auyxvia eAéyxou avafel.
Metd Tnv Mén ¢ dtadikaciag Ynoipatog oPrvel n
KOKKIVN Auxvia eAéyxou kal n mpdaoivn EavaavdBel.

O 81amepaoTIKOG X0G onpaivel: H Bagpha givat étoun.

2. TUOKEVEG e Auxvia @olpvou (tumog 12, 17)
Aiyo pEeTA TO YéUopa Tou {upaplol offivel n mpdacivn
Auxvia ehéyxou. H kdkkivn Auxvia eAéyxou avdpel
Metd tnv Aj€n ¢ Sadikaciag Ynoipatog oprvel n
KOKKIvN Auxvia eAéyxou kat n mpdoivn EavaavdBel. H
BaeAa givat étowun.

Jag TapakahoUUE va TIAPETE TN BAPAA AUECWE PETA
™ Mién g Stadikaciag Ynoipatog amé TV CUCKEUN.
XPNOIUOTIOIEIOTE YL AUTS EvagUAIVO TTNPOUVL.

BaAte TG BApAEG 0N O€lpd eMdvw o€ pia oxapa yla
Va KPUWOOULV.

KaBapiopog

KaBapiote tnv ouokeun oo ivat akopa (0T LE XOPTi.
TupBouAn: TomoBeteiote SVo amoppoPnTéa mavid
Koulivag HETAEy Twv em@avelwv Ynoipatog Kat
KAEIOTE TNV OUOKEUN).



KaBapiote oto T1é\o¢ 10 6idepo BaPAwv pe Eva uypd
mavi, Toté OPWG UE PEOVUEVO VEPO.

Mnv xpnowpomoleite kavéva dSuvaté péco
KaBapiopou.

K®w\ikn mpoc to mepiBailov

81a0eon amoppippatwy

Ol OUOKEUEG MOG  €XOUV  Yla TNV HETAPOPA
AMOKAEIOTIKA  QINKEG  TIPO¢  To  TiEPIBAANov
OUOKEVAOiEC. MapadwoTe Ta XapTovia Kal To XapTi
OTa KEVTPA GUANOYNG METOXEIPIOUEVOU XAPTIOU, TIG
&g ouokevaoieC TTou gival amd CUVOETIKO LAIKO oTa
AMOPPIHHATA EKMETANEVONG TTOAUTIHWY UAIKWV.

MPOZOXH! HAEKTPIKEG GUGKEVEG
S8&v aviikouv oTa oIKIaKA
amoppipparta.

O1 NAEKTPIKEG CUOKEVEG TTEPIEXOUV TTONUTIHEG TIPWTES
UAeG. MapadwoTe Ki €0&ig TNV AL 00G CUOKEUH OTIG
QAVAYVWPIOPEVEG UTNPEDiEC avakUKAwoNnG. Ma Tig
Suvatotnteg Sidbeong oag mMAinpogopei n Sloiknon
NG KOWVOTNTAG 1 TNG TTOANG 0ag.

Ynnpeoieg Kataokevaotn &
Kataywpion Mpoiévrwv Cloer®

H enwvupia Cloer® givat cuvivuun NG EEAIPETIKAG
avOekTikoTNTAG Kal amodoone. Ma tn Satrpnon
autou tou gmmédou moldtnTag oe Bdbog xpovou,
SlevepyoUpe SIOPKEIG ENEYXOUG TTOLOTNTAG KAl LENETEC
aAvOEKTIKOTNTAG.

Kataxwpifovtag éykaipa oha ta mpoidvta Cloer® pe
™ XProN TwV avTioTOLXWV CEIPIOKWY ApIOP®Y TOUG,
OUHBANAeTE evepyd oTn Slac@AAion oOAoKANPwWHEVOU
eNéyxou TOIOTNTAG KAl  OTNV  €yyvnon g
IKAVOTIOINONG TWV TTEAATWV.

Inueiwon: H kataxwpion amotehei amapaitntn
nmpounéBeon yla v mPdoBacn oTNV MPOAIPETIKN
urnpecia  uMooTAPIENG TOU  KATOOKELAOTH, OF
mepIMTwon artnUdTwy TeXVIKAG e€ummpétnong n
a&lohéynong mapoxwv koA 0éAnonc. H Siadikaocia
autr Oev BepeMwVEL VOUIKO SiKaiwpa yla dwpedv
TOPOXH UTNPECIWV: TA VOMIMA  SiKaiwpatd oag
OXETIKA HE TNV €YyUNON OE TIEPIMTWON EAATTWUATOG
TOU TIPOIOVTOG TIOPAMEVOUV  OTTOKAEIOTIKA  OTn
Sikalodoaia Tou gumdpou Mavikng (ocuvepydtn) amd
Tov omoio ayopdoate To Polov Kat Sev emnpedlovtal
amnod TNV KataxwpLlon.

ENéyEte nhektpovikd €dv n umnpeoia umootipiEng
TOU KOTAOKEUAOTH €ivatl S1abéoiun otn Xwpa oag.

Perncrpauunsa npopykra
https://cloer.com/service

25 Maptiov
navKéqu
H“épd BG‘P)‘uC

10 KavoVEg Pe aydamnmn yia to
Yoo e BagpAag

.OuAN&€te to PouTupo, Ta auyd Kal To VvePd OE
Oeppokpacia Swuatiou yla HEPIKEG WPEC TPV TO
Yroo.

2. Xtummote ta auyd padi pe tn (dxapn Kot Ta apwHaTIKA
og Kou{lvounxavr Héxpt va SIMAACIOOTEl O OYKOG
TOUG. TN OLVEXELD TTPOCBEDTE TO BoUTUPO.

3. AVaKOTEPTE HOVO TO TEAEUTAIO TPITO TOU OAEUPIOU
HUE TNV avaypa@Opevn moodTNTA UIEIKIV TTAOUVTEP
TPLYIKOU 0&£€0C. MPOTEIVOUPE TO UMEIKIV TTAOUVTEP
TPLYIKOU 0&€0¢ KABWC Sev aprvel emiyeuon

4. Xpnolpomoleiote HETANIKO veEPO avti YAAAKTOG
To PETANNIKO vepd pe TTOAY avBpakikd éxel To iSlo
OTTOTENEOUA ME TO MTEIKIV TIAOUVTEP KAl KAVEL TIG
BdapAeg 1Glaitepa a@pATeG.

.MpooBétete To alelpl kat To vePd otn (UUN Tavta
eval\a€. TMpoobétete povo 1600 alelpt kKABe opd
WOTE VA PMOPEL va avakateVETAl TTARPWG. ATTOQUYETE
™MV Aueon avApel§n Tou OAEUPIOU HE TO VEPO,
Sla@opeTika n {OpN Ba oxnuatiosl oRwAoug.

6. H Quun ivat étolpn otav éxel maxuPPEUCTN VPR Kal

€eKON\E €UKOAA ATTO TO KOUTAAL.

7.Mpoobéote LAIKA Omwg auplydaha kat §npoulg
Kapmoug otn (UUN pévo OTo TENOG.

8.'0tav n {Uun gival £Tolun APOTE TNV va EEKOUPAOTEL
yla Touhdxiotov 30 Aemtd, aMd Ol TEPIOCOTEPO
and pia wpa. lvetal mo maxvppevoTn Katd TN
Siapkela autr). ‘Otav n QUuN éxel EeKoupaoTei, unv
QAVOKATEVETE AANO KOl XPNOIUOTIOIEIOTE TNV OAN HE
H0G. Av a@rOETE yia TTEPLooOTEPN WA TN (UPN 0TV
dkpn, 6ev Ba PnBolV owoTdA ot PAPAES.

9. BoutupwoTe ™ BagAiépa HOVO yia TIG TPWTES BAPAEG
mou Ba Yricete. Me TIG meploodTepe; (UHEG yia
Bageg Sev xpeldletal katd kavdva va BouTupwveTe
™ Baghiépa Eava yia Tig eMOUEVES BAPAEC.

10.TomoBetroTE TIC €TOIMEG BAPAEG O pia oxdpa yla
va Kpuwoouv. Mnv Ti¢ tomoBeteite T pia mavw
otnv AA\n yiati 6a HOAAKWOEL N eM@AEVELd TOUG.
lNa mo vootiya amoteAéopata, ot BAPAeg mpémel va
oepPipovtal O Ynbouv.

-

w
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TuvTtayég

vijoia Cloer - yvijcla mapadociakn
ouvtayn

YAika:

6 auyd

200 yp.gaxapn

Z0opa amd €éva pn  emeEPYAOMEVO  AEUOVL N
1 pmoukaAdKl dpwpa Aepoviol 2 ¢l povut f 1
UITOUKAAAKL GpwHa poUL

MoAT6 amo éva Moo Baviliag ) 1 PTOUKaAdKL dpwa
Bavihiag i 1 makéto Caxapn Bavikia 200 ypappdpla
Boutupo 1 papyapivn

500 yp. aAevpL

1 @akeAakt BloAoyikd Pméikiv Tdouvtep

125 ml PeTAANIKO vePS (UE avOpaKIKO)

Mpostolpacia: ‘Ola ta UNKA TIpEMel va €xouv
BOeppokpaocia mepiBdAovtoc. To BoluTtupo Ba mpémel
va gival TOND HaAaKE, OANA va UV €xel AW OEL

XTummoTe Ta avyd, Tn {dxapen Kat Ta apwHaTA HE TNV
Kou{vounyavr péxpt va SImactacTei o GyKog Toug.

MpooBéote Twpa To TOAY HAAAKS aAd Oxt Mlwpévo
Boutupo Kkal avakaTéPte péXpl OAa Ta UAIKA va
evwBouv Kal va oXnUatioouv pia opoloyevr pada.

MpooBéote otn {UuN mepimou 2/3 Tou aleuplov Kal
TO METOAAIKO vEPS EVAANNAE.

AVOKOTEYPTE TO TEAEUTAIO TPITO TOU OAEUPIOU HE
TO MMEIKIV TIAOUVTEP KAl TIPOCHECTE TA OTO UIOA
EVAMAE pe TO vePO. AvaKaTEPTE TOOO VEPO OGO
xpetaletal, WoTe n {UN va gival akopn maxUPPELOTN
MG va K]EekoANGEL KOAG armd TO KOUTAAL

AprioTe T (0un va ekoupaoTei yia Touldyiotov 30
Aemtd, al\d Ox1 mePLooOTEPO amod pia wpa. H {uun
yivetal mo o@ixt kabwg ekovpadletatl. Agv mpémel
VO QVOKATEVETAL AANO.

Adeldote TO peiyda OTO THOW MIOO NG QOPUAC
ynoiparog g BagpAiépag Cloer kat kAeioTe ypriyopa

TO KATTAKIL.

Miéote evwpéva Ta XepoUNA yia Aiya SeuTtepOAenTa
Kat Yote ™ BAeAa péxpt va podioel.

RCP-1503.4.0

BagA\eg mitoa

YAka:

125 yp. foutupo 1 papyapivn

4 auyd

125 yp. alevpt

1/2 k. y. backing powder

125 ml xM\lap6 vepd

niepimou 100 yp. Bpactd (apmdv Koppévo o Awpideg
2 yAAa Prrokoupéva

1 ouokevaoia kapuSia i} OUVTOUKIA OAECUEVA
2-3 K. O. VIOUOTOTIENTE

1-2 K. y. pouotdpda

ANGTL, THITEPL, PETYHA UTTAXAPIKWV Yla TTITOoA

Mpogtopacia: ‘Oha Ta UMKA TPETEL va €XOUV
Beppokpacia  mepiBANovTog.  XTUTOTE  TO
Boutupo £éwg Otou agpatégel, TPoOBEoTE TA
auyd éva-éva. Katomy, avakatéPte To aAeupl
oTo omoio éxete mpooBéoel To backing powder pe
T0 vepo. MMpooBéote To {aumdy, Ta PRAa Kal Toug
&npoug kapmoug. MpocbéoTte Tnv TeleuTaia mvelld
VOOTIHAG ME TO VTOMATOTIEATE, TO OAATL, TO TITTEPL
KAl TO MEyHA UITOXAPIKWVY yla THTod. SUPBOUAEG
Kal HUOTIKA: MMopeiTe va yopvipeTe pe pavitapla,
TUPLY, ENEG R ayyoLpla.

RCP-1495

BagAeg matarag

YAka:

+ 5009 KaBapIOPEVEC KAl LANAKEG BPOOUEVES TTATATES
+ 2 KaBaplopéva KpeppLdia

+4 auyd

- 100g aAevpl

« 1 KOUTAAL TNG COUTIAG KPEUA YAAAKTOG

+ 2 KOUTAAAKIA TOU YAUKOU aAdTl

« 1 KOUTAAGKL TOU YAUKOU TITTEPL

+ 3 KOUTAAIEG TNG OOUTIAC QPECKA 1 KATEYUYHEVA
HUPWAIKA

Mpoetolpacia: TpiPTe TIC MATATEG KAl T KPEUULSIA
o€ oAU YIAG KoppdTia otnv o Aertry Babuida Tou
TPiETN. AvakatéPte kat mpooBéote otadlakd Ta
auyd, TV Kpépa YAAOKTOG, T MUpwWSIKA, aldTl Kal
MIEPL aAVANOYa PE TIG TIPOTIMAOELG 0OG. XTI CUVEXELD
npocBéote To aAevpl oe Sooelg. Wrote To peiypa
apéowg o€ pia mpoBeppacpévn Baehiépa mou v
€XETE TIPONYOUHEVWG EMOAEIPEL KANA HE APKETO AASL.

RCP-1515.1.0
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