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Grundlegende Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist sowohl fir den Gebrauch im Haushalt als auch fiir den gewerblichen Gebrauch
geeignet.

Lassen Sie Reparaturen an Cloer Elektrogerdten nur von autorisierten Cloer Fachhandlern
oder vom Cloer Werkskundendienst durchfiihren. Durch unsachgemal3e Reparaturen konnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen. Zudem erlischt dadurch Ihr Garantieanspruch.
Betreiben Sie das Gerdt nur an einer Steckdose mit Schutzleiter. Priifen Sie, ob die auf dem
Typenschild angegebene Netzspannung mit der lhres Stromnetzes iibereinstimmt.

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

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,

— wenn eine Storung auftritt,

— wenn das Gerdt ldngere Zeit nicht benutzt wird,

— vor jeder Reinigung.

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

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

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

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

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

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

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

Schiitzen Sie Ihr Gerat vor Feuchtigkeit (Spritzwasser / Regen). Tauchen Sie das Gerat niemals
in Wasser ein.

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie es verstauen.

Tupfen Sie die Fettriickstande auf dem Backplatten im noch warmen Gerdt vorsichtig mit
einem Papiertuch auf.

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

Fiir den gewerblichen Betrieb ist die Erweiterungsbox mit den zwei mitgelieferten Schrauben
hinten am Gerdt zu verschrauben. Die Erweiterungsbox stellt sicher, dass das Gerdt auch bei
Aufstellung an einer Wand einen groBen Offnungswinkel hat.

ACHTUNG: Betrieben Sie das Gerat nicht im Leerlauf mit geschlossenen Backplatten. Durch ein
Austrocknen der Fettriickstande wird die Beschichtung beschadigt. Wenn Sie keine Waffeln
backen, schalten Sie das Gerdt am Schalter aus.

Das Gerat ist mit einer Temperatursicherung ausgestattet, die im Falle eines Defekts am Regler
das Gerat abschaltet. Bitte wenden Sie sich an den Cloer Werkskundendienst.



 ACHTUNG: Beachten Sie, dass das Gehduse im Betrieb hei8 wird und dass beim Backen hei3er
Dampf seitlich an den Backplatten austritt. Bitte fassen Sie nur die Griffe und Bedienelemente an.
« Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich zum Backen von Waffeln.

Technische Daten

1898 950

220-240 50/60
1898XL 1200

- Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: 0,0 W
- Das Gerat verfiigt nicht tiber einen Standby-Zu-
stand.

Vor dem Erstgebrauch

@

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

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

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

Fetten Sie die Backflachen nur vor dem ersten Ge-
brauch ein, ansonsten entfallt fur Sie das Einfetten
aufgrund der Antihaftbeschichtung.

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

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

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! Vor jeder Reinigung des
E] :.' Gerates Netzstecker ziehen!

Verwenden Sie zum Herausnehmen der Waffeln nur
Holz- oder hitzebestédndiges Kunststoffbesteck, da-
mit die Antihaftbeschichtung des Gerétes nicht zer-
kratzt wird.

Bei Geraten mit weien oder hellen Kunststoffteilen
oder Gehausen kommt es nach kurzer Gebrauchszeit
zu einer braunlichen Einfarbung. Dies wird durch den
entstehenden Backschwaden hervorgerufen und
ldsst sich nicht vermeiden.

Vorheizen

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose, stellen
Sie den Regler auf Stufe 3 und schalten das Gerdt am
Schalter ein, um das Gerat vorzuheizen. Ein Vorheizen
auf einer hoheren Stufe sollte vermieden werden,
um die Beschichtung nicht zu tGberheizen. Die rote
Kontrolllampe leuchtet auf. Nach wenigen Minuten
erlischt die rote Kontrolllampe und die griine Kont-
rolllampe leuchtet auf. Ein Signalton ertont.

ACHTUNG!

Das Gerat wird jetzt heif3. Bitte fassen Sie

nur die Griffe und Bedienelemente an.
Backen
Sie konnen den Braunungsgrad nach dem Vorheizen
beliebig einstellen. Wahlen Sie fir helle Waffeln eine
niedriegere Stufe und fir 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, schlieBen Sie das Gerat und
driicken Sie es am Griff herunter. Dadurch verteilt
sich der Teig gleichméBig.
Kurz nach dem Einfiillen des Teigs erlischt die griine
Kontrolllampe. Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.
Sobald die rote Kontrolllampe aufleuchtet brauchen
Sie in der Regel nicht mehr zu driicken. Der Einfill-
vorgang sollte rasch geschehen, da die Waffeln sonst
oben und unten nicht gleichmaBig braun werden.
Nach Beendigung des Backvorgangs erlischt die rote
Kontrolllampe, und die griine leuchtet wieder auf.
Ein Piepton signalisiert: Die Waffel ist fertig.
Nehmen Sie die Waffel bitte unmittelbar nach Been-
digung des Backvorgangs aus dem Geréat. Benutzen
Sie daflir eine Holzgabel.
Legen Sie die Waffeln zum Abkiihlen nebeneinander
auf ein Backrost.

Reinigung

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

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!
Elektrogerdte gehoren
nicht in den Hausmiill.

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

Cloer Online-Shop
Weitere Cloer Produkte und viele interessante Informa-
tionen rund um Cloer finden Sie in unserem Online-Shop.

[=]

[=]
. i r Cloer Online-Shop
E https:/cloerde

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).

Priufen Sie online, ob unser Werkskundendienst aktu-
ellin lhrem Land angeboten.

' __ Produktregistrierung &
"1 . Garantiebedingungen
https://cloer.com/service

-

wn

6.

7.

8.

ik Herz

WAFFELN ‘cec

10 Regeln zum Waffelbacken

.Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben. Dazu

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

. Schlagen Sie die Eier mit einer Kiichenmaschine so

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

. Vermischen Sie das Mehl mit der angegebenen Men-

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

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

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

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

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

. Fetten Sie den Waffelautomaten nur vor dem Backen

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

10Legen Sie die fertigen Waffeln auf ein Rost. Stapeln

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

RCP-1500.3.0
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DACK MAL WI

Das klassische Cloer Waffelrezept
Zutaten:

6 Eier

1 Flaschchen Zitronenaroma

1 Flaschchen Rumaroma

1 Packchen Weinstein Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

200 g Zucker

200 g Butter oder Margarine

500 g Mehl

125 ml Mineralwasser (mit Kohlens&ure)

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

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

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

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

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

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

RCP-1503.3.1

Apfelwaffeln

Zutaten:

200 g Margarine oder Butter

100 g Zucker

4 Eier

Abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

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

2-4 klein geschnittene Apfel

Zubereitung: Butter, Zucker sahnig riihren, nach-
einander die Eier hinzufigen. Abwechselnd das mit
Backpulver gemischte Mehl und die Flissigkeit hin-
zugeben. Mandeln oder Nisse hinzugeben. Zuletzt

L WA

die fein geschnittenen Apfel und Zitrone dazu geben.
Sie kdnnen auch statt der ganzen Eier, zunéchst nur
die Eidotter hinzufligen und zum Schluss den steifen
Eischnee unterheben. Der Teig sollte etwas dickflus-
sig sein, jedoch gut vom Loffel flieBen.

RCP-1508.0.1

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

RCP-1495.1.0

Kartoffelwaffeln

Zutaten:

500g geschélte, mehligkochende Kartoffeln
2 geschélte Zwiebeln

4 Eier

100g Mehl

1EL saure Sahne

2TL Salz

1TL Pfeffer

3EL frische oder TK Krauter

Zubereitung: Die Kartoffeln und die Zwiebeln auf
der feinsten Stufe einer Reibe sehr fein reiben. Mit-
einander vermischen und nach und nach die Eier,
die saure Sahne, Krauter, Salz und Pfeffer nach
Geschmack 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

- This appliance is suitable for both domestic and commercial use.

« Repairs of Cloer electronic appliances should be carried out only by authorised Cloer dealers or
by the Cloer customer service. Improper repairs can involve substantial dangers for the user.
Moreover, it will void your warranty claims.

« Operate the appliance only connected to a wall socket with a protective earth conductor. Check
if the mains voltage stated on the type plate is the same that your power supply network.

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

« Pull power plug of the power socket
—in case of a defect,

— if the appliance is not used for a longer time,
— before any cleaning. m

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

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

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

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

« (leaning and maintenance must not be carried out by children unless they are 8 years of age
or older and are supervised.

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

+ Do not use the appliance outdoors.

« Protect your appliance from humidity (splash water/ rain). Do not immerse the appliance in
water. Do not clean the appliance with a water jet.

«Allow the appliance to cool completely before storing.

« (arefully dab the grease residues on the baking plates of the still warm appliance with a paper
towel. This appliance is not designed to be used with an external timer or separate remote-
control system.

«For commercial use, the expansion box must be screwed to the back of the appliance with the
two screws supplied. The extension box ensures that the appliance has a large opening angle
even if it is installed next to a wall.

« Do not operate the appliance empty with closed baking plates. Drying out of the grease
residues will damage the coating. If you are not baking waffles, switch off the appliance with
the switch.

« The appliance is equipped with a thermal fuse which switches off the appliance in case of a
failure of the controller. Please contact the Cloer factory customer service.

« CAUTION: Note that the housing becomes hot during operation and that hot steam escapes from
the sides of the baking plates during baking. Please ensure to only touch the handles and controls.

« Use the appliance only for baking waffles.



Technical Data

Type Volt Hz Watt
1898 950
220-240 50/60
1898XL 1200

- Power Consumption in off mode: 0,0 W
-There is no standby mode.

Before the first use

Read these operating instructions
carefully before using the appliance
for the first time.

Remove all packaging elements and stickers, but not
the rating plate, serial number and the caution-hot-
surface sticker.

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

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

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

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

A\

CE Label / Safety information

C€

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

The appliance meets the requirements
of the applicable CE directives.

The appliance is designed for indoor
domestic use only.

3 ATTENTION! Always unplug the
E]:.' appliance before cleaning.
Use wood or heat resistant plastic cutlery, otherwise
the non-stick surface could be damaged.
Appliances in white or light colours could be slightly
coloured in brown after a short using time.
This is provoked due to the baking fumes and it is not
possible to avoid.

Preheating

Plug the appliance into the wall socket. Set the controller
to 3 to preheat the appliance. Preheating in a higher level
should be avoided in order not to overheat the coat.

The orange control lamp lights up.

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

ATTENTION!

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

A\

Baking

After the preheating the browning regulator can
be adjusted as desired. Select a low setting for light
waffles or a high setting for dark waffles. The first
waffle does not exactly correspond to the brow-
ning 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.

Shortly after having filled in the dough the green
control lamp goes out. The orange control lamp
lights up.

After termination of the baking process the orange con-
trol lamp goes out and the green one lights up again
The beep signals: The waffle is ready.

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

Put the waffles side by side on a baking grid.

Cleaning

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

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

Do not use caustic cleaning agents.



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

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

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

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.

Manufacturer warranty
https://cloer.com/service

\nternational
Waffleday

Our 10 steadfast rules
for baking waffles

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

2. First mix together all the ingredients apart from: flour,
cream of tartar baking powder and mineral water.
Make sure that the butter is soft, but not heated to
more than room temperature.

3. Mix the flour with the specified amount of baking pow-
der. Too much baking powder will leave an unpleasant
aftertaste. We therefore recommend cream of tartar ba-
king powder, as it does not have any aftertaste.

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

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

6. Mix in enough water so that the dough is still viscous
but still pours smoothly off the spoon.

7. Do not add ingredients such as almonds, nuts, flavou-
rings or alcohol to the dough until the end.

8. Leave the dough to stand for at least 25 minutes but
no longer than an hour. The dough will thicken du-
ring this time. Do not stir the dough any more after
that and use it all at once. Storing the dough for too
long will diminish the baking results.

9. Only grease the waffle iron with butter before baking the
first waffle. Additional greasing before making further
waffles is generally not required for most waffle doughs.

10.Place the cooked waffles on a cooling rack. Do not
stack freshly baked waffles on top of each other, as
this will cause them to go soggy on the surface. Waff-
les taste best when served fresh.

RCP-1500.3.0



The classic Cloer waffle recipe
Ingredients:

6 eggs

1 small bottle of lemon flavouring

1 small bottle of rum flavouring

1 packet of cream of tartar

1 packet of vanilla sugar

200 g sugar

200 g butter or margarine, 500 g flour
125 ml mineral water (sparkling)

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

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

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

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

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

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

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

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

RCP-1503.3.1

Apple Waffles
Ingredients:

200 g margarine or butter
100 g sugar

4 eggs

Grated peel of a raw lemon
250 g flour

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

2 - 4 finely chopped apples

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

RCP-1508.0.1

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
cutin strips

2 apples finely diced

1 packet walnuts or hazelnuts
finely ground

2-3 TBSP tomato paste

1-2 tsp mustard

pizza spices

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

RCP-1495.1.0

Hearty Potato Waffles

Ingredients:

500 g mealy potatoes

4 eggs

2 onions

100 g flour

1 dessert spoonful soured cream

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

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

RCP-1515.1.0



Consignes de base de sécurité

(et appareil convient aussi bien pour un usage domestique que professionnel.

Ne faites exécuter des réparations sur des appareils électroménagers Cloer que par des revendeurs
agréés (loer ou par le services apres-vente d'usine de Cloer. Des réparations incorrectement réalisées
peuvent entrainer d‘importants dommages pour l'utilisateur. Votre droit a garantie devient alors caduc.
Ne faites fonctionner votre appareil qu‘avec une prise avec mise a la terre. Vérifiez si la tension
réseau indiquée sur la plaque signalétique correspond a celle de votre réseau électrique.

Si le cordon de raccordement est endommagé, il faut le faire remplacer par le service apres-
vente de la maison Cloer, afin d’éviter tout risque inutile.

Débranchez la fiche secteur de la prise de courant,

— si un dysfonctionnement se produit;

— si l'appareil n‘est pas utilisé pendant une longue période;

— avant tout nettoyage.

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

Ne tirez pas la ligne d‘alimentation au-dessus de bords coupants et ne la tendez pas trop, car
sinon il existe un danger de basculement de I'appareil.

N'utilisez pas la ligne d‘alimentation pour transporter I'appareil et protégez-la de la chaleur
(plaque de cuisson / flamme ouverte).

(et appareil peut étre utilisé par des enfants agés de plus de 8 ans et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles ou mentales diminuées ou bien par des personnes manquant
de I'expérience et des connaissances relatives a l'appareil si elles sont surveillées ou si I'on
leur indique comment utiliser I'appareil de maniere sire, en s'assurant qu’elles ont compris les
dangers résultant d'une utilisation incorrecte.

Le nettoyage et la maintenance ne doivent pas étre faits par des enfants, a moins qu'‘ils aient
au minimum 8 ans, et le fassent sous surveillance.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les enfants agés de moins de 8 ans ne doivent
pas étre en contact avec I'appareil et son cable de connexion.

N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur. Protégez |'appareil de I'humidité (éclaboussures/pluie).
Ne plongez jamais |'appareil dans I'eau.

(et appareil ne doit pas étre nettoyé au jet.

Laissez I'appareil refroidir complétement avant de le ranger.

En faisant attention, tamponnez les restes de graisses sur les plaques de |'appareil encore
chaud a I'aide d'une serviette en papier.

(et appareil n'est pas destiné a une utilisation via une minuterie ou un minuteur externe.

Le boitier d'extension doit étre vissé a l'arriére de I'appareil a l'aide des deux vis fournies
pour une utilisation professionnelle. Le boitier d'extension permet d'assurer un grand angle
d’ouverture méme en cas de positionnement contre une paroi.

ATTENTION: Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide avec les plaques couvercles fermées. Le
fait de laisser sécher les restes de graisse endommage le revétement. Lorsque vous ne faites
pas cuire de gaufres, éteignez I'appareil a l'interrupteur.

L'appareil est équipé d’un thermostat de sécurité quiI'éteint en cas de défaillance du régulateur.
Veuillez svp vous adresser au service apres-vente d'usine de Cloer.



Caractéristiques techniques

Type voltage
1898 950
220-240 50/60
1898XL 1200

- Consommation d‘énergie en mode arrét: 0,0 W
- Lappareil ne dispose pas de mode veille.

Avant la premiére utilisation

Lisez attentivement cette notice
avant la premiére utilisation.

Retirez toutes les parties de I'emballage, et évent. les
autocollants, pas la plague signalétique, numéro de
série et attention-autocollant-chaud.

Placez le gaufrier sur un support sec, non glissant et plan.
Nettoyez les surfaces de cuisson avant la premiere
utilisation avec un chiffon humide.

Ne graissez les surfaces de cuisson qu‘avant la premiére
utilisation. Vous n‘avez pas besoin de graisser la plaque
qui est pourvue d‘un recouvrement anti-adhérent.
Toutefois, si vous utilisez de la Maizena ou du lait,
veuillez graisser l'appareil de temps en temps afin
que les gaufres n‘adherent pas lors de la cuisson.
Pour des raisons hygiéniques, les deux premieres
gaufres sont impropres a la consommation.

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

Marquage CE /
consignes de sécurité

C€

L'appareil répond aux exigences des
directives pertinentes de la CE.

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

—
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ATTENTION! En cas d‘avant tout
nettoyage de l‘appareil, retirez le prise
d‘alimentation électrique.

Pour retirer les gaufres, veuillez utiliser exclusivement
des ustensiles en bois ou en plastique résistant a la cha-
leur, afin de ne pas rayer le revétement de 'appareil.

Dans le cas des appareils comportant des parties ou des
boitiers en plastique blancs ou clairs, ces parties prennent
une teinte marron apres une courte période d'utilisation.
Ceci est d(1 aux vapeurs de cuisson et ne peut étre évité.

Préchauffage

Enfoncez la prise de I'appareil dans la prise du réseau élec-
trique et mettez le régulateur en position 3 afin de pré-
chauffer I'appareil. Un préchauffage a un plus haut niveau

doit étre évité afin de ne pas surchauffer le revétement.
Le voyant de contréle orange s'allume.

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

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

Cuisson

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

Remplissez la partie 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.

Juste avant de remplir la surface de cuisson de pate,
le voyant de contréle vert sallume. Le voyant de con-
trole orange s'éteint.

Une fois le processus de cuisson terminé, le voyant de
contréle orange s‘éteint et le voyant vert se rallume.
Le bip sonore signale que la gaufre est préte.
Veuillez retirer la gaufre de I'appareil immédiatement
aprés la fin de la cuisson. Utilisez pour ce faire une cu-
illére en bois.

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

Nettoyage

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

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

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

N‘utilisez pas d’outils de nettoyage pointus.

Mise au rebut respectant
lI'environnement

Pour le transport, nos appareils sont exclusivement équi-
pés d'emballages respectant I'environnement. Séparez les
matériaux en fonction de leur nature, le papier et le car-
ton 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 auprés de votre commune.

Informations sur les régles de tri

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

. REPRISE

Cet appareil, A LA LIVRAISON
ses accessoires,
cordons et batteries

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Service fabricant et enregistrement
des produits Cloer®

La marque Cloer® est synonyme de durabilité et de
performances exceptionnelles. Afin de maintenir ce ni-
veau 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 acti-
vement a assurer un suivi qualité complet et a garan-
tir la satisfaction de la clientéle.

Veuillez noter : I'enregistrement est une condition
préalable pour bénéficier de notre service fabricant
(prestation volontaire) en cas de demande dassistan-
ce technique ou d'examen d'une prise en charge a titre
commercial. Cela ne confére aucun droit légal a des pres-
tations gratuites ; vos droits a la garantie légale en cas de
défaut du produit relévent exclusivement de votre reven-
deur (partenaire commercial) et ne sont pasaffectés par
cette procédure.Vérifiez en ligne si notre service fabricant
est actuellement disponible dans votre pays.

’ Garantie du fabricant
E; :-;" https://cloer.com/service
Lo
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Nos 10 régles d'or pour
la préparation des gaufres

. Tous les ingrédients doivent étre a température am-

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

. Battez les ceufs a I'aide d’un robot de cuisine jusqu’a

ce que le volume ait plus que doublé. Dans un bol
séparé, battez en mousse le beurre, le sucre et le suc-
re vanillé. Remuez lentement et ajoutez progressive-
ment la masse d‘ceuf.

. Mélangez la farine avec la quantité de levure chimi-

que indiquée. La levure chimique classique a un ar-
riere-golit désagréable. Nous vous recommandons
donc la levure chimique a base de créeme de tartre
qui n'a pas d'arriere-goat.

Nous recommandons d'utiliser de l'eau plutoét que
du lait. Leau minérale avec adjonction d’une bonne
quantité de gaz carbonique a le méme effet que la
levure chimique et rend les gaufres particulierement
légéres. L'utilisation de l'eau minérale permet de ré-
duire la quantité indiquée de levure chimique

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

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

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

queuse, mais qu'elle coule bien de la cuillére

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

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

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

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

. Graissez le gaufrier électrique avec du beurre avant la

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

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

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

RCP-1500.3.0



La recette classique de gaufres Cloer
Ingrédients:

6 oeufs

1 dose d'aréme citron

1 dose de d’aréme rhum

1 sachet de levure en poudre

1 sachet de sucre vanillé

200 g de sucre

200 g de beurre ou de margarine
500 g de farine

125 ml d’eau minérale (gazeuse)

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

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

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

Ajoutez maintenant environ 2/3 de la farine et de
I'eau minérale alternativement a la pate.
Mélanger le dernier tiers de la farine avec la levure et
I'ajouter dans le bol en alternant avec de I'eau. Ajou-
tez assez d'eau pour que la pate soit encore visqueu-
se, mais qu'elle coule bien de la cuillére.

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

Pressez fermement les poignées pendant quelques se-
condes et faites cuire la gaufre jusqu'a ce qu'elle soit dorée

RCP-1503.3.1

Gaufres aux pommes
Ingrédients:

200 g de margarine ou de beurre
100 g de sucre

4 ceufs

Zeste rapé d'un citron non traité

250 g de farine

1 sachet de levure chimique

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

2 a4 pommes coupées en petits morceaux

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

RCP-1508.0.1

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 veiligheidsinstructies

Dit apparaat is zowel voor het gebruik in de huishouding alsook voor het industriéle gebruik
geschikt.

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

Bedien het apparaat alleen aan een geaard stopcontact. Controleer eerst of de spanning die op
het typeplaatje is aangegeven overeenkomt met die van uw elektriciteitsnet.

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

Trek de stekker uit het stopcontact

— ingeval van storing.

—als het apparaat gedurende langere tijd niet wordt gebruikt.

— iedere keer voordat het apparaat wordt schoongemaakt.

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

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

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

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

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

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

Gebruik het apparaat niet in de buitenlucht.

Bescherm het apparaat tegen vocht (spatwater/regen). Dompel het apparaat nooit onder in
water. Het apparaat mag niet met een waterstraal worden gereinigd.

Laat het apparaat helemaal afkoelen voordat u het verplaatst.

Veeg vetresten op de bakplaat in nog warme toestand voorzichtig met een papieren doek op.
Dit apparaat mag niet worden bediend met behulp van een schakelklok of externe timer.
Voor het industriéle gebruik moet de uitbreidingsbox met de twee meegeleverde bouten
achter op het apparaat worden vastgeschroefd. De uitbreidingsbox garandeert dat het
apparaat ook bij opstelling tegen een wand een grote openingshoek heeft.

LET OP: Gebruik het apparaat niet in stationaire toestand met gesloten bakplaten. Als de
vetresten uitdrogen, raakt de baklaag beschadigd. Als u geen wafels bakt, moet u het apparaat
aan de schakelaar uitschakelen.

Het apparaat is met een temperatuurbeveiliging uitgerust die het apparaat bij een defect aan
de regelaar uitschakelt. Neem contact op met de reparatieservice van Cloer.



Technische gegevens

1898 950

220-240 50/60
1898XL 1200

- Stroomverbruik in uitgeschakelde stand: 0,0 W
- Het apparaat heeft geen stand-bymodus.

Voor het eerste gebruik

Lees voor het eerste gebruik deze
handleiding aandachtig door.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en eventuele
stickers, behalve het typeplaatje, volgnummer en
attentie-heet-sticker.

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

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

De bakplaten zijn voorzien van een antiaanbaklaag en
hoeven alleen voor het eerste gebruik te worden ingevet.
Vet de bakplaten echter wel af en toe in als u Maize-
na, Mondamin of melk gebruikt, zodat de wafels niet
vastbakken.

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

A\

CE-markering/
veiligheidsaanwijzingen

3

Door fabricageresiduen kan er de

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

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

Het apparaat is uitsluitend geschikt
voor gebruik binnenshuis.

—
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LET OP! Trek altijd de stekker uit
het stopcontact als apparaat u het
schoonmaakt!

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

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

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

Voorverwarmen

Steek de stekker in het stopcontact. en zet de regel-
knop op 3 om het apparaat op te laten warmen. Laat
het apparaat niet op een hogere stand opwarmen,
anders kan de antiaanbaklaag oververhit raken. Het
oranje controlelampje licht op. Na enkele minuten
gaat het oranje controlelampje uit en licht het groe-
ne controlelampje op. Er weerklinkt een signaaltoon.
& aan aan de handgrepen en de
bedieningselementen.

Bakken

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

Doe een kleine scheplepel beslag in het achterste
deel van de bakvorm, sluit het apparaat en druk de
handgreep naar beneden. Zo wordt het beslag 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.

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

Wanneer de wafel gebakken is, gaat het oranje contro-
lelampje uit en gaat het groene lampje weer branden.
De geluidstoon geeft aan dat de wafel klaar is.

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

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

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

Schoonmaken

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

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

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen.



Milieuvriendelijke verwijdering

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

LET OP!
Elektrische apparaten horen
niet bij het huisvuil.

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

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 kwali-
teitscontroles en duurzaamheidstests uit.

Door uw Cloer®-producten tijdig te registreren met
het bijbehorende serienummer, helpt u ons actief bij
het garanderen van een grondige kwaliteitsbewaking
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. Hieraan kan geen wettelijk recht
op gratis diensten worden ontleend; uw wettelijke
garantierechten bij een productdefect blijven uitslui-
tend van kracht bij - en onaangetast door — uw
winkelier (handelspartner). Controleer online of onze
fabrikantenservice momenteel beschikbaar is in uw
land.

Fabrieksgarantie
https://cloer.com/service
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Onze 10 regels met passie voor
het bakken van wafels

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

RCP-1500.3.0



Het klassieke Cloer-wafelrecept
Ingredienten:

6 eieren

1 flesje citroenaroma

1 flesje rumaroma

1 pakje bakpoeder

1 pakje vanille suiker

200 gram suiker

200 gram boter of margarine

500 gram meel

125 ml mineraalwater (met koolzuur)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

RCP-1503.3.1

Appelwafels

Ingrediénten:

200 g margarine of boter

100 g suiker

4 eieren

Geraspte schil van een onbehandelde citroen
250 g bloem

1 pakje bakpoeder

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

2-4 klein gesneden appels

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

RCP-1508.0.1

Pizza wafels

Ingredienten:

125 gram boter

4 eieren

125 gram meel

1/2 theelepel bakpoeder

125 ml lauwwarm water

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

1 pakje walnoot pitten fijn schrapen
2 - 3 eetlepels tomatenpit

1 - 2 theelepels mosterd

Zout, peper en kant en klare pizzamix

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

RCP-1495.1.0

Hartige aardappelwafels
Ingrediénten:

+ 500 g bloemige aardappelen

* 4 eieren

+ 2 ajuinen

+ 100 g bloem

1 EL zure room

« Zout naar smaak (ca. 1 volle EL)

« Peper naar smaak (ca. 1 volle TL)

« 3 EL verse of diepgevroren kruiden

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

RCP-1515.1.0



Precauzioni di sicurezza

I presente apparecchio & adatto sia per I'uso domestico che per I'uso commerciale.

Per le riparazioni degli apparecchi elettrici Cloer rivolgersi esclusivamente ai rivenditori
autorizzati Cloer o al servizio assistenza clienti Cloer. Le riparazioni improprie possono causare
notevoli pericoli agli utenti. Inoltre invalidano la garanzia.

Azionare I'apparecchio solo tramite una presa con conduttore di terra. Verificare se la tensione di
rete riportata sulletichetta corrisponde alla fornitura di energia elettrica. Lapparecchio deve essere
collegato ad una spina con un conduttore.

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

Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa,

— se si verifica un guasto.

— se non si utilizza I'apparecchio per un tempo prolungato,

— prima di ogni pulizia.

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

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

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

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

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

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

Non utilizzare I'apparecchio all‘esterno.

Proteggere 'apparecchio dall'umidita (spruzzi/pioggia). Non immergere il dispositivo in acqua.
Il presente apparecchio non puo essere pulito sotto un getto d‘acqua.

Prima di riporre 'apparecchio, lasciarlo raffreddare completamente.

Rimuovere con cautela i residui di grasso sulla piastra con un foglio di carta assorbente quando
I'apparecchio € ancora caldo.

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

Per I'uso commerciale avvitare la scatola di estensione nella parte posteriore dell'apparecchio
con le due viti fornite. La scatola di estensione garantisce che I'apparecchio abbia un ampio
angolo di apertura anche in caso di installazione su una parete.

ATTENZIONE: Non azionare I'apparecchio a vuoto con le piastre chiuse. Se i residui di grasso
si seccano, il rivestimento viene danneggiato. In caso di non utilizzo spegnere I'apparecchio
utilizzando l'interruttore.

L'apparecchio & dotato di un termofusibile che spegne I'apparecchio in caso di un difetto sul
regolatore. Si prega di rivolgersi al servizio assistenza clienti Cloer.
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Caratteristiche tecniche

1898 950

220-240 50/60

1898XL 1200

- Consumo energetico in modalita spento: 0,0 W
- Il dispositivo non dispone di una modalita standby.

Prima del primo utilizzo

Leggere attentamente le istruzioni
prima del primo utilizzo.

Rimuovere il materiale di imballaggio ed eventuali
adesivi, tranne la targhetta di identificazione, numero
di serie e attentione-caldo-adesivi.

Posizionare la piastra automatica per waffel su una
superficie asciutta, antiscivolo e piana.

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

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

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

| primi di due waffel non sono edibili per ragioni igie-
niche.

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

Marchio CE / Avvertenze di sicurezza
c € Il dispositivo soddisfa i requisiti delle
vigenti direttive CEE.

Utilizzare il dispositivo
esclusivamente in ambienti chiusi.

3 ATTENZIONE! Staccare la spina del
E]:.' dispositivo,ogni volta prima di pulirlo!
Per estrarre i waffel utilizzare solo posate dilegno o di
plastica resistente al calore, in modo da non graffiare
lo strato antiaderente dell'apparecchio.

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

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

Preriscaldamento

Collegare il cavo di alimentazione alla presa e mette-
re il regolatore su 3 per preriscaldare I'apparecchio.
Bisognerebbe evitare il preriscaldamento ad un livel-
lo piu alto, per non surriscaldare il rivestimento.

La spia luminosa di controllo arancione si accende.
Dopo pochi minuti si spegne la spia luminosa di con-
trollo arancione, e si accende la spia luminosa di con-
trollo verde. Un segnale acustico risuona.

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

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.

Appena prima di versare I'impasto, si spegne la spia di
controllo verde. La spia di controllo arancione s'illumina.
Al termine del processo di cottura, si spegne la spia di
controllo arancione e si accende quella verde.

Il pigolio segnala: il waffel € pronto.

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

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

Pulizia

Pulire 'apparecchio ancora caldo con una salvietta di carta.
Suggerimento: mettere due panni assorbenti da
cucina tra le superfici di cottura e chiudere I'appa-
recchio.

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



Smaltimento sostenibile

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

ATTENZIONE!
Gli apparecchi elettrici non vanno gettati
trai rifiuti domestici.

Gli apparecchi elettrici contengono materie prime pre-
ziose. Consegnare |'apparecchio usato al servizio di ri-
tiro per il riciclaggio autorizzato. E possibile informarsi
sulle possibilita di smaltimento presso I'amministrazio-
ne comunale o cittadina.

Servizio di assistenza del produttore
e registrazione del prodotto Cloer®

I marchio Cloer® e 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 attivamen-
te a garantire un monitoraggio completo della quali-
ta e la soddisfazione del cliente.

Nota: la registrazione & un requisito indispensabile
per accedere al nostro servizio di assistenza volon-
tario 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 competenza
esclusiva del rivenditore (partner commerciale) e non
vengono in alcun modo pregiudicati. Verificate on-
line se il nostro servizio di assistenza del produttore &
attualmente disponibile nel vostro Paese.

Garanzia del produttore
https://cloer.com/service
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Le nostre 10 regole con il cuore
per la preparazione dei waffel

. Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura am-

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

. Iniziare mescolando tutti gli ingredienti eccetto: fari-

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

. Unire la farina alla quantita specificata di lievito in

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

Consigliamo l'acqua al posto del latte. L'acqua mine-
rale frizzante ha lo stesso effetto del lievito e rende i
waffel particolarmente soffici. Luso di acqua minerale
puo ridurre la quantita di lievito in polvere specificata.

. Aggiungere acqua e farina all'impasto, alternativa-

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

. Aggiungere acqua fino a che I'impasto non sia unifor-

me e scorra bene dal cucchiaio.

. Aggiungere all'impasto gli ingredienti come mandor-

le, noci, aromi o alcool solo alla fine.

. Lasciare riposare I'impasto per almeno 25 minuti ma

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

. Ungere la macchina con il burro solo prima di cuoce-

re il primo waffel. La maggior parte degli impasti di
solito non richiedono di ungere la macchina tra un
waffel e I'altro.

10Posizionare i waffel cotti su una griglia. Non impilarli

perché si ammorbidiscono in superficie. | waffel sono
piu buoni se serviti freschi.

RCP-1500.3.0
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La ricetta classica di cloer per i waffel
Ingredienti:

6 uova

1 fialetta di aroma di limone

1 fialetta di aroma di rum

1 bustina di lievito Weinstein

1 bustina di zucchero vanigliato
200 g di zucchero

200 g di burro o margarina

500 g di farina

125 ml di acqua minerale (frizzante)

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

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

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

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

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

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

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

RCP-1503.3.1

Waffel alle mele

Ingredienti:

200 g di margarina o burro

100 g di zucchero

4 uova

Scorza grattugiata di un limone non trattato
250 g di farina

1 bustina di lievito

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

2 - 4 mele sbucciate

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

RCP-1508.0.1

Waffel di bruxelles
Ingredienti:

2 uova

250 g di farina

25 g zucchero

250 ml di latte tiepido
250 ml di acqua tiepida
12 g lievito

100 g burro

1 presa di sale

Margarina per lo stampo dei waffel

Preparazione: Sciogliere il burro e lasciarlo raffred-
dare. Mescolare l'acqua e le uova e aggiungere len-
tamente la farina, lo zucchero e il sale. Unire il latte
con il lievito e mescolare fino ad ottenere un impasto
omogeneo. Aggiungere il burro allimpasto e mesco-
lare bene. Lasciare riposare in un luogo caldo per 30
minuti. Preriscaldare la piastra e ungerla con un po’di
margarina prima di ogni cottura. Versare circa 4 cuc-
chiai di pasta in ogni waffel e cuocere per 3 - 4 minuti.

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 dispositivo es adecuado tanto para uso doméstico como comercial.

Solamente los distribuidores autorizados por Cloer o el servicio técnico de Cloer podran llevar
a cabo las reparaciones. Reparaciones indebidas pueden resultar peligrosas para el cliente.
Ademads, anulara cualquier opcién de reclamo de la garantia.

Utilice el dispositivo solo desde un enchufe con un conductor de proteccion. Compruebe que el
voltaje indicado se corresponde con su red de alimentacion.

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

Retire el enchufe de la toma de corriente:

— en caso de defecto,

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

— antes de cualquier limpieza.

Desconecte siempre retirando el enchufe, nunca tire del cable.

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

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

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

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

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

No usar el aparato en el exterior

Proteja el aparato de la humedad (salpicaduras, lluvia). No sumergir el aparato en agua.
El aparato no debe limpiarse con chorros de agua.

Deje que el aparato se enfrie completamente antes de guardarlo

Limpie cuidadosamente los residuos de grasa en las placas de horneado en el dispositivo atin
caliente con una toalla de papel.

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

Para uso comercial, la caja de expansion debe atornillarse a la parte posterior del dispositivo
con los dos tornillos que se proporcionan. La caja de expansion asegura que el dispositivo
tenga un gran angulo de apertura incluso cuando esta instalado en una pared.

ATENCION: No utilice el dispositivo en modo inactivo con las placas de hornear cerradas. El
revestimiento se dafiard si el residuo de grasa se seca. Si no estd horneando gofres, apague el
aparato con el interruptor.

El dispositivo esta equipado con un fusible térmico que lo apaga en caso de un defecto en el
controlador. Péngase en contacto con el servicio al cliente de Cloer.
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Datos técnicos

Tipo Voltaje
1898 950
220-240 50/60
1898XL 1200

- Consumo de energia en modo apagado: 0,0 W
- El dispositivo no dispone de modo de espera.

Antes del primer uso

Lea estas instrucciones

detenidamente.

Retire todas las piezas de embalaje y las posibles pe-
gatinas, pero no la etiqueta identificativa y nimero
de serie y atencion caliente etiqueta.
Coloque la maquina para gofres en una superficie
seca, antideslizante y lisa. Limpie el aparato con un
pafno humedo antes del primer uso.
Engrase el aparato solo la primera vez antes de usar.
En cualquier otro caso, engrasar el aparato no sera
necesario debido a la capa antideslizante.
En el caso de que use leche o maicena, engrase el aparato
de vez en cuando para evitar que se peguen los gofres.

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

Debido a los residuos de la
produccion, puede producirse algo
de humo en los primeros minutos,
procurar una buena ventilacion.

Etiquetado CE/
Informaciones de seguridad

C € El aparato cumple con los requisitos
de seguridad de la CE.
El uso del aparato esta reservado

exclusivamente a habitaciones
cerradas.

{ATENCION! Desconectar el dispositivo

—
E]:.‘ de la corriente si antes de limpiarlo.

Utilice cubiertos de madera o de plastico resistente al
calor para extraer el gofre, ya que de esta manera no
se daiara la superficie antideslizante.

En los aparatos con carcasa o piezas blanca o clara se
producira una breve coloraciéon amarronada.

Esto se produce por la coccion y no puede evitarse.

Precalentamiento

Conecte el enchufe a la corriente y coloque el regula-
dor en el nivel 3 para precalentar el aparato. Se debe
evitar el precalentamiento en un nivel superior para
no sobrecalentar el revestimiento.

La ldmpara naranja de control se enciende.

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

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

Hornear

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

Deposite un poco de masa sobre el aparato en la parte
trasera y cierre la maquina de gofres presionando las
asas; esto ayudara a que la masa se distribuya de ma-
nera regular. Una vez que la luz naranja se encienda no
sera 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.

Unos instantes después de introducir la masa la luz
verde se apagara y se encendera la luz naranja.

Tras el proceso de coccidn se apagaré la luz naranja 'y
la verde volverd a encenderse.

El sonido pio sefiala que el gofre estd listo.

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

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

Limpieza

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

No emplee ningtin limpiador agresivo.

Eliminacién respetuosa con

el medio ambiente

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

{ATENCION! Los electrodomésticos

no deben ser desechados junto a los

residuos habituales.
|
Los electrodomésticos contienen materias primas
de valor. Deposite el electrodoméstico que ya no
sirva en un punto de reciclaje reconocido. Consulte
la informacién 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 satisfaccién 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 [i-
nea si nuestro servicio del fabricante esta disponible
actualmente en su pais.

Garantia del fabricante
https://cloer.com/service
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15 de margo
Dia inter nacional

del gofre

Nuestras 10 reglas del
corazon para hacer gofres

. Todos los ingredientes deben estar a temperatura am-

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

. En primer lugar, mezcle todos los ingredientes excepto la

harina, el polvo de hornear con cremor tértaro y agua mi-
neral. Tenga en cuenta que la mantequilla debe estar blan-
da, pero no mas caliente que la temperatura ambiente.

. Mezcle la harina con la cantidad de polvo de hornear

indicada. Si se afade demasiado polvo de hornear se
generara un sabor posterior desagradable. Por ello, re-
comendamos utilizar polvo de hornear con écido tarté-
rico, dado que este no genera ese sabor desagradable.
Recomendamos utilizar agua en lugar de leche. El
agua mineral con demasiado acido carbénico genera
el mismo efecto que el polvo de hornear y hace que
los gofres queden demasiado blandos. Con el uso del
agua mineral se puede reducir la cantidad indicada
de polvo de hornear.

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

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

. Mezcle el agua suficiente como para que la masa quede

espesa, pero que se deslice facilmente de la cuchara.

. Anada al final los ingredientes tales como almendras,

nueces, aromatizantes o alcohol a la masa.

. Deje reposar la masa por lo menos 25 minutos, pero

nunca mas de una hora. La masa se espesard mas
durante ese tiempo. No vuelva a revolver la masa y
utilicela toda de una sola vez. Una conservacién mas
prolongada producird malos resultados de coccion.

. Unte la gofrera con mantequilla inmediatamente an-

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

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

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

RCP-1500.3.0
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La receta clasica de gofres de cloer
Ingredientes:

6 huevos

1 botella de esencia de limoén

1 botella de esencia de ron

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

200 g de azucar

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

RCP-1503.3.1

Gofres de manzana
Ingredientes:

200 g margarina o mantequilla

100 g azucar

4 huevos

Céscara rallada de limén

250 g harina

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

2-4 manzanas cortadas en trozos pequeros

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

RCP-1508.0.1

Gofres de bruselas
Ingredientes:

2 huevos

250 g harina

25 g azlcar granulado
250 ml leche tibia

250 ml agua tibia

12 g levadura

100 g mantequilla

1 pizca de sal

Margarina para la gofrera

Preparacion: Derrita la mantequilla y déjela enfriar.
Mezcle el agua con los huevos y afiada lentamente
la harina, el azucar y la sal. Mezcle la leche con la le-
vadura y revuelva la mezcla con la masa hasta que
se forme una masa homogénea. A continuacion, ag-
regue la mantequilla a la masa y revuelva hasta que
todo quede bien mezclado. Deje reposar la masa du-
rante 30 minutos en un lugar célido. Unte la gofrera
con margarina antes de cada coccion de gofres. Por
cada gofre de Bruselas aprox. cucharadas de masa en
la gofrera y cocinela durante 3 a 4 minutos.

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



Pagrindiniai saugumo nurodymai

« Sis prietaisas yra skirtas tiek naudojimui buityje, tiek ir komerciniams tikslams.

« (loer elektros prietaisy taisymo darbus paveskite tik jgaliotiems Cloer platintojams arba firmos
,Cloer” klienty aptarnavimo tarnybai. Dél neiSmananciy asmeny taisymo, gali naudotojui
atsirasti didelis pavojus. Tokiu atveju neteksite garantijos teises.

« Prietaisas turi bati jjungiamas j kiStukine rozete su jzemintu laidu.

« Patikrinkite, ar tipiniame skydelyje nurodyta tinklo jtampa atitinka tinklo srove.

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

« [Straukite tinklo kistuka i$ rozetés
— jeigu pasireiskia gedimas,

— jeigu prietaisas nebuvo naudojamas ilgesn; laika
— pries kiekvieng valyma

« Traukite tik kiStuka, niekada netraukite uz maitinimo laido

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

« Nenaudokite laido neSimui ir saugokite jj nuo kar3cio (kaitlentés/ atvira liepsna).

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

« Valymo ir prieZidros negali atlikti vaikai, nebent jiems yra 8 metai ir juos priziuri vyresni.

« Vaikai negali su prietaisu Zaisti. Prietaisg ir jo prijungimo laida reikia laikyti nepasiekiama
vaikams iki 8 mety.

- Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

« Saugokite prietaisa nuo drégmés (purskiamo vandens/ lietaus). Niekada nepanardinkite
prietaiso j vandenj. Prietaiso negalima plauti po vandens srove.

« Prie$ padédami prietaisa j jo laikymo vieta, leiskite jam visiSkai atvésti.

« Popieriniu ranksluosciu, prietaisui dar esant Siltam, atsargiai surinkite riebaly likuCius nuo
kepimo pavirsiuy.

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

- Naudojant prietaisg komercijos tikslais, prie jo i$ galo dviem komplektacijoje esanciais varZtais
prisukama papildoma sekcija. Papildoma sekcija uZtikrina, kad prietaisas, net jj statant prie
sienos, turés pakankamai didele amplitude.

« Nenaudokite tuscio prietaiso su uzdarytomis kepimo plokstémis. DZiGvancios riebaly liekanos
gadina danga. Jei nekepate vafliy, ijunkite prietaisa jungikliu.

« DEMESIO: Prietaise yra jrengtas temperaturos saugiklis, kuris requliatoriaus gedimo atveju
iSjungia prietaisa. PraSom kreiptis j ,Cloer” klienty aptarnavimo tarnyba.

« Nepamirskite, kad eksploatacijos metu korpusas jkaista ir, kad kepimo metu pro kepimo
ploksciy Sonus skverbiasi karsti garai. Lieskite tik rankenas ir valdymo elementus.

27



28

Techniniai duomenys

Tipas voltas
1898 950
220-240 50/60
1898XL 1200

- Energijos sgnaudos isjungus: 0,0 W
- Jrenginys neturi budéjimo rezimo.

Prie$ pirmajj naudojima

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

Pasalinkite visus pakavimo elementus ir atitinkamas
etiketes, isskyrus firmos su techniniais parametrais,
eilés numeris ir démesys-karstas-etiketes.
Pastatykite vafliy automata ant sauso, neslidaus ir ly-
gaus pagrindo.

Pries pirma jkaitinima ISvalykite kepimo pavirsiy
drégnu skuduréliu.

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

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

Pirmi du vafliai dél higieniniy priezasc¢iy netinkami
maistui.

A\

CE-Zzyméjimas / saugumo nurodymai

€

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

Prietaisas atitinka reikalavimus,
atitinkantiems ES- direktyvoms.

Prietaisas skirtas naudojimui tik
uzdarose patalpose.

> DEMESIO! Kiekviena prie$ valyma
E]:.' prietaisg iStraukti i$ tinklo rozetés.
Vafliy i$émimui naudokite medinius arba karsciui at-
sparius plastmasinius jrankius, kad nebaty pazeista
prilipimui atspari danga.
Prietaisuose su baltomis arba ryskiomis plastmasinémis da-
limis po trumpo naudojimo laiko atsiranda rusvas atspalvis.
Sie pazeidimai atsiranda dél gary susidarymo kepimo
metu ir jy iSvengti nejmanoma.

lkaitinimas

|kiskite tinklo kistuka j rozete ir pasukite reguliatoriy
i pakopa 3, kad prietaisas jkaisty Reikia vengti
jkaitinimo aukstesniame lygmenyje, kad neperkai-
tinti padengtos dangos. |siziebia oranziné kontroliné
lemputé. Po keliy minuciy oranziné kontroliné
lemputé issijungia ir jsijungia Zalia kontroliné
lemputé. Jsijungia garsinis signalas.

DEMESIO! Dabar prietaisas yra jkaites.
Prasome imti tik uz rankenélés ir
aptarnavimo elementy.
Kepimas
Po jkaitinimo, Jus galite nustatyti parausvinimo
laipsnj. Parinkite Sviesiems vafliams Zemesne pakopa
ir tamsesniems vafliams aukstesne pakopa. Pirmieji
vafliai pagal aplinkybes neatitinka tiksliai nustatyta
rusvumo laipsnj. Todél, pries pakeisdami reguliatori-
aus pakopa, palaukite kity vafliy.
Ipilkite maza ispilstymo Saukstelj teslos | kepimo
formos paskutine dalj, uzdarykite prietaisa ir pa-
spauskite rankenéle Zzemyn. Dél to tesla pasiskirsto
vienodai. Kol uzsidegs oranzinis kontroliné lempute,
kaip taisyklé, daugiau spausti nereikia. Pripylimas
turi vykti greitai, nes priesingu atveju vafliai virSuje ir
apacioje nevienodai parus.
Tuoj pat po teslos pripylimo, uzgesta zalia kontroliné
lemputé Uzsidega oranzinis kontroliné lemputé.
Kepimo procesui pasibaigus, uzgesta oranzinis
kontroliné lemputé ir vél uzsidega zalia.
Aidi garsinis signalas: Vaflis paruostas.

Valymas

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

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

Nenaudokite édziy valymo priemoniy.



Utilizavimas nekenkiant gamtos

Musy prietaisas transportuojamas tik nekenksmingo-
se gamtai pakuotése. Kartona ir popieriy meskite j
makulataros surinkimo talpas, pakuotes i3 sintetiniy
medziagy j medziagy atliekas.

DEMESIO!
Elektros prietaisas nepriskiriamas
buitinéms atliekoms.

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

»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 registravimas
https://cloer.com/service

Kovo 25 |
farptrautine
Vﬂ&?\“ diena

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

. Visi ingredientai turéty bati patalpos temperatros.

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

. Pirmiausia sumaisykite visus ingredientus, i$skyrus:

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

. Sumaisykite miltus su nurodytu kepimo milteliy kie-

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

. Rekomenduojame naudoti vandenj vietoje pieno. Mi-

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

. Pilkite vandenj ir miltus j tesla pakaitomis. Kaskart

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

. |maisykite tiek vandens, kad tesla dar baty tirsta, bet

gerai nutekéty nuo 3auksto.

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

rieSuty, aromatiniy medziagy arba alkoholio, tik
baigdami maisyti.

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

nei vieng valanda. Per $j laikg tesla taps tirstesné. Po to
nebemaisykite ir sunaudokite visa tesla. I3 ilgiau laikytos
teslos iskepamas prastesnés kokybés kepinys.

. Patepkite vafling sviestu tik prie$ kepdami pirmus

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

10.Padékite iskeptus vaflius ant groteliy. Nedékite vafliy

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

RCP-1500.3.0
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Klasiknis, Cloer” Vafliy receptas
Ingredientai:

6 kiausiniai

1 buteliukas citriny aromato

1 buteliukas romo aromato

1 pakelis kepimo milteliy su vyno ragstimi

1 pakelis vanilinio cukraus

200 g cukraus

200 g sviesto arba margarino

500 g milty

125 ml mineralinio vandens (su angliarigste)

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 léta laipsnj toliau plakite palaipsniui
jmaisydami kiausiniy mase.

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

Palikite tesla pastoveéti bent 30 min., taciau ne ilgiau
nei viena valanda.

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

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

RCP-1503.3.1

Obuoliniai Vafliai

Ingredientai:

200 g margarino arba sviesto

100 g cukraus

4 kiausiniy

vienos nutarkuotos (chemiskai neapdorotos) citrinos
Zievelés

250 g milty

1 pakelio kepimo milteliy

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

2-4 smulkiai pjaustyty obuoliy

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

RCP-1508.0.1

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

RCP-1495.1.0

Bulviniai Sirdeliy formos vafliai
Ingredientai:

500 g miltingy bulviy

4 kiausiniai

2 svogunai

100 g milty

1 valg. 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

Stierice ir piemérota gan lieto3anai majas apstaklos, gan ari izmantosanai komercialos nolikos.
Cloer elektroiericu remontu uzticiet tikai pilnvarotiem specializétajiem dileriem vai Cloer
razotnes klientu servisam. Turklat tadejadi tiek anuléta iekartas garantija.

Darbiniet ierici tikai pie kontaktligzdas ar aizsargvadu. Parbaudiet, vai uz iekartas tipa datu
plaksnites noraditais tikla spriequms atbilst jusu elektribas tiklam.

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

|zraujiet kontaktspraudni no kontaktligzdas,

— ja tiek konstatéti iekartas darbibas traucéjumi;

— jaiekarta ilgaku laiku netiek lietota;

— pirms katras tirisanas reizes.

Velciet aiz spraudna, nevis aiz vada.

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

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

So iekartu drikst lietot bérni no 8 gadu vecuma, ka arf personas ar ierobezotam fiziskam, manu
vai garigam spéjam, vai ari pieredzes un zinasanu trukumu, ja Sis personas tiek uzraudzitas vai
ariir apmacitas iekartas drosa lietosana un izprot iespejamos riskus.

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

pieskata.

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

Nelietojiet iekartu arpus telpam.

Aizsargajiet iekartu no mitruma (Slakstiem/lietus). Nekada gadijuma neiegremdéjiet iekartu
uden. Lerici nedrikst tirit ar ddens struklu.

Pirms ierices novietosanas uzglabasana laujiet tai pilniba atdzist.

Ar papira dvieli nosusiniet uz vel siltas ierices cepamplatnem palikusas taukvielas.

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

Lai ierici darbinatu komercialos nolukos, ar abam klat pievienotajam skrivem ierices aizmugure
ir japieskruve paplasinajuma karba. Paplasinajuma karba nodrosina to, ka iericei, to uzstadot
ari pie sienas, ir lielaks atveruma lenkis.

UZMANIBU! Nedarbiniet ierici ar aizvertam cepamplatném tuksgaita. Sakalstot taukvielu
paliekam, tiek bojats parklajums. Ja necepat vafeles, ierice ar slédzi ir jaizsledz.

lerice ir aprikota ar temperaturas aizsargierici, kas requlatora bojajuma gadijuma ierici izsledz.
Ludzu, sazinieties ar Cloer razotnes klientu servisu.
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Tehniskie dati
1898 950
220-240 50/60
1898XL 1200

- Elektroenergijas patérins izslegta rezima: 0,0 W
- lericei nav gaidstaves rezima.

Pirms pirmas lietoSanas reizes

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

Novietojiet vafelu automatu uz sausas, neslidosas un
lidzenas pamatnes.

Pirms pirmas uzkarsésanas reizes notiriet cepsanas
virsmu ar mitru dranu.

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

Tomeér, ja lietojat kukurdzas cieti vai pienu, laiku pa
laikam ieellojiet iekartu, lai vafeles nepiedegtu.
Pirmas divas vafeles higiénisku apsvérumu dé| nav
piemérotas patérinam.

Pirms pirmas lietosanas uzmanigi
izlasiet $o pamacibu.

Razosanas atliekas var izraisit
palielinatu diimu veidosanos
pirmajas minatés. Tadél pirms pirmas
uzkarsésanas reizes paripéjieties par
labu ventilaciju.

EK markéjums/ drosibas norades
lekarta atbilst spéka esoso EK
direktivu prasibam.

lekarta ir paredzéta tikai lietosanai
slégtas telpas.

3 UZMANIBU! Izraujiet kontaktspraudni, ka
E] :.' ari pirms katras iekartas tiriSanas reizes!
Vafeluiznemsanai lietojiet tikai koka vai siltumizturigus
plastmasas rikus, lai nesaskrapétu iekartas pretpie-
degsanas parklajumu.
lekartam ar baltam vai gaisam plastmasas dalam
vai korpusiem péc neilga lietosanas laika izveidojas
brangani krasas toni.
To izraisa cepsanas tvaiki un no ta nevar izvairities.

Uzsildisana

lespraudiet kontaktspraudni kontaktligzda un
iestatiet slédzi uz pakapi 3, lai uzsilditu iekartu.
Nav ieteicama uzsildisana, izmantojot augstaku
pakapi, lai neparkarsétu parklajumu. Ledegas
oranza kontrollampina. Péc dazam minatém
oranza kontrollampina nodziest un iedegas zala

kontrollampina. Atskan skanas signals.

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

Cepsana

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

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

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

Péc cepsanas beigam oranzinis signallampina iz-
dziest un atkal iedegas zala.

Pikstosais skanas signals signalizé: vafele ir gatava.
Uzreiz péc cepsanas proceddras beigam iznemiet va-
feli no iekartas. Tam izmantojiet koka daksu.
Novietojiet vafeles atdzist vienu otrai blakus uz
cepsanas restém.

TiriSana

Notiriet iekartu ar papira lupatinu, kamér iekarta vél
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 savaksanas centra, plastmasas iepakojumu iz-
metiet kopa ar otrreizéjas parstrades atkritumiem.

UZMANIBU!
Elektriskas iekartas nedrikst izmest kopa
ar majsaimniecibas atkritumiem.
|
Elektriskas iekartas satur vertigus izejmaterialus.
Nogadajiet savu mizu nokalpojuso iekartu atbilstosa
otrreizéjas parstrades centra. Par utilizacijas iespéjam jas
informés jasu pasvaldiba.
»~Cloer®” gamyklos klienty aptarnavi-

mas ir gaminiy registracija
Cloer® zimols apzimé izcilu izturibu un veiktspéju.

Lai nodrodinatu  §1  standarta  saglabasanu
ilgtermina, meés veicam nepartrauktu
kvalitdtes 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 izman-
totu masu brivpratigo rapnicas klientu apkalposanas
dienestu tehnisko pakalpojumu jautajumiem vai
individualiem nematerialo vértibu novértéjumiem.
Tas nerada 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 rapnicas klientu ap-
kalposanas dienests paslaik tiek piedavats jasu valsti.

RazZotaja garantija
https://cloer.com/service

—_
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vafelu diena

Masu desmit bausli vafelu
cepsanai no sirds

. Visam sastavdalam ir jabat istabas temperatara. Lai

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

. Vispirms samaisiet visas sastavdalas, iznemot: miltus,

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

. Sajauciet miltus ar noradito cepama pulvera daud-

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

Més iesakam Gdeni piena vieta. Mineralidenim ar lie-
lo daudzumu og|skabes ir tada pati iedarbiba ka ce-
pamajam pulverim, un tadé| tas padara vafeles Tpasi
drupanas. Izmantojot mineralideni, var samazinat
noradita cepama pulvera daudzumu.

. Parmainus pievienojiet miklai adeni un miltus. Katru

reizi pievienojiet tikai tik daudz miltu, cik varat pilniba
iemaisit, pirms atkal pievienojat tdeni. Nelaujiet miltiem
tiesi saskarties ar tdeni, citadi mikla veidosies pikas.

. lemaisiet tik daudz Udens, lai mikla vél ir biezi

plastosa, tacu labi notek no karotes.

. Tadas sastavdalas ka mandeles, riekstus, aromatizétajus

vai alkoholu pievienojiet miklai tikai beigas.

. Atstajiet miklu miera vismaz 25 min, tomér ne ilgak

ka vienu stundu. Mikla Saja laika k|us biezaka. Péc tam
miklu vairs nemaisiet un izlietojiet to viena reizé. Ja
miklu glaba ilgak, cepsanas rezultati ir sliktaki.

. leziediet vafelu automatu ar sviestu tikai pirms pirmas

vafeles cepsanas. Lielakoties vafelu miklam parasti
nakamajam vafelém vairs nav nepieciesama ieziesana.

10.Novietojiet gatavas vafeles uz rezga. Nekraujiet

svaigas vafeles kaudzé, jo ta to virsma klas miksta.
Vafeles gar$o vislabak, ja tas pasniedz svaigas.

RCP-1500.3.0
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Klasiska Cloer vafelu recepte
Sastavdalas:

6 olas

1 pudelite citronu aromatizétaja

1 pudelite ruma aromatizétaja

1 pacina vinakmens cepama pulvera
1 pacina vanilas cukura

200 g cukura

200 g sviesta vai margarina

500 g miltu

125 ml mineraludens (ar oglskabi)

Sagatavosana: Visam sastavdalam ir jabat istabas
temperatara. Raugiet, lai sviests batu miksts, bet ne
uzsilis virs istabas temperataras.

Kuliet olas ar mikseri, lidz apjoms ir vairak neka du-
bultojies.

Atseviska trauka sakuliet sviestu, cukuru ar vanilas cu-
kuru un aromatizétajiem, lidz veidojas putaina masa.
Turpiniet maisit |éna rezZima un pamazam |énam ie-
maisiet olu masu.

Parmainus miklai pievienojiet 2/3  miltu un
mineralddeni. Pédéjo tresdalu miltu samaisiet ar ce-
pamo pulveri un tapat parmainus ar tdeni pievieno-
jiet miklai. lemaisiet tik daudz tdens, lai mikla vél ir
biezi pllstosa, tacu labi notek no karotes.

Atstajiet miklu miera vismaz 30 minates, tomér ne
ilgak ka vienu stundu.

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

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

RCP-1503.3.1

Abolu Vafeles

Sastavdalas:

200 g margarina vai sviesta

100 g cukura

4 olas

sarivéta miza no neapstradata citrona
250 g miltu

1 pacina cepama pulvera

100 g sagrieztu vai sasmalcinatu mandelu
1/8 I mineraladens

2-4 smalki sagrieztu abolu

Sagatavosana: Sagriez abolus mazos kubinos. Sa-
jauc sastavdalas miklai un Iéni iemaisa. Beigas pie-
vieno abolus un uzmanigi iemaisa. Piezime: 3is va-
feles var sasaldét un atkal atkausét. Tas ir garsas zina
lidzigas abolu stradelei.

RCP-1508.0.1

Satigas kartupelu vafeles

Sastavdalas:

500 g miltainu kartupelu

4 olas

2 sipoli

100 g miltu

1 édamkarote skaba kréjuma

Sals péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
Pipari péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
3 édamkarotes svaigu vai saldétu garsaugu

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

RCP-1515.1.0

Satigas kartupelu vafeles

Sastavdalas:

500 g miltainu kartupelu

4 olas

2 sipoli

100 g miltu

édamkarote skaba kréjuma

Sals péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
Pipari péc garsas (apméram 1 édamkarote ar kaudzi)
3 édamkarotes svaigu vai saldétu garSaugu

Sagatavosana:

Sarivé kartupelus un sipolus ar smalku rivi. Pie-
vieno paréjas sastavdalas un samaisa. Nedaudz
ieziez vafelautomatu ar rapsu ellu un cep miklu
nekavéjoties. Piezime: pie kartupelu vafelém varat
pasniegt biezpienu ar zalJumiem vai abolu mérci.

RCP-1515.1.0



Grundlaggande sakerhetsinformation

« Denna enhet dr lamplig for bade hushalls- och kommersiellt bruk.

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

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

« Produkten maste anslutas till ett jordat eluttag.

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

« Dra ut stickkontakten ur uttaget:

— vid tekniska fel,
— om produkten inte ska anvandas pa en langre tid,
—innan produkten rengars.

« Draalltid i stickkontakten, aldrig i kabeln.

« Hallinteikabeln ndr du bér produkten och skydda kabeln mot véarme (spisplattor / ppen eld).

+ Dra inte kabeln dver vassa kanter och spann den inte for hdrt, annars finns risk for att
produkten valter.

« Produkten far anvandas av barn fran och med 8 ar och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller psykisk formaga eller brist pa erfarenhet och kunskaper, om detta sker under
uppsikt eller om anvandaren har erhallit instruktioner om hur produkten anvands pd ett sakert
satt och vilka risker som kan uppsta i samband med anvandningen.

« Rengdring och underhdll far inte utforas av barn om de inte har fyllt 8 &r och utfér detta
under uppsikt.

« Barnfarinte leka med produkten.

« Produkten och dess anslutningskabel mdste forvaras utom rackhall for barn under 8 dr.

« Doppa aldrig ned produkten i vatten. E

« Skydda produkten mot vata (stank / regn).

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

« Anvand inte produkten utomhus.

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

« For kommersiellt bruk maste forlangningsboxen skruvas fast pa enhetens baksida med de tva
medfdljande skruvarna. Forlangningsdosan sakerstaller att enheten har en stor dppningsvinkel
dven ndr den satts upp pa en vdgg.

« UPPMARKSAMMA:Anvand inte enheten i vilolage med bakplatarna stangda. Om fettrester
torkar ut kommer beldggningen att skadas. Om du inte bakar vafflor, stang av enheten med
strombrytaren.

« Enheten ar forsedd med en termosakring som stanger av enheten vid defekter i requlatorn.
Kontakta Cloer’s fabriks kundtjanst.
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Teknisk information

1898 950
220-240 50/60
1898XL 1200

- Stromférbrukning i avstangt ldge: 0,0 W
- Enheten saknar standby-lage.

Innan produkten tas i bruk

Las bruksanvisningen noga innan
produkten tas i bruk.

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

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

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

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

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

A\

CE-markning / sdkerhetsinformation

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

Produkten motsvarar kraven
i motsvarande EG-direktiv.

Produkten dr uteslutande avsedd
for anvdndning inomhus.

=3  VARNING! Dra alltid ur kontakten nar
E]:.. produkten inte anvdnds och innan
den rengors!
Anvand alltid koksredskap av tra eller varmetalig
plast ndr du tar upp vafflorna ur produkten, sa att
nonstick-beldggningen inte skadas.
Produkter med vita eller ljusa plastdelar eller holjen far
en latt brun missfargning efter en kort anvandningstid.
Detta beror pa den anga som utvecklas vid graddnin-
gen och kan inte undvikas.

Uppvarmning

Conecte el enchufe a la corriente y coloque el
regulador en el nivel 3 para precalentar el aparato.
Se debe evitar el precalentamiento en un nivel
superior para no sobrecalentar el revestimiento.

El aparato estara listo para usarse una vez que se
encienda la luz roja.

VARNING! Apparaten blir nu varm.
Greppa endast handtagen och
manodverelementen.
Graddning
Nér apparaten har varmts upp kan du valja gradd-
ningsnivan. Stéll in en lagre niva for ljusa vafflor och
en hogre niva om du vill ha morka véfflor. Den forsta
véfflan motsvarar eventuellt inte exakt den instéllda
graddningsnivan. Vénta tills ytterligare en vaffla har
graddats innan du justerar reglaget.
Hall en liten slev smet i den bakre delen av formen,
stang apparaten och tryck ned handtaget. Pa sa vis
fordelas smeten jamnt. Nér den réda kontrollampan
ténds behover du vanligtvis inte trycka ner handta-
get langre. Hall i smeten snabbt, annars blir vafflorna
inte jamnt graddade pa under- och ovansidan.
Poco después de llenar la masa se apaga la lampara
verde de control. La ldmpara roja de control se en-
ciende. Después de terminar el procedimiento de
coccion se apaga la lampara roja de control y se en-
ciende de nuevo la ldmpara verde de control.
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.

Rengoring

Rengor den fortfarande varma apparaten med en bit
hushallspapper.

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

Anvénd inga starka rengdringsmedel.



Miljovéanlig avfallshantering

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

VARNING! Elektriska apparater far inte
kastas i hushallssoporna.

]

Elektriska apparater innehaller vérdefulla ramaterial.
Ldmna in den forbrukade produkten pa en godkand
atervinningsplats. Kommun- eller stadsforvaltningen
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 kundnojdhet.

Observera: Registrering ar ett obligatoriskt krav

for att fa tillgang till var frivilliga tillverkarservice

vid tekniska serviceforfragningar eller individuella
goodwillbeddmningar. Detta ger inte ndgon juridisk
ratt 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 tillganglig i ditt land.

Tillverkargaranti
https://cloer.com/service

25 mavs
internat ionella
vatfeldagen

10 regler med hjarta for vaffelbaket

1. Alla ingredienser bor vara rumstempererade. For att
alla ingredienser ska bli rumstempererade bér man
lata smoret, &ggen och vattnet sta i rumstemperatur
under nagra timmar innan baket.

2. Vispa forst samman alla ingredienser, forutom: mjol,
vinstensbakpulver och mineralvatten. Se till s& att smo-
ret &r mjukt, men inte varmare dn rumstempererat.

3. Blanda mjolet med den angivna méngden bakpulver.
Om man tar for mycket bakpulver far man en obe-
haglig eftersmak. Vi rekommenderar darfér att man
anvander vinstensbakpulver, eftersom det inte ger
nagon eftersmak.

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

5. Tillsatt vatten och mjol omvéxlande i smeten. Tillsatt
inte mer mjol varje gang &n att det kan vispas ner
fullstandigt i smeten, innan du tillsétter mer vatten.
Se till s& att mjolet inte hamnar direkt i vatten nar du
tillsatter det, sa det inte blir klumpar i smeten.

6. Vispa ner sa mycket vatten att smeten fortfarande &r
trogflytande, men d@nda rinner av skeden latt.

7. Tillsatt ingredienser som mandlar, nétter, aromer el-
ler alkohol i smeten forst mot slutet.

8. Lat smeten vila i minst 25 minuter, men inte langre dn
en timme. Nar smeten vilar blir den annu mer trég-
flytande. Vispa inte smeten igen nér den har vilat och
anvand smeten genast. Om man forvarar smeten un-
der langre tid gar vaffelbaket samre.

9. Smorj vaffeljarnet med smor bara en gang innan den
forsta vafflan graddas. For de flesta vaffelsmetarna
galler att man inte behover smora vaffeljarnet fler
ganger efter den forsta vafflan.

10.Lagg de fardiga vafflorna pa ett galler. Stapla inte
nygraddade vafflor pd varandra, eftersom de blir
mjuka i ytan da. Vafflor ar som godast nér de serveras
nygraddade.

RCP-1500.3.0
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Cloers klassiska vaffelrecept
Ingredienser:

64dgg

1 liten flaska citronarom

1 liten flaska romarom

1 paket vinstensbakpulver

1 paket vaniljsocker

200 g socker

200 g smor eller margarin

500 g mjol

125 ml mineralvatten (kolsyrat)

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

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

R&r smor, socker, vanljsocker och aromerna i ett se-
parat karl till skum. Fortsatt vispa pa lagt varvtal och
ror in dggmassan i omgangar.

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

Lat smeten vila i minst 30 minuter, men inte langre
an en timme.

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

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

RCP-1503.3.1

Appelvafflor

Ingredienser:

200 g margarin eller smor

100 g socker

44gg

rivet skal av en obehandlad citron
250 g mjol

1 paket bakpulver

100 g mandelspan eller hackad mandel
1/8 | mineralvatten

2-4 dpplen skurna i sma bitar

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

RCP-1508.0.1

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 ner mjolblandningen och vattnet i sme-
ten. Tillsatt skinka, dpple och nétter. Smaka av med
tomatpuré, salt, peppar, senap och pizzakrydda. Tips:
man kan gora egna varianter med champinjoner, oli-
ver eller gurka.

RCP-1495.1.0

Potatisvafflor

Ingredienser:

500 g skalad, mjolig potatis

2 skalade I6kar

4499

100 g mjol

1 msk graddfil

2 tsk salt

1 tsk peppar

3 matskedar férska eller frysta orter

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

RCP-1515.1.0



Podstawowe wskazowki w zakresie zachowania bezpieczenstwa

« To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego oraz komercyjnego.

« Naprawy urzadzen elektrycznych firmy Cloer nalezy powierza¢ wytacznie autoryzowanym
fachowcom handlu branzowego lub specjalistom z obstugi serwisowej firmy Cloer. Przez
naprawy przeprowadzone niefachowo moga powstac znaczne zagrozenia dla uzytkownika.
Dodatkowo do tego gasna roszczenia gwarancyjne.

« Urzadzenie nalezy podfacza¢ wytacznie do gniazd znajdujacych sie zazwyczaj w
gospodarstwach domowych. Przed podfaczeniem 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 autoryz-owanego przez firme Cloer fachowca handlu branzowego lub fachowca obstugi
serwisowej firmy Cloer.

« Wtyczke nalezy wyciggnac z gniazdka,

— jezeli dojdzie do zaktdcenia.
— jezeli urzadzenie nie bedzie przez diuzszy czas uzywane.
— przed kazdym czyszczeniem.

- (i'gn'z tylko za wtyczké, nigdy za kabel.

- Nie ujywaa kabla do przenoszenia i chronia go przed wysok' temperaturé (p*yta kuchenna/
otwarty p’omief).

- Nie naci'ga 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 sa one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i rozumieja wynikajace z tego zagrozenia. Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

« Urz'dzenie i jego ?rzewéd ¥cz'cy nalejy trzyma z dala od dzieci ponizej 8. roku jycia.

« Nie zanurzaz urz'dzenia w wodzie.

« Urzadzenie nalezy chroni¢ przed wilgocig (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.

W uzytkowaniu komercyjnym nalezy z tytu urzadzenia przykreci¢ skrzynke rozszerzajaca
dwoma dostarczonymi Srubami. Skrzynka rozszerzajaca zapewnia, ze urzadzenie rowniez
przy ustawieniu przy Scianie ma duzy kat otwarcia.

« UWAGA: nie uzywac urzadzenia w trybie jatowym z zamknietymi ptytami do pieczenia.
Zaschnigte resztki ttuszczu powoduja uszkodzenia powtoki. Jesli nie s3 pieczone gofry, nalezy
wylaczy¢ urzadzenie przetacznikiem.

« Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie temperaturowe, ktore w razie usterki requlatora
wyfacza urzadzenie. Nalezy zwrécic sie do zaktadowego dziatu obstugi klienta Cloer.

39



40

Specyfikacja techniczna

1898 950

220-240 50/60
1898XL 1200

- Pobor mocy w trybie wytaczenia: 0,0 W
- Urzadzenie nie posiada trybu czuwania.

Przed pierwszym uzyciem

Nalezy usuna¢ wszystkie elementy opakowania i ewentu-
alne naklejki, ale nie wolno usuwac tabliczki znamionowej.
Automat do wypieku wafli nalezy ustawic¢ na suche,
réwnej i nie slizgajacej sie podstawie.

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

Przed pierwszym uzyciem powierzchnie przeznaczong na
pieczenie nalezy nasmarowac ttuszczem, w pozostatych
przypadkach niepotrzebne jest nattuszczanie ze wzgledu
napokrycie warstwa antyadhezyjna.

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

Ze wzgleddw higienicznych nie nalezy spozywac
pierwszych 2 wafli.

A\

Oznakowanie CE /
Instrukcje bezpieczenstwa

€

Przed przystapieniem do pierwszego

uzycia nalezy dokfadne przeczyta¢
niniejsza instrukcje obstugi.

Przy pierwszym uzyciu moze
powstawac dym i zapachy z urzadzenia.
Dlatego urzadzenie nalezy podgrzewac
okoto 10 minut bez zywnosci. W tym
czasie nalezy wietrzy¢ pomieszczenie.

Urzadzenie spetnia wymagania
obowiazujacych dyrektyw UE.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku w pomiesz
czeniach zamknietych.

=3 UWAGA! Podczas nieuzywania i przed

B:._ kazdym czyszczeniem urzadzenia
wyciagnac wtyczke sieciowa.

Ptytki grzewcze urzadzenia rozgrzewaja sie podczas

pracy. Niebezpieczerstwo obrazen ciatal

Do wyjmowania gofréw nalezy uzywac sztu¢céw

drewnianych lub sztu¢céw z tworzywa sztuczn go od-

pornych na wysoka temperature, aby nie zarysowac

powierzchni nieprzywierajacej.

W przypadku urzadzen z biatymi lub jasnymi obudo-

wami/czesciami z tworzywa sztucznego po krétkim

czasie pojawi sie bragzowawe zabarwienie.

Zabarwienie wywolywane jest przez opary wydobywajgce

sie zurzadzenia i nie da sie go uniknaé.

Podgrzewanie

Wiozy¢ wtyczke sieciowg do gniazdka i ustawic re-
gulator na poziom 3, aby rozgrza¢ urzadzenie. Po-
winno sie unikac rozgrzewania na wyzszym pozio-
mie, poniewaz moze to spowodowac przegrzanie
powierzchni. Zaswieci sie czerwona lampka kontrol-
na. Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna
zgasnie i zaswieci sie zielona.

A\

Pieczenie
Po rozgrzaniu urzadzenia mozliwe jest ustawienie
stopnia przypieczenia w zaleznosci od wiasnych

CAUTION!
The device is now getting hot. Please
only touch the handles and controls.

wybraé nizszy poziom, analogicznie chcac uzyskac
ciemniejsze gofry, nalezy ustawi¢ wyzszy poziom.
Wyglad pierwszego gofra moze by¢ jeszcze nie do
korica zgodny z ustawionym stopniem przypiecze-
nia. Dlatego przed zmiang ustawien nalezy poczekac
na wypieczenie kolejnego gofra.

Dodac¢ tyzkg wazowa niewielka ilos¢ ciast na srodku
formy do pieczenia i nieznacznie go rozprowadzic.
Zamkna¢ urzadzenie i docisna¢ je za uchwyt. Za-
pewni to rownomierne rozprowadzenie ciasta. Gdy
zaswieci sie czerwona lampka kontrolna, to docis-
kanie nie jest juz zazwyczaj konieczne. Ciasto nalezy
nalewac szybko, w przeciwnym razie gofry moga nie-
réwnomiernie przypiec sie od géry i od dotu.
Zielona lampka kontrolna zgasnie wkrétce po wlaniu
ciasta. Zaswieci sie czerwona lampka kontrolna.

Po zakonczeniu pieczenia czerwona lampka kontrol-
na zgasnie i ponownie zaswieci sie zielona.

Gofry nalezy wyjmowac z urzadzenia natychmiast po
zakoriczeniu pieczenia. W tym celu nalezy uzy¢ drew-
nianego widelca.

Gofry nalezy utozyc¢ obok siebie na ruszcie do piecze-
nia i poczekac, az ostygna

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy wtyczke
wyciggnac z gniazdka.

Jeszcze ciepte urzadzenie nalezy czyscic¢ papierowym
recznikiem.

Dobra rada: Pomiedzy powierzchnie do pieczenia
wiozy¢ dwa wsigkliwe kuchenne reczniki papierowe
i urzadzenie ztozyc.

Nie nalezy stosowac zadnych ostroziarnistych
Srodkow czyszczacych.



Usuwanie przyjazne dla srodowiska
Nasze 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.

Obstuga klienta i rejestracja produk-
tu Cloer®

Marka Cloer® oznacza wyjatkowg trwato$¢ i
wydajnos¢. Aby zapewni¢ utrzymanie tego
standardu w dtuzszej perspektywie, prowadzi-
my ciagly monitoring jakosci i badania trwatosci.

Niezwlocznie rejestrujac wszystkie produkty Clo-
er® wraz z odpowiednimi numerami seryjnymi,
aktywnie pomagasz nam zagwarantowac bezpro-
blemowy monitoring jakosci i zadowolenie klienta.

Uwaga: Rejestracja jest obowigzkowa, aby moc
korzysta¢ 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 Panstwu
ustawowe prawa gwarancyjne w przypadku wady
produktu pozostajg wytaczne i nienaruszone w
stosunku do sprzedawcy (partnera handlowego).
Sprawdz online, czy nasza obstuga klienta jest obec-
nie dostepna w Twoim kraju.

O 340 . .
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Dzien Gofra

Nasze 10 zasad z sercem do pieczenia
gofrow

.Wszystkie skfadniki powinny mie¢ temperature pomie-

szczenia. Masto, jaja i woda powinny przed pieczeniem
by¢ przechowywane w temperaturze pokojowej przez kil-
ka godzin.. Zwré¢ uwage, aby masto byto miekkie, ale nie
zostato podgrzanej powyzej temperatury pomieszczenia.

. Ubijaj jaja mikserem, az ich objetos¢ bedzie wigksza

niz dwukrotna. W oddzielnym pojemniku do mikso-
wania ubij na piane masto, cukier i cukier waniliowy.
Dalej mieszaj na wolnym stopniu i stopniowo doda-
waj mieszajac mase z jaj.

. Wymieszaj make z podang iloscig proszku do pieczenia.

Powszechnie dostepny proszek do pieczenia ma nie-
przyjemny posmak. Dlatego zalecamy jako proszek do
pieczenia kamiers winny, ktére nie pozostawia posmaku.

. Zalecamy wode zamiast mleka. Woda mineralna z duza

iloscia gazu ma taki sam skutek jak proszek do pieczenia
i mocno spulchnia gofry . Stosowanie wody mineralnej
moze zmniejszy¢ podang ilos¢ proszku do pieczenia.

. Dodawaj do ciasta na zmiane wody i maki. Dodawaj

za kazdym razem tylko tylko maki, aby mozna byto ja
catkowicie wymieszac, przed dolaniem wody. Nie do-
puszczaj, aby maka bezposrednio stykata sie z woda,
poniewaz woéwczas w ciescie utworza sie grudki.
Dodaj mieszajac tylko wody, aby ciasto byto jeszcze
geste, ale tatwo sptywato z tyzki.

. Sktadniki takie jak migdaty, orzechy, substancje zapa-

chowe lub alkohol dodawaj do ciasta dopiero na korcu.
Pozostaw ciasto do ustania na co najmniej 30 minut i
nie diuzej niz godzine. W tym czasie ciasto zgestnieje.
Nastepnie nie mieszaj juz ciasta i wykorzystaj je na
raz. Dluzsze przechowywanie ciasta powoduje gors-
ze efekty pieczenia.

Smaruj gofrownice mastem tylko przed pieczeniem
pierwszego gofra. W przypadku wiekszosci ciast na
gofry do kolejnych gofréw z reguty nie jest konieczne
smarowanie.

10.Ut6z gotowe wafle na ruszcie. Nie uktadaj na sobie

swiezych gofréw, poniewaz wéwczas migkng na po-
wierzchni. Gofry smakujg najlepiej, gdy zostana po-
dane na $wiezo.

RCP-1500.3.0
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Klasyczny przepis na wafle Cloer
Sktadniki:

6 jaj

1 buteleczka aromatu cytrynowego

1 buteleczka aromatu rumowego

1 opakowanie proszku do pieczenia z kamienia win-
nego

1 opakowanie cukru waniliowego

200 g cukru

200 g masta lub margaryny

500 g maki

125 ml wody mineralnej (gazowanej)

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki powinny mie¢
temperature pomieszczenia. Zwro¢ uwage, aby
masto byto miekkie, ale nie zostato podgrzanej
powyzej temperatury pomieszczenia.

Ubijaj jaja mikserem, az ich objetos¢ bedzie wieksza
niz dwukrotna.

Ubij masto, cukier, cukier waniliowy i aromaty w odd-
zielnej misce do spienienia. Dalej mieszaj na wolnym
stopniu i stopniowo dodawaj mieszajac mase z jaj.

Dodaj na zmiane ok. 2/3 maki i wody mineralne;j.
Wymieszaj ostatnig trzecig czes¢ maki z proszkiem
do pieczenia i dodaj réwniez na zmiane z woda do
salaterki. Dodaj mieszajac tylko wody, aby ciasto byto
jeszcze geste, ale fatwo sptywato z tyzki.

Pozostaw ciasto do ustania na co najmniej 30 minut i
nie diuzej niz godzine.

W16z ciasto w tylng potowe formy do pieczenia gof-
rownicy Cloer i szybko zamknij pokrywe.

Sciénij uchwyty przez kilka sekund i piecz, az gofry
uzyskaja kolor ztoto-brazowy.

RCP-1503.3.1

Wafle jabtkowe

Sktadniki:

200 g margaryny lub masta

100 g cukru

4 jajka

Starta skdérna nieobranej cytryny

250 g maki

1 paczka proszku do pieczenia

100 g pocietych i poszatkowanych migdatéw
1/8 | wody mineralnej lub mleka

2-4 jabtka pokrojone na mate kawatki

Przygotowanie: wymiesza¢ masto, cukier do kon-
systencji kremu, po kolei dodawac jaja. Na zmiane
dodawac¢ maka wymieszang z proszkiem do piec-
zenia i ciecz. Doda¢ migdaty lub orzechy. Na koniec
dodac¢ drobno posiekane jabtka i cytryny. Zamiast
calych jaj mozna najpierw dodac¢ z6ttko, a na koniec
dodac sztywna pianke z biatek. Ciasto powinno by¢
nieco geste, ale musi swobodnie sptywac z tyzki.

RCP-1508.0.1

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, kwasna Smietane,
ziofa, sél i pieprze. Nastepnie dodawac porcjami
make. Ciasto upiec od razu w podgrzanym i dobrze
nasmarowanej olejem gofrownicy.

RCP-1515.1.0



Alapveté biztonsagi eldirasok

« Ezakésziilék haztartasi és ipari hasznélatra is alkalmas.

+ A Cloer elektromos késziilékeket csak erre feljogositott Cloer szakboltokkal vagy a Cloer
vev@szolgalatval szabad megjavittatni. A szakszerditlen javitdsok Iényeges veszélyeket
jelenthetnek a kezel6 szamadra. Ezen kiviil igy a garancidlis igényjogosultsag is megsziinik.

« A késziiléket csak egy szokdsos haztartasi dugaszoléaljzatrdl iizemeltesse. Ellendrizze,
hogy a tipustabldn megadott hélézati fesziiltség megegyezik-e az On villamos hélézatanak
fesziiltségével.

«  Akésziiléket védéfoldeldvel ellatott aljzathoz kell csatlakoztatni.

« Akésziilék egy ,Y“-tipust csatlakoz vezetékkel van felszerelve. Ha ez megrongdlddna, akkor
azonnal cseréltesse azt eqy feljogositott Cloer szakboltban vagy a Cloer gydri vevészolgdlatdval
ki, hogy megel6zze a veszélyes helyzeteket.

« Hdzza ki a halézati csatlakozd dugdt a dugaszoldaljzathdl,

—ha egy iizemzavar Iép fel,
— ha a késziiléket hosszabb ideig nem haszndlja,
— minden tisztitas el6tt.

+ Akdbelt mindig csak a csatlakozd dugdnél fogva hiizza ki, sohase magat a vezetéket hiizza meg.

« A hélézati csatlakozd vezetéket ne hizza ki tul feszesre, mert a késziilék ellenkez6 esetben
felbillenhet.

« Ne hizza dt a halézati csatlakozd vezetéket éles feliiletek vagy éles sarkok felett. Ne hasznélja
a hdlozati csatlakozd vezetéket a késziilék felemelésére és dvja meg a héhatdstdl (tlizhelylap
/ nyitott Iang).

« Agyerekek nem ismerik fel azokat a veszélyeket, amelyek egy elektromos késziilék kezelésekor
felléphetnek.

« Ez a késziilék nincs arra elGirdnyozva, hogy azt olyan személyek (beleértve a gyerekeket)
haszndljak, akiknek a fi zikai, érzékelési, vagy értelmi képességeik korlatozottak, vagy
nincsenek meg a megfeleld tapasztalataik, illetve tudasuk, kivéve ha az ilyen személyekre a
biztonsdgukért felelds mds személy feliigyel, vagy utasitasokat ad arra,hogyan kell haszndlni
a késziiléket.

« A gyerekeket nem szabad a késziilékkel feliigyelet nélkiil hagyni, nehogy a késziilékkel
jtsszanak.

« (Ovjameg a késziiléket a nedvesség behatésatol (froccsend viz / es6).

« Hagyja a késziiléket teljesen lehdlni, miel6tt megtisztitand, vagy elrakna.

« Eztakésziiléket az id6kapcsolds draval vagy id6zitovel torténd kezelésre tervezték.

« Ipari haszndlathoz a bdvitédobozt a két mellékelt csavarral fel kell csavarozni a késziilék
hétoldaldra. A bévitédoboz biztositja, hogy a késziilék egy falndl torténd felllitas esetén is
nagy nyildsszoggel rendelkezzen.

« FIGYELEM: Ne mikodtesse a késziiléket iiresjdratban zart siit6lapokkal. A zsirmaradvanyok
kiszdraddsa miatt a bevonat kdrosodik. Ha nem keriil sor gofrisiitésre, akkor kapcsolja ki a
késziiléket a kapcsoldval.

« A késziilék eqy hémérséklet-biztositékkal van felszerelve, amely a szabélyozo hibdja esetén
kikapcsolja a késziiléket. Forduljon a Cloer cég gyari iigyfélszolgalatahoz.
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Miiszaki adatok
1898 950
220-240 50/60
1898XL 1200

- Energiafogyasztas kikapcsolt allapotban: 0,0 W
- A készuilék nem rendelkezik készenléti izemmaoddal.
Az els6 hasznalat el6tt

Kérjik az els6 hasznalat el6tt
gondosan olvassa végig ezt az
Utmutatot.

Tavolitsa el a csomagolds minden részét és (ha van-
nak) az 6ntapadé cimkéket, de a tipustéblat ne.
Allitsa fel az ostyasiité automatat egy szaraz, nem si-
kos és sik alatétre.

Az elso felftités el6tt tisztitsa meg a sutdfellile-teket
egy nedves puha kendével.

A legelsé hasznalat el6tt zsirozza be a sttéfe-lilete-
ket, a kés6bbiekben erre a tapadédsgatlo bevonat ko-
vetkeztében nincs sziikség.

Figyelem: Ha Mondamint vagy tejet hasznal, akkor a kés-
ziiléket id6rdl idére zsirozza be, nehogy az ostya rasiljon.
Az elsé 2 ostya higiéniai meggondolasokbdl nem fo-
gyaszthato.

A sutéfeliiletek az lizemeltetés
soran forrok lesznek. Kérjiikne érjen
hozza a fémrészekhez.

Megégési veszély!

CE jelolés / Biztonsagi el6irasok

A késziilék megfelel az Eurépai
Unié altal meghatarozott vonatkozo
kovetelményeknek.

A késziilék kizarolag beltérben
hasznalhato.

==  FIGYELEM! Hasznalat utan,
E]:.- és minden tisztitas el6tt hizza
ki a késziilék csatlakoz6 dugéjat!

Asutéfellletek az izemeltetés soran forrok lesznek. Kér-
jukne érjen hozza a fémrészekhez. Megégési veszély!
Az ostydk kivételére csak fa- vagy hééllo mianyag
eszkozoket hasznaljon, nehogy megkarcolja a készii-
|1ék tapaddsgatlé bevonatat.

A fehér vagy vildagos miianyag alkatrészekkel vagy
hazzal felszerelt késziilékek egy rovid hasznalati
id6 elteltével kissé megbarnulnak. Ez a siités soran
keletkez6 g6zok hatdsanak eredménye és ezt nem
lehet elkerdilni.

Uzembevétel

El6szor dugja be a héalozati csatlakozd dugét a du-
gaszolodaljzatba. A berendezés most forrd lesz. Az
ostyaslités megkezdése el6tt fel kell fliteni a készu-
|éket. Ez az eljaras lezart készlilékesetén kb. 5 percig
tart. Allitsa be a szabalyozot a kdzépsé dlldsba (a 3 és
4 kozott). A piros ellenérzé lampa kigyullad. A piros
ellendrzé lampa néhény perc elteltével kialszik, és a
z6ld ismét kigyullad.

VIGYAZAT!

A késziilék most felforrosodik.
Kérjlk, csak a fogantyukat és a
kezel6szerveket érintse meg.

Siités

A gofri barnulasi fokat az elémelegités utan izlés
szerint tudja bedllitani. Vildgos gofrihoz alacsonyabb
fokozatot, mig sotétebbhez magasabbat vélasszon.
El6fordulhat, hogy adott kortilmények kozott az elsé
gofri nem felel meg pontosan a bedllitott barnulasi
foknak. Ezért készitsen még egy gofrit, miel6tt mo-
dositja a suitési fokozatot.

Toltson be egy merdkandlnyi tésztat a sttéforma
hatso részébe, zérja le a készlléket, és nyomja le a
fogantyujanal fogva. Igy a tészta egyenletesen oszlik
el. Amint kigyullad a narancssarga ellenérzélampa,
dltalaban mar nem kell tovébb nyomva tartania a
fogantyut. Lehetdség szerint gyorsan toltse be a té-
sztat, mert kulénben a gofri teteje és alja nem lesz
egyenletesen barna.

Roviddel a tészta betoltése utan kialszik a zold ellenér-
z6lampa. Kigyullad a narancssarga ellenérzélampa.
Amikor a sttés befejezédik, kialszik a narancssarga
ellenérzélampa, és ujra kigyullad a zold lampa.
Amikor a stités befejez6d6tt, azonnal vegye ki a gofrit
a készllékbdl. Ehhez hasznaljon favillat.

Helyezze a gofrikat egymés mellé egy sitdracsra,
hogy kih(ljenek.

Tisztitas

A tisztitas el6tt mindig hizza ki a hélézati csatlakozo
dugét.

Tisztitsa meg a még meleg berendezést egy papirto-
rolkozoével.

Tipp: Tegyen két szivoképes krepp-papirtorolkozét a
sutéfelliletek kozé és csukja be a készilléket.

Az ostyavasat ezutan egy nedves kendével, de soha-
sem folyo viz alatt tisztitsa meg.

Ne hasznaljon maré hatasu tisztitoszert.



Kornyezetbarat selejtezés

Készulékeink szallitdésahoz kizérdlag kornyezetba-
rdt csomagoldanyagot hasznalunk. A kartonpapirt
és papirt papirgy(ijtébe, a mlanyag csomagolast a
mdanyag hulladékok kozé rakja.

VIGYAZAT! Az elektromos
késziilékek ne keriiljenek
a haztartasi hulladékba.

Az elektromos késziilékek értékes nyersanyagokat
tartalmaznak. Kérjik, hogy mar nem hasznalt kés-
zllékét adja le az ujra-felhasznaldssal foglalkozd
szolgaltatéknak. A hulladék leadas lehetéségeirdl a
telepuilés polgarmesteri hivatalanal érdeklédjon.

Cloer® Ugyfélszolgalat és Termékre-
gisztracio

A Cloer® marka a kivételes tartéssagot és teljesitmé-
nyt jelképezi. Annak érdekében, hogy ezt a szinvo-
nalat hosszu tavon is fenntartsuk, folyamatos min6-
ségellendrzést és tartdssagi vizsgalatokat végziink.

Az 6sszes Cloer® termék sorozatszammal torténd
a zokkendmentes mindségellendrzés garantalasa-
hoz és az tigyfelek elégedettségének biztositasahoz.

Felhivjuk figyelmét: A regisztracié kotelezé az dnkén-
tes ugyfélszolgalatunk igénybevételéhez mdlszaki
szervizzel kapcsolatos kérdések vagy egyedi jotallasi
értékelések esetén. Ez nem jogosit fel ingyenes szol-
galtatasokra; a termékhiba esetén fennalld torvényes
jotallasi jogai kizarolagosan és valtozatlanul fenndll-
nak az eladéval (kereskedelmi partnerrel) szemben.
Ellendrizze online, hogy lgyfélszolgalatunk jelenleg
elérheté-e az On orszagéban.

. Termék regisztracio & garancialis
- feltételek
https://cloer.com/service

Marcius 25.
Nemzetkoz
ostyanap

A gofrisiités 10 szivbol jovoé szabalya

. Az 0sszes hozzavalot melegitse fel szobahémérsékle-

tre. Ehhez célszer(i a vajat, a tojasokat és a vizet a su-
tés el6tt néhany oran at szobahémérsékleten tarolni.
Ugyeljen ra, hogy a vaj puha legyen, de ne melegitse
szobahdémérséklet folé.

. Konyhagép segitségével addig verje fel a tojasokat,

amig a térfogatuk tobb, mint kétszeresére nem né. Egy
kiilon keverétélban keverje habosra a vajat, a cukrot és
a vanilias cukrot. Lassu fokozaton folytassa a keverést,
és fokozatosan keverje hozza a tojdsmasszat.

. Keverje 6ssze a lisztet a megadott mennyiségl su-

téporral. A hagyoményos stitéporoknak kellemetlen
utéiziik van. Ezért javasoljuk a borkd alapu stitépor
hasznalatat, amelynek nincs utdize.

. Javasoljuk, hogy tej helyett hasznaljon vizet. A szén-

savban gazdag 4svanyviz ugyanolyan hatést fejt ki,
mint a sitépor, és a gofri tésztdja kiilonosen laza lesz
téle. Ha dsvanyvizet hasznal, csokkentheti a sttépor
megadott mennyiségét.

. A tésztahoz felvéltva adjon hozza vizet és lisztet. Min-

dig csak annyi lisztet adjon hozzd, amennyit teljesen
el tud keverni, miel6tt Ujbdl vizet 6nt a masszahoz.
Kertlje el, hogy a liszt és a viz kozvetleniil érintkezzen
egymadssal, mert attél csomok képzédnek a tésztaban.

. Keverjen bele annyi vizet, amitdl a tészta még nyulos

marad, de kdnnyen lefolyik a kanalrdl.

. Manduldt, diédt, ételizesit6t, alkoholt és hasonl6 hoz-

zavalokat csak a végén adjon hozza a tésztahoz.

. Pihentesse a tésztat legaldbb 30 percig, de legfeljebb

egy 6raig. Ezalatt az id6 alatt a tészta még nyulésabbd
valik. Ezt kdvetéen mar ne keverje meg a tésztat és ha-
szndlja el egyszerre. Ha hosszabb ideig térolja a tésztat,
gyengébb mindségli lesz a siités végeredménye.

. Csak az elsé gofri kistitése el6tt vajazza ki a gofristtd

automatat. A legtobb gofritészta a tovabbi gofrik ki-
stitéséhez rendszerint méar nem igényel kenést.

10.Az elkésziilt gofrikat helyezze racsra. Ne halmozza

egymasra a friss gofrikat, mert akkor felpuhul a felszi-
niik. A gofri frissen télalva a legfinomabb.

RCP-1500.3.0
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A klasszikus gofri receptje
Osszetevok:

Hozzévalok:

6 tojas

1 kis Uiveg citromaroma

1 kis iveg rumaroma

1 kis csomag borké alapu stitépor
1 kis csomag vanilids cukor

200 g cukor

200 g vaj vagy margarin

500 g liszt

125 ml &svanyviz (szénsavas)

Elkészités: Az 6sszes hozzavalot melegitse fel szoba-
hémérsékletre. Ugyeljen ra, hogy a vaj puha legyen,
de ne melegitse szobahémérséklet folé.

Konyhagép segitségével addig verje fel a tojasokat
amig a térfogatuk tobb mint kétszeresére nem né.

A vajat, a cukrot, a vanilias cukrot és az aromakat egy
masik keverétalban keverje habosra.

Lassu fokozaton folytassa a keverést, és fokozatosan
keverje hozza a tojasmasszat.

Ekkor valtakozva adja hozzé a liszt és az dsvényviz 2/3
részét a tésztahoz. A megmaradt lisztet keverje Oss-
ze a sutéporral, majd vizzel valtakozva adja hozza a
talhoz. Keverjen bele annyi vizet, amitdl a tészta még
nyulés marad, de konnyen lefolyik a kanalrdl.

Pihentesse a tésztat legalabb 30 percig, de csak leg-
feljebb egy éraig.

Tegye a tésztat a Cloer ostyasiit6 stitéformajanak hat-
s6 felébe, majd gyorsan csukja le a fedelet.

Néhdny mésodpercig nyomja 6ssze erésen a fogan-
tyukat, majd slisse a gofrit aranybarnara.

RCP-1503.3.1

Konnyi vasarnapi gofrik
Osszetevok:

Hozzévalok:

250 g vaj

200 g cukor

3 tojas

1 kis csomag vanilias cukor

1 evékandl rum

125 g reszelt citromhéj (kezeletlen) vagy 1 kis csomag
citromaroma

1/2 kis csomag borké alapu stitépor

Elkészités: Kovesse a ,Gofrislités 10 szivbol jové
szabdlyat” Egész tojasok helyett a végén tojashabot
is hasznalhat a bekeveréshez, ahogyan azt a tippben
is leirtuk.

RCP-1508.0.1

Pizza gofri

Zutaten:

Hozzévalok:

125 g vaj vagy margarin

4 tojas

125 g liszt

1/2 teaskanal 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 evékanadl s(ritett paradicsom
1-2 teaskanal mustar

Sé, bors, pizza-fliszerkeverék

Elkészités: Az Osszes hozzévalot melegitse fel szo-
bahémérsékletre. A vajat keverje krémes éllagura,
majd egyenként adja hozza a tojasokat. Ezt kdvetden
felvaltva keverjen hozza siitéporral kevert lisztet és
vizet. Adja hozzé a sonkat, az almat és a di6t. izesitse
a s(ritett paradicsommal, séval, borssal, mustarral és
a pizza-flszerkeverékkel.

RCP-1495.1.0

Burgonyas gofri

Hozzévalok:

500 g hamozott, lisztesre f6z6tt burgonya
2 megtisztitott voroshagyma

4 tojas

100 g liszt

1 ek. tejfol

2 tk.s6

1 tk. bors

3 ek. friss vagy fagyasztott fliszernovény

Elkészités: A burgonyat és a voroshagymat reszelje
le a legfinomabb fokozaton. Keverje 6ssze, majd egy-
mas utan adja hozzé a tojasokat, a tejfolt, a fliszereket,
a sot és a borsot izlés szerint. Végul tobb részletben
adja hozzé a lisztet. A tésztat siisse meg az eldmelegi-
tett és olajjal béségesen bekent gofristitében.

RCP-1515.1.0



Temel Giivenlik Talimatlar

« DIKKAT: Cihazi ilk kez kullanmadan dnce bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

« Bucihaz, yalnizca evlerde ve benzeri uygulamalarda kullanilmak iizere tasarlanmistir; Grnegin:
— madazalar ve ofislerdeki calisanlar icin mutfaklarda,

— tarim igletmelerinde,
— oteller, moteller ve diger konaklama tesislerinde veya pansiyonlarda miisteriler tarafindan.

« Cloer elektrikli cihazlarin onarimlarini yalnizca yetkili Cloer bayileri veya Cloer fabrika servis
merkezi tarafindan yaptinn. Uygun olmayan onarimlar, kullania icin ciddi tehlikelere yol
acabilir. Ayrica, bu durumda garanti hakkiniz da ortadan kalkar.

« Cihazi sadece ev tipi prizlerde calistinin. Tip plakasinda belirtilen sebeke geriliminin, elektrik
sebekenizdeki gerilimle ayni olup olmadigini kontrol edin.

« Baglanti kablosu hasarliysa, tehlikeleri onlemek icin yetkili bir Cloer bayisi veya Cloer fabrika
miisteri hizmetleri tarafindan dedgistirilmesi gerekir.

« Fisi prizden cekin:

« — biranza meydana geldiginde ve cihaz uzun siire kullanilmayacaksa

« —ve/veya her temizlikten once

« —gozetim altinda olmadiginda

« —montajdan dnce ve sckmeden once

« Liitfen sadece fisi cekin, asla kabloyu ¢ekmeyin.

« Kabloyu keskin kenarlarin tizerinden ¢ekmeyin.

« Kabloyu tasimak icin kullanmayin ve i1sidan (ocak gozii / agik alev) koruyun.

« Besleme kablosunu ¢ok gergin cekmeyin, aksi takdirde cihazin devrilme tehlikesi vardir.

« Bu cihaz, 8 yasindan biiyiik cocuklar ile fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri kisith ya
da deneyim ve/veya bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan, gozetim altinda tutulduklan
veya cihazin giivenli kullanimi konusunda bilgilendirildikleri ve bunun sonucunda ortaya
¢ikabilecek tehlikeleri anladiklan takdirde kullanilabilir.

+ Cocuklar cihazla oynamamalidir.

« (ihaz ve baglanti kablosu 8 yasindan kiiciik cocuklardan uzak tutulmalidr.

« Kullania tarafindan yapilan temizlik ve bakim islemleri, 8 yasindan biiyiik ve gozetim altinda
olan ¢ocuklar tarafindan yapiimamalidir.

« (ihazi saklamadan once tamamen sogumasini bekleyin.

. Hlala sicak olan cihazin pisirme plakasi iizerindeki yag kalintilarini bir kagit havluyla dikkatlice
silin.

« Bu cihaz, zamanlayici veya harici bir zamanlayici ile calistinimak lizere tasarlanmamistir.

« Ticari kullamim icin, genisletme kutusu cihazin arkasina birlikte verilen iki vida ile
vidalanmalidir. Genigletme kutusu, cihaz duvara monte edildiginde bile genis bir aciima
agisina sahip olmasini saglar.

« DIKKAT: Cihazi, pisirme plakalari kapaliyken bosta calistirmayin. Yag kalintilarinin kuruyarak
kaplamaya zarar vermesi dnlenmelidir. Waffle pisirmeyecekseniz, cihazi anahtardan kapatin.

« (ihaz, regiilatorde bir ariza olmasi durumunda cihazi kapatan bir sicaklik emniyet tertibati ile
donatilmistir. Liitfen Cloer fabrika miisteri hizmetlerine basvurun.
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Teknik o6zellikler

1898 950

220-240 50/60
1898XL 1200

- Kapali modda gti¢ tiiketimi: 0,0 W
- Cihazda bekleme modu bulunmamaktadir.

ilk kullanimdan énce

Tum ambalaj parcalarini ve varsa etiketleri ¢ikarin;
ancak tip etiketi, seri numarasi ve “Dikkat - Sicak Yu-
zey” etiketini ¢cikarmayin.

« Waffle makinesini kuru, kaymaz ve diz bir ylizeye
yerlestirin.

- ik istmadan énce pisirme yiizeylerini nemli bir bez-
le temizleyin.

« Pisirme yuzeylerini sadece ilk kullanimdan &nce

yaglayin, aksi takdirde yapismaz kaplama sayesinde
yaglama islemi gerekmez.
Ancak Mondamin veya sut kullaniyorsaniz,
waffle’larin yapismamasi icin cihazi ara sira yaglayin.
Hijyenik nedenlerden dolayi ilk iki waffle tiketime
uygun degildir.

A\

CE isareti/
giivenlik talimatlan

C€

Uretimdeki gecikmeler nedeniyle,
ilk birkag¢ dakika boyunca yogun
duman olusabilir. Bu nedenle, ilk
i1sitma sirasinda iyi bir havalandirma
saglayin.

Cihaz, ilgili AB direktiflerinin
gerekliliklerine uygundur.

Bu cihaz yalnizca kapali mekanlarda
kullanilmak iizere tasarlanmistir.

—_— DIKKAT! Kullanmadiginizda
E]:.' ve her temizlikten 6nce
Cihazin elektrik fisini ¢ekin!
Waffle’lart  ¢ikarmak icin, cihazin  yapismaz
kaplamasinin ¢izilmemesi amaciyla yalnizca tahta
veya Isiya dayanikh plastik mutfak esyalari kullanin.

« Beyaz veya acik renkli plastik parcalari ya da govdesi
olan cihazlarda, kisa bir stire kullanimdan sonra kah-
verengimsi bir renk degisimi meydana gelir. Bu du-
rum, pisirme sirasinda olusan buhar nedeniyle olusur
ve 6nlenemez.

On isitma

Cihazi 6n 1sitmak icin fisi prize takin, regllatori 3.
seviyeye ayarlayin ve anahtari acin. Kaplamanin asiri
Isinmamasi icin daha yiiksek bir seviyede 6n i1sitma
yapilmasindan kaginilmalidir. Kirmizi kontrol lambasi
yanar. Birka¢ dakika sonra kirmizi kontrol lambasi
soner ve yesil kontrol lambasi yanar. Bir sesli uyar
duyulur.

DIKKAT!

Cihaz isinmaya baglayacaktr. Liitfen
sadece tutamaclara ve kontrol
diigmelerine dokunun.

A\

Firinlama

On 1sitma isleminden sonra kizartma derecesini
istediginiz gibi ayarlayabilirsiniz. Acik renkli waffle’lar
icin daha dusuk bir dereceyi, daha koyu renkli waff-
le’lar icin ise daha yiiksek bir dereceyi secin. ik waffle,
ayarlanan kizartma derecesine tam olarak uymayabi-
lir. Bu nedenle, ayar diigmesini degistirmeden 6nce
bir waffle daha pismesini bekleyin.

Hamuru kiclk bir kepgeyle kalibin arka kismina do-
kiin, cihazi kapatin ve tutamagindan asagr dogru
bastirin. Boylece hamur esit olarak dagilir.

Hamuru doktikten kisa bir stre sonra yesil kontrol
lambasi soner. Kirmizi kontrol lambasi yanar.

Kirmizi kontrol lambasi yandiginda genellikle bas-
maya gerek kalmaz. Doldurma islemi hizli bir sekilde
yapilmalidir, aksi takdirde waffle’lar Ustte ve altta esit
sekilde kizarmaz.

Pisirme islemi bittiginde kirmizi kontrol lambasi s6-
ner ve yesil kontrol lambasi tekrar yanar.

Bir bip sesi, waffle’in hazir oldugunu belirtir.

Lutfen pisirme islemi biter bitmez waffle’l cihazdan
¢ikarin. Bunun igin tahta bir catal kullanin.

Waffle'lari sogumasi icin bir firin 1zgarasina yan yana
yerlestirin.

Temizlik

Cihazi hentiz sicakken bir kagit havluyla silin.

ipucu: Pisirme ylizeylerinin arasina iki adet emici
mutfak havlusu yerlestirin ve cihazi kapatin.

Son olarak waffle makinesini nemli bir bezle silin, an-
cak asla akan su altinda yikamayin.

Sert temizlik maddeleri kullanmayin.

Cevre dostu atma

Cihazlarimiz nakliye icin sadece ¢evre dostu amba-
lajlara sahiptirler. Kartonlari ve kagitlar, eski kagit to-
plama Unitelerine, plastik ambalajlari degerli madde
toplama unitelerine veriniz

DIKKAT!
Elektro cihazlar ev ¢opiiyle
atilmamalidirlar.

Elektro cihazlar degerli hammaddeler ihtiva eder-
ler. Kullanilmayacak cihazi lttfen kabul edilmis bir
geri donusim Unitesine ulastirniz. Atiga ayirma
imkanlarina iliskin olarak yerel belediye veya sehir
idaresinden bilgi alabilirsiniz.



Cloer® Fabrika Miisteri Hizmetleri ve
Uriin Kaydi

Cloer® markasi olaganustu dayaniklilik ve perfor-
mans anlamina gelir. Bu standardin uzun vadede
korunmasini saglamak icin stirekli kalite izleme ve
dayaniklilik calismalari ylrattyoruz.

Tum Cloer® trtinlerini ilgili seri numaralariyla derhal
kaydettirerek, kusursuz kalite izlemeyi garanti etme-
mize ve misteri memnuniyetini saglamamiza aktif
olarak yardimci oluyorsunuz.

Litfen dikkat: Teknik servis talepleri veya bireysel iyi
niyet degerlendirmeleri icin gonulli fabrika musteri
hizmetlerimizden yararlanmak icin kayit zorunlu-
dur. Bu, tcretsiz hizmetlere yasal bir hak saglamaz;
Urtin kusuru durumunda yasal garanti haklariniz,
saticiniza (ticaret ortaginiza) karsi miinhasiran ve
etkilenmeden devam eder. Fabrika musteri hizmet-
lerimizin tlkenizde sunulup sunulmadigini ¢evrimigi
olarak kontrol edin.

._ TYSI.

-EI Uriin kaydi &
=T Garanti kosullan
https://cloer.com/service

Waffle Pisirmenin 10 Kural

1.Tdm malzemeler oda sicakliginda olmalidir.

Bunun icin tereyadl, yumurtalar ve su, pisirmeden
birkag saat 6nce oda sicakhiginda bekletilmeli-
dir. Tereyaginin yumusak olmasina, ancak oda
sicakhginin tGzerine cikmamasina dikkat edin.

2. Yumurtalari bir mutfak robotunda hacmi iki katindan
fazla olana kadar cirpin. Ayri bir karistirma kabinda
tereyad, seker ve vanilya sekerini koptrene kadar
¢irpin. Dustik hizda karistirmaya devam edin ve
yumurta karisimini yavas yavas ekleyin.

. Unu belirtilen miktarda kabartma tozu ile karistirin.
Geleneksel kabartma toz,u hos olmayan bir tat birakir.
Bu nedenle, tat birakmayan tartar kabartma tozu
kullanmanizi 6neririz.

4. Sut yerine su kullanmanizi 6neririz. Bol karbonatl
maden suyu, kabartma tozu ile ayni etkiye sahiptir ve
waffle’lan 6zellikle kabarik yapar. Maden suyu kullana-
rak belirtilen kabartma tozu miktarini azaltabilirsiniz.

5. Hamura sirayla su ve un ekleyin. Her seferinde, tekrar
su eklemeden 6nce tamamen karistirabileceginiz ka-
dar un ekleyin. Hamurun topaklanmamasi icin unun
dogrudan suyla temas etmesini 6nleyin.

6. Hamurun hala koyu kivamda olmasi, ancak kasiktan
iyi akmasi icin yeterli miktarda su ekleyin.

7.Badem, kuruyemis, aroma vericiler veya alkol gibi

malzemeleri hamura yalnizca en son asamada ekleyin.

8. Hamuru en az 30 dakika, ancak bir saatten uzun
olmayacak sekilde dinlendirin. Bu stire zarfinda
hamur koyulasacaktir. Dinlendirdikten sonra hamuru
karistirmayin; tamamini tek seferde kullanin. Hamurun
daha uzun stire bekletilmesi, pisirme sonucunun kalitesini
dusardr.

w

9. Waffle makinesini yalnizca ilk wafflel pisirmeden

once tereyadiyla yaglayin. Cogu waffle hamurunda,
sonraki waffle’lar icin genellikle tekrar yaglamaya
gerek kalmaz.

10Hazir olan waffle'lari bir tel 1zgaranin {izerine

yerlestirin. Taze waffle’lari Gist Giste dizmeyin; aksi
takdirde ylizeyleri yumusar. Waffle'lar en iyi, taze
servis edildiklerinde lezzetli olur.

RCP-1500.3.0

Klasik Cloer Waffle Tarifi
Malzemeler:

6 yumurta

1 sise limon aromasi

1 sise rom aromasi

1 paket krem tartar kabartma tozu
1 paket vanilya sekeri

200 gr seker

200 gr tereyagi veya margarin

500 grun

125 ml maden suyu

Hazirlik: Tim malzemeler oda sicakliginda olmalidir.
Tereyaginin yumusak oldugundan ancak oda
sicakhginin tzerinde isinmadigindan emin olun.

Yumurtalari mikserle hacimleri iki katindan fazla
artana kadar ¢irpin.

Ayri bir karistirma kabinda tereyad), seker, vanilya
sekeri ve aromalari acik ve kabarik olana kadar ¢irpin.
Duslik hizda karistirmaya devam edin, yumurta
karisimini azar azar ekleyin.

Unu ve kabartma tozunu karistirin. Un-kabartma
tozu karisimini ve maden suyunu sirayla hamura
ekleyin. Hamur hala koyu kivamda olacak ancak
kasiktan kolayca dokulecek kadar su ekleyin.

Hamuru en az 30 dakika, en fazla bir saat dinlendirin.

Hamuru Cloer waffle makinesinin pisirme kabinin
arka yarisina dokiin ve kapag hizlica kapatin.

Kulplari birkag saniye sikica birbirine bastirin ve
waffle’lar altin kahverengi olana kadar pisirin.

RCP-1503.3.1
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Elmali Waffle

Malzemeler:

200 g margarin veya tereyagdi

100 g seker

4 yumurta

Bir adet islenmemis limonun rendelenmis kabugu
250gun

1 paket kabartma tozu

100 g dilimlenmis veya dogranmis badem

1/8 | maden suyu veya siit

2-4ince dogranmis elma

Hazirlanisi: Tereyadi ve sekeri acik ve kabarik olana
kadar birlikte ¢irpin. Yumurtalar teker teker ekleyin.
Kabartma tozuyla karistirilmis unu ve siviyi sirayla
ekleyin. Bademleri veya kuruyemisleri ekleyin. Son
olarak, ince dogranmis elmalari ve limon kabugunu
ekleyin. Ayrica, bitlin yumurtalar yerine sadece
yumurta sarilarini da ekleyebilir ve sonunda sertce
cirpilmis yumurta beyazlarini katlayarak ekleye-
bilirsiniz. Hamur hafif kalin olmali ancak yine de
dokdlebilir kivamda olmalidir.

RCP-1508.0.1

Pizza Waffle

Malzemeler:

125 gr tereyagi veya margarin

4 yumurta

125grun

1/2 cay kasigi kabartma tozu

125 mlilik su

yaklasik 100 gr pismis jambon, seritler halinde
kesilmis

2 elma, ince dogranmis

1 paket ceviz veya findik, ince 6gutilmis
2-3 yemek kasigi domates salcasi

1-2 cay kasigi hardal

Tuz, karabiber, pizza baharati

Hazirlanisi: Tereyagini plriizsiiz olana kadar krema
kivamina getirin, ardindan yumurtalari teker teker
ekleyin. Kabartma tozu ve ilik suyla karistiriimis unu
sirayla ekleyerek karistirin. Jambonu, elmalari ve
findiklari ekleyin ve domates salcasl, tuz, karabiber,
hardal ve pizza baharati ile tatlandirin. Hamuru
hemen pisirin. Mantar, peynir, zeytin veya salatalik ile
varyasyonlar mumktnddir.

RCP-1495.1.0

Patatesli Waffle

Malzemeler:

500 gr soyulmus, nisastali patates

2 soyulmus sogan

4 yumurta

100 grun

1 yemek kasigi eksi krema

2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

3 yemek kasigi taze veya dondurulmus otlar

Hazirlanisi: Patates ve soganlari rendenin en ince
ayarini kullanarak ince ince rendeleyin. Karistirin ve
yavas yavas yumurtalari, eksi kremayi, otlari, tuzu ve
karabiberi ekleyerek kanistirin. Ardindan unu azar
azar ekleyin. Hamuru, bolca yaglanmis énceden
1sitilmis waffle makinesinde hemen pisirin.

RCP-1515.1.0
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