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Bedienungsanleitung
Instruction Manual

Hornchenautomat Cloer-0289ESR
Crispy Cone maker Cloer-0289ESR
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Grundlegende Sicherheitshinweise

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich dazu bestimmt, im Haushalt und &hnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie beispielsweise:

—in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden und Biiros,

—in landwirtschaftlichen Anwesen,

—von Kundenin Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen oder in Friihstiickspensionen.
Lassen Sie Reparaturen an Cloer Elektrogerdten nur durch den Cloer Werkskundendienst
durchfiihren. Durch unsachgemaBe Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen. Zudem erlischt dadurch Ihr Garantieanspruch.

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

Das Gerdt muss an eine Steckdose mit Schutzleiter angeschlossen werden.

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

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,

— wenn eine Storung auftritt,

— wenn das Gerat ldngere Zeit nicht benutzt wird,

— vor jeder Reinigung.

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

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

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

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

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

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

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

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

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

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

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser ein.

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



Technische Daten

Typ Volt Hz
0289ESR 230 50

Watt
800

Vor dem Erstgebrauch

Lesen Sie vor dem Erstgebrauch diese
Anleitung aufmerksam durch.

Entfernen Sie alle Verpackungsteile und evtl. Aufkle-
ber, nicht das Typenschild, die Seriennummer und
den Achtung-Hei3e-Oberflache Aufkleber.

Stellen Sie den Hérnchenautomaten auf eine trocke-
ne, rutschfeste und ebene Unterlage.

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

Die ersten zwei Hoérnchen sind aus hygienischen
Griinden nicht zum Verzehr geeignet.

A\

CE-Kennzeichnung /
Sicherheitshinweise

q3

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

Das Gerat entspricht den
Anforderungen der
zutreffenden EG-Richtlinien.

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

Verwenden Sie zum Herausnehmen der Hérchen nur
Holz- oder hitzebesténdiges Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung des Gerates nicht zerkratzt wird.

=== ACHTUNG! Bei Nichtgebrauch

E]:._ und vor jeder Reinigung des
Gerétes Netzstecker ziehen!

Inbetriebnahme / Vorheizen
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und stellen
Sie den Regler auf Stufe 3, um das Gerat vorzuheizen. Ein
Vorheizen auf einer hoheren Stufe sollte vermieden wer-
den, um die Beschichtung nicht zu tiberheizen. Sobald der
Signalton ertont, ist das Gerdt heil und Sie kénnen mit
dem Hornchenbacken beginnen.

ACHTUNG!

Das Gerat wird jetzt heif3. Bitte fassen Sie

nur die Griffe und Bedienelemente an.

Backen

+ Sie kdnnen den Bréunungsgrad nach dem Vorheizen be-
liebig einstellen. Wéhlen Sie fiir helle Hornchen eine nied-
rigere Stufe und fiir dunkle Hornchen eine héhere Stufe.
Das erste Hornchen entspricht unter Umstanden noch
nicht exakt dem eingestellten Brédunungsgrad. Warten Sie
deshalb ein weiteres Hornchen ab, bevor Sie die Regler-
stufe dndern.

Fillen Sie den Teig in die Mitte der unteren Backform ein.
Beim Backen von Hornchen ist es wichtig, dass Sie die ge-
naue Teigmenge ermitteln (ca. 1 gestr. EL). In den daumen-
breiten Uberlaufrand sollte méglichst kein Teig flieBen.
Sollte Ihnen dieses doch einmal passieren, besonders bei
den ersten Backversuchen, so lasst sich der tiberschiissige
Teig vom gerollten, erkalteten Hornchen leicht abbrechen.

« Nach dem Einfiillen des Teiges schlieBen Sie das Gerdt und
driicken es am Griff herunter. Dadurch verteilt sich der Teig
gleichméBig. Grundsatzlich gilt: Ist der Teig dinnflussig,
verflieBt er gut und es muss nur wenig gedriickt werden.
Bei dickflissigen Teigen, sollte mehr gedriickt werden.
Teigmenge und Druck der Backplatten beeinflussen das
Backergebnis wesentlich.

Bei zu schwachem Druck und dickem Teig, bildet sich im
vorderen Bereich ein heller Fleck, da die Backplatten vorne
keinen guten Warmekontakt mit dem Teig haben. AuBer-
dem ist das Hornchen dort etwas dicker.

Bei zu starkem Druck reien die Dampfbléschen, die beim
Backen entstehen, kleine Locher in das Hornchen.

Kurz nach dem Einfiillen des Teiges erlischt die griine Kont-
rolllampe und die rote Lampe leuchtet auf. Danach, wenn das
Hornchen fertig ist, ertont der Signalton.

+ Nehmen Sie das Hornchen aus dem Gerat. Benutzen Sie
dafiir eine Holzgabel oder hitzebestandiges Kunststoff-
besteck.

Die Hérnchen miissen nach dem Herausnehmen sofort,
noch heif3, gerollt werden. Sie lassen sich, sobald sie erkal-
tet sind, nicht mehr rollen.

Verwenden Sie zum Herausnehmen des Hornchens

die Cloer Holzgabel und das Cloer Waffelhorn zum

Rollen der Hornchen. Dieses und weiteres Zubehér
finden Sie in unserem Online-Shop.

Tipps

« Sollte einmal ein Hérnchen misslingen, so kann das
verschiedene Griinde haben. Im folgenden Abschnitt
finden Sie einige Tipps, die lhnen das Hérnchenba-
cken erleichtern kdnnen.

«+ Alle Zutaten sollten die gleiche Temperatur haben.

. Verwenden Sie lauwarme, zerlassene Butter.

« Damit die Hornchen knusprig bleiben, verwenden Sie
bitte keine Milch. Milch macht die Hornchen weich.

« Der Teig darf nicht zu diinn sein, es muss jedoch gut
vom Loffel flieBen.

« Hornchen lassen sich problemlos fiir einige Wochen auf-
bewahren, wenn Sie diese in einer Dose gut verschlie3en.

« Fiillungen fiir siiBe Hornchen: Eiscreme, Schlagsah-
ne, Buttercreme, Friichte

« Fiillung fiir pikante Hornchen: Salate (Fleisch- oder
Gemdsesalat), Kasecreme, Spargel, Ragout fin.



Rezepte
Carlos Hornchen

Zutaten:

2 Eier

175 g Butter

200 g Zucker

250 ml Wasser

2 Péackchen Vanille Zucker
350 g Mehl

Zubereitung:

Die Butter in einem Topf verfliissigen. Zucker mit Vanille-
zucker vermischen, mit der fliissigen Butter, dem Mehl,
den Eiern und dem Wasser zu einem glatten Teig verriih-
ren. Der Teig muss gut vom Loffel flieen. Ist dies nicht
der Fall, noch etwas Wasser hinzuftigen. Der Teig muss
mindestens 2 Stunden ruhen, besser noch tiber Nacht.

Zimt Hornchen

Zutaten:
125 g Butter
250 g Zucker
4 -5 Eier
1TL Rum
1TLZimt
etwas Salz
200 g Mehl

Zubereitung:
Butter, Zucker und die ganzen Eier sahnig rihren,
nach und nach die anderen Zutaten hinzufligen.

Reinigung

Reinigen Sie das noch warme Gerat mit einem Mic-
rofasertuch, damit die empfindliche Beschichtung
nicht zerkratzt wird.

Reinigen Sie den Hérnchenautomaten abschlieBend
mit einem feuchten Tuch, jedoch nie unter flieBen-
dem Wasser.

Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel.

Umweltfreundliche Entsorgung

Unsere Gerate haben flr den Transport ausschliel3-
lich umweltfreundliche Verpackungen. Geben Sie
Kartonagen und Papier in die Altpapiersammlung,
Kunststoffverpackungen in den Wertstoffmiill.

ACHTUNG!
Elektrogerdte gehéren
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 In-
formationen rund um Cloer, finden sie in unserem
Online-Shop.

Cloer Online-Shop
https:/cloerde

Gewadbhrleistung

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

Herstellergarantie

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

.'

EI Produktregistrierung &
™% Garantiebedingungen
https://cloer.eu/register




Basic Safety Instructions

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

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

—infarm houses,

—by clientsinhotels, motelsandotherresidential typeenvironmentsoronbedandbreakfasttype
of environments.

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

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

warranty claims.

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

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

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

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

Pull power plug of the power socket

—in case of a defect,

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

— before any cleaning.

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

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

otherwise the appliance is likely to tip over.

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

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

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

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

understand the hazards involved.

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

or older and are supervised.

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

Do not use the appliance outdoors.

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

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

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

on the following pages.

Do not immerse the appliance in water.

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

the grips.



Technical Data

Watt
800

Type Volt Hz
0289ESR 230 50

Before the first use

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

Remove all packaging and any stickers, except the type
plate, serial number and Caution: Hot Surface sticker.
Place the Crispy cone maker on a dry, flat, nonslip surface.
Clean the baking surface with a damp cloth.

A\

The two first crispy cones are unfit for human con-
sumption because of hygienical reasons.

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

CE Label / Safety information
C € The appliance meets the requirements
of the applicable CE directives.

The appliance is designed for indoor
domestic use only.

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

==  ATTENTION! Always unplug the
B:._ appliance when not in use and before
cleaning.

Starting up / Preheating
Plug the appliance into the wall socket. Set the con-
troller to 3 to preheat the appliance. Preheating in a
higher level should be avoided in order not to over-
heat the coat. The machine beeps as soon as it is hot.
Then you can begin baking.

ATTENTION!

Appliance becomes hot. Do not touch

any part of the appliance except the
handles or the operating elements.

Baking

It is possible to set the browning level however you
like after preheating. Choose a lower level for light-
er cones and a higher level for darker cones. The first
cone won't always match the chosen browning level
exactly. Therefore, see how the next cone turns out
before you adjust the controller level.

Pour the dough into the centre of the lower baking
mould. When making cones it is important to de-
termine the exact quantity of dough (around 1 level
tablespoon). Ideally, dough should not flow into the
thumb-wide overflow area on the edge of the machine.
If this does happen to you, especially in your first baking
attempts, the excess dough can be easily broken off
from the cone when it has been rolled and cooled.
After pouring in the dough, close the device and press
it down with the handle. This will distribute the dough
evenly. In general the following rule applies: If the dough
is runny, it will flow out well and doesn't need to be pres-
sed much. Thicker doughs need to be pressed more.
The amount of dough and the pressure of the baking
plates have a significant impact on the baking outcome.
If the pressure is too weak or the dough too thick, a light
spot will form in the front area, because the baking pla-
tes won't have good heat contact with the dough at the
front. The cone will also be somewhat thicker there.

If the pressure is too strong, the steam bubbles that
form during baking will tear small holes in the cone.
Shortly after the dough is poured in, the green con-
trol light goes out and the red light comes on. Then,
when the cone is ready, the machine beeps.

Take the cone out of the device. Use a wooden fork or
a heat-resistant plastic tool to remove the cone.

The cones must be rolled immediately after remo-
ving them, while they are still hot. Once they have
cooled down they can no longer be rolled.

Suggestion

Use the Cloer wooden fork to remove the cones and
use the Cloer waffle cone roller to roll them. These and
other accessories can be found in our online shop.

Tips

If a cone ever goes wrong, this can have many diffe-
rent causes. In the following paragraph are a few tips
that can make your cone-making easier.

All ingredients should have the same temperature.
Use lukewarm, melted butter.

To ensure the cones stay crispy, please don’t use any
milk. Milk makes the cones soft.

The dough must not be too thin, but it must still pour
easily from the spoon.

Cones can be stored for a few weeks without any pro-
blem when kept in a sealed container.

Fillings for sweet cones: Ice cream, whipped cream,
butter cream, fruit

Fillings for savoury cones: Salads (meat or vegeta-
ble salad), cream cheese, asparagus, ragout fin.



Recipes
Carlos Cone

Ingredients:

2 eggs

175 g butter

200 g sugar

250 ml water

2 packets vanilla sugar
350 g flour

Preparation:

Melt the butter in a pot. Mix the sugar with the va-
nilla sugar and stir together with the melted butter,
flour, eggs and water to form a smooth dough. The
dough must pour easily from the spoon. If this is not
the case, add a little more water. The dough must rest
for at least 2 hours, preferably overnight.

Cinnamon Cone

Ingredients:
125 g butter
250 g sugar
4-5eggs

1tsp rum

1 tsp cinnamon
Some salt

200 g flour

Preparation:
Beat the butter, sugar and whole eggs, then add the
other ingredients a little at a time.

Cleaning
Clean the device while still warm; use a microfibre cloth
so that the sensitive coating doesn’t get scratched.

« Afterwards, wipe the crispy cone maker with a damp

cloth but never under running water.

« Do not use caustic cleaning agents.

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

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

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

Warranty

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

Manufacturer warranty

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

Manufacturer warranty
https://cloer.eu/guarantee




Consignes de base de sécurité

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

similaires, comme par exemple :

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

— dans les propriétés agricoles,

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

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

la maison Cloer exclusivement. Des réparations incorrectement réalisées peuvent entrainer

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

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

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

électrique.

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

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

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

Débranchez la fiche secteur de la prise de courant,

— si un dysfonctionnement se produit ;

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

— avant tout nettoyage.

—en |'absence de surveillance,

—avant le retrait du couvercle.

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).

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

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

Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau.

ATTENTION! Le broyeur du moulin a café est tranchant. Danger de blessures !



Caractéristiques techniques

Type voltage

0289ESR 230 50 800

Avant la premiére utilisation

ﬂl Lisez cette notice avec soin avant la
I___ __I premiére utilisation.

Retirez tout I'emballage et tous les autocollants, a I'excep-
tion de la plaque signalétique, du numéro de série et de
l'autocollant Attention : Surface chaude.

Placez I'appareil sur un support sec, non glissant et plan.
Nettoyez les surfaces de cuisson avant la premiere utilisa-
tion avec un chiffon humide.

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 l'appareil.

Pour des raisons hygiéniques, les deux premieres
gaufres sont impropres a la consommation.

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.

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 l'appareil.

===  ATTENTION!En cas de non-utilisation
E] etavant tout nettoyage de l‘appareil,
retirez la prise d‘alimentation électrique.

Mise en service / préchauffage

Enfoncez la prise de I'appareil dans la prise du réseau
électrique et mettez le régulateur en position 3 afin
de préchauffer I'appareil. Un préchauffage a un plus
haut niveau doit étre évité afin de ne pas surchauffer
le revétement. Lorsque le voyant de contréle s’éteint,
ceci signifie que l'appareil est chaud et que vous pou-
vez commencer a cuire les gaufres.

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

Cuisson

Apreés le préchauffage, vous pouvez régler le niveau
de brunissement des croissants selon vos souhaits.
Pour des croissants clairs, sélectionnez un niveau bas

et pour des croissants plus dorées un niveau plus éle-
Vé. Il se peut que le premier croissant ne corresponde
pas exactement au niveau de brunissement réglé.
Nous vous conseillons de préparer un deuxiéme
croissant avant de modifier le niveau de réglage.
Remplissez la pate au centre du plateau de cuisson
inférieur. Lors de la cuisson des croissants, il est im-
portant de déterminer la quantité exacte de pate
(environ une cuillerée. Si possible, veiller a ce que la
pate ne coule pas du tout sur le rebord de trop-plein
large d’un pouce. Si cela vous arrivait malgré tout, en
particulier lors des premiers essais de cuisson, l'excé-
dent de pate pourrait aussi, facilement, étre éliminé
du croissant roulé et refroidi.

Aprés avoir rempli la pate, fermez I'appareil et poussez-
le vers le bas en appuyant sur sa poignée. Ceci répartit la
pate de fagon uniforme. En principe, si la pate est fluide,
elle coule bien et il suffit juste de la presser un tout petit
peu. Pour les pétes épaisses, il faut presser davantage.
La quantité de pate et la pression des plaques de cuisson
influencent considérablement le résultat de la cuisson.

Si la pression est trop basse et la pate épaisse, une
tache claire se forme sur la zone avant car les plaques
de cuisson n‘obtiennent pas un bon contact thermi-
que avec la pate sur cette zone. De plus, le croissanty
est un peu plus épais.

Sila pression est trop élevée, les bulles de vapeur qui
apparaissent lors de la cuisson produisent de petits
trous sur le croissant.

Juste avant de remplir la surface de cuisson de pate, le
voyant de contrdle vert séteint et la lampe rouge sallume.
Lorsque le croissant est prét, le signal sonore retentit.
Vous pouvez alors sortir le croissant de l'appareil. Uti-
lisez pour ce faire une fourchette en bois ou un cou-
vert en plastique résistant a la chaleur.

Apres étre retirés de I'appareil, les croissants doivent
étre immédiatement roulés pendant qu'ils sont encore
chauds. Une fois refroidis, ils ne peuvent plus étre roulés.

Remarque:

Pour retirer le croissant, utilisez la fourchette en
bois Cloer et pour le rouler, le cornet de gaufre Clo-
er. Vous trouverez ces accessoires et d'autres encore
sur notre boutique en ligne.

Conseils

Si un croissant n'est pas réussi, il peut y avoir plusie-
urs raisons. Dans la section suivante, vous trouverez
quelques astuces qui vous permettront de cuire plus
facilement vos croissants.

Tous les ingrédients devraient étre soumis a la méme
température.

Utilisez du beurre tiéde, fondu.

Pour que les croissants restent croustillants, veuillez
ne pas utiliser de lait. Le lait rend les croissants mous.
La pate ne doit pas étre trop fluide, mais elle doit
pouvoir couler facilement de la cuillére.

S'ils sont bien fermés dans une boite, les croissants
peuvent facilement étre conservés pendant plusieurs



semaines.

Farce pour les croissants sucrés : Créme glacée, creme
fouettée, créme au beurre, fruits

Farce pour les croissants épicés : Salades (salade de
viande ou de légumes), creme au fromage, asperges,
ragout fin.

Recettes
Croissants Carlos

Ingrédients :

2 ceufs

175 g de beurre

200 g de sucre

250 ml d'eau

2 sachets de sucre vanillé
350 g de farine

Préparation :

Liquéfier le beurre dans une casserole. Mélanger le
sucre avec le sucre vanillé, avec le beurre liquide, la
farine, les ceufs et I'eau pour obtenir une pate lisse. La
pate doit couler facilement de la cuillére. Si ce n'est pas
le cas, rajouter un peu d'eau. La pate doit reposer pen-
dant au moins 2 heures, mieux encore toute une nuit.

Croissants a la cannelle

Ingrédients :

125 g de beurre

250 g de sucre

4a5 ceufs

1 cuillére a café de rhum

1 cuillére a café de cannelle
Un peu de sel

200 g de farine

Préparation :
Mélanger le beurre, le sucre et les ceufs en une pate cré-
meuse, ajouter progressivement les autres ingrédients.

Nettoyage

Nettoyez l'appareil encore chaud avec un chiffon
microfibre afin que son revétement sensible ne soit
pas rayé.

«+ Pour terminer, nettoyer l'appareil avec un chiffon hu-

mide, jamais sous l'eau courante.

« Nutilisez pas d‘outils de nettoyage pointus.

Mise au rebut respectant
I'environnement

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

ATTENTION!
Les appareils électriques ne doivent pas
étre jetés a la poubelle.

Les appareils électriques contiennent des matériaux bruts
de valeur. Veuillez remettre les appareils électriques en fin
de vie a votre déchetterie locale ou un centre de recyclage
agréé. Vous pouvez obtenir toutes les informations a pro-
pos du traitement de déchets auprés de votre commune.

Informations sur les régles de tri

. REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
A LA LIVRAISON EN MAGASIN  EN DECHETERIE
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Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil,

ses accessoires,
cordons et batteries
se recyclent

(<)
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Garantie

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

Garantie du fabricant

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

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




Essentiéle veiligheidsinstructies

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

—in de personeelskeuken van een winkel of kantoor,

—in agrarische bedrijven,

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

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

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

Het apparaat moet worden aangesloten op een stopcontact met randaarding.

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

Trek de stekker uit het stopcontact

—in geval van storing.

—als het apparaat gedurende langere tijd niet wordt gebruikt.

— iedere keer voordat het apparaat wordt schoongemaakt.

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

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

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

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

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

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

Gebruik het apparaat niet in de buitenlucht.

Bescherm het apparaat tegen vocht (spatwater/regen).

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

Dompel het apparaat nooit onder in water.

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



Technische gegevens

watt
800

Type volt Hz
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Voor het eerste gebruik

Lees voor het eerste gebruik deze
handleiding aandachtig door.

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

Plaats het apparaat op een droge, slipvrije en vlakke
ondergrond.

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

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

A\

CE-markering/
veiligheidsaanwijzingen

q3

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.

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

—
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Ingebruikneming/voorverwarmen
Steek de stekker in het stopcontact. en zet de regelknop
op 3 om het apparaat op te laten warmen. Laat het ap-
paraat niet op een hogere stand opwarmen, anders kan
de antiaanbaklaag oververhit raken. Zodra de pieptoon
klinkt, is het apparaat opgewarmd en kunt u met het
bakken van de croissants beginnen.

AN

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

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

Bakken

U kunt de bruiningsgraad na het voorverwarmen naar
wens instellen. Selecteer voor lichte croissants een lager
niveau en voor donkere croissants een hoger niveau. De
eerste croissant beantwoord mogelijk niet exact aan de
ingestelde bruiningsgraad. Wacht daarom op de volgen-
de croissant, voordat u het niveau wijzigt.

Plaats het deeg in het midden van de onderste bakvorm.
Bij het bakken van croissants is het belangrijk, dat u de
juiste hoeveelheid deeg bepaalt (ca. 1 afgestreken eetle-
pel). Voor zover mogelijk mag er geen deeg in de duim-
brede overlooprand lopen In het geval dat dit toch een
keer gebeurt, bijvoorbeeld tijdens de eerste bakpogin-
gen, kan het overtollige deeg gemakkelijk van de gerol-
de, afgekoelde croissants worden afgebroken.

Nadat u het deeg hebt afgevuld, sluit u het apparaat
en drukt de handgreep naar beneden aan. Hierdoor
wordt het deeg gelijkmatig verdeeld. In principe geldt:
Als het deeg dun vloeibaar is, vloeit het mooi en moet
er slechts zacht worden aangedrukt. Bij dikker deeg
moet er harder worden aangedrukt.

De hoeveelheid deeg en de druk van de bakplaten
beinvioeden het resultaat behoorlijk.

Als de druk te zwak is en het deeg te dik, vormt zich in het
voorste gedeelte een lichte vlek, omdat de bakplaat aan
de voorkant geen goed thermisch contact maakt met het
deeg. Bovendien is de croissant daar iets dikker.

Als de druk te zwaar is, maken de dampbellen, die bij
het bakken ontstaan, kleine gaatjes in de croissant.
Kort na het plaatsen van het deeg dooft het groene con-
trolelampje en gaat het rode lampje branden. Daarna,
wanneer de croissant klaar is, klinkt de pieptoon.

Neem de croissant uit het apparaat. Gebruik daarvoor
een houten vork of hittebestendig plastic bestek.

De croissants moeten onmiddellijk na het verwijderen,
nog warm, worden gerold. Nadat de croissants zijn af-
gekoeld, kunnen ze niet meer worden gerold.

Aanwijzing

Gebruik voor het verwijderen van de croissants de
houten vork van Cloer en de wafelhoorn van Cloer
voor het rollen van de croissants. Deze en andere
accessoires vindt u in onze online shop.

Tips

Als er ooit een croissant mislukt, dan zijn daar vele oor-
zaken voor. In de volgende sectie vindt u enige tips,
die het bakken van croissants voor u gemakkelijker
kunnen maken.

Alle ingrediénten moeten dezelfde temperatuur hebben.
Gebruik lauwwarme gesmolten boter.

Gebruik geen melk, zodat de croissants knapperig blij-
ven. Melk maakt de croissants zacht.

Het deeg mag niet te dun zijn, het moet echter goed
van de lepel lopen.

Croissants kunnen zonder probleem enkele weken
worden bewaard in een goed afgesloten blik.
Vullingen voor zoete croissants: Roomijs, slagroom,
boterroom, vruchten

Vullingen voor pittige croissants: Salades (vlees- of
groentesalade), roomkaas, asperges, ragout.



Recepten
Carlos Croissants

Ingrediénten:

2 eieren

175 g boter

200 g suiker

250 ml water

2 pakjes vanillesuiker
350 g patentbloem

Bereiding:

Smelt de boter in een steelpan. Vermeng de suiker
met de vanillesuiker en kneed het met de gesmolten
boter, de bloem, de eieren en het water tot een glad
deeg. Het deeg moet goed van de lepel lopen. Wan-
neer dit niet het geval is, moet nog wat water worden
toegevoegd. Het deeg moet ten minste 2 uur rusten,
beter nog een hele nacht.

Kaneelcroissants

Ingrediénten:

125 g boter

250 g suiker

4 -5 eieren

1 eetlepel rum

1 eetlepel kaneel
snufje zout

200 g patentbloem

Bereiding:
Klop de boter, suiker en hele eieren waarbij geleide-
lijk de andere ingrediénten worden toegevoegd.

Reiniging
Reinig het nog warme apparaat met een microvezeldoek,
zodat er op de gevoelige coating geen krassen komen.

Reinig het apparat vervolgens met een vochtige
doek. Houd het apparaat in geen geval onder stro-
mend water.

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen.

Milieuvriendelijke verwijdering
Al onze apparaten zijn milieuvriendelijk verpakt
voor het transport. Doe kartonnen verpakkingen en

papier in de papierbak en kunststof verpakkingen bij
het PMD-afval.

LET OP!
Elektrische apparaten horen
niet bij het huisvuil.

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

Vrijwaring

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

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

Fabrieksgarantie

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

Fabrieksgarantie
https://cloer.eu/guarantee




Precauzioni di sicurezza

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

— nelle mense per il personale in negozi e uffici,

— nelle tenute agricole,

— 0 se utilizzato dai clienti presso hotel, motel e altre strutture ricettive o nei B&B.

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

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

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

Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa,

— se si verifica un guasto.

— se non si utilizza 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 o 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 eseguite da bambini di eta non inferiore a 8 anni
e sotto la supervisione di un adulto.

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

Non utilizzare I'apparecchio all‘esterno.

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

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

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

Non immergere il dispositivo in acqua.

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



Caratteristiche tecniche
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Prima del primo utilizzo

ﬂl Leggere attentamente le istruzioni
I_____I prima del primo utilizzo.

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

| 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.

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

ATTENZIONE! Staccare la spina

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

—_—
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Messa in servizio / 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 pili alto, per non surriscaldare il rivestimento. Non
appena viene emesso il segnale acustico, la macchina
calda ed é possibile iniziare con la cottura dei croissant.

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

Cottura

Dopo il preriscaldamento € possibile impostare il gra-
do di doratura a piacere. Per croissant chiari, impost-
are un livello basso, per croissant pili scuri, impostare
un livello pil alto. E possibile che il primo croissant
non corrisponda ancora esattamente al grado di do-
ratura impostato. Pertanto procedere con un altro
croissant prima di modificare il livello di regolazione.
Versare l'impasto nel centro della teglia inferiore. Per
la cottura di croissant & importante stabilire la quan-
tita esatta d'impasto (ca. 1 cucchiaio raso). Evitare
che I'impasto finisca nel bordo di troppopieno largo
come un pollice. Tuttavia, qualora accada, partico-
larmente nei primi tentativi di cottura, I'impasto in
eccesso potra essere facilmente rimosso dal croissant
arrotolato e raffreddato.

Dopo aver versato l'impasto, chiudere la macchina
e spingere l'impugnatura verso il basso. In questo
modo l'impasto si distribuisce uniformemente. In
linea di principio va considerato quanto segue: Se
I'impasto é liquido, fluisce bene ed é sufficiente una
pressione leggera. Se I'impasto & denso, & necessario
premere piu forte.

La quantita di impasto e la pressione delle piastre di
cottura influiscono notevolmente sul risultato.

In caso di pressione troppo leggera e impasto denso,
nell'area anteriore si forma una macchia chiara, in quan-
to nell'area anteriore le piastre di cottura non hanno
un contatto termico ideale con limpasto. Inoltre, in
quell'area, i croissant sono leggermente piu spessi.

In caso di pressione eccessiva, le bolle di vapore che
si formano durante la cottura, si rompono, creando
piccoli fori nel croissanto.

Poco dopo il versamento dell'impasto, si spegne la
spia verde e si accende quella rossa. Successivamen-
te, quando il croissant & pronto, viene emesso un seg-
nale acustico.

A questo punto estrarre il croissant dalla macchina.
A tale scopo utilizzare una forchetta di legno o una
posata di plastica resistente al calore.

| croissant devono essere arrotolati subito dopo l'es-
trazione fino a quando sono ancora caldi. Una volta
raffreddati non si fanno piu arrotolare.

Per estrarre il croissant, utilizzare la forchetta di
legno Cloer e il cono per waffel Cloer per arrotolare
i croissant. Questi e altri accessori sono disponibili
nel nostro shop online.

Consigli

| motivi per la mancata riuscita di un croissant posso-
no essere diversi. La sezione seguente contiene alcuni
consigli che possono facilitare la cottura dei croissant.
Tutti gli ingredienti dovrebbero avere la stessa tem-
peratura.

Utilizzare burro fuso, tiepido.

Affinché i croissant rimangano croccanti, non utiliz-
zare latte. Il latte rende i croissant morbidi



Limpasto non deve essere troppo morbido, ma deve
scendere bene dal cucchiai.

| croissant possono essere conservati senza problemi
per alcune settimane se sono ben chiusi in un barattolo.
Farciture per croissant dolci: gelato, panna, crema al
burro, frutta

Farciture per croissant saporiti: insalate (insalata di car-
ne o verdure), crema al formaggio, asparagi, ragu fin.

Ricette
Cornetti Carlos

Ingredienti:

2 uova

175 g di burro

200 g di zucchero

250 ml diacqua

2 bustine di zucchero vanigliato
350 g difarina

Preparazione:

Sciogliere il burro in un tegame. Mescolare lo zucche-
ro con lo zucchero vanigliato, amalgamare con il bur-
ro liquido, la farina, le uova e l'acqua fino a ottenere
un impasto liscio. Limpasto deve cadere facilmente
dal cucchiaio. In caso contrario aggiungere dell’ac-
qua. Lasciare risposare l'impasto per almeno 2 ore,
meglio ancora se per l'intera notte.

Croissant alla cannella

Ingredienti:

125 g di burro

250 g di zucchero

4 -5uova

1 cucchiaino di rhum

1 cucchiaino di cannella
poco sale

200 g di farina

Preparazione:

Amalgamare il burro, lo zucchero e le uova intere fino
a ottenere un impasto cremoso, aggiungere uno alla
volta gli altri ingredienti.

Pulizia

Pulire la macchina ancora calda con un panno in
micro-fibra per evitare di graffiare il delicato rivesti-
mento.

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

Smaltimento sostenibile

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

ATTENZIONE!

Gli apparecchi elettrici non vanno gettati

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

Garanzia

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

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

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

Garanzia del produttore

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

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




Instrucciones basicas de seguridad

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

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

— granjas,

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

— en pensiones con desayuno incluido.

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

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

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

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

Retire el enchufe de la toma de corriente:

—en caso de defecto,

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

— antes de cualquier limpieza.

Desconecte siempre retirando el enchufe, nunca tire del cable.

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

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

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

La limpieza y el mantenimiento no deben ser realizados por nifios, a no ser que tengan 8 afios
de edad 0 mds y estén vigilados.

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

No usar el aparato en el exterior

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

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

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

No sumergir el aparato en agua.

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



Datos técnicos

Tipo

Voltaje
0289ESR 230 50 800

Antes del primer uso

1]

Retire todo el embalaje y todas las pegatinas, excepto
la placa de tipo, el nimero de serie y la pegatina de
Precaucion: Superficie caliente.

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

Limpie el aparato con un pafio de microfibra hime-
do antes del primer uso.

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

Lea estas instrucciones
detenidamente.

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.

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

=) ;ATENCION! Desconectar el aparato
E]:._ de la corriente si no va a serusado y
antes de limpiarlo.

Puesta en funcionamiento / Precalen-
tamiento

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 sobreca-
lentar el revestimiento. Una vez que ha sonado la sefial
acustica, el dispositivo estd caliente y pueden empezar a
hornear los cruasanes.

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

Hornear

Puede ajustar el grado de dorado tras el precalenta-
miento segun lo desee. Para los cruasanes claros se-
leccione un nivel mas bajo y para los cruasanes mas
oscuros niveles mayores. El primer cruasan no cum-
plird en algunas circunstancias con el grado exacto
de dorado ajustado. Espere al siguiente cruasan, an-
tes de cambiar el nivel del regulador.

Rellene la masa en el medio del molde inferior. Para
el horneado de los cruasanes es importante anadir
la cantidad precisa de masa (aprox. 1 cuchara col-
mada). En el borde de rebosamiento del ancho de
un dedo no debe haber masa, si es posible. Pero si
esto le ocurriese alguna vez, especialmente durante
los primeros intentos de horneado, entonces la masa
sobrante se puede separar facilmente del cruasan en-
rollado y enfriado.

Una vezrellena lamasa, cierre el dispositivo y presione el
agarre hacia abajo. De esta forma la masa se distribuye
uniformemente. Normalmente rige: Si la masa estd mas
bien liquida, fluye bien y no es necesario presionar mu-
cho. Con masas mas viscosas, debe presionarse mas.

La cantidad de masa y presién de las placas del horno
influyen bastante en el resultado del horneado.

Sl la presién es demasiado débil y la masa es viscosa,
se forma en la zona delantera una mancha clara, por-
que la placa de horneado delantera no tiene un buen
contacto térmico con la masa. Ademas el cruasén es
en este caso mas ancho.

En caso de una presion demasiado fuerte se rompen las
pequenas burbujas de vapor, que se forman al hornear,
y se producen pequenos agujeros en el cruasan.

Poco después del relleno de la masa, se apaga la luz
de control verde y se enciende la luz roja. Después,
una vez terminado el cruasan, suena la sefial acustica.
Retire el cruasan del dispositivo. Para ello, use una pinza
de madera o un cubierto de pléstico resistente al calor.
El cruasan debe enrollarse inmediatamente, todavia
en caliente, tras la extraccion. Una vez que se hayan
enfriado ya no se pueden enfriar.

Para la extraccion del cruasdn, use el tenedor de
madera de Cloer y el cuerno para barquillo de Cloer
para enrollar el cruasdn. Encontrard estos y otras
accesorios en nuestra tienda online.
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Consejos

Si alguna vez el cruasan falla, esto puede deberse a mu-
chas razones. En el siguiente pérrafo encontraré algunos
consejos que le pueden facilitar el horneado de cruasanes.
Todos los ingredientes deben tener la misma tempe-
ratura.

Use mantequilla tibia y derretida.

Para que los cruasanes estén crujientes, no use leche.
La leche hace que el cruasan se vuelva blando.

La masa no debe ser demasiado liquida, aunque
debe fluir bien desde la cuchara.

Los cruasanes se pueden conservar sin problemas duran-
te una semana, si se introduce en un bote bien cerrado.
Rellenos para cruasanes dulces: Helado, nata monta-
da, crema de mantequilla, frutas

Rellenos para cruasanes picantes: Ensaladas (ensalada
de carne o verduras), queso crema, esparragos, ragu fino.

Recetas
Cruasan de Carlos

Ingredientes:

2 huevos

175 g de mantequilla

200 g de azlcar

250 ml de agua

2 paquete de azucar avainillado
350 g de harina

Preparacion:

Calentar la mantequilla en una tartera hasta que se vu-
elva liquida. Mezclar el aztcar con el azticar avainillado
con la mantequilla liquida, la harina, los huevos y el
agua hasta que se consiga una masa lisa. La masa debe
fluir bien de la cuchara. Si esto no sucediese, aflada un
poco mas de agua. La masa debe descansar al menos 2
horas, incluso mejor seria dejarla toda la noche.

Cruasan de canela

Ingredientes:

125 g de mantequilla
250 g de azUcar

4 -5 huevos

1 cucharilla de ron

1 cucharilla de canela
Algo de sal

200 g de harina

Preparacion:

Remover la mantequilla, el azicar y todo el huevo,
después ir afadiendo poco a poco el resto de ingre-
dientes.

Limpieza

Limpie el dispositivo todavia en caliente con un trapo
de microfibras, para que el delicado revestimiento no
se raye.

Limpie finalmente el aparato con un pano 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 va-
lor. Deposite el electrodoméstico que ya no sirva en un
punto de reciclaje reconocido. Consulte la informacion
de la administracién local sobre los puntos y las medidas
de reciclaje.

Garantia

Los electrodomésticos Cloer cumplen con los requisi-
tos actuales de seguridad y la normativa de la CE. Si
se diera el caso de que su aparato tenga un defecto
o no funcione correctamente, pdngase en contacto
con su distribuidor.

Los clientes registrados tienen también a su disposi-
cion a nuestro servicio técnico.

Garantia del fabricante

Por favor, registre su producto en un plazo de 6 meses
tras la compra para disfrutar de nuestra garantia del
fabricante. Seran vélidas las condiciones de garantia
que estén publicadas en el momento del registro. Las
condiciones de garantia y el registro del producto los
encontrara aqui:




Indicacoes de seguranca basicas

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

— em cozinhas de funciondrios em lojas e escritdrios,

— em propriedades agricolas,

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

— em pensoes de alojamento e pequeno-almoco.

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

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

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

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

Desligue a ficha da tomada,

— Se 0correr uma avaria.

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

—antes de cada limpeza.

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

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

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

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

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

Nao utilize o aparelho ao ar livre.

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

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

Nunca mergulhe o aparelho em dgua.

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

Modelo Volts

0289ESR 230 50 800

Antes da primeira utilizacao

ﬂl Antes da primeira utilizacao, leia este
I___ __I manual com atencao.

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

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

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

Devido a residuos de fabrico, pode
ocorrer nos primeiros minutos uma
maior formacgao de fumo. Por isso,
assegure uma boa ventilacao ao
aquecer o aparelho pela primeira vez.

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

Marcacao CE/

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

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

Use apenas utensilios de madeira ou de plastico resis-
tente ao calor para remover os waffles, para que o re-
vestimento antiaderente do aparelho ndo seja riscado.

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

—>
®F 2

Colocacao em funcionamento/Pré-
aquecimento

Introduza a ficha elétrica na tomada e coloque o
botéo regulador no nivel 3 para pré-aquecer o apa-
relho. Deve-se evitar o pré-aquecimento a um nivel
mais alto para ndo superaquecer o revestimento.
Quando o sinal sonoro soar, o aparelho esta quente e
pode comegar a cozer os croissants

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

Cozer

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

Encha a massa no centro da forma inferior. Ao cozer os
croissants, € importante, determinar a quantidade exata
de massa (ca. 1 colher de sopa rasa). Na borda de trans-
bordamento, do tamanho do polegar, ndo devera fluir
massa. Se isso acontecer, especialmente durante as pri-
meiras tentativas de cozimento, o excesso de massa do
croissant enrolado e arrefecido, pode partir-se facilmente.
Depois de encher a massa, feche o aparelho e pres-
sione para baixo. Assim a massa é distribuida unifor-
memente. Basicamente, aplica-se o seguinte: Se a
massa estiver liquida, flui bem e sé precisa de ser um
pouco pressionada. Para massas viscosas, devera ser
mais pressionada.

A quantidade de massa e a pressao das placas de co-
zedura influenciam substancialmente o resultado do
cozimento.

Se a pressao é muito baixa e a massa grossa, forma-se
na parte dianteira uma mancha clara, porque as pla-
cas de cozimento dianteiras ndo tem um bom conta-
to térmico com a massa. Além disso, o croissant é |a
um pPouco mais grosso.

Se a pressao for muito alta, as bolhas produzidas pelo
cozimento fardo pequenos buracos no croissant.
Pouco depois de encher a massa, a lampada de con-
trolo verde apaga-se e a luz vermelha acende-se. De-
pois disso, quando o croissant estiver pronto, soara
um sinal sonoro.

Retire o croissant do aparelho. Para isso, use um garfo
de madeira ou talheres de plastico resistentes ao calor.
Os croissants, ainda quentes, devem ser enrolados
imediatamente, depois da remocéo. Se arrefecerem
, ndo é possivel serem enrolados.

Para retirar o croissant, use o garfo de madeira
Cloer e a corneta de enrolamento Cloer para enro-
lar os croissants. Este e outros acessérios podem ser
encontrados na nossa loja online.

Dicas

Se um croissant falhar, pode haver muitas razoes.
Na secdo a seguir, encontrara algumas dicas que po-
deréo facilitar a produgao de croissants.

Todos os ingredientes devem ter a mesma temperatura.

Use manteiga morna e derretida.

Para manter os croissants crocantes, por favor, ndo
use leite O leite amacia os croissants.

A massa nao deve ser muito fina, mas deve fluir bem
da colher.

Croissants podem ser facilmente armazenados por
vérias semanas, se sela-los bem numa lata.



Recheios para croissants doces: Gelado, chantilly, cre-
me de manteiga, frutos

Recheios para croissants picantes: Saladas (salada de
carne ou vegetais), creme de queijo, espargos, ragout fin.

Receitas
Croissants Carlos

Ingredientes:

2 Ovos

175G de manteiga

200G agucar

250 ml de dgua

2 pacote de agucar baunilhado
350G de farinha

Preparagao:

Liquefazer a manteiga num tacho. Misture o agucar
com o agucar baunilhado, misture com a manteiga li-
quida, a farinha, os ovos e a agua até obter uma mas-
sa homogénea. A massa deve fluir bem da colher. Se
nao, adicione mais um pouco de dgua. A massa deve
descansar por pelo menos 2 horas, melhor ainda du-
rante a noite.

Croissants de canela

Ingredientes:

125g de manteiga

250G de aguicar

4-5 ovos

1 colher de cha de rum

1 colher de cha de canela
sal

200g de farinha

Preparagao:

Misturar cremosamente a manteiga, o agucar e os
ovos inteiros, adicione gradualmente os outros in-
gredientes.

Limpeza

Limpe o aparelho ainda quente com um pano de mi-
cro fibra para que o revestimento sensivel nao seja
arranhado.

Por fim, limpe as placas de waffle com um pano hu-
mido, mas nunca debaixo de dgua corrente.

« Nao utilize objetos de limpeza agressivos.

Eliminacao ecologicamente correta

Os nossos aparelhos possuem apenas embalagens
ecologicamente corretas para o transporte. Coloque
o papelao e o papel no recipiente de recolha de papel
usado e as embalagens plasticas no ponto de recic-
lagem.

ATENGAO!

Os aparelhos elétricos nao pertencem ao

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

Garantia

Os aparelhos elétricos Cloer cumprem as diretivas
atuais da CE e as normas de seguranca.

No caso improvével de o aparelho Cloer ter algum
defeito ou nao funcionar corretamente, entre em
contacto com o revendedor ou com o servico de
atendimento ao cliente da fabrica da Cloer.

O nosso servico de atendimento ao cliente da fabri-
ca também estd disponivel para clientes regulares
registados.

Garantia do fabricante

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

ESE:E
‘t‘ !,:p, Garantia do fabricante

o https://cloer.eu/guarantee
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Grundlaeggende sikkerhedsanvisninger

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

— pé landbrugsejendomme

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

— bed and breakfast.

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

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

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

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

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

atundga enhver risiko.

« Treek stikket ud af stikkontakten

— hvis der skulle indtraede en forstyrrelse
— hvis apparatet ikke er i brug i lengere tid
—inden renggring.

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

apparatet veelter.

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

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

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

ldre og under opsyn.

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

af bern under 8 ar.

« Brug ikke apparatet i det fri.

« Beskyt apparatet mod fugt (stnkvand/regn).

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

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

rengering findes pa de falgende sider.

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



Tekniske data

Typ Volt Hz Watt
0289ESR 230 50 800

Inden brug forste gang

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

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

A\

De forste to vafler ma af hygiejniske grunde ikke spises.

Laes denne brugsanvisning, inden du
tager apparatet i brug forste gang.

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

CE-meerke/Sikkerhedsanvisninger
C € Apparatet opfylder kravene, der
folger af relevante EF-direktiver.

Apparatet er udelukkende beregnet
til brug i lukkede rum.

Brug kun bestik af trae eller varmebestandigt kunststof til
attage vaflerne ud med, sa slip let-overfladen ikke ridses.

=3  VIGTIGT! Treek stikket ud af
E]:._ stikkontakten, nar apparatet ikke er i

brug, og inden det renggres!

Ibrugtagning/Forvarmning

Seet stikket i stikkontakten, og saet temperaturknap-
pen pa trin 3 for at forvarme apparatet. Forvarmning
pa et hgjere trin bgr undgas, sa beleegningen ikke
overophedes. Nar den rede kontrollampe gér ud,
er apparatet varmt, og du kan ga i gang med vaffel-
bagningen.Nar der lyder en signaltone, er apparatet
varmt, og du kan ga i gang med at bage horn.

A\

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

Bagning

Efter foropvarmningen kan du indstille bruningsgra-
den efter @nske. Vaelg et lavere trin for lyse horn og
et hojere trin for merke horn. Det kan forekomme, at
det forste horn ikke svarer ngjagtigt til den indstill-
ede bruningsgrad. Vent derfor med at aendre regule-
ringstrinnet, til det naeste horn er blevet bagt.

Fyld dejen i midten af den nederste bageform. Ved
bagning af horn er det vigtigt at finde frem til den
passende dejmaengde (ca. 1 stroget spiseske). Der
bor ikke komme dej i overlgbsranden, som er en tom-
melfinger bred. Hvis dette dog skulle finde sted, her
iseer ved de forste bageforseg, er det let at braekke
overskydende dej af det rullede, afkglede horn.

Nar dejen befinder sig i apparatet, skal du lukke det
og trykke grebet nedad. Dejen fordeler sig regelmaes-
sigt. Principielt geelder: Hvis dejen er tyndtflydende,
fordeler den sig godt og skal kun trykkes en smule.
Ved tyktflydende dej, skal der trykkes mere.
Dejmaengden og bagepladernes tryk har betydelig
indflydelse pa bageresultatet.

Ved for svagt tryk og tyk dej, danner der sig i det for-
reste omrade en lys plet, eftersom bagepladerne ikke
har en god varmekontakt med dejen forrest. Derudo-
ver er hornet pa dette sted en smule tykkere.

Ved for kraftigt tryk serger dampblaererne, som ops-
tar ved bagningen, for sma huller i hornet.

Kort efter at dejen er fyldt i, slukker den grgnne kon-
trollampe og den rede lampe begynder at lyse. Nar
hornet derefter er feerdigt, lyder der en signaltone.
Tag hornet ud af apparatet. Anvend en traegaffel eller
varmebestandigt plastikbestik til dette.

Hornet skal rulles med det samme, efter det er taget
ud, mens det stadig er varmt. Det er ikke laengere mu-
ligt at rulle det, nar det er koldt.

Anvend Cloer treegaflen til at tage hornet ud og
Cloer vaffelhornet til at rulle hornet. Dette og yder-
ligere tilbeher findes i vores online-shop.

Tips

Hvis det ikke lykkedes at lave et horn, kan det have
flere grunde. | felgende afsnit kan du finde nogle tips,
som kan vaere nyttige ved bagning af horn.

Alle ingredienser skal have den samme temperatur.
Anvend lun, smeltet smor.

For at hornene forbliver sprade, skal du lade vaere
med at anvende maelk. Mzelk gor hornene blade.
Dejen ma ikke vaere for tynd, men den skal dog glide
let af skeen.

Hornene kan uden problemer opbevares et par uger,
hvis de befinder sig i en dase, som er lukket godt.
Fyldning til sede horn: Iscreme, flade, smarcreme,
frugt

Fyldning til pikante horn: Salat (ked- eller
grentsagssalat), ostcreme, asparges, ragout fin.
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Opskrift
Carlos vaffel horn

Ingredienser:

2&g

175 g smer

200 g sukker

250 mlvand

2 pakker vaniljesukker
350 g mel

Tilberedning:

Smelt smeret i en gryde. Bland sukkeret med vanil-
jesukkeret, med det smeltede smor, melet, ggene
og vandet, indtil dejen er jeevn. Dejen skal glide let
af skeen. Hvis dette ikke er tilfeeldet, skal der tilfojes
en smule vand. Dejen skal hvile mindst 2 timer, dog
helst hele natten.

Kanel-horn

Ingredienser:
125 g smar
250 g sukker
4-5a&g

1 teske rom

1 teske kanel
en smule salt
200 g mel

Tilberedning:

Smar, sukker og alle zeggene skal rores til en cremet
masse, og derefter skal de andre ingredienser tilfgjes
efter hinanden.

Renggring
Renger det varme apparat med en mikrofiberklud for
at den sarte belaegning ikke bliver kradset.

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

« Brug ikke skrappe renggringsmidler.

Miljevenlig bortskaffelse

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

VIGTIGT!
El-apparater ma ikke smides ud som
almindeligt husholdningsaffald.
[ |
El-apparater indeholder rastoffer, der kan genbruges.
Ogsa selve apparatet skal indleveres til genbrug, nar det
er udtjent. Kontakt din kommune for mere information
om, hvordan du kan skille dig af med apparatet.

Garanti

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

Registrerede stamkunder kan desuden benytte sig af
vores fabrikskundeservice.

Producentgaranti

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




Perusturvallisuusohjeet

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

— toimistojen ja liikehuoneistojen sosiaalitiloissa tyontekijoiden kaytossa,

— maatalousyrityksissa,

— hotelleissa, motelleissa ja muissa yopymispaikoissa, seka

— aamiaismajoituksissa.

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

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

Laite on liitettava suojamaadoituksella varustettuun pistorasiaan.

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

Veda pistoke pistorasiasta,

— kun ilmenee toimintahdirio,

— kun et kdyta laitetta pitkddn aikaan,

—aina ennen puhdistusta.

Veda pistokkeesta, dla johdosta.

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

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

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

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

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

Ald kdyta tata laitetta ulkona.

Suojaa laitetta kosteudelta (roiskuva vesi / sade).

Tatd laitetta ei ole tarkoitus kayttad aikakytkimella tai ulkoisella ajastimella.

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

Ald upota laitetta veteen.

HUOMIO: Huomaa, etta kotelo kuumenee kdyton aikana. Kosketa vain kahvoja ja kdyttolaitteita
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Tekniset tiedot

0289ESR 230 50 800

Ennen ensimmadista kayttokertaa

@

Poista kaikki pakkausmateriaalit ja tarrat paitsi tyyp-
pikilpi, sarjanumero ja Varoitus: Kuuma pinta -tarra.
Aseta vohvelirauta kuivalle, luistamattomalle ja tasai-
selle pinnalle.

Puhdista paistopinnat kostealla liinalla ennen ensim-
madistd kuumennusta.

Lue tama kayttoohje huolellisesti
ennen ensimmdistd kdyttokertaa.

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

Hygieniasyista kahta ensimmdistd vohvelia ei saa
syoda.

CE-merkinta / turvaohjeita
C € Laite vastaa EY-direktiivien
vaatimuksia.

Laite soveltuu vain sisétiloissa
kaytettavaksi.

Kédytd vain puisia tai lampoa kestédvid, muovisia ruu-
anlaittovélineitd vohveleiden ottamiseen, jotta lait-
teen tarttumaton pinnoite ei naarmuuntuisi.

—
®F 2

Kayttoonotto / esilammitys

Kytke pistoke pistorasiaan ja aseta saadin asentoon
3 esilammittamaan laitetta. Esilammitystd suurem-
malla asetuksella on véltettava, jotta pinnoite ei yli-
kuumentuisi. Kun punainen valo sammuu, laite on
kuuma ja voit aloittaa vohvelien paistamisen. Kun
merkkidani kuuluu, laite on kuuma ja voit aloittaa
vohvelien paistamisen.

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

HUOMIO!
Laite kuumenee. Kosketa vain kahvoja ja
kayttolaitteita

Paistaminen

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

Laita taikina alemman paistopinnan keskelle. Vohve-
leita paistettaessa on tarkeda, etta maaritat juuri oike-
an taikinan maaran (noin yksi tasainen rkl). Peukalon-
levyiseen ylivuotoreunaan ei saa valua taikinaa. Jos
ndin tapahtuu, etenkin ensimmaisten paistokokeen
aikana, rullatun, jaahdytetyn vohvelin ylimaardinen
taikina voidaan helposti murtaa.

Sulje laite taikinan asettamisen jélkeen ja paina kahva
alas. Tama jakaa taikinan tasaisesti. Periaatteessa seu-
raavat asiat patevat: Jos taikina on ohutta, se valuu
hyvin ja sitd on painettava vain vahan. Paksumpaa
taikinaa on painettava enemman.

Taikinan maéra ja paistopinnan painaminen vaikutta-
vat paistotulokseen olennaisesti.

Jos painetaan liian kevyesti ja taikina paksua, etua-
lueelle muodostuu vaalea alue, koska etuosan paisto-
levyilld ei ole hyvaa lampokontaktia taikinan kanssa.
Liséksi vohveli on hieman paksumpi.

Jos painetaan liikaa, paiston aikana muodostuvat
hoyrykuplat repedvat aiheuttaen pienia reikia vohve-
liin.

Pian taikinan lisdaamisen jalkeen vihred merkkivalo
sammuu ja punainen syttyy. Kun vohveli on valmis,
kuuluu merkkidani.

Ota vohveli laitteesta. Kdytd puuhaarukkaa tai lam-
monkestdvaa muovista aterinta.

Vohvelit on rullattava valittémasti pois ottamisen
jalkeen, kun ne ovat vield kuumia. Niita ei voi rullata
enda jadhtymisen jalkeen.

Kdytd vohvelien pois ottamiseen Cloerin puu-
haarukkaa ja Cloerin vohvelisarvea vohveleiden
rullaamiseen. Ndmd ja muut tarvikkeet I6ydit
verkkokaupastamme.

Vinkki

Jos vohveli epdonnistuu, siihen voi olla monia syita.
Seuraavasta osiosta 6ydét vinkkeja, jotka voivat hel-
pottaa vohvelien valmistusta.

Kaikkien aineksien on oltava saman lampoisia.

Kayta haaleaa, sulatettua voita.

Jotta vohvelit pysyvat rapeina, ald kdyta maitoa. Mai-
to tekee vohveleista pehmeita.

Taikina ei saa olla lilan ohutta, mutta sen on valuttava
hyvin lusikasta.

Vohvelit sailyvat hyvin muutamia viikkoja, kun suljet
ne hyvin laatikkoon.

Makeiden vohvelien taytteitd: Jaateld, kermavaahto,
voikreemi, hedelmat

Suolaisten vohvelien taytteita: Salaatti (liha- tai vi-
hannessalaatti), juustokreemi, parsa, hieno raguu.



Reseptit
Carlos-vohvelit

Ainekset:

2 kananmunaa

175 g voita

200 g sokeria

250 ml vetta

2 pientd pakkausta vaniljasokeria
350 g jauhoja

Valmistus:

Sulata voi kattilassa. Sekoita sokeri ja vaniljasokeri
voisulan, jauhojen, kananmunien ja veden kanssa
tasaiseksi taikinaksi. Taikinan on valuttava lusikasta
helposti. Jos ndin ei ole, lisdd hieman vetta. Taikinan
on levattava véhintdan 2 tuntia, mieluummin yon yli.

Kanelivohvelit

Ainekset:

125 g voita

250 g sokeria
4-5 kananmunaa
1 tl rommia

1 tl kanelia
hieman suolaa
200 g jauhoja

Valmistus:
Sekoita voi, sokeri ja kananmunat kermamaiseksi
seokseksi ja lisdd muut ainesosat.

Puhdistus
Puhdista vield lammin laite mikrokuituliinalla, jotta
herkkd pinnoite ei naarmuunnu.

Vinkki: Laita kaksi imukykyistd talouspaperiarkkia
paistopintojen valiin, ja sulje laite.

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

Ala kiyta hankaavia puhdistusaineita.

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

HUOMIO!
Sahkolaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteena.
[ |
Sahkolaitteet sisaltavat arvokkaita raaka-aineita. Vie
myos kdytosta poistettu laite hyvaksyttyyn kierréty-
spaikkaan. Saat kunnan tai kaupungin hallinnosta tietoa
mahdollisista havittamispaikoista.

Takuu

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

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

Asiakaspalvelumme on myos rekisterdityneiden asi-
akkaiden kaytettavissa.

Valmistajan takuu

Ole hyva ja rekisteroi laite 6 kuukauden kuluessa ost-
osta, jotta voit hyodyntaa valmistajan takuun. Rekis-
terointihetkelld julkaistut takuuehdot ovat voimassa.
Takuuehdot ja tuotteiden rekisterdinnin 16ydat taalta:
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Grundlaggande sakerhetsinformation

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

—ijordbrukslokaler,

—av kunder pd hotell, motell och andra dvernattningsinrattningar eller

— pa frukostpensionat.

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

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

Produkten maste anslutas till ett jordat eluttag.

Om anslutningskabeln 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 rengors.

Dra alltid i stickkontakten, aldrig i kabeln.

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

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

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

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

Anvand inte produkten utomhus.

Skydda produkten mot vata (stank / regn).

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

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

Doppa aldrig ned produkten i vatten.

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



Teknisk information

Typ Volt Hz Watt
0289ESR 230 50 800

Innan produkten tas i bruk

Las bruksanvisningen noga innan
produkten tas i bruk.

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

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

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

De forsta tva vafflorna ar inte lampliga for fortaring
av hygieniska skal.

A\

CE-markning / sdkerhetsinformation

q3

Eventuellt bildas det mer rok under de
forsta minuterna efter att produkten
tas i bruk, pa grund av restprodukter
fran tillverkningen. S6rj for god
ventilation forsta gangen produkten
varms upp.

Produkten motsvarar kraven i
motsvarande EG-direktiv.

Produkten dr uteslutande avsedd for
anvandning inomhus.

VAnvand alltid koksredskap av tra eller varmetalig
plast nédr du tar upp vafflorna ur produkten, sa att
nonstick-beldggningen inte skadas.

===  VARNING! Dra alltid ur kontakten nar
B:._ produkten inte anvands och innan

den rengors!
Idrifttagning / uppvdarmning
Satt kontakten i eluttaget och stall reglaget pa niva 3
for att varma upp apparaten. Anvénd inte en hogre
nivad ndr produkten varms upp, annars kan beldg-
gningen Overhettas. Sa snart den réda kontrollam-
pan slocknar ar apparaten varm och du kan borja
gradda vafflor.
Sa snart signalen hors &r apparaten varm och ni kan
bérja baka gifflar.
VARNING! Apparaten blir nu varm.
Greppa endast handtagen och
mandverelementen.

Graddning

Nér apparaten har varmts upp kan ni vélja gradd-
ningsnivan. Stall in en lagre niva for ljusa gifflar och
en hogre niva om ni vill ha morka gifflar. Den forsta
giffeln motsvarar eventuellt inte exakt den installda
graddningsnivan. Vénta tills ytterligare en giffel har
graddats innan ni justerar reglaget.

Fyll i degen i mitten av den undre bakformen. Vid
bakning av gifflar ar det viktigt att ni har ratt deg-
mangd (ca. 1 struken matsked). | den tumsbreda
overflodeskanten ska om mojligt ingen deg finnas.
Om detta anda skulle handa er, sarskilt vid forsta bak-
forsoket, kan den overflédiga degen létt brytas av
sedan giffeln har svalnat.

Efter att ni fyllt pa med deg, stdnger ni apparaten
och trycker ner handtaget. P4 sa vis fordelas smeten
jamnt. | princip géller: Ar degen tunnflytande, flyter
den Idtt ut och man maste inte trycka sa mycket. Vid
kraftigare deg maste man trycka mer.

Degméngd och trycket pa bakplattan paverkar ba-
kresultaten mycket.

Vid for svagt tryck och tjock deg, bildas i framre delen
en ljus flack, eftersom bakplattan framtill inte far sa
god varmekontakt med degen. Dessutom ér giffeln
dar lite tjockare.

Vid for stort tryck river angblasorna, som uppstar vid
bakningen, sma hal i giffeln.

Kort efter att man har héllt i degen slocknar den gro-
na kontrollampan och den réda ténds. Sen nér giffeln
ar fardig, hors en signalton.

Ta ut giffeln ur apparaten. Anvénd da en tragaffel el-
ler en gaffel av varmebestandig plast.

Giffeln maste nu rullas direkt efter uttagningen, me-
dan den annu ar varm. Nar den har kallnat, kan den
inte rullas.

Anvénd Cloer trédgaffel for att ta ut gifflarna och
Cloer vaffelhorn fér att rulla gifflarna. Dessa och
andra tillbehér hittar ni i var online-shop.

Tips

Om en giffel misslyckas, kan det bero pa flera orsaker.
| foljande avsnitt finner ni nagra tips som kan hjdlpa
er vid baket av gifflar.

Alla ingredienser ska ha samma temperatur.

Anvand ljummigt skirat smor.

For att gifflarna ska forbli knapriga, ska ni inte anvan-
da mjolk. Mjolk gor gifflarna mjuka.

Degen far inte vara for tunn, men den ska dnda flyta
latt fran skeden.

Gifflar kan férvaras utan problem i ndgra veckor, om
ni bara lagger dem i en val férsluten burk.

Fyliningar for sota gifflar: Glass, vispgradde, smor-
kram, frukt

Fyllningar for pikanta gifflar: Sallader (kott- eller gron-
sakssallad), mjukost, sparris, stuvning.
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Recept
Carlos gifflar

Ingredienser:

24gg

175 g smor

200 g socker

250 ml vatten

2 sma paket vaniljsocker
350 g mjol

Tillagning:

Smalt smoret i en gryta. Blanda socker och vaniljso-
cker med det smalta smoret. Rér samman med mjol,
dggen och vattnet till en jamn fin deg. Degen mas-
te rinna latt av skeden. Gor den inte det, tillsatt lite
vatten. Degen maste vila minst 2 timmar, helst 6ver
natten.

Kanelgifflar

Ingredienser:
125 g smor
250 g socker
4-54&99

1 tesked rom
1 tesked kanel
Lite salt

200 g mjol

Tillagning:

R6r samman smor, socker och hela dggen till en kréa-
mig koncistens och tillsatt sen de andra ingredienser-
na, en efter en.

Rengoring
Rengdr den d@nnu varma apparaten med en mikrofi-
berduk, sa att den kansliga ytan inte skrapas.

Rengor sedan vaffeljarnet med en fuktig trasa, men
aldrig under rinnande vatten.
Anvand inga starka rengéringsmedel.

Miljovanlig avfallshantering

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

VARNING! Elektriska apparater far inte
kastas i hushallssoporna.

|

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

Garanti

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

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

Registrerade stamkunder kan dessutom utnyttja var
kundtjanstverkstad.

Tillverkargaranti

Registrera produkten senast 6 manader efter kopet
for att kunna utnyttja var tillverkargaranti. De garanti-
villkor géller som publicerats vid tidpunkten for regis-
trering. Garantivillkor och registrering av produkter
finns har:

Tillverkargaranti
https://cloer.eu/guarantee




Grunnleggende sikkerhetsanvisninger

Denne enheten skal kun brukes i husholdninger eller lignende, for eksempel:

— pa personalkjgkken i butikker og kontorer

— pa gdrdsbruk

—av kunder pd hoteller, moteller eller i andre innkvarteringer pa frokostpensjonater

« Laat reparaties aan elektrische apparaten van Cloer alleen door de Cloer klantenservice
uitvoeren. Ved ikke-forskriftsmessig utfarte reparasjoner kan brukeren bli utsatt for betydelig
risiko. I tillegg blir garantien ugyldig.

« Enheten skal kun kobles til en standard stikkontakt. Kontroller at stramnettet innfrir kravene
til nettspenning som er angitt pa typeskiltet.

« Enheten ma kobles til en jordet stikkontakt.

« Als het netsnoer beschadigd is, moet u deze, omrisico’s te voorkomen, door een goedgekeurde
(loer-dealer of door de klantenservice van Cloer laten vervangen.

« Trekk stapselet ut av stikkontakten:

— hvis det oppstar en feil
— hvis enheten ikke skal brukes pa lengre tid
— far hver rengjgring

« Trekk alltid i stapselet, og ikke i selve ledningen.

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

« Enheten kan brukes av barn fra 8 dr og oppover samt av personer med manglende erfaring/
kunnskap eller nedsatt fysisk, sensorisk eller mental funksjonsevne. Dette forutsetter
imidlertid at bruken skjer under tilsyn, eller at vedkommende brukere far en innfgring i trygg
bruk av enheten og gjeres oppmerksom pa potensielle risikoer.

« Enheten skal ikke rengjores eller vedlikeholdes av barn med mindre de er over 8 dr og en
voksen har tilsyn med dem. Ikke la barn leke med enheten. Oppbevar enheten og ledningen
utilgjengelig for barn under 8 ar.

« Ikke la enheten vaere uovervaket under bruk.

« Ikke bruk enheten utendars.

« Beskytt enheten mot fuktighet (vannsprut/regn).

« Ikke legg enheten i blgt.

« Du skal verne apparatet ditt mot fuktighet (spraytevann og regn).

« Duskal la apparatet kjgle helt av for du rengjer det eller stiller det bort.

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

« Varoppmerksom pa, at huset blir varmt under driften.

+ Oppmerksom: Nedsenk ikke apparatet i vann.
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Tekniske data

Type volt Hz watt
0289ESR 230 50 800
For forstegangsbruk

Les ngye gjennom denne
bruksanvisningen fer du tar i bruk
enheten for fgrste gang.

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

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

Rengjor krumkakejernet mens det fortsatt er varmt.
Bruk en mikrofiberklut, slik at det felsomme belegget
ikke far riper.

Av hygieniske arsaker spises ikke de forste 2 krumkaker.

A\

CE Merking / Sikkerhetshenvisninger

C€

Pa grunn av produksjonsrester kan
det oppsta okt roykutvikling de

forste minuttene. Sgrg derfor for god
ventilasjon forste gang du varmer opp
enheten.

Enheten innfrir kravene i aktuelle
EU-direktiver.

Enheten er kun ment a skulle brukes i
lukkede rom.

For a ta ut vaflene ma De kun bruke tre- eller
varmebestandig plastikkbestikk for @ unnga
atantiheftebelegget gdelegges.

J OBS! Trekk ut stopselet etter bruk og
Ea for rengjoring!

Igangkjering og bruksanvisning / varme opp
Sett stopselet i stikkontakten, og still regulatoren til
trinn 3 for & forhandsvarme enheten. Forhdndsvar-
ming pa et hgyere trinn ber unngas, da belegget el-
lers kan bli overopphetet. Sa snart lydsignalet hores,
er apparatet varmt, og du kan begynne a steke krum-
kaker
OBS! Na blir
apparatet varmt. Ta kun i handtaket
og betjeningselementene.

Steking

Etter at jernet er oppvarmet, kan du stille inn gnsket
styrke pa stekingen. @nsker du lyse krumkaker, vel-
ger du et lavt trinn pa bryteren, og for mgrkere kaker,
et hayere trinn. Den forste kaken kan avvike noe fra
onsket stekegrad. Derfor ber du vente til kake num-
mer to er stekt for du eventuelt endrer pa stekeinn-
stillingen.

Fyll litt rore i midten av den nedre stekeplaten. Nar
man steker krumkaker, er det viktig & legge i riktig
mengde rgre (ca. 1 stroken ss). Det skal helst ikke
komme regre inn i den tommelfingerbrede randen
ytterst. Skulle dette likevel skje, kan overfladig rere
lett knekkes av nér kakene er ferdig sammenrullede
og har kjelnet.

Nar du har fylt i reren, lukker du jernet og trykker ned
héndtaket. Dermed fordeles rgren jevnt utover. Som
hovedregel gjelder: Er roren tyntflytende, fordeler
den seg fint, og man trenger bare trykke lett. Hvis
roren er tykkere, ma man bruke mer trykk.

Mengden rgre og trykket pa krumkakejernet pavirker
resultatet en hel del.

Hvis man bruker for lite trykk og reren er tykk, vil
det dannes en lys flekk i fremre kant. Dette er fordi
stekeplatene har darlig kontakt med rgren foran ved
héndtaket. | tillegg er krumkaken litt tykkere fremme.
Ved for mye trykk, blir det sma hull i krumkaken pa
grunn av dampboblene som oppstar under stekin-
gen.

Etter at roren er fylt i, slukkes det grenne lyset, og det
rode lyset slas pa. Lydsignalet hares nar krumkaken
er ferdig stekt.

Ta krumkaken ut av stekejernet. Bruk en tregaffel eller
kunststoffbestikk som taler varme.

Krumkakene ma straks rulles sammen mens de fort-
satt er varme. Sa snart de er blitt kalde, kan de ikke
formes.

Anbefaling

Bruk Cloer tregaffel til G ta ut krumkakene med og
Cloer krumkakepinne til a rulle krumkakene med.
Dette, og mer tilbehar, finner du i var nettbutikk.

Tips

Skulle en krumkake bli mislykket, kan dette ha man-
ge grunner. | det falgende avsnittet finner du noen
tips som kan lette krumkakebakingen for deg.

Alle ingredienser bgr ha samme temperatur.

Bruk lunkent, smeltet smor.

For at krumkakene skal holde seg sprg, ma det ikke
brukes melk. Melk gjer krumkakene myke.

Reren ma ikke vaere for tynn, men ma likevel kunne
renne lett av skjeen.

Krumkaker kan fint oppbevares i noen uker i en tett
boks.

Fyll til sote krumkaker: Iskrem, pisket krem,
smorkrem, frukt.

Fyll til pikante krumkaker: Salater (kjott- eller
grennsakssalat), ostekrem, asparges, kjottsaus.



Oppskrifter
Carlos™ krumkaker

Ingredienser:

2egg

175 g smer

200 g sukker

250 mlvann

2 strokne teskjeer vaniljesukker
350 g hvetemel

Tilberedning:

Smelt smoretien kjele. Sukker og vaniljesukker blan-
des sammen med det flytende smoret, ha i resten og
bland alt til en glatt rere. Reren ma kunne renne lett
av skjeen. Gjor den ikke det, kan du tilsette litt vann.
Kakergren ma hvile i minst to timer, og gjerne over
natten.

Kanelhorn

Ingredienser:
125 g smer
250 g sukker
4-5egg

1 teskje rom

1 teskje kanel
Litt salt

200 g hvetemel

Tilberedning:
Rer smer, sukker og upiskede egg lyst og kremaktig.
Tilsett de andre ingrediensene litt etter litt.

Rengjoring

Rengjor krumkakejernet mens det fortsatt er varmt.
Bruk en mikrofiberklut, slik at det felsomme belegget
ikke far riper.

+ Rengjor krumkakejernet med en fuktig klut, men al-

dri under rennende vann.

« De ma ikke bruke sterke rengjoringsmidler.

Miljgvennlig kassering
Enhetene vére leveres i miljgvennlig emballasje. Sor-
ter og gjenvinn papp, papir og plastemballasje.

OBS!

Elektronisk utstyr skal ikke kastes

sammen med vanlig husholdningsavfall.
|
Elektronisk utstyr inneholder verdifulle ravarer. Le-
ver derfor inn enheten til gjenvinning nar den skal
kasseres. Kontakt ditt lokale renholdsverk for mer
informasjon om hvordan du kasserer enheten pa en
forskriftsmessig mate.

Garanti

De elektroniske produktene fra Cloer innfrir aktuelle
EU-direktiver og sikkerhetsforskrifter.

Hvis et Cloer-produkt likevel har en feil eller ikke
fungerer slik det skal, kontakter du naermeste fagfor-
handler eller Cloers verkstedstjeneste.

Registrerte stamkunder kan henvende seg til var
verkstedstjeneste.

Produsentgaranti

Registrer produktet ditt innen 6 maneder fra kjgpsda-
to for a dra fordel av var produsentgaranti. Garanti-
vilkdrene som var offentliggjort pa tidspunktet for
registreringen, gjelder. Du kan lese garantivilkdrene
og registrere produktet ditt her:
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Pagrindiniai saugumo nurodymai

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

—sodybose,

— vieshuciy, moteliy ir kitose gyvenamosiose jstaigose arba

— pensionatuose.

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

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

Prietaisas turi bati jjungiamas j kiStukine rozete su jZemintu laidu.

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

IStraukite tinklo kiStuka iS rozetés

— jeigu pasireiskia gedimas,

— jeigu prietaisas nebuvo naudojamas ilgesnj laikg

— pries kiekvieng valyma

Traukite tik kiStuka, niekada netraukite uz maitinimo laido

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

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

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

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

Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

Saugokite prietaisg nuo drégmés (purSkiamo vandens/ lietaus).

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

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

Niekada nepanardinkite prietaiso j vanden;.

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



Techniniai duomenys

vatas
800

Tipas voltas Hz

0289ESR 230 50

Prie$ pirmajj naudojima

Pries pirmajj naudojima atidziai
perskaitykite Sig instrukcija

Nuimkite visas pakuotes ir lipdukus, isskyrus tipo
plokstele, serijos numerj ir lipduka ,Atsargiai: karstas
pavirsius”.

Pastatykite vafliy automata ant sauso, neslidaus ir ly-
gaus pagrindo.

Pries pirma jkaitinima ISvalykite kepimo pavirsiy
drégnu skuduréliu.

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 jkaitinant, reikia uztikrinti gera
védinima.

Prietaisas atitinka reikalavimus,
atitinkantiems ES- direktyvoms.

Prietaisas skirtas naudojimui tik
uzdarose patalpose.

Verwenden Sie zum Herausnehmen der Hornchen nur
Holz- oder hitzebestdndiges Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung des Gerates nicht zerkratzt wird.

=) DEMESIO! Nenaudojant arba prie$

B :._ kiekvieng valyma prietaisg istraukti i$
tinklo rozetés.

Eksploatacijos pradzia /Jkaitinimas
|kiskite tinklo kistuka j rozete ir pasukite reguliatoriy
i pakopa 3, kad prietaisas jkaisty Reikia vengti
jkaitinimo aukstesniame lygmenyje, kad neper-
kaitinti padengtos dangos. Kai uzsidegs raudona
kontroliné lemputé, prietaisas yra jkaites ir vaflius
galite pradéti kepti. Kai tik pasigirsta garso signalas,
prietaisas yra jkaites ir galite pradéti kepti ragelius.

A\

kepimas

Po pirminio pakaitinimo galite nustatyti bet kokj aps-
krudimo lygj. Sviesiems rageliams pasirinkite zema
padalg, o tamsesniems — aukstesne. Pirmasis ragelis
ne visada dar tiksliai atitinka nustatytajj apskrudimo

DEMESIO! Nenaudojant arba prie$
kiekvieng valyma prietaisg istraukti i$
tinklo rozetés.

lygij. Todél, pries pakeisdami reguliatoriaus padala,
palaukite kito ragelio.

Tesla pilkite j apatinés kepimo formos vidurj. Kepant
ragelius svarbu nustatyti tiksly teslos kiekj (apie 1
nubrauktas valgomasis Saukstas). Reikia stengtis,
kad j apsauginj nyksc¢io platumo krasta teslos visai
nepatekty. Taciau, jei taip kada atsitikty, ypac pir-
maisiais bandymais, teslos pertekliy nuo susukto,
atvésusio ragelio lengvai nulausite.

Ipyle teslos, prietaisa uzdarykite ir rankeng nuleiski-
te Zemyn. Taip tesla paskirstoma tolygiai. Paprastai
galioja tokia taisyklé: Jei tesla skysta, ji gerai teka ir
ja reikia spausti labai nedaug. Jei tesla kieta, spausti
reikia daugiau.

Nuo teslos kiekio ir kepimo plyteliy paspaudimo labai
priklauso kepimo rezultatas.

Jei spaudziama per silpnai, o tesla yra kieta, priekinéje
dalyje atsiranda 3viesi démé, nes kepimo plytelés
priekyje néra tinkamo $ilumos salycio su tesla. Be to,
ragelis toje vietoje yra kiek storesnis.

Jei spaudZiama per stipriai, dél kepimo metu
susidaranciy gary burbuliuky ragelyje atsiranda
nedidelés skylutés.

lpylus teSlos netrukus uZgesta Zzalia kontroliné
lemputé ir uzsidega raudona. Véliau, kai ragelis pa-
ruosiamas, pasigirsta garso signalas.

ISimkite ragelj i$ prietaiso. Tam naudokités medine
Sakute arba karsciui atspariu plastikiniu virtuveés
jrankiu.

Ragelius isémus, juos reikia susukti i$ karto, dar
karstus. Kai jie atves, susukti jy nebegalésite.

Pastaba

Rageliui isimti naudokite medine ,Cloer” Sakute, o
rageliams sukti - ,Cloer” rago formos vafliy sukimo
irankj. Siuos ir kitus priedus rasite masy interneto
parduotuvéje.

Patarimai

Jei kada ragelis nepavykty, priezasciy gali bati daug.
Tolesniame skyriuje rasite keleta patarimy, kurie gali
praversti kepant ragelius.

Visy ingredienty temperatara turi bati vienoda.
Naudokite nekarstg islydyta sviesta.

Kad rageliai baty traskas, nenaudokite pieno. Pienas
ragelius suminkstina.

Tesla turi bati ne per skysta, taciau gerai tekéti nuo
sauksto.

Ragelius nesunkiai islaikysite kelias savaites, jei juos
sandariai uzdarysite dézutéje.

|darai saldiems rageliams: ledai, plakta grietinéle,
sviestinis kremas, vaisiai

|daras pikantiskiems rageliams: salotos (mésos arba
darzoviy), kreminis saris, smidrai, astrusis ragu.
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Receptai
Carlos rageliai

Reikeés:
2 kiausiniy
175 g sviesto
+ 200 g cukraus
250 ml vandens
2 pakeliy vanilinio cukraus
350 g milty

Paruosimas:

Puode istirpinkite sviestg. Cukry sumaisykite su vani-
liniu cukrumi ir su lydytu sviestu, miltais, kiausiniais
ir vandeniu issukite j vienalyte tesla. Tesla turi gerai
tekéti nuo sauksto. Jei taip néra, jpilkite dar Siek tiek
vandens. Tesla reikéty palikti bent 2 val., geriausia per
naktj.

Rageliai su cinamonu

Reikés:
« 125 gsviesto
250 g cukraus
« 4-5kiausiniy
1 arbatinio Saukstelio romo
« 1 arbatinio saukstelio cinamono
Siek tiek druskos
+ 200 g milty

Paruosimas:

Sviestg, cukry ir visus kiausinius issukite iki grietinés
tirstumo plakinio, paeiliui sudédami visus ingredien-
tus.

Valymas
« Valykite dar $ilta prietaisa su popierine servetéle.

+ Po to valykite vafline drégna servetéle, taciau ne po
tekanciu vandeniu
« Nenaudokite édziy valymo priemoniy.

Utilizavimas nekenkiant gamtos

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

DEMESIO!
Elektros prietaisas nepriskiriamas
buitinéms atliekoms.

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

Garantija

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

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

Gamintojo garantija

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

ESEE
‘t‘i,li. Gamintojo garantija

https://cloer.eu/guarantee
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Zakladni bezpecnostni pokyny

« Tento paistroj je uréen vyhradni k pouZivani v domécnosti a podobni, jako napeiklad:
- v kuchynich pro zamistnance obchodu a kancelagi,

- na zemidilskych usedlostech,
- zdkazniky hotelu, motelu a dalSich ubytovacich zagizeni nebo
- v penzionech se snidani

« Opravy elektropistrojii Cloer nechdvejte pro-vadét pouze u autorizovanych prodejcii
Cloer nebo u zakaznického servisu Cloer. Neodbornymi opravami mohou vzniknout znacnd
nebezpeci pro uZivatele. Navic tim zanikd zdruka.

« Pristroj pouZivejte pouze v béznych zasuvkdch v domécnosti. Zkontroluijte, zda sitové napéti
uvedené na typovém stitku odpovida napéti ve Vasi siti.

- Pistroj je vybaven pfipojnym vedenim se zpdsobem instalace ,Y". Je-li poskozené, musi ho
vyménit autorizovany prodejce Cloer nebo zakaznicky servis Cloer, aby se predeslo jakémukoli
ohrozeni.

« Vytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky,

— pokud se vyskytne porucha.
— neni-li pfistroj delSi dobu pouZivan.
— pred kazdym ciSténim.

« Tahnéte vzdy jen za zastrcku, nikdy za pivodni vedeni.

« Pfivodni vedeni pfilis nenapinejte, jinak hrozi nebezpeci, Ze se pfistroj prevrati.

« Pfivodni vedeni nevedte pres ostré hrany.

- Pfivodni vedeni nepouZivejte k noseni a chrarite ho pred teplem (sporak / otevieny oher).

« Tento peistroj mohou pouZivat diti ve viku nebo starsi 8 let, pokud maji dozor nebo byly
poueeny o bezpeeném pouzivani paistroje a pochopily mozna rizika.

« Eistini a Gdrzbu uzivatelem nesmi provadit diti, pokud nejsou ve viku nebo starsi 8 let a nemaji
dozor.

- Pgistroj a jeho napéjeci vedeni musi byt chraniny pged zachézenim ditmi pod 8 let viku.

« Na déti byste méli dohlizet, aby bylo zajiSténo, Ze si nebudou s pfistrojem hrat.

« Pgistroje smi pouZivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo mentélnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a/ nebo znalosti, pokud maji dozor nebo byly
poueeny o bezpeéném pouzivani paistroje a pochopily moznd rizika.

« NepouZivejte pfistroj venku.

- Pristroj chrarite pied vihkem (stfikajici voda /dést).

« NeZ budete pristroj cistit nebo ukladat, nechte ho tplné vychladnout.

« Tento pfistroj neni urcen k tomu, aby byl obsluhovén spinacimi nebo externimi hodinami.

« Pozornost: Nepoklddejte paistroj v Zddném pgipadi do vody.
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Technické udaje
Typ Volt Hz Watt
0289ESR 230 50 800

Pied prvnim pouzitim

Pied prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod.

Odstranite veskery obal a veskeré nélepky kromé ty-
pového stitku, sériového cisla a nalepky Pozor: Horky
povrch.

Postavte Rohlikova¢ na suchou, neklouzavou a rov-
nou podlozku

Pred prvnim zahratim ocistéte pecici plochy vihkym
hadrem.

Prvni 2 vafle nejsou z hygienickych ddvodd vhodné
ke spotiebé.

Kvuli zbytkim z vyroby miize v

prvnich minutach dochazet ke
zvysené tvorbé koufre. Proto pfi

prvnim zahfati dobie vétrejte.
Znaceni CE / Bezpecnostni pokyny
c € Pfistroj spliiuje pozadavky
prislusnych norem EU.

Pfistroj je uréen pouze pro
domaci pouziti

K vyjimani vafli pouzivejte pouze dievéné nebo plas-
tové piibory odolné viici teplu, abyste neposkréabali
nepfilnavou vrstvu pfistroje.

POZOR!
J Pokud pfistroj nepouzivate a
E]:.' pred kazdym cisténim vytahnéte
zastrcku ze sité!

Uvedeni do provozu / predehfati
Zastrcte zastr¢ku do zasuvky a nastavte ovladac na
stupen 3, pfistroj se predehteje. Pfistroj byste neméli
predehfivat na vyssi stupen, mohlo by dojit k prehfati
povrchové vrstvy. Jakmile zazni pipnuti, pfistroj je
horky a muizete zacit s pec¢enim rohlicka.

POZOR!
PFistroj se nyni rozzhavi. Dotykejte se

& pouze rukojeti a ovladacich prvka.

Peceni

Po predehiati muazete stupen zhnédnuti libovolné
nastavit. Pro svétlé rohlicky zvolte nizsi stupen a
pro tmavsi rohlicky vyssi stupen. Prvni rohlicky
jesté nemusi presné odpovidat nastavenému stupni
zhnédnuti. Proto tedy pockejte na dalsi rohli¢ky, nez
stupen na reguldtoru zménite.

Napliite téstem stied spodni ¢ast formy na peceni. Pri
peceni rohlickd je dllezité stanovit presné mnozstvi
tésta (cca 1. plnou polévkovou lZici). V pfepadovém
okraji o Sifce palce by nemélo téct zadné tésto. Po-
kud k tomu dojde, zejména béhem prvnich pokust
s pecenim, Ize prebytecné tésto z uvalenych, vychla-
zenych rohli¢k( snadno odlomit.

Po naplnéni tésta pristroj zaviete a stlacte rukojet.
Tésto se tim rovnomérné rozdéli. Zasadné plati, ze:
Pokud je tésto fidké, dobre tece a musi se jen malo
mackat. U hustého tésta by se mélo mackat vic.
Mnozstvi tésta a tlak pecicich desek podstatné
ovliviiuje vysledek peceni.

Pri nizkém tlaku a hustém téstu se v predni oblasti
vytvoii svétld skvrna, protoze pecici desky v predni
casti nemaji s téstem dobry tepelny kontakt. Kromé
toho je v tomto misté rohlicek o néco silnéjsi.

Pokud je tlak pfilis vysoky, bubliny pary, které vznikaji
pfi peceni, roztrhaji malé otvory v rohlicku.

Kratce po naplnéni tésta zhasne zelend kontrolka a
rozsviti se ¢ervend kontrolka. Poté, co je rohlicek ho-
tovy, zazni pipnuti.

Vyjméte rohlicek z pfistroje. Pouzijte k tomu dievénou
vidlicku nebo zaruvzdorny plastovy piibor.

Rohlicky se musi ihned po vyjmutim zakroutit, jesté
horké. Jakmile jsou vychladlé, jiz je nelze zakroutit.

Upozornéni

Pro vyjmuti rohlicku pouZijte drevénou vidlici Cloer
a vaflovy vdlec Cloer k zakrouceni rohlickd. Toto a
dalsi prislusenstvi najdete v nasem internetovém
obchodé

Tipy

Pokud se rohlicek nepovede, muze to mit rozli¢cné
dlvody. V nasledujici ¢asti naleznete nékolik tipd,
které vam mohou usnadnit beceni rohlicka.

Vsechny pfisady by mély mit stejnou teplotu.
PouZijte vlazné rozpusténé maslo.

Aby rohlicky zlstaly kifupavé, nepouzivejte zadné
mléko. MIéko rohlicky zmékcuje.

Tésto nesmi byt prilis fidké, ale musi dobre stékat ze
1Zice.

Rohlicky Ize snadno skladovat nékolik tydnd, pokud
jsou dobie uzaviené v nadobé.

NéplIné pro sladké rohlicky: Zmrzlina, $lehacka, mas-
lovy krém, ovoce

Naplné pro pikantni rohlicky: Salaty (masovy nebo
zeleninovy salat), syrovy krém, chiest, ragu.



Recepty
Rohlicek Carlos

Prisady:

2 vejce

175 g masla

200 g cukru

250 ml vody

2 balicky vanilkového cukru
350 g mouky

Pfiprava:

V hrnci rozpustte maslo. Smichejte cukr s vanilkovym
cukrem, smichejte s tekutym maslem, moukou, vejci
a vodou, aby vzniklo hladké tésto. Tésto musi dobie
stékat ze Izice. Pokud tomu tak neni, pfidejte trochu
vody. Tésto by mélo odpocivat alespor 2 hodiny, nej-
|épe pres celou noc.

Skoficové rohlicky

Prisady:

125 g mésla

250 g cukru

4-5 vajec

1 ¢ajovou Izicku rumu
1 ¢ajovou Izicku skofice
trochu soli

200 g mouky

Priprava:
Z masla, cukru a celych vajec vytvoite smetanu a
postupné pridavejte dalsi pfisady.

Cisténi
Stéle tepl)’/ pFistroj oéistéte hadfikem z mikrovldkna,

Desky rohlikovace nakonec vycistéte vihkou utérkou,
nikoli viak pod tekouci vodou.
Nepouzivejte ostré cistici prostiedky.

Ekologicka likvidace

Obalové materidly, které ochranuji elektrospotiebice
znacky Cloer pfi transportu,

neposkozuji zivotni prostiedi. Kartony a

papir odevzdejte ve sbérné papiru nebo na
prislusnych mistech vyhrazenych pro ttidény

odpad. Plastové obaly umistéte do kontejner(

na tfidény odpad.

UPOZORNENI!

Elektrospotiebice nepatfi

do domovniho odpadu.
[ |
Elektrospotiebice poskytuji cenné suroviny.
Vyslouzily spotiebic¢ prosim zapojte do
recykla¢niho procesu. O moznostech likvidace
se informujte ve své obci.

Zaruka

Elektrické pfistroje Cloer odpovidaji aktudlnim
smérnicim EU a bezpecnostnim predpistim.

Pokud by se stalo, Ze se na vasem pfistroji Cloer vys-
kytne zavada nebo ze pfistroj nebude spravné fungo-
vat, obratte se na svého prodejce.

Zaregistrovanym zakaznik(im je navic k dispozici nas
zakaznicky servis Cloer.

Zaruka vyrobce

Zaregistrujte svlj pfistroj do 6 mésici od koupé,
ziskate tak vyhody nasi zaruky vyrobce. Plati zaru¢ni
podminky, zvefejnéné v okamziku registrace.

0] Registrace groduktu a

s zarucni podamin y
"ll = https://cloer.eu/guarantee




Podstawowe zasady bezpieczenstwa
« Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie do uzytku w gospodarstwie domowym lub

podobnych, na przyktad w:

- kuchniach dla pracownikéw na terenie sklepéw i w biur,

- w gospodarstwach rolnych,

- w hotelach, motelach i innych lokalach mieszkalnych lub pensjonatach oferujacych
sniadanie, do uzytku przez klientdw.

« Naprawy urzadzen elektrycznych Cloer nalezy zleca¢ wytacznie serwisowi fabrycznemu

Cloer. Nieprawidtowe naprawy mogq prowadzi¢ do powstania powaznych zagrozen dla
uzytkownika. Poza tym nieautoryzowane naprawy powodujg utrate gwarangji.

« Urzadzenie nalezy eksploatowac podtaczajac je wytacznie do standardowych gniazd

wtykowych w gospodarstwie domowym. Nalezy upewni¢ sig, Ze wskazane na tabliczce
znamionowej napiecie sieciowe jest zgodne z napieciem w Parstwa sieci elektrycznej.

« Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do gniazda za pomoca przewodu ochronnego.
« Jesdli kabel potaczeniowy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez dziat obstugi

technicznej firmy Cloer, aby uniknac zagrozen.

- Nalezy wyciagna¢ wtyczke sieciowq z gniazda,

- w przypadku wystapienia usterki,
- gdy urzadzenie nie bedzie eksploatowane przez dtuzszy czas,
- przed kazdym czyszczeniem.

« Odfaczajac urzadzenie nalezy ciggnac za wtyczke, nigdy za przewdd.
« Przewodu nie nalezy przeciagga¢ nad ostrymi krawedziami i nacigga¢ zbyt mocno, w

przeciwnym razie urzadzenie moze sie przewrdcic.
Podczas przenoszenia urzadzenia nie nalezy trzymac go za przewdd, ponadto urzadzenie
nalezy zabezpieczy¢ przed wysoka temperaturg (ptyta kuchenna/ otwarty ogien).

« Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz przez osoby z

ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi badz ktérym
brakuje doswiadczenia i wiedzy tylko wtedy, gdy sq one nadzorowane lub przeszty
przeszkolenie z zakresu bezpiecznego uzytkowania produktu i rozumieja wynikajace z tego
niebezpieczenstwa.

« (zyszczenie i konserwacja nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze s one w wieku

powyzej 8 lat i znajdujg sie pod nadzorem.

« Dzieci nie mogq bawic sie urzadzeniem. Urzadzenie i przewdd do jego podfaczania nalezy

trzymac z dala od dzieci w wieku ponizej 8 lat.

« Nie nalezy uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu.

Urzadzenie nalezy zabezpieczy¢ przed wilgoci (woda rozpryskowa/ deszcz).

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca zegara sterujacego lub zewnetrznego

programatora czasowego.

« Przed wyczyszczeniem lub schowaniem urzadzenia nalezy poczekac, az catkowicie ostygnie.

Wiecej informacji dotyczacych czyszczenia znajda Paristwo na kolejnych stronach.

« Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie.
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UWAGA: Prosimy pamietaC, ze urzadzenie podczas pracy jest bardzo gorace. Prosimy nie
dotykac innych czesci urzadzenia niz uchwyty i elementy obstugowe.



Dane techniczne

Typ Volt Hz
0289ESR 230 50 800

Przed pierwszym uzyciem

Przed przystapieniem do pierwszego
uzycia nalezy doktadne przeczytac
niniejszg instrukcje obstugi.

Usunn cate opakowanie i wszystkie naklejki, za
wyjatkiem tabliczki znamionowej, numeru seryjnego
i naklejki,Uwaga: Gorgca powierzchnia”

Automat do wypieku wafli nalezy ustawi¢ na suche,
réwnej i nie $lizgajacej sie podstawie.

Przed  pierwszym  rozgrzaniem  powierzchnie
przeznaczong na pieczenie nalezy oczysci¢ wilgotng
Scierka

Ze wzgledéw higienicznych nie nalezy spozywac
pierwszych 2 waflek.

A\

Znak CE / bezpieczenstwa
wskazowka

€

W pierwszych minutach uzytkowania
urzadzenia moze pojawic sie nieco
wieksza ilos¢ dymu ze wzgledu na
mozliwg obecnos¢ pozostatosci
poprodukcyjnych. Dlatego podczas
pierwszego rozgrzewania ptytek
grzewczych nalezy zadbac o
odpowiednia wentylacje.

Urzadzenie spetnia wymagania
obowiazujacych dyrektyw UE

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku w
pomiesz czeniach zamknietych.

Aby nie uszkodzi¢ warstwy antyadhezyjne urzadzenia,
do wyjmowania wafli nalezy uzywac.

UWAGA!
> Podczas nieuzywania i przed
Ea kazdym czyszczeniem urzadzenia

wyciagnac wtyczke sieciowa.

Wiaczanie / rozgrzewanie

Wiozy¢ wtyczke sieciowg do gniazdka i ustawic regu-
lator na poziom 3, aby rozgrza¢ urzadzenie. Powin-
no sie unika¢ rozgrzewania na wyzszym poziomie,
poniewaz moze to spowodowac przegrzanie po-
wierzchni. Sygnat dzwiekowy oznacza, ze urzadzenie
jest gorace i mozna rozpocza¢ pieczenie wafelkow.

UWAGA!

Urzadzenie jest teraz bardzo gorace.
Prosimy nie dotykac innych czesci
urzadzenia niz uchwyty i elementy
obstugowe.

Pieczenie

Po rozgrzaniu urzadzenia mozliwe jest ustawienie sto-
pnia przypieczenia w zaleznosci od wiasnych prefe-
rencji. Chcac uzyskac jasniejsze wafelki, nalezy wybracé
nizszy poziom, a chcac uzyskac ciemniejsze wafelki —
wyzszy. Wyglad pierwszego wafelka moze byc¢ jeszcze
nie do korica zgodny z ustawionym stopniem przypiec-
zenia. Dlatego przed zmiang ustawien nalezy poczekac
na wypieczenie kolejnego wafelka.

Wypetni¢ srodek dolnej formy do pieczenia ciastem.
Przy pieczeniu wafelkéw wazne jest, aby okresli¢
doktadng ilos¢ ciasta (ok. 1 pfaskiej tyzki). W miare
mozliwosci ciasto nie powinno sptyna¢ do krawedzi
przelewowej o szerokosci kciuka. Jesli tak sie stanie,
zwiaszcza podczas pierwszych préb pieczenia, nad-
miar ciasta mozna tatwo oderwac od zrolowanych,
schfodzonych wafelkow.

Po wypetnieniu ciastem nalezy zamkna¢ urzgdzenie
i docisna¢ uchwyt. Zapewni to réwnomierne rozpro-
wadzenie ciasta. Zasadniczo: Jesli ciasto jest rzadkie,
sptynie swobodnie i nie bedzie wymagac wiekszego
nacisku. Jesli ciasto jest geste, nalezy zastosowac
wiekszy nacisk.

llo¢ ciasta i nacisk ptyty do pieczenia majg istotny
wptyw na wynik pieczenia.

Przy zbyt matym nacisku i zbyt duzej grubosci ciasta
z przodu powstanie jasna plama, poniewaz przednia
czes¢ ptyt do pieczenia nie ma dobrego kontaktu cie-
plnego z ciastem. Wafelek bedzie tez w tym miejscu
nieco grubszy.

Przy zbyt duzym nacisku pecherzyki pary tworzace
sie podczas pieczenia spowodujg powstanie matych
otworéw w wafelku.

Krétko po wypetnieniu ciastem zielona lampka kon-
trolna zgasnie, a zapali sie czerwona. Gdy wafelek
bedzie gotowy, urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy.
Zdja¢ wafelek z urzadzenia. Nalezy stosowac drew-
niane widelce lub sztuéce z tworzywa sztucznego
odporne na wysoka temperature.

Wafelki nalezy zwina¢ na gorgco natychmiast po
ich zdjeciu. Po ostygnieciu nie bedzie ich juz mozna
zwinad.

Aby zdjqc wafelek, najlepiej uzy¢ drewnianego wi-
delca marki Cloer, a do zwiniecia wafelka - stozka
do wafelkéw marki Cloer. Te i inne akcesoria mozna
znalez¢ w naszym sklepie internetowym.
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Porady

Moze byc¢ wiele powoddw, dla ktérych wafelek mogtby
sie nie udac. W nastepnej czesci znajduje sie kilka wska-
zéwek, ktére mogg utatwic pieczenie wafelkow.
Wszystkie sktadniki powinny mie¢ jednakowa
temperature.

Nalezy uzy¢ letniego, roztopionego masta.

Aby wafelki byty chrupiace, nie nalezy uzywac mleka.
Mleko powoduje, ze wafelki robia sie miekkie.

Ciasto nie moze byc¢ zbyt rzadkie, ale musi swobodnie
sptywac z tyzki.

Wafelki mozna bez problemu przechowywac przez kil-
ka tygodni, jesli zostang szczelnie zamkniete w puszce.
Nadzienia do wafelkéw na stodko: Lody, bita
Smietana, krem maslany, owoce

Nadzienia do wafelkéw na stono: Satatki (satatka
miesna lub warzywna), serek Smietankowy, szparagi,
rago(t fin.

Przepisy
Wafelek Carlos

Sktadniki:

2 jajka

175 g masta

200 g cukru

250 ml wody niegazowanej

2 opakowania cukru waniliowego
350 g maki

Przygotowanie:

Rozpusci¢ masto w rondelku. Zmiesza¢ cukier z cu-
krem waniliowym, rozpuszczonym mastem, maka,
jajkami i woda do uzyskania gtadkiego ciasta. Cias-
to musi swobodnie sptywac z tyzki. W przeciwnym
razie nalezy dodac troche wiecej wody. Ciasto musi
odpoczaé przez co najmniej 2 godziny, a najlepiej
przez cata noc.

Wafelek cynamonowy

Sktadniki:

125 g masta

250 g cukru

4-5 jajka

1 tyzeczka rumu

1 tyzeczka cynamonu
troche soli

200 g maki

Przygotowanie:
Zmiksowac masto, cukier i jajka do uzyskania konsys-
tencji kremu, stopniowo dodajac inne sktadniki.

Czyszczenie

Wyczysci¢ jeszcze ciepte urzadzenie za pomoca
Sciereczki z mikrofibry, aby wrazliwa powtoka nie
ulegta zarysowaniu.

Na koniec potéwki do pieczenia oczysci¢ wilgotna
Scierka, jednakze nigdy nie czysci¢ pod biezaca woda.
Nie nalezy stosowa¢ zadnych ostroziarnistych
Srodkow czyszczacych.

Usuwanie przyjazne dla

srodowiska

Nasze urzadzenia pakowane sa w opakowania trans-
portowe, ktére sg przyjazne dla srodowiska natural-
nego. Kartony i papier nalezy oddawac do sktadow
makulatury, opakowania z tworzyw sztucznych do
sktadowisk przetwarzajgcych je na surowce wtérne.

UWAGA! Urzadzen elektrycznych

nie nalezy wyrzuca¢ do $mieci

domowych.
|
Urzadzenia elektryczne zawierajg wartosciowe su-
rowce. Prosimy przekaza¢ zuzyte urzadzenie do
|Zcencjonowanego punktu utylizacji. Na temat
mozliwosci utylizacji prosimy skontaktowaé sie z
kompetentnymi jednostkami administracji gminnej
lub miejskiej.

Gwarancja

Urzadzenia elektryczne Cloer sa zgodne z aktualny-
mi dyrektywami WE i przepisami bezpieczenstwa.
W  przypadku stwierdzenia uszkodzenia lub
nieprawidtowego dziatania Panstwa urzadzenia Clo-
er, prosimy zwrécic sie do swojego sprzedawcy spec-
jalistycznego. Zarejestrowani klienci moga ponadto
korzystac z pomocy dziatu obstugi technicznej Cloer.
Dziat obstugi technicznej

Gwarancja producenta

Aby otrzyma¢ gwarancje producenta, nalezy
zarejestrowac swoje urzadzenie w ciggu 6 miesiecy po
zakupie. Obowigzujg warunki gwarancji zgodnie z wersjg
opublikowang w momencie dokonania rejestracji.

iy b . . °
[ Rejestracja produktu i
=1 Okres gwarangji

Fi-E- https://cloer.eu/guarantee




OcHOBHble NpaBuna No TexHuKe 6e3onacHoCcTU

JlaHHblii npubOp npefHa3HaueH ANA MCMONb30BaHUA WCKIOUNTENBHO B [JOMALLHEM
X03AIACTBE U1 B AHANOTMYHbIX YCOBUAX, HANpUMep:

— B KYXHAX 11 COTPYAHNKOB TOPrOBbIX TOUEK 11 01COB,

— B CeNbCKMX ycaabbax,

— KNIMeHTaMI OTeleld, MOTeNei U Jpyrux 3aBefeHuit unm

— B OTENAX TUMA «MOCTENb 11 3aBTPAK».

PemoHT 3nekTponpubopos dupmbl Cloer fomx«eH NPON3BOANTHCA TONLKO YNOAHOMOYEHHbIMU
dupmoit Cloer cneymanuctamn unm 3aBoACKON C1y60i1 KnueHTckoro cepauca Gupmbi Cloer.
I13-3a HekBanMQMUMPOBAHHOTO PeMOHTa MONb30BaTeNb MOXeT NOABepraTbCA Cepbé3HOi
onacHoctu. Kpome TOro, CTaHOBUTCA HEAENCTBUTENIbHOI FapaHTyA.

JKcnnyatupyiite npubop, BKNKYAA ero ToNbKo B 00blYHbIe ObITOBbIE LWTeMCebHbIe PO3eTKIA.
lpoBepbTe, COOTBETCTBYET U MpUBELEHHOE HA TUMOBOI PUpMeHHOI Tabnnuke ceTeBoe
HanpAXeHe BeNMUMHe HanpsAXeHnA B Bawueii anekTpoceTu.

IneKTponpnbop He0OX0AMMO BKIOUATb B PO3ETKY C 3aLUMTHBIM KOHTAKTOM.

Ecnm coepmHuTenbHbi  Kabenb noBpeXfeH, TO BO M30eXaHne onacHoCTM OH MOANEXUT
3ameHe cepBicHoi cnyx60ii pupmbl Cloer .

I13BnekuTe WTencenbHylo BUKY U3 PO3ETKN

— eC/IN BO3HUKNA HENCMPaBHOCT;

— e npubop AnnTeNbHOE BpeMA He MCMONb3yeTcs;

— nepep KaxblM BbINOSHEHUEM OUNCTKM.

TAHWTE TONbKO 3 LUTENCENbHYI0 BUMIKY M HU B KOEM Clyyae He 3a NPOBOA,.

He npoknagpiBaiite Kabenb yepe3 oCTpble KPOMKM 1 He HAaTAMNBaiiTe ero CNLIKOM TYro,
MOCKONbKY 3T0 BbI3bIBAeT ONACHOCTb NadeHnA npubopa.

He ncnonb3yiite kabenb AnA nepeHocki npubopa 1 3awyuwaiite ero 0T BO3AEACTBIA BbICOKON
TemnepaTtypbl (3NeKTpuyeckaa NanTKa / OTKpbIToe nnams).

[JlaHHbI npubop MOXeT MCNoNb30BaTbCA AeTbMM CTaplle 8 NeT, a Takxe Juuamm C
OrPaHNYEHHbIMI QU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMI WM YMCTBEHHBIMI CMOCOBHOCTAMM UK
NMLamn, He 06NMAJAMLWMMI [OCTATOUHBIM OMBITOM W 3HAHUAMM, NPU YCIIOBUM, YTO OHM
HaXOAATCA NOA NPUCMOTPOM WAN NPOLLAN UHCTPYKTaX Mo 6e30macHoMy UCnoNb30BaHNI
nNpnbopa, a TakKe 0CO3HAIT BCe BbITEKALLE 13 3TOr0 PUCKM.

MopyyaTtb AETAM OUMCTKY U TEX0OCNYKIUBaHNE MOXKHO TONIbKO MPY YCIIOBIM, UTO OHY CTaplue
8 NeT 11 HaXoAATCA NOZ NPUCMOTPOM.

He no3gonsiite feTam urpatb ¢ anekTponpubopom. beperute ot aeteii MnaaLe 8 net camo
YCTPOIACTBO M COBAMHNUTENbHBIN Kabenb.

He nonb3yittecb 3neKTponpnubopom Nog OTKPbITLIM HeboM.

3awmwaiite npubop ot Bnaru (pbI3ru/aoxap).

[JlaHHbI NprboOp He NpefHa3HaueH ANA ynpaBeHna yepe3 pefie BpeMeHU U BHELHWIA
Tanmep.

JloxanTecb NOAHOTO OCTbIBaHMA NpMOOpa, NpeXfe YeM HauaTb OUMCTKY wan ybpatb ero
Ha XpaHeHue. bonee noapobHaa uHdopmauna 06 ouncTke NpeaCcTaBneHa Ha Ceayownx
CTpaHuLaX.

Hu B Koem Ciyuae He norpy»xalite npubop B BOAY.

BHUMAHMUE: Vimeiite BBAY, uTO BO BpemA paboTbl Kopnyc HarpeBaeTcA. [lpukacalitech
TONbKO K PyyKam 1 deMeHTaM ynpaBiieHus.
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TexHnueckune XapaKTepucTnkn

0289ESR 230 50 800

I'Iepen nepBbiM NCNOJib30OBaHNEM

Mepepn nepBbIM NCNoNb3oBaHNEM
BHUMAaTeNIbHO NpouMTaiiTe fJaHHOE
PYKOBOACTBO.

Ypanute BCIO YMakoOBKYy M BCe HaKNeWKku, Kpome
3aBOACKON  TabnWMuKy, CEpUHOrO Homepa W”
Haknenkun «OCTOPOXKHO: ropAYan NOBEPXHOCTb».
MocTaBbTe BadenbHULY Ha CyXylo, HECKONb3KYIO ©
POBHYIO MOBEPXHOCTb.

MNepeg nepBbIM HarpeBaHvem npotpute
NOBEPXHOCTW ANA BbINEYKMN BNAXKHOW TPANKOWN.

Mpon3BoAcTBEHHbIE OCTaTKM

MOryT BbI3bIBaTb MOBbILIEHHOE
AbIMOO6Gpa3oBaHue B nNepBbie
MUHYTbI MCNOnb3oBaHusA. [oatomy
Npu NepBOM HarpeBaHUN
nosa6oTbTecb 0 XopoLueii
BEHTUNALMN NOMeLLEeHNs.

MepBble ABe Badpny He NMPUrOfHbI K ynoTpebneHmio
13 TUTYEHNYECKNX COOBPaXKEHNIA.

CE-mapKkupoBKa / npaBuna no
TeXHuKe 6e3onacHOCTH

Mpu6op oTBevaeT Tpe6oBaHNAM
cooTBeTcTBYloWMX AupekTus EC.
Mpu6op npeaHasHaueH ansa

NCNoJjib30BaHNA TOJIbKO B 3aKpPbITbIX
nomeweHnAx.

[na  u3BneyeHua Badenb UCMONb3yiTe  TONBKO
[lepeBAHHble NN TEPMOCTOIKIE MNacTUKOBbIE IOMaTKY,
4TObbI HE MoLapanaTb aHTUNPUraPHOE NOKPbITUE.

BHUMAHMUE! Ecnu npu6op He
—4 MNCNONb3YeTcsA, a TaKKe nepep Kakaoii
H :.' OUUCTKOI cnefyeT BbITArMBaTh
wiTekep npnéopa ns poserku!

Hawano pa6otbi / Pasorpes

BcTaBbTe  lITENcenbHyld BUAKY B PO3ETKY W
YCTaHOBWTE PErynaTop B MOsoXKeHne 3, 4ToObI
npeABapuTenbHO HarpeTb Npubop. He BbinonHaTe
npeaBapuTenbHbI HarpeB npubopa npu 6Gonee
BbICOKVX TeMMepaTypax, 4Tobbl 3bexaTb neperpesa
noKpbITMA. Kak TOMbKO KpacHas KOHTpOsSbHas
namnouka mnoracHet, Npubop Harper, U MOXHO
NpUCTynaTh K Bbineyke Badenb. Koraa Bbl ycnbilwmte
3BYKOBOW CMrHas, 3TO 3HAUWT, YTO NPMBOP Harpenca
1 Bbl MOXeTe MPUCTYNaTb K BbiMeYKe POrasnKkoB.

BHUMAHUE! Tenepb npn6op ropaumii.
MpuKacaiiTecb TONbKO K py4Kkam 1
3MeMeHTaM ynpaBneHus.

Bbineuka

Mocne pasorpeBa Bbl MoxeTe BblOpaTh Jiobyio
cTeneHb NOAPYMAHMBAHUA. [1NA NonyyYeHns CBETbIX
poranvkos BblbepuTe 6onee HU3KYIO CTyneHb, ANA
TEMHbIX POrafimkoB - 6onee BbICOKYK CTyMeHb.
MepBblii poranuk MOXeT elje He B MOJIHOW mepe
oTBevaTb BbIOPAHHON CTeneHV MOAPYMAHUBAHNUA.
MoaTomy fOXANTECH ClefytoLLero porannka, npexmie
YeMm M3MEHUTb NOJOXKeHVe perynatopa.

3aneiTe TeCcTo B cepefuHy HWXHel ¢opmbl Ana
Bbineuku. py BbiNeyke PoranvkoB BaXHO TOUYHO
onpefenutb HeobxoanMmoe Konmyectso TecTta (oK. 1
CTONOBOW NOXKKN 6e3 Bepxa). KenatesibHO n3beraTb
pacTekaHuA TecTa Ha KpaeBble GOPTUKM LUMPUHON
c 6onblwon naney. Ecnn 310 Bce xe cnyumTcs,
0CcOo6EeHHO NPV NepBbIX MOMbITKAX, TO INLLHEE TeCTo
MOXHO JIerkO OT/IOMUTb OT CBEPHYTbIX OCTbIBLUNX
poranuKkos.

Mocne 3anuBKkM Tecta 3akpoiwTte Baw npubop
N HapaBuTe pPYKOATKY BHW3. [pu 3Tom Tecto
paBHOMepHO pacnpepenutca. [naBHOe npaBuIIo:
eC/IN TeCcTo XWAKOE, OHO XOPOLIO pacTeKaeTcs, U
TpebyeTca nulb Hebonblloe HaaasnvBaHve. [yctoe
TecTo TpebyeT HafaBNVBaHUA C 6ONbLUNM yCUveM.
Ot KonnyecTBa TecTa W HajaBnMBaHuA B
3HaUMTENbHON  CTEMeHW  3aBUCUT  pe3ynbTaT
BblNeKaHus.

Ecnu HaxaTune cnaboe, a TecTo ryctoe, T0 B nepefHei
4acTn obpasyeTca CBeTNoe NATHO, Tak Kak NPOTUBHU
cnepegn nosyyat cnabblii  TEMIOBON KOHTAKT C
TecToM. Kpome Toro, poranuk B 3Tom Mecte byaet
MMEeTb yTONLEeHNe.

Ecnn  HaxaTme OKaXeTcA C/UWKOM  CUbHbIM,
nysbipbk/  napa, obpasylowmeca B npouecce
BbiMeKaHWA, MNpoAenalT Menkue AblpoykM B
poranuke.

Bckope nocne 3anvBKmM TecTa 3eseHaA KOHTPOSIbHaA
namnouyka noracHeT, a KpacHasa - 3aroputca. 3atem,
Korga poranuk Oyaet rotos, paspactcA 3BYKOBOW
curHan.

M3BneknTte poranuk mn3 npubopa. Bocnonbsyiitech
ANA 3TOro AepeBAHHON BUSIKOW AW XapOCTONKNMM
NN1acTMaccoBbIMY CTONOBbIMU NPUGOPaAMU.
Poranukn Heobxoaumo cpasy nocne usBneyeHus,
elwle B ropayem COCTOAHWKM, CBepHyTb. [locne
OCTbIBaHVA CBEPHYTb UX Y>Ke He MoyunTCa

MpumevaHune

Ucnonb3ytime 014 u3gniedeHUs po2anuKkos
OepesAaHHyto 8usiky mapku Cloer, a 0n4 ux
cgopayusaHus - agesibHoll poxok Cloer. Smu u
dpyaue npuHaonexHocmu Bul Halideme 8 Hawem
OH/IAUH-Ma2a3uHe.




CoBeTbl

Ecnn poranuk y Bac He nonyuuncs, To 3T0 mMorno
NPOV30NTN MO pasHbiIM NpuymMHam. B crnepytouem
pa3gene Bbl HanpeTe HeKOTOpble peKoMeHAauuu,
KOTOpble MOryT oOKasaTbcA Bam mnonesHbl npu
BbINeuke poranvkos.

Bce wHrpeavieHTbl AOMKHbI MMETb  OAVMHAKOBYIO
Temneparypy.

Wcnonb3yinTe  pactonneHHoe C/IMBOYHOE Macso
KOMHaTHOW TemnepaTypbl.

[ina Toro, YUTo6bl POrasMKmM OCTaBannCh XPYCTALLMUMU,
He pgobaBnaiTe MOMOKa. M3-3a MOfioKa poranuku
CTAHOBATCA MATKMMU.

Tecto He JOMKHO ObITb CIULIKOM >KUAKUM, HO OHO
[IOJI>KHO XOPOLLIO CTeKaTb C TOXKKM.

Poranuky  XOpowoO  COXPaHATCA B  TedyeHue
HeCKONbKMX Hepesb, ecnin Bbl x NNoTHO 3akpoeTe B
6ake.

HauuHkn pna cnagkux porannkoB: MOPOXeHOe,
B36UTblE CIMBKU, CIIMBOYHDIN Kpem, GpyKTbl
HaumHKn  OnA  NWKaHTHbIX POrasvKoB: canatbl
(MACHOW MY OBOLLHOW canaT), MArKWIi Cbip, Clapa,
[lennKaTtecHoe pary.

PeuenTbl
Poranukm «kapnoc»

WHrpepuneHTbI:

2 Aanua

175 r cnmBoYHOro macna

200 r caxapa

250 mn BOAbI

2 nakeTnKa BaHUIbHOrO caxapa
350 r myKkn

Mpurotosnexune:

Pactonutb  cnuBoyHoe Macno B KacTptone.
MepemelwaTb caxap-Necok C BaHWIbHbIM Caxapom,
pacTonieHHbIM CIMBOYHbBIM MaC/IOM, MyKOW, ALamMu
N BOAON A0 MOSlyYeHUA [NagKoro Tecta. TecTo
[OMKHO XOPOLO CTeKaTb C NIOXKW. Ecnn Tecto He
cTeKaeT, f06aBbTe eLle HeMHOro BoAbl. TeCTo AOIKHO
HaCTOATbCA B TeyeHMe He MeHee 2 4acoB, a elle
Jlyyllle - B TeYEHNe HouW.

Poranukm c Kopuuen

WHrpepuneHTbI:

125 r cnuBoyHoro macna
2501 caxapa

4-5 any,

1 YaiHaa noXkKa poma

1 yaliHas NoxKa KopuLbl
HEMHOro conu

200 r myKmn

MpuroroBneHune:

CnmBoYHOE Macno, caxap W Aiua nepemellaTtb Ao
KPemoobpa3HOro CoOCTOAHUA, NOCTENEHHO A06aBNAs
ocCTasbHble MHIPEANEHTDI.

Yucrka

MpoTpute ewe Tennabln npubop candetkomn
M3  MUKPOBOJIOKHa, 4TOObl  He  rnouapanatb
YYBCTBUTEJIbHYIO MOBEPXHOCTb.

HakoHel, MpoTpuUTe KyprHYK MaluHy BfaXKHOW
TPANKOW, HO He NOJ NPOTOYHOW BOLOMN.
He ncnonb3yiiTe )ecTKne MotLme CpeacTBa.

He HaHoOcAWWan yuwep6a
OKpYy>KaloLeil cpesie yTunmsaumsa
Hawwu npubopbl ynakoBaHbl A1 TPAHCMOPTUPOBKM
UCKNIOUMTENIbHO B Tapy, He  3arpAsHAioLylo
oKpy»Katowyto cpepy. CaaBante KapToHax 1 bymary
B MyHKT c6opa MaKynaTypbl, N1acTMaccoByio Tapy — B
yTuib.

BHUMAHUE!

SneKTponpun6opbl He

ABNAIOTCA 6bITOBbIM Mycopom
|
SneKkTponpubopblcogepkaTueHHoecbipbé.OTBe3NTE
OTC/YXMBLUMA NpUGOP B  CheuMann3npoBaHHbIi
NYHKT BTOPCbIpbA. MIHPopMaLmio O BO3MOXKHOCTAX
yTunusaummn Bbl monyunte B OpraHax MeCTHOro
CamoynpaBfeHVs NN B MIPUN.

rapaHTusa
Onektpuyeckne npubopbl Cloer cooTBeTCTBYOT
fgencteylowm  avpektmeam  EC  u npaBunam
6e3onacHocTn.Ecnn  Korpa-nn6o  cnyunTca,  uTo
Bawe yctponcteo Cloer HewucnpaBHo wny He
bYHKLUMOHMPYET [OMKHBbIM 06pa3oMm, Noxkanymncra,
CBAXKMTECH C BaLUMM CMELMAnCTOM.
3aperncTprMpoBaHHble MOCTOAHHbIE KNVEHTbI TaKXe
MMEIOT JOCTYN K 06CIYXKMBAHUIO KITMEHTOB Gpabpukm
Cloer.

rapaHTnAa npoussoauTens
Moxanyncra, 3aperncTpupyinte cBoe YCTPOWCTBO
B TeyeHMe 6 MecCALEB C MOMEHTa MOKYMKM,
yTobbl  BOCMONB30BATbCA  rapaHTMEN  Halero
npovizBoguTena. MNPUMEHAITCA YCNOBMA rapaHTum,
ony6nMKoBaHHble NPy perncTpayum.
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