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Grundlegende Sicherheitshinweise

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

- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden und Biiros,

- in landwirtschaftlichen Anwesen,

- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
- in Friihstiickspensionen.

« Lassen Sie Reparaturen an Cloer Elektrogeraten nur durch den Cloer Werkskundendienst
durchfiihren. Durch unsachgemaBe Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer m
entstehen.

« Betreiben Sie das Gerat 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 langere Zeit nicht benutzt wird,
- vor jeder Reinigung.

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

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

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

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

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

« Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

« Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern unter 8 Jahren fernzuhalten.

« Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser ein.

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

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

« Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

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

+ ACHTUNG: Beachten Sie, dass das Gehause im Betrieb heil3 wird. Bitte fassen Sie nur die Griffe
und Bedienelemente an.



Technische Daten
Typ Volt Hz Watt
1639SR 230 50/60 930

- Dieses Gerat hat weder einen Aus-Zustand noch
einen Standby-Zustand.

Vor dem Erstgebrauch

Lesen Sie vor dem Erstgebrauch diese
Anleitung aufmerksam durch.

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

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

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

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

Aufgrund von

Fertigungsriickstanden kann es in
A den ersten Minuten zu erhohter

Rauchentwicklung kommen. Deshalb

beim ersten Aufheizen fiir gute
Durchliftung sorgen.

CE-Kennzeichnung /
Sicherheitshinweise

Das Gerat entspricht den
Anforderungen der zutreffenden
EG-Richtlinien.

Das Gerat ist ausschlieBlich fiir den

Gebrauch in geschlossenen Raumen
bestimmt.
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—_ ACHTUNG! Bei Nichtgebrauch und
m:._ vor jeder Reinigung des Gerites
Netzstecker ziehen!

Aufstellen

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

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

Sicherheitshinweise

ACHTUNG! Die Backflachen des Gerdtes werden im
Betrieb heil3. Verbrennungsgefahr!

Verwenden Sie zum Herausnehmen der Waffeln nur
Holz- oder hitzebestdndiges Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung des Gerates nicht zerkratzt wird.
Bei Gerdten mit wei3en oder hellen Kunststoffteilen
oder Gehdusen kommt es nach kurzer Gebrauchszeit
zu einer braunlichen Einférbung.

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

Inbetriebnahme / Vorheizen

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und
stellen Sie den Regler auf Stufe 1, um das Gerét vor-
zuheizen. Ein Vorheizen auf einer héheren Stufe soll-
te vermieden werden, um die Beschichtung nicht zu
Uiberheizen. Die orangene Kontrolllampe leuchtet auf.
Nach wenigen Minuten erlischt die orangene Kontroll-
lampe und die griine Kontrolllampe leuchtet auf.

Backen

Sie kdnnen den Braunungsgrad nach dem Vorheizen
beliebig einstellen. Wahlen Sie fiir helle Waffeln eine
niedriegere Stufe und fir dunkelere Waffeln eine
hohere Stufe. Die erste Waffel entspricht unter Um-
standen noch nicht exakt dem eingestellten Brau-
nungsgrad. Warten Sie deshalb eine weitere Waffel
ab, bevor Sie die Reglerstufe andern.

Fullen Sie eine kleine Schopfkelle Teig in den hinte-
ren Teil der Backform ein, schlieBen Sie das Gerat und
driicken Sie es am Griff herunter. Dadurch verteilt
sich der Teig gleichmaBig. Sobald die orangene Kont-
rolllampe aufleuchtet brauchen Sie in der Regel nicht
mehr zu driicken. Der Einfiillvorgang sollte rasch ge-
schehen, da die Waffeln sonst oben und unten nicht
gleichmaBig braun werden.

Kurz nach dem Einftillen des Teigs erlischt die griine Kon-
trolllampe. Die orangene Kontrolllampe leuchtet auf.
Nach Beendigung des Backvorgangs erlischt die oran-
gene Kontrolllampe, und die Griine leuchtet wieder auf.
Nehmen Sie die Waffel bitte unmittelbar nach Been-
digung des Backvorgangs aus dem Gerét. Benutzen
Sie dafiir eine Holzgabel.

Legen Sie die Waffeln zum Abkuhlen nebeneinander
auf einen Backrost.

Reinigung

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

Tipp: Legen Sie zwei saugfahige Kiichenkrepptiicher
zwischen die Backflachen und klappen Sie das Gerét zu.
Reinigen Sie das Waffeleisen abschlieBend mit einem
feuchten Tuch, jedoch nie unter flieBendem Wasser.
Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel.

Umweltfreundliche Entsorgung

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

ACHTUNG!

Elektrogerdte gehoren

nicht in den Hausmiill.
[ |
Elektrogerdte enthalten wertvolle Rohstoffe. Flihren
Sie auch das ausgediente Gerét bitte dem anerkannten
Recyclingkreislauf zu. Uber Entsorgungsmdglichkeiten
informiert Sie lhre Gemeinde- oder Stadtverwaltung.



Cloer Online-Shop

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

cloer

r Cloer Online-Shop

https://cloer.com

Cloer® Werkskundendienst & Pro-
duktregistrierung

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

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

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

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

ﬁ.- . Produktregistrierung

- -1- https://cloer.com/service
fik Here

WAFFEIN 2

Waffeln backen ist ein Jahrhunderte altes Kultur-
gut. So vielféltig wie die Rezepte, so sind auch die
Meinungen (ber die richtige Zubereitung: Butter
oder Margarine? Wasser, Milch oder sogar Sahne?
Einfetten? Mit Butter oder sogar mit der Speck-
schwarte? Stapeln oder auf einem Rost? Lagern,
frisch oder sogar einfrieren? Diskussionen ohne Emo-
tionen haben wir noch nicht erlebt, denn niemand
lasst etwas auf sein altes Familienrezept kommen.

1.

Und das ist auch richtig so! Wir sagen: Erlaubt ist,
was schmeckt und was sich bewahrt hat. Wir haben
uns dennoch erlaubt Tipps und Regeln zusammen-
zustellen, wie aus unserer Sicht Waffeln am besten
gelingen:

25. Marz
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10 Regeln zum Waffelbacken

Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben. Dazu
sollten die Butter, die Eier und das Wasser einige
Stunden vor dem Backen bei Zimmertemperatur
gelagert werden. Achten Sie darauf, dass die Butter
weich, aber nicht Uber Raumtemperatur erwarmt ist.

. Schlagen Sie die Eier mit einer Kiichenmaschine so

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

. Vermischen Sie das Mehl mit der angegebenen Men-

ge Backpulver. Herkdmmliches Backpulver hat einen
unangenehmen Nachgeschmack. Wir raten daher zu
Weinstein Backpulver, das keinen Nachgeschmack hat.

. Wir empfehlen Wasser statt Milch. Mineralwasser mit

viel Kohlensaure hat dieselbe Wirkung wie Backpul-
ver und macht die Waffeln besonders locker. Durch
die Verwendung von Mineralwasser kann die ange-
gebene Menge Backpulver reduziert werden.

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

Geben Sie jedes Mal nur so viel Mehl hinzu, dass Sie
es vollstandig unterriihren konnen, bevor Sie wieder
Wasser hinzuftigen. Vermeiden Sie, dass Mehl direkt
auf Wasser trifft, da der Teig sonst Klumpen bildet.

. Riihren Sie so viel Wasser unter, dass der Teig noch

dickflissig ist, aber gut vom Loffel flief3t.

. Geben Sie Zutaten wie Mandeln, Niisse, Aromen oder

Alkohol erst zum Schluss in den Teig.

. Lassen Sie den Teig mindestens 30 Minuten, jedoch

nicht ldnger als eine Stunde stehen. Der Teig wird
wahrend dieser Zeit dickflissiger. Rihren Sie den
Teig danach nicht mehr um und verbrauchen Sie
ihn auf einmal. Langeres Lagern des Teiges fuhrt zu
schlechteren Backergebnissen.

. Fetten Sie den Waffelautomaten nur vor dem Backen

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

10.Legen Sie die fertigen Waffeln auf ein Rost. Stapeln

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

felTag [X



DACK MAL WI

Unser klassisches Waffelrezept

Zutaten:

6 Eier

1 Flaschchen Zitronenaroma

1 Flaschchen Rumaroma

1 Packchen Weinstein Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

200 g Zucker

200 g Butter oder Margarine

500 g Mehl

125 ml Mineralwasser (mit Kohlensaure)

Zubereitung:

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

Schlagen Sie die Eier mit einer Klichenmaschine so lange
auf, bis sich das Volumen mehr als verdoppelt hat.
Butter, Zucker, Vanillezucker und die Aromen in einem
separaten Mixtopf schaumig aufschlagen. Auf langsa-
mer Stufe weiterriihren lassen und nach und nach die
Eimasse unterrihren.

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

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

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

L WA

Apfelwaffeln

Zutaten:

200 g Margarine oder Butter

100 g Zucker

4 Eier

Abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
250 g Mehl

1 Péckchen Backpulver

100 g gehobelte oder gehackte Mandeln

1/8 | Mineralwasser

2-4 klein geschnittene Apfel

-

Zubereitung:

Die Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Die Zutaten fiir
den Teig mischen und glatt rithren. Zuletzt die Apfel
zugeben und unterheben.

Tips und Tricks: Diese Waffeln kénnen gut eingefroren
und wieder aufgebacken werden. Sie sind geschmack-
lich vergleichbar mit Apfelstrudel.

Pizza Waffeln

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine

4 Eier

125 g Mehl

1/2 TL Backpulver

125 ml lauwarmes Wasser

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

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

1-2TL Senf

Salz, Pfeffer, Pizzawiirzmischung

Zubereitung:

Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben. Die But-
ter sahnig riihren, nacheinander die Eier hinzuftigen.
Dann abwechselnd das mit Backpulver gemischte
Mehl und das Wasser unterriihren. Schinken, Apfel,
und Nusse hinzuftigen. Mit Tomatenmark,Salz, Pfef-
fer, Senf und Pizzawiirzmischung abschmecken.



Basic safety instructions

The appliance is intended to be used in household only and using in:

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

- in farm houses,

- by clients in hotels, motels and other residential type environments,

- on bed and breakfast type environments.

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

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

The device must be connected to a power outlet with protective ground. m
If the supply cord is damaged, it must be replaced by Cloer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid a hazard.

Pull power plug of the power socket

-in case of a defect,

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

- before any cleaning.

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

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

Do not use it for carrying and protect it from heat (hotplate, for example).

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

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

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

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

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

Do not immerse the appliance in water.

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

Let the appliance cool off before cleaning or stowing away.

Do not use the appliance outdoors.

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

The mains connection line should be regularly inspected for signs of damage. The device must
not be used if the connection line is damaged.

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



Technical Data
type volt hz watt
1639SR 230 50/60 930

- This device has neither an off mode nor a standby
mode.

Before initial use

Clean the baking surface with a damp cloth.

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

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

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

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

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

EC Label / Safety information

The appliance meets the require-
ments of the applicable EC direc-
tives.

The appliance is intended for in
door use only.

EJ:.'; ATTENTION! Always unplug the
appliance before cleaning.

Preparation for use

Remove all packaging elements and stickers, but not

the rating plate, serial number and the caution-hot-

surface sticker.

Place the waffle maker on a dry, non-slip, even surface.

Safety information

ATTENTION! The baking surfaces of the appliance
become hot during operation. Please avoid touching
the metal parts. Danger of being burned!

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

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

Starting up / Preheating

Plug the appliance into the wall socket. Set the con-
troller to 1 to preheat the appliance. Preheating in a
higher level should be avoided in order not to over-
heat the coat. The orange control lamp lights up.
After some minutes the control lamp goes out and
the green control lamp lights up. Appliance becomes
hot. Do not touch any part of the appliance except
the handles or the operating elements.

Baking

After the preheating the browning regulator can
be adjusted as desired. Select a low setting for light
waffles or a high setting for dark waffles. The first
waffle does not exactly correspond to the brow-
ning level selected, for this reason, you should
wait until the following waffle before changing the
browning level.

Fill the dough in the rear part of the waffle maker,
close the appliance and press down the handles. This
way, the dough will spread even over the surface.
Once the orange light is on you do not need to co
tinue pressing anymore. The filling process should be
quick, otherwise the waffle will not be even browned
in both sides.

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

After termination of the baking process the orange
control lamp goes out and the green one lights up
again.

Take the waffle out of the waffle maker immediate-
ly after termination of the baking process. We reco-
mend using a wooden fork.

Put the waffles side by side on a baking grid.

Cleaning

Use a paper towel to clean the appliance while still
warm.

Tip: Place two absorbent paper towels between the
baking surfaces and close the appliance Afterwards,
wipe the waffle maker with a damp cloth but never
under running water.

Do not use caustic cleaning agents.



Environmentally friendly disposal

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

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

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

Cloer® Manufacturer Service & Pro-
duct Registration

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

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

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

Product Registration
https://cloer.com/service

\nternational
Waffleday

Our 10 steadfast rules
for baking waffles

. All ingredients should be at room temperature. To

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

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

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

. Mix the flour with the specified amount of baking

powder. Too much baking powder will leave an un-
pleasant aftertaste. We therefore recommend cream
of tartar baking powder, as it does not have any af-
tertaste.

. We recommend water instead of milk. Mineral wa-

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

. Add water and flour alternately to the dough. Only

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

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

but still pours smoothly off the spoon.

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

rings or alcohol to the dough until the end.

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

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

. Only grease the waffle iron with butter before baking

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

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

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



The classic Cloer waffle recipe

Ingredients:

6 eggs

1 small bottle of lemon flavouring

1 small bottle of rum flavouring

1 packet of cream of tartar

1 packet of vanilla sugar

200 g sugar

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

Preparation:

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

Beat the eggs with a food processor until they double
in volume. Cream the sugar, vanilla sugar and flavou-
rings in a separate mixing bowl. Continue to mix on a
low setting and gradually stir in the egg mass. Mix the
flour and baking powder.

Add the flour and baking powder mixture and the mi-
neral water alternately to the dough. Mix in enough
water so that the dough is still viscous but still pours
smoothly off the spoon. Leave the dough to stand for
at least 30 minutes, but no longer than an hour.

Add the dough into the back half of the baking tin of
the Cloer waffle iron and quickly close the lid.

Hold down the handles for a few seconds and bake
the waffles until they are golden brown.

Apple Waffles

Ingredients:

200 g margarine or butter

100 g sugar

4 eggs

Grated peel of a raw lemon

250 g flour

1 packet of backing powder

100 g flaked or chopped almonds
1/8 I mineral water

2 - 4 finely chopped apples

Preparation:

Cut the apples into small cubes. Mix the ingredients
for the dough and stir until smooth. Finally, add the
apples and fold in to the dough.

Note: These waffles are ideal for freezing and reheating.
They are similar in taste to apple strudel.

Pizza Waffles

Ingredients:

125 g butter or margarine
4 eggs

125 g flour

2 tsp baking powder

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

2 apples finely diced

1 packet walnuts or hazelnuts
finely ground

2-3 TBSP tomato paste

1-2 tsp mustard

pizza spices

Preparation:

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



Consignes de sécurité fondamentales

« (etappareil est destiné a I'usage au foyer ou dans des applications similaires dont par exemple:
- dans les coins cuisines des collaborateurs dans les magasins, dans les bureaux et d‘autres

domaines des entreprises,
- dans les propriétés agricoles,
- par les clients d’hdtels, motels et d'autres locaux d’habitation,
- dans les pensions offrant le petit-déjeuner.

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

« Neraccordez Iappareil qu‘aux prises femelles habituellement présentes dans un foyer. Vérifiez que la
tension indiquée sur la plaque signalétique concorde bien avec celle débitée par votre secteur.

« Lappareil doit étre connecté a une prise mise a la terre.

- Lappareil doit étre raccordé a une prise de courant avec terre. ﬂ

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

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

- si I'appareil doit rester assez longtemps sans servir,
- avant chaque nettoyage.

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

« Veillez a ce que le cordon d‘alimentation ne frotte pas contre des arétes vives.

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

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

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

« Surveillez les enfants pour étre siir(e) qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

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

« Lenettoyage et I'entretien a la charge de I'utilisateur ne doivent pas étre confiés a des enfants
a moins que ces derniers ne soient agés de 8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés.

« Ne pas immerger dans | ‘eau.

« Protégez votre appareil contre I'humidité (projections d’eau / pluie).

« Laissez I'appareil intégralement refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

- Nutilisez jamais |'appareil a 'extérieur.

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

« ATTENTION! Ne dépassez pas la barre d'indication du niveau maximum lorsque vous
remplissez le réservoir avec de I'eau. Il existe un risque d'échaudure en cas de débordement
de I'eau chaude! »



Caractéristiques techniques

Type voltage
1639SR 230 50/60 930

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

Avant la premiére utilisation

Lisez attentivement ce mode d’emploi
avant d'utiliser votre appareil pour la
premiére fois

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

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

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

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

Toutefois, si vous utilisez de la Maizena ou du lait,
veuillez graisser I'appareil de temps en temps afin
que les gaufres n‘adhérent pas lors de la cuisson.

La présence de résidus de fabrication

peut provoquer l'apparition de fumée

pendant les premiéres minutes. Veuillez

donc assurer une bonne ventilation lors

du premier chauffage de I'appareil.

Marquage CE / Consignes de sécurité

L'appareil corespondait aux
directives EC applicables.

L'appareil est destiné uniquement

o
<4} auneusageinterne.
ATTENTION ! En cas de nonusage
EJ:.' de ‘appareil et avant tout nettoyage
débrancher le cordon d‘alimentation

de la prise secteur!

Mise en place

Enlevez toutes les parties d'emballage et les éventu-
elles étiquettes, sauf la plaque signalétique.

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

Consignes de sécurité

REMARQUE! Les surfaces de cuisson de I'appareil
deviennent trés chaudes pendant leur fonctionne-
ment. Evitez de toucher les parties métalliques. Ris-
que de brdlure!

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

« Apres un certain temps d’utilisation, les boitiers ou

les parties en plastique blanc ou de couleur claire des
appareils brunissent. Ce phénomeéne est di aux va-
peurs de cuisson et est inévitable

Mise en service / préchauffage

Enfoncez la prise de I'appareil dans la prise du réseau
électrique et mettez le régulateur en position 1 afin
de préchauffer l'appareil. Un préchauffage a un plus
haut niveau doit étre évité afin de ne pas surchauffer
le revétement. Le voyant de contréle orange s'allume.
Au bout de quelques minutes, le voyant controle
orange s'éteint et le voyant de controéle vert s'allume.

Cuisson

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

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

Une fois le processus de cuisson terminé, le voyant de
controle orange s‘éteint et le voyant vert se rallume
Veuillez retirer la gaufre de I'appareil immédiatement
apres la fin de la cuisson. Utilisez pour ce faire une
cuillére en bois.

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

Nettoyage

Nettoyez 'appareil encore chaud avec du papier de
cuisine.

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

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

N'utilisez pas d’outils de nettoyage pointus.

Mise au rebut respectant
I'environnement

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



ATTENTION!

Les appareils électriques ne doivent
as étre jetés a la poubelle.

mm P s P

Les appareils électriques contiennent des matériaux

bruts de valeur. Veuillez remettre les appareils élec-

triques en fin de vie a votre déchetterie locale ou

un centre de recyclage agréé. Vous pouvez obtenir

toutes les informations a propos du traitement de

déchets aupreés de votre commune.

Informations sur les régles de tri

REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
A LA LIVRAISON EN MAGASIN  EN DECHETERIE

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

I

Cet appareil,
ses accessoires,
cordons et batteries
se recyclent

FR
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Service fabricant et enregistrement
des produits Cloer®

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

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

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

Vérifiez en ligne si notre service fabricant est actuelle-
ment disponible dans votre pays.

Enregistrement du produit
https://cloer.com/service
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Nos 10 régles pour préparer
des gaufres avec le coeur

. Tous les ingrédients doivent étre a température am-

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

. Mélanger d’abord tous les ingrédients sauf : la farine,

la creme de tartre et I'eau minérale. Veiller a ce que le
beurre soit mou mais ne dépasse pas la température
ambiante.

. Mélanger la farine a la quantité de levure chimique

indiquée. Un surplus de levure chimique procure un
arriére-golt désagréable. C'est pourquoi nous con-
seillons d'utiliser de la creme de tartre car celle-ci ne
laisse aucun arriére-goQt.

. Nous recommandons plutot de I'eau que du lait. Leau

minérale fortement gazeuse a le méme effet que la
levure chimique et rend les gaufres par conséquent
trés moelleuses. Lutilisation d'eau minérale permet
de réduire la quantité indiquée de levure chimique.

. Ajouter alternativement de l'eau et de la farine a la

pate. Ajouter a chaque fois juste assez de farine pour
pouvoir l'incorporer entiérement avant d'ajouter a
nouveau de l'eau. Eviter que la farine entre en con-
tact direct avec I'eau pour empécher la formation de
grumeaux dans la pate.

. Ajouter juste assez d'eau pour que la péte soit encore

épaisse mais quelle coule facilement de la cuiller.

. Ajouter a la pate les ingrédients tels que les amandes,

les noix, les aromes ou I'alcool uniquement a la fin.

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

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

. Graisser le gaufrier avec du beurre uniquement avant

le cuisson de la premiére gaufre. Pour la plupart des
pates a gaufres, il n'est plus nécessaire de graisser
pour la cuisson des gaufres suivantes.

10.Déposer les gaufres prétes sur une grille. Ne pas

superposer les gaufres fraiches pour éviter que leur
surface ne ramollisse. Les gaufres sont plus savoureu-
ses lorsqu'elles sont servies fraiches.



La recette classique de gaufres Cloer

Ingrédients:

6 oeufs

1 dose d'aré6me citron

1 dose de d'aréme rhum

1 sachet de levure en poudre

1 sachet de sucre vanillé

200 g de sucre

200 g de beurre ou de margarine
500 g de farine

125 ml d’eau minérale (gazeuse)

Préparation:

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

Battez les ceufs a l'aide d’un robot de cuisine jus-
qu’a ce que le volume ait plus que doublé. Battre
en mousse et dans un bol séparé le beurre, le sucre,
le sucre vanillé et les aromes. Remuez lentement et
ajoutez progressivement la masse d‘ceuf. Mélangez la
farine et la levure chimique.

De maniere alternative, ajoutez a la pate le mélange
constitué de farine, de levure chimique et d'eau mi-
nérale. Ajoutez assez d'eau pour que la pate soit en-
core visqueuse, mais qu'elle coule bien de la cuillére.
Laissez reposer la pate pendant au moins 30 minu-
tes.,mais pas plus d'une heure.

Versez la pate dans la moitié arriere du moule du
gaufrier Cloer et refermez rapidement le couvercle.
Pressez fermement les poignées pendant quelques
secondes et laissez cuire les gaufres jusqu'a ce quel-
les soient dorées.

Gaufres aux pommes

Ingrédients:

200 g de margarine ou de beurre

100 g de sucre

4 ceufs

Zeste rapé d'un citron non traité

250 g de farine

1 sachet de levure chimique

100 g d'amandes effilées ou hachées

1/8 1 d'eau minérale

2 a 4 pommes coupées en petits morceaux

Préparation:

Couper les pommes en petits dés. Mélanger les ingré-
dients pour la pate et pétrir jusqu’a l'obtention d'une
pate lisse. Ajouter pour finir les pommes et les incor-
porer délicatement. Remarque: Ces gaufres peuvent
parfaitement étre congelées puis réchauffées. Leur
gout rapproche celui de I'apfelstrudel.

Les gaufres Pizza

Ingrédients:

125 g de beurre ou de margarine

4 oeufs

125 g de farine

2 cuillére a café de levure en poudre

125 ml d’eau tiéde

Env. 100 g de jambon cuit coupé en lamelles

2 pommes coupées en petits dés

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

Sel, poivre et sauce piquante a pizza

Préparation

Battre le beurre pour le rendre crémeux, puis ajouter
les ceufs un a un. Ajouter alternativement la farine
mélangée avec la levure puis l'eau tiede. Ajouter le
jambon, les pommes et les noisettes / noix. Relever
la préparation avec le concentré de tomates, le sel, le
poivre, la moutarde et la sauce piquante a pizza. Cui-
re immédiatement la pate. Garnir de champignons,
de fromage, d'olives ou de cornichons.



Essentiéle veiligheidsaanwijzingen

« Dittoestel is geschikt om in het huishouden en in gelijkwaardige omstandigheden te worden gebruikt,
bijvoorbeeld:

- in de keuken voor medewerkers in winkels, kantoren en andere branches,
- 0p tuincentras,

- door klanten in hotels, motels en andere woongelegenheden,

- inbed-and-breakfasts.

- Laatreparaties aan elektrische apparatuur van Cloer uitsluitend uitvoeren door geautoriseerde
Cloer-leveranciers of door de klantendienst van Cloer in Nederlande: Appliance- Huishoud BV
te Zoetermeer tel. 079-3634242 Ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijk gevaar opleveren
voor de gebruiker.

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

« Het apparaat dient op een geaard stopcontact te worden aangesloten.

« Hetapparaat beschikt over een type stroomkabel dat indien hetis beschadigd, om gevaren te vermijden,
door een geautoriseerde Cloer-leverancier of door de klantendienst van Cloer dient te worden vervangen.

« Verwijder de contactstop uit de wandcontactdoos
- wanneer een storing optreedt,

- wanneer het apparaat lange tijd niet wordt gebruikt,
- voor iedere reiniging.

« Trekaltijd alleen aan de stekker, nooit aan de kabel.

« Trek de stroomkabel niet over scherpe randen.

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

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

- Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en ouder worden gebruikt en door personen met
verminderde lichamelijke, zintuigelijke of mentale vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis worden, wanneer ze onder toezicht staan of instructies kregen met betrekking tot het
veilig gebruik van het apparaat en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.

« Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

+ Houd het apparaat en de aansluitkabel buiten het bereik van kinderen

« Kinderen mogen dit apparaat niet bedienen. De reiniging en het onderhoud door de gebruiker
mag niet door kinderen worden uitgevoerd.

« Het apparaat nooit onder stromend water reinigen of onderdompelen.

« Bescherm het apparaat tegen vocht (spattend water / regen).

- Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het reinigt of opbergt.

« Gebruik het apparaat niet in de buitenlucht.

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

« 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

1639SR 230 50/60 930

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

Voor het eerste gebruik

Lees eerst de gebruiksaanwijzing
aandachtig door

Maak de platen schoon met een vochtige doek.
Vet de bakplaten bij het allereerste gebruik in.

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.

CE-markering / Veiligheidsinstructies
Het apparaat is gefabriceerd
overeenkomstig de huidige EG-
voorschriften.

Het apparaat is uitsluitend

: ge schikt voor gebruik
- binnenshuis.
—_— LET OP! ! Trek altijd de stekker uit
m:._ het stopcontact als apparaat u het

schoonmaakt!

Opstellen en aansluiten

Verwijder alle verpakkingsmaterialen maar niet het
type plaatje.

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

Veiligheidsvoorschriften

voor het oublie ijzer

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

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

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

Ingebruikneming/voorverwarmen
Steek de stekker in het stopcontact. en zet de regelknop
op 1 om het apparaat op te laten warmen. Laat het ap-
paraat niet op een hogere stand opwarmen, anders kan
de antiaanbaklaag oververhit raken. Het oranje controle-
lampje licht op. Na enkele minuten gaat het oranje con-
trolelampje uit en licht het groene controlelampje op.
Het apparaat wordt nu heet. Raak het apparaat alleen
aan aan de handgrepen en de bedieningselementen.

Bakken

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

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

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

Wanneer de wafel gebakken is, gaat het oranje
controlelampje uit en gaat het groene lampje weer
branden.

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

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

Schoonmaken

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

Tip: Leg twee stukken absorberend keukenpapier tus-
sen de bakplaten en klap het apparaat dicht.

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

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen.



Milieuvriendelijke afhandeling

Onze apparaten hebben voor het transport uitslui-
tend milieuvriendelijke verpakkingen. De verpakking
kan ingeleverd worden bij het oud papier, informeer
bij uw plaatselijke Gemeentereiniging.

OPGELET!
Elektrische apparaten behoren niet bij
het huisvuil.

Elektrische apparaten bevatten waardevolle grond-
stoffen. Lever het apparaat in bij uw plaatselijke ge-
meentereiniging.

Cloer®-fabrikantenservice & produc-
tregistratie

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

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

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

Controleer online of onze fabrikantenservice mo-
menteel beschikbaar is in uw land.
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Onze 10 regels met passie voor
het bakken van wafels

. Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.

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

. Meng eerst alle ingrediénten, behalve: bloem, wijns-

teen bakpoeder en mineraalwater. Let erop, dat de
boter zacht is, maar niet boven kamertemperatuur
opgewarmd is.

. Meng de bloem met de opgegeven hoeveelheid bak-

poeder. Door te veel bakpoeder ontstaat een onaan-
gename nasmaak. We adviseren daarom bij wijnsteen
bakpoeder, aangezien dit geen nasmaak geeft.

. We adviseren water in plaats van melk. Mineraalwater

met veel koolzuur heeft dezelfde werking zoals bak-
poeder en maakt daarom de wafels bijzonder licht.
Door het gebruik van mineraalwater kan de opgege-
ven hoeveelheid bakpoeder worden gereduceerd.

. Voeg water en bloem afwisselend aan het deeg toe.

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

. Meng zo veel water onder, dat het deeg nog dik lo-

pend is, maar goed van de lepel stroomt.

. Voeg ingrediénten zoals amandelen, noten, aroma’s

of alcohol pas op het einde aan de deeg toe.

. Laat het deeg minstens 25 min., echter niet langer

dan een uur staan. Het deeg wordt tijdens deze tijd
dik lopend. Meng het deeg daarna niet meer om
en verbruik het in één keer. Langer bewaren van het
deeg leidt tot slechtere bakresultaten.

. Smeer het wafelijzer enkel voor het bakken van de

eerste wafel met boter in. Bij de meeste wafeldegen
is voor de andere wafels normaal geen insmeren
meer vereist.

10.Leg de gebakken wafels op een rooster. Stapel verse

wafels niet, aangezien ze zo aan het oppervlak zacht
worden. Wafels smaken het beste, als ze vers worden
opgediend.



Het klassieke Cloer-wafelrecept

Ingredienten:

6 eieren

1 flesje citroenaroma

1 flesje rumaroma

1 pakje bakpoeder

1 pakje vanille suiker

200 gram suiker

200 gram boter of margarine

500 gram meel

125 ml mineraalwater (met koolzuur)

Bereiding:

Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur
zijn. Zorg ervoor dat de boter zacht is, maar niet
warmer dan kamertemperatuur.

Klop de eieren met een keukenmachine tot het vo-
lume meer dan verdubbeld is. Klop de boter, suiker,
vanillesuiker en de aroma'’s tot schuim in een aparte
mengkom. Blijf langzaam roeren en daarbij het ei-
mengsel geleidelijk toevoegen.

Meng bloem en bakpoeder. Voeg om en om mine-
raalwater en het mengsel van bloem en bakpoeder
toe aan het beslag. Meng zoveel water bij het beslag
dat het dikvloeibaar is maar nog goed van de lepel
loopt. Laat het beslag minstens 30 minuten rusten,
maar niet langer dan een uur.

Giet het beslag in de achterste helft van de bakvorm
van het Cloer-wafelijzer en sluit het deksel snel.
Houd de handgrepen enkele seconden stevig om-
klemd en bak de wafels goudbruin.

Appelwafels

Ingrediénten:

200 g margarine of boter

100 g suiker

4 eieren

Geraspte schil van een onbehandelde citroen
250 g bloem

1 pakje bakpoeder

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

2-4 klein gesneden appels

Bereiding:

Snij de appels in kleine blokjes. Meng de ingredién-
ten voor het deeg en roer deze glad. Voeg als laatste
de appels toe en roer deze eronder.

Opmerking: Deze wafels kunnen goed worden in-
gevroren en opnieuw worden gebakken. Ze zijn qua
smaak vergelijkbaar met Apfelstrudel.

Pizza wafels

Ingredienten:

125 gram boter

4 eieren

125 gram meel

1/2 theelepel bakpoeder

125 ml lauwwarm water

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

1 pakje walnoot pitten fijn schrapen
2 - 3 eetlepels tomatenpit

1 - 2 theelepels mosterd

Zout, peper en kant en klare pizzamix

Bereiding:

De boter romig roeren, daarna de eieren toevoegen.
Dan afwisselend het Met bakpoeder gemengde
meel en het lauwwarme water toevoegen en goed
mixen. Gerookte ham, appels en noten toevoegen
en met tomaten, zout, peper, mosterd en Pizzamix
op smaak brengen. Het deeg direct gebruiken. Ver-
anderingen met Champignons, kaas, olijven of au-
gurken zijn mogelijk.



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.

Fate esequire le riparazioni degli apparecchi Cloer soltanto da rivenditori specializzati Cloer o
dal servizio assistenza clientela Cloer. Attraverso riparazioni non appropriate possono sorgere
pericoli rilevanti per l'utilizzatore.

Fate funzionare I'apparecchio solo nelle prese di normale uso domestico. Controllate se la tensione di
rete riportata sulla targhetta corrisponde alla Vostra rete elettrica.

L'apparecchio deve essere collegato ad una spina con un conduttore.

L'apparecchio € provvisto di un cavo di collegamento del tipo d'applicazione ,Y“. Se questo
e danneggiato, allora, per evitare pericoli, deve essere sostituito attraverso un rivenditore
specializzato Cloer o dal servizio assistenza clientela della fabbrica Cloer.

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.

Tirate per favore solo dalla spina, mai dal cavo.

Non tirate il cavo conduttore su angoli acuminati.

Non utilizzate il cavo conduttore per il trasporto e proteggetelo dal calore (piastra del focolare
/ fiamma aperta).

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

Questo apparecchio puo essere usato dai bambini maggiori di 8 anni se sono sotto la vigilanza
di adulti, oppure se sono istruiti sull'uso sicuro dell'apparecchio e hanno compreso i pericoli
che potrebbero risultare dal suo utilizzo.

I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non si mettano a giocare con I'apparecchio.
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.

La pulizia e la manutenzione da parte di chi utilizza questo apparecchio non devono essere
effettuate dai bambini, solo nel caso in cui questi abbiano piu di 8 anni e siano sorvegliati.
Non immergere mai |'apparecchio in acqua.

Proteggete il Vostro apparecchio dall'umidita (spruzzi d'acqua / pioggia).

Fate raffreddare I'apparecchio, prima di pulirlo o di conservarlo.

Non utilizzare I'apparecchio all‘esterno.

Questoapparecchionon e destinatoad essere comandato attraverso unorologio temporizzatore
0 un timer esterno.

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

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

1639SR 230 50/60 930

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

Prima del primo utilizzo

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

Ingrassi le superfici di cottura prima del primissimo
utilizzo, altrimenti I'ingrassamento non & necessario
a causa del rivestimento anti-aderente.

Attenzione: Se dovesse utilizzare Mondamin (fecola)
o latte, ingrassare ogni tanto I'apparecchio, cosi le ci-
alde non si attaccano.

Le prime 2 cialde non sono adatte al consumo per
motivi igienici.

Prima del primo utilizzo legga con
attenzione questo manuale.

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

Marcatura CE / Indicazioni di sicurezza

q3

L'apparecchio corrisponde alle
esigenze delle giuste norme EG.

Utilizzare il dispositivo

<} esclusivamente in ambienti chiusi.
G:.'a ATTENZIONE! Staccare la spina del
dispositivo,ogni volta prima di pulirlo!
Disposizione

Rimuova tutte le parti dell'imballo ed eventualmente
gli adesivi, ma non la targhetta.

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

Indicazioni di sicurezza

ATTENZIONE! Le superfici di cottura dell'apparec-
chio siriscaldano durante il funzionamento. Si prega
di evitare un contatto conle parti metalliche. Pericolo
di ustione!

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

Nel caso di apparecchi con parti plastiche o custodie
bianche o chiare il colore si scurisce dopo un breve
periodo di utilizzo. Questo ha luogo a causa dei vapo-
ri di cottura e non si puo0 evitare.

Messa in servizio / Preriscaldamento
Collegare il cavo di alimentazione alla presa e mettere
il regolatore su 1 per preriscaldare I'apparecchio. Bi-
sognerebbe evitare il preriscaldamento ad un livello
piu alto, per non surriscaldare il rivestimento. La spia
luminosa di controllo arancione si accende. Dopo
pochi minuti si spegne la spia luminosa di controllo
arancione, e si accende la spia luminosa di controllo
verde. Ora l'apparecchio si riscalda. Afferrare solo le
maniglie e gli elementi di comando.

Cottura

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

Riempire un piccolo mescolo di impasto nella forma di
cottura posteriore, chiudere I'apparecchio premendo
la maniglia verso il basso. In questo modo l'impasto si
distribuisce in modo uniforme. Non appena si illumina
la spia di controllo arancione non & pili necessario pre-
merla. Il processo di riempimento dovrebbe avvenire
rapidamente, perché i waffel potrebbero non dorarsi
in modo uniforme nella parte superiore e inferiore.
Appena prima di versare l'impasto, si spegne la spia
di controllo verde. La spia di controllo arancione s'il-
lumina.

Al termine del processo di cottura, si spegne la spia di
controllo arancione e si accende quella verde.

Il pigolio segnala: il waffel e pronto.

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

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

Pulizia

Pulire 'apparecchio ancora caldo con una salvietta di
carta.

Mancia: Suggerimento: mettere due panni assor-
benti da cucina tra le superfici di cottura e chiudere
I'apparecchio.

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

Servizio di assistenza del produttore
e registrazione del prodotto Cloer®

I marchio Cloer® & sinonimo di eccezionale durata

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

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

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

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

. Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura am-

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

. Iniziare mescolando tutti gli ingredienti eccetto: fari-

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

. Unire la farina alla quantita specificata di lievito in

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

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

. Aggiungere acqua e farina all'impasto, alternativa-

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

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

me e scorra bene dal cucchiaio.

. Aggiungere all'impasto gli ingredienti come mandor-

le, noci, aromi o alcool solo alla fine.

. Lasciare riposare I'impasto per almeno 25 minuti ma

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

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

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

10Posizionare i waffel cotti su una griglia. Non impilarli

perché si ammorbidiscono in superficie. | waffel sono
piu buoni se serviti freschi.
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La ricetta classica di cloer per i waffel

Ingredienti:

6 uova

1 fialetta di aroma di limone

1 fialetta di aroma di rum

1 bustina di lievito Weinstein

1 bustina di zucchero vanigliato
200 g di zucchero

200 g di burro o margarina

500 g di farina

125 ml di acqua minerale (frizzante)

Preparazione:

Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura
ambiente. Mescolare gli ingredienti tranne: farina,
lievito, acqua minerale e albumi. Assicurarsi che il
burro sia morbido ma non caldo.

Unire il lievito e la farina. Unire I'acqua alla miscela
composta da farina e lievito. Aggiungere acqua fino
a che l'impasto sia uniforme e scorra bene dal cuc-
chiaio. Aggiungere gli aromi e continuare a mesco-
lare. Montare a neve gli albumi, in un contenitore
separato, fino a quando sono fermi.

Lasciare riposare I'impasto per almeno 25 minuti
ma per non piu di un‘ora. Mettere I'impasto in una
meta della macchina per waffel di Cloer e chiudere
rapidamente il coperchio. Tenere uniti i manici per
alcuni secondi e cuocere i waffel fin quando non
sono dorati.

Waffel alle mele

Ingredienti:

200 g di margarina o burro

100 g di zucchero

4 uova

Scorza grattugiata di un limone non trattato
250 g di farina

1 bustina di lievito

100 g di mandorle a lamelle o tritate

1/8 1 di acqua minerale

2 - 4 mele sbucciate

Preparazione:

Tagliare le mele a cubetti Mescolare gli ingredienti
fino ad ottenere un impasto omogeneo. Aggiun-
gere infine le mele e mescolare. Nota: | waffel cosi
ottenuti possono essere congelati e scaldati nuo-
vamente Il loro gusto & paragonabile a quello dello
strudel di mele.

Waffel di bruxelles

Ingredienti:

2 uova

250 g di farina

25 g zucchero

250 ml di latte tiepido

250 ml di acqua tiepida

12 g lievito

100 g burro

1 presa di sale

Margarina per lo stampo dei waffel

Preparazione:

Sciogliere il burro e lasciarlo raffreddare. Mescolare
l'acqua e le uova e aggiungere lentamente la fari-
na, lo zucchero e il sale. Unire il latte con il lievito e
mescolare fino ad ottenere un impasto omogeneo.
Aggiungere il burro all'impasto e mescolare bene. La-
sciare riposare in un luogo caldo per 30 minuti. Preri-
scaldare la piastra e ungerla con un po’di margarina
prima di ogni cottura. Versare circa 4 cucchiai di pasta
in ogni waffel e cuocere per 3 - 4 minuti.



Instrucciones basicas de seguridad

Este aparato estd destinado a un uso doméstico y aplicaciones similares, como por ejemplo:

- en cocinas para empleados en tiendas, oficinas y otros dmbitos profesionales;

- en propiedades agricolas;

- pare clientes en hoteles, moteles y otras viviendas;

- en pensiones en las que se sirve desayuno.

Las reparaciones de aparatos Cloer deben ser llevadas a cabo tnicamente por el servicio de
atencion al cliente Cloer. Reparaciones indebidas pueden resultar peligrosas para el cliente.
Enchufe el aparato solamente en las cajas de enchufe usuales en las casas. Controle si la
tension de alimentacion indicada sobre la placa indicadora de tipo corresponde con la tensidn
de alimentacion de su red eléctrica.

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

El aparato estd equipado con una linea de alimentacion de tipo de montaje Y. En caso de que esta
linea de alimentacion esté dafada, debe ser reemplazada usando los servicios de un comerciante
especializado autorizado de Cloer o por el servicio técnico de Cloer, para evitar peligros.

Retire el enchufe de la toma de corriente:

- en caso de defecto,

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

- antes de cualquier limpieza.

Para desenchufar estire por favor el enchufe siempre sujetandolo. Nunca estire el cable de E
alimentacion.

Tenga cuidado que el cable de alimentacion no se frote contra bordes vivos.

No use el cable de alimentacion para portar el aparato y protéjalo contra el calor (placa
eléctrica/ llama libre).

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

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

Los nifios deben ser vigilados para asegurarse que no jueguen con el aparato.

El dispositivo y el cable de conexién deben mantenerse alejados de los nifios menores de 8 arios.
La limpieza y mantenimiento por parte del usuario no deben realizarlas los nifios, a menos que
tengan mas de 8 afios de edad y estén bajo supervision.

No sumerja el aparato en agua ni en otros liquidos.

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

Deje que el aparato se enfrie completamente antes de asearlo o de guardarlo.

Este aparato no estd previsto para ser operado por reloj temporizador o un temporizador externo.
Si el cable de administracion estd dafiado este debe ser reemplazado dnicamente por un
agente de servicio de cloer para evitar dafios.

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

Tipo Voltaje
1639SR 230 50/60 930

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

Antes del primer uso

Antes del primer uso lea atentamente
estas instrucciones.

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

Antes del primer uso unte con grasa las superficies de
horneado, posteriormente ya no hace falta engrasar
debido a la superficie antiadherente.

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

Por razones higiénicas, los dos primeros bar-quillos
no son aptos para el consumo.

Debido a los residuos de la
produccion, puede producirse algo
de humo en los primeros minutos,

procurar una buena ventilacion.

Etiquetado CE/
Informaciones de seguridad

C € El aparato cumple con los requisitos
de seguridad de la CE.

El uso del aparato esta reservado

" exclusivamente a habitaciones
-+
cerradas.
4 {ATENCION! Desconectar el dispositivo
B:.' de la corriente si antes de limpiarlo.
Instalacion

Quite todas las partes del embalaje y eventuales rét-
ulos, pero no la placa de caracteristicas.

Coloque la barquillera automatica sobre una base
seca, antideslizante y plana.

Instrucciones de seguridad

NOTA! Las superficies de horneado se calientan du-
rante el uso. Por favor evite un contacto con las piezas
metdlicas. jPeligro de quemaduras!

Para extraer los barquillos use solamente cubiertos
de madera o de pléstico resistente al calor a fin de no
arafnar el recubrimiento antiadherente del artefacto.
En artefactos con piezas o carcasas plasticas blancas
o claras se produce una coloraciéon marrén después
de un breve periodo de uso. Esto es producido por los
vahos de horneado generados y no puede ser evitado.

Puesta en funcionamiento

e instrucciones de uso

Conecte el enchufe a la corriente y coloque el regula-
dor en el nivel 1 para precalentar el aparato. Se debe
evitar el precalentamiento en un nivel superior para
no sobrecalentar el revestimiento. La lampara naran-
ja de control se enciende. Después de pocos minutos
se apaga la ldmpara naranja de control y se enciende
la lampara verde de control.

Hornear

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

Deposite un poco de masa sobre el aparato en la parte
trasera y cierre la maquina de gofres presionando las
asas; esto ayudard a que la masa se distribuya de ma-
nera regular. Una vez que la luz naranja se encienda no
sera necesario seguir presionando. El proceso de relle-
no debe ser rapido ya que, de lo contrario, el gofre no
se tostard de manera regular por ambos lados.

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

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

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

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

Limpieza

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

No emplee ningtin limpiador agresivo.



Eliminacion respetuosa

con el medio ambiente

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

{ATENCION! Los electrodomésticos

no deben ser desechados junto a los

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

Servicio del fabricante y registro de
productos Cloer®

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

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

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

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

Registro del producto

https://cloer.com/service

—_
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26 de march
Dia '\n*\'ernacwnu\
de la ga\le‘\' a

Nuestras 10 reglas del
corazon para hacer gofres

. Todos los ingredientes deben estar a temperatura am-

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

. En primer lugar, mezcle todos los ingredientes excep-

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

. Mezcle la harina con la cantidad de polvo de hornear

indicada. Si se aflade demasiado polvo de hornear se
generara un sabor posterior desagradable. Por ello, re-
comendamos utilizar polvo de hornear con 4cido tarta-
rico, dado que este no genera ese sabor desagradable.
Recomendamos utilizar agua en lugar de leche. El
agua mineral con demasiado acido carbénico genera
el mismo efecto que el polvo de hornear y hace que
los gofres queden demasiado blandos. Con el uso del
agua mineral se puede reducir la cantidad indicada
de polvo de hornear.

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

. Mezcle el agua suficiente como para que la masa

quede espesa, pero que se deslice facilmente de la
cuchara.

. Ahada al final los ingredientes tales como almendras,

nueces, aromatizantes o alcohol a la masa.

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

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

. Unte la gofrera con mantequilla inmediatamente an-

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

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

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

Ingredientes:

6 huevos

1 botella de esencia de limoén

1 botella de esencia de ron

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

200 g de aztcar

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

Preparacion:

Todos los ingredientes deben estar a temperatura
ambiente. Tenga en cuenta que la mantequilla debe
estar blanda, pero no mas caliente que la temperatu-
ra ambiente.nBata los huevos con una batidora hasta
que el volumen se haya més que duplicado.

Bata la mantequilla, el aztcar, el aztcar de vainilla y
las esencias en un recipiente separado hasta que se
haga espuma.Contintie batiendo a baja velocidad y
afada gradualmente la mezcla de huevo. Mezcle la
harina con el polvo de hornear.

Anada la mezcla de harina y polvo de hornear y el
agua mineral de forma alternada a la masa. Mezcle el
agua suficiente como para que la masa quede espe-
sa, pero que se deslice facilmente de la cuchara. Deje
reposar la masa por lo menos 30 minutos, pero nunca
més de una hora.

Vierta la masa en la mitad posterior del molde de la
gofrera Cloer y cierre rapidamente la tapa.
Junte y apriete los asideros por algunos segundos y
cocine los gofres hasta que estén dorados.

Gofres de manzana

Ingredientes:

200 g margarina o mantequilla

100 g azUcar

4 huevos

Cascara rallada de limoén

250 g harina

1 paquetito de polvo de hornear

100 g almendras partidas o picadas

1/8  agua mineral

2-4 manzanas cortadas en trozos pequenos

Preparacion:

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

Gofres de bruselas

Ingredientes:

2 huevos

250 g harina

25 g azlcar granulado
250 ml leche tibia

250 ml agua tibia

12 g levadura

100 g mantequilla

1 pizca de sal

Margarina para la gofrera

Preparacion:

Derrita la mantequilla y déjela enfriar. Mezcle el agua
con los huevos y anada lentamente la harina, el azu-
cary la sal. Mezcle la leche con la levadura y revuelva
la mezcla con la masa hasta que se forme una masa
homogénea. A continuacion, agregue la mantequilla
alamasay revuelva hasta que todo quede bien mez-
clado. Deje reposar la masa durante 30 minutos en
un lugar célido. Unte la gofrera con margarina antes
de cada coccion de gofres. Por cada gofre de Bruselas
aprox. cucharadas de masa en la gofrera y cocinela
durante 3 a 4 minutos.



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.
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 ligacdo 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 ocorrer uma avaria,

- se 0 aparelho nao for utilizado por um longo periodo,

- antes de cada limpeza.

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

Nunca use o cabo de alimentacao para transporte e proteja-o do calor (fogdao/chama acesa).
Nao puxe o cabo de alimentacdo sobre arestas afiadas e nao o estique demasiado, caso
contrdrio, existe o risco de o aparelho tombar.
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 segura e dos perigos associados.

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

Nao deixe criancas brincarem com o aparelho.

0O aparelho e o respetivo cabo de ligacao devem ser mantidos afastados de criangas com menos
de 8 anos.

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.

Nunca mergulhe o aparelho em &qua.

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

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

Nao utilize o aparelho ao ar livre.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado com um crondémetro ou um temporizador externo.
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 técnicoss
Volts
230 50/60 930

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

Modelo
1639SR

Antes da primeira utilizacao

Antes da primeira utilizagao
leia estas instrucdes com atencao.

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

Unte as assadeiras antes do primeiro uso, ndo have-
rd necessidade de untar mais, por causa da camada
anti-aderente.

Atencdo: Caso utilize fécula ou leite, vez ou outra un-
tar o aparelho para que os barquilhos ndo grudem.
Os primeiros 2 barquilhos nédo devem ser ingeridos
por motivos de higiéne.

As assadeiras do aparelho ficam
A quentes durante o funcionamento.

Evite o contacto com as partes

metalicas. Perigo de queimaduras!

Marcacéao CE/

Indicacoes de seguranca
O aparelho esta em conformida
de com os requisitos das
directivas da CE.

0 aparelho destina-se exclusivamente
para o uso em ambientes fechados.

—_— ATENGAO! Desligue a ficha de

EJ:.- alimentacao quando o aparelho ndao
estiver em utilizacdo e antes de limpa-lo!

Montar

Remova os componentes da embalagem e eventuais
adesivos, mas nao a placa de identificacdo.

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

Instrucoes de seguranca

Nota! As assadeiras do aparelho ficam quentes du-
rante o funcionamento. Evite o contacto com as par-
tes metélicas. Perigo de queimaduras!

Para remover o barquilho utilize apenas talheres de
madeira ou de plastico a prova de calor, para que a
camada antiaderente do aparelho néo seja danificada.
Em aparelhos com pecas plasticas ou carc ¢as bran-
cas ou claras apds algum tempo de uso tingem-se de
marrom. Isto é causado pelo vapor durante processo
de assar e ndo tem como ser evitado.

Colocagao em funcionamento/
Pré-aquecimento

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

Cozer

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

Coloque uma pequena concha de massa na parte
de tras da assadeira, feche o aparelho e pressione a
pega. Assim a massa é distribuida uniformemente.
Em principio, assim que a lampada de controlo laran-
ja acender, pode deixar de pressionar. O processo de
enchimento deve ser feito rapidamente, caso contra-
rio os waffles ndo assardo uniformemente em cima
e em baixo.

Pouco depois de colocar a massa, a lampada de con-
trolo verde apaga-se. A lampada de controlo laranja
acende-se.

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

Retire o waffle do aparelho imediatamente apds a
conclusao do processo de assadura. Use um garfo de
madeira para isso.

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

Limpeza

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

Nao utilize objetos de limpeza agressivos.



Eliminac¢do de acordo com os princi-
pios de proteccao do meio ambiente
Os nossos aparelhos sdo embalados, para o trans-
porte, de forma compativel com o meio ambiente.
Deite o papel / cartdo e as embalagens plasticas nos
respectivos contentores de reciclagem.

ATENGAO!

Os electrodomésticos nao devem ser

deitados ao lixo doméstico.
|
Os electrodomésticos contém matérias-primas va-
liosas. Por isso, entregue também o seu aparelho
velho a uma entidade que o encaminhe a um circui-
to de reciclagem reconhecido. Informacbes sobre
como eliminar electrodomésticos podem ser obti-
das em qualquer Ecocentro, Junta de Freguesia ou
Camara Municipal.

Servico do Fabricante e Registro de
Produtos Cloer®

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

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

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

Registro de Produto

https://cloer.com/service

25 de margo
- “internacional
Dia g:) Waftfle

As nossas 10 recomendacoes para
confecionar waffles em forma de
coracao

1. Todos os ingredientes devem estar a temperatura
ambiente. Para que todos os ingredientes estejam a
temperatura ambiente, deve deixar a manteiga, os
ovos e a agua algumas horas antes da confecédo a
temperatura ambiente.

2. Comece por misturar todos os ingredientes, a ex-
cecdo: da farinha, do fermento em p6 Weinstein e da
agua mineral. Certifique-se de que a manteiga estd
mole, mas ndo a uma temperatura superior a tempe-
ratura ambiente.

3. Misture a farinha com a quantidade de fermento em
pé indicada. Demasiado fermento em pé ira adul-
terar o sabor. Por esse motivo aconselhamos a utili-
zacdo do fermento em pé Weinstein, que nao adul-
tera o sabor.

4. Recomendamos a utilizagdo de dgua ao invés de lei-
te. A agua mineral muito gaseificada tem o mesmo
efeito do fermento em po, tornando os waffles espe-
cialmente fofos. A utilizacdo de 4gua mineral permite
reduzir a quantidade de fermento em p¢ indicada.

5. Adicione a 4gua e a farinha alternadamente a massa.
Deite pequenas porg¢oes de farinha que consiga mis-
turar totalmente antes de adicionar 4gua. Evite deitar
a farinha diretamente em cima da 4gua, reduzindo
assim a formacgao de grumos.

6. Misture uma quantidade de dgua de modo a obter
uma massa espessa mas que cai facilmente da colher.

7. Améndoas, nozes, aromatizantes ou bebidas alcodli-
cas devem ser adicionadas a massa somente no final.

8. Deixar a massa levedar durante pelo menos 25 min.,
sem nunca exceder 1 hora. A massa vai espessar. De-
pois disso ndo volte a misturar a massa e consuma-a
toda de uma s6 vez. Se a massa for guardada durante
mais tempo, ndo obterd o mesmo resultado.

9. Antes de utilizar a maquina de waffles, coloque man-
teiga apenas antes da confecdo do primeiro waffle.
Na maioria das massas ndo é necessario adicionar
mais manteiga para confecionar mais waffles.

10.Coloque os waffles confecionados em cima de uma
rede. Nao coloque os waffles acabados de confecio-
nar em cima uns dos outros, para que nao fiquem
demasiado moles. Os waffles sabem especialmente
bem quando servidos acabados de fazer
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A receita classica de waffles da cloer

Ingredientes:

200 g de margarina ou manteiga

100 g de agucar

4 ovos

Raspas de casca de um liméo

250 g de farinha

1 pacote de fermento em pd

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

2 a4 macas cortadas em pedacos pequenos

Preparagao:

Todos os ingredientes devem estar a temperatura
ambiente. Comece por misturar todos os ingredien-
tes, a excecdo: da farinha, do fermento em pé Wein-
stein e da d4gua mineral. Certifique-se de que a man-
teiga estd mole, mas ndo a uma temperatura superior
a temperatura ambiente.

Misture a farinha e o fermento em pé. Adicione, alter-
nadamente, a mistura de farinha e fermento em po e
a dgua mineral a massa. Misture uma quantidade de
4dgua de modo a obter uma massa espessa mas que
cai facilmente da colher.

Adicione agora os aromas e misture tudo novamente.
Bater as claras em castelo firme num recipiente sepa-
rado e misturar ligeiramente. Deixar a massa levedar
durante pelo menos 25 min., sem nunca exceder 1
hora.

Coloque a massa na parte posterior da forma da ma-
quina de waffles Cloer e feche rapidamente a tampa.
Comprima as duas pegas durante alguns segundos e
deixe dourar os waffles.

Waffles a moda de bruxelas

Ingredientes:

2 ovos

250 g de farinha

25 g de agucar cristalizado

250 ml de leite morno

250 ml de d4gua morna

12 g de fermento

100 g de manteiga

1 pitada de sal

margarina para a maquina de waffles

Preparacao:

Derreter a manteiga e deixar arrefecer. Misturar a 4gua
com os ovos e adicionar lentamente a farinha, o agticar
e o sal. Misturar o leite com o fermento e misturar a
massa, até obter uma massa lisa e uniforme. Em segui-
da, adicionar a manteiga a massa e mexer bem. Deixar a
massa levedar durante 30 minutos em local quente. Pré-
aquecer a maquina de waffles e pincelar com um pouco
de margarina antes de colocar cada dose de massa. Co-
locar cerca de 4 colheres de sopa de massa para confe-
cionar uma waffle e deixar cozer durante 3 a 4 minutos.

Waffle pizza

Ingredientes:

125 g de manteiga ou margarina

4 ovos

125 g de farinha

1/2 colher de ché de fermento em p6

125 ml de 4gua morna

aprox. 100 g de bacon cortado as tiras

2 magas cortada em cubos pequenos

1 pacote de nozes ou avelds laminadas

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

sal, pimenta, mistura de ervas aromaticas para pizza

Preparacao:

Todos os ingredientes devem estar a temperatura
ambiente. Mexer a manteiga até ficar cremosa, e adi-
cionar, um a um, os ovos. Em seguida, adicionar, al-
ternadamente, a mistura de fermento em pé e dgua.
Adicionar o bacon, a maga e as nozes. Temperar a
gosto com polpa de tomate, sal, pimenta, mostarda
e mistura de ervas aromaticas para pizza.



Pagrindiniai saugumo nurodymai

Sis prietaisas yra skirtas iSskirtinai naudoti namy tkyje ir panaSiam naudojimui, kaip
pavyzdZziui:

- parduotuvése ir biuruose darbuotojy virtuvése,

- sodybose,

- viesbuciy, moteliy ir kitose gyvenamosiose jstaigose arba,

- pensionatuose.

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

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

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 ilgesn; laika,

- pries kiekvieng valyma.

Traukite tik kiStuka, niekada netraukite uz maitinimo laido

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

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

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

Valymo ir priezitros negali atlikti vaikai, nebent jiems yra 8 metai ir juos prizitri vyresni.
Vaikai negali su prietaisu Zaisti.

Prietaisq ir jo prijungimo laidg reikia laikyti nepasiekiama vaikams iki 8 mety.

Niekada nepanardinkite prietaiso j vandenj.

Saugokite prietaisa nuo drégmés (purskiamo vandens/ lietaus).

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

Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

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

DEMESIO: Atkreipkite démesj, kad naudojimo metu korpusas jkaito. Prasome imti tik uz
rankenélés ir aptarnavimo elementy.
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Techniniai duomenys
Tipas voltas Hz
1639SR 230 50/60 930

vatas

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

Pries pirmajj naudojima

Prie$ pirmajj naudojima atidziai
perskaitykite Siq instrukcija

Pries pirma jkaitinima ISvalykite kepimo pavirsiy
drégnu skuduréliu.

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

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

Pirmi du vafliai dél higieniniy priezasciy netinkami maistui.

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

CE Zenklas / saugos nurodymai

q3

Prietaisas atitinka reikalavimus,
atitinkantiems ES- direktyvoms.

Prietaisas skirtas naudojimui tik

¢} uzdarose patalpose.
—_— DEMESIO! Nenaudojant arba prie$
G:.- kiekvieng valyma prietaisq iStraukti is
tinklo rozetés.
Nustatyti

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

Saugumo nurodymai

PASTABA! Vafliy isémimui naudokite medinius arba
karsciui atsparius plastmasinius jrankius, kad nebaty
pazeista prilipimui atspari danga. Prietaisuose su
baltomis arba ryskiomis plastmasinémis dalimis po
trumpo naudojimo laiko atsiranda rusvas atspalvis.
Sie pazeidimai atsiranda dél gary susidarymo kepimo
metu ir jy iSvengti nejmanoma.

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

Kepimas

Po jkaitinimo, Jus galite nustatyti parausvinimo
laipsnj. Parinkite Sviesiems vafliams Zemesne pakopa
ir tamsesniems vafliams aukstesne pakopa. Pirmieji
vafliai pagal aplinkybes neatitinka tiksliai nustatyta
rusvumo laipsnj. Todél, pries pakeisdami reguliatori-
aus pakopa, palaukite kity vafliy.

Ipilkite maza ispilstymo Saukstelj teslos | kepimo
formos paskutine dalj, uzdarykite prietaisa ir pa-
spauskite rankenéle Zzemyn. Dél to tesla pasiskirsto
vienodai. Kol uzsidegs oranzinis kontroliné lempute,
kaip taisyklé, daugiau spausti nereikia. Pripylimas
turi vykti greitai, nes priesingu atveju vafliai virSuje ir
apacioje nevienodai parus.

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

Valymas

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

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

Nenaudokite édziy valymo priemoniy.



Utilizavimas nekenkiant gamtos

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

DEMESIO!
Elektros prietaisas nepriskiriamas
buitinéms atliekoms.

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

»Cloer®” gamintojo aptarnavimas ir
gaminiy registracija

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

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

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

Produkto registracija
https://cloer.com/service

Kovo 25
farpt au_hhe
Vﬂ“ W diena

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

. Visi ingredientai turéty bati patalpos temperataros.

Kad ingredientai buaty patalpos temperatdros,
pries kepant reikéty kelias valandas laikyti patalpos
temperataroje sviestg, kiausinius ir vanden;.

. Pirmiausia sumaisykite visus ingredientus, iSskyrus:

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

. Sumaidykite miltus su nurodytu kepimo milteliy kie-

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

. Rekomenduojame naudoti vandenj vietoje pie-

no. Mineralinio vandens su dideliu angliaragstés
kiekiu poveikis yra toks pat kaip kepimo milteliy,
todél iskepti vafliai bana itin purds. Naudojant
mineralinj vandenj galima déti maziau kepimo
milteliy nei nurodyta.

. Pilkite vandenj ir miltus j tesla pakaitomis. Kaskart

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

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

gerai nutekéty nuo 3auksto.

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

rieSuty, aromatiniy medziagy arba alkoholio, tik
baigdami maisyti.

. Palikite teslg stovéti ne trumpiau nei 25 min. ir

ne ilgiau nei vieng valanda. Per §j laika tesla taps
tirStesné. Po to nebemaidykite ir sunaudokite visa
tesla. IS ilgiau laikytos teslos iSkepamas prastesnés
kokybés kepinys.

. Patepkite vafline sviestu tik pries kepdami pirmus

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

10.Padékite iskeptus vaflius ant groteliy. Nedékite vafliy

vieno ant kito, kad nesuminkstéty jy pavirsius. Skani-
ausi bna svieziai patiekti vafliai.
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Klasiknis, Cloer” Vafliy receptas

Ingredientai:

6 kiausiniai

1 buteliukas citriny aromato

1 buteliukas romo aromato

1 pakelis kepimo milteliy su vyno ragstimi

1 pakelis vanilinio cukraus

200 g cukraus

200 g sviesto arba margarino

500 g milty

125 ml mineralinio vandens (su angliartgste)

Paruosimas:

Visi ingredientai turéty bati patalpos temperataros.
Pirmiausia sumaisykite visus ingredientus, i$skyrus:
miltus, kepimo miltelius su vyno ragstimi ir mineralinj
vandenj. Sviestas turi bati minkstas, taciau ne Siltes-
nis nei patalpos temperatdra.

Sumaisykite miltus ir kepimo miltelius. Sumaisyki-
te teslg pakaitomis pildami milty ir kepimo milteliy
misinj bei mineralinj vandenj. Jmaisykite tiek van-
dens, kad tesla dar baty tirsta, bet gerai nutekéty
nuo Sauksto.

Supilkite aromatus ir iSmaisykite visa tesla dar karta.
Atskirame inde iki standziy puty suplakite baltymus,
supilkite juos j tesla ir trumpai bei atsargiai iSmaisykite.

Palikite tesla pastovéti bent 25 min., taciau ne ilgi-
au nei vieng valanda. Dékite teslos j apatine ,Cloer”
vaflinés kepimo forma ir greitai uzdenkite dangtj. Vie-
nai sekundei suspauskite rankenas ir kepkite vaflius,
kol jie graziai apskrus.

Obuoliniai Vafliai

Ingredientai:

200 g margarino arba sviesto

100 g cukraus

4 kiausiniy

vienos nutarkuotos (chemiskai neapdorotos) citrinos
Zievelés

250 g milty

1 pakelio kepimo milteliy

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

2-4 smulkiai pjaustyty obuoliy

Paruosimas:

Supjaustykite obuolius mazais kubeliais. Sumaisyki-
te teslos ingredientus iki vienalytés masés. Po to
sudékite obuolius ir atsargiai iSmaisykite.

Pastaba: siuos vaflius galima susaldyti ir vél iskepti.
Jie yra skanesni nei obuoliy strudelis.

Picos skonio vafliai

Ingredientai:

125 g sviesto arba margarino

4 kiausiniy

125 g milty

1/2 valg. 8. kepimo milteliy

125 ml drungno vandens

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

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

1-2 valg. 3. garstyciy

druskos, pipiry, picos prieskoniy misinio

Paruosimas:

Visi ingredientai turéty bati patalpos temperataros.
Sumaidykite sviestg iki kreminés konsistencijos
ir jmuskite kiausinius. Tada pakaitomis pilkite ir
maisykite su kepimo milteliais sumaisytus miltus bei
vandenj. Sudékite kumpj, obuolius ir rieSutus. Pagar-
dinkite pomidory pasta, garstyciomis, druska, pipirais
ir picos prieskoniy misiniu.



Drosibas pamatnorades

Stierice ir paredzéta tikai lietoSanai majsaimnieciba vai lidzigos apstaklos, pieméram:

- darbinieku virtuve veikalos un birojos,

- lauku TpaSuma,

- klientu lieto3anai viesnicas, motelos un citas dzivoku vienibas vai vietas, kur piedava
naktsmitni un brokastis.

Cloer elektroiericu remonta darbus uzticiet veikt tikai Cloer razotnes klientu servisam.

Nepareizi veiktu remonta darbu rezultata var rasties ievérojams apdraudéjums lietotajam.

lerici darbiniet, izmantojot tikai majsaimniecibas kontaktligzdas. Parbaudiet, vai tehnisko

datu plaksnite noraditais tikla spriequms atbilst jusu elektrotikla spriequmam.

lerici japiesledz pie kontaktligzdas ar zeméjumu.

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

apdraudejumus.

Atvienojiet kontaktdaksu no kontaktligzdas:

- ja rodas traucéjums,

- ja ierice ilgaku laiku netiks izmantota,

- pirms katras tirisanas.

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

Neizmantojiet vadu neSanai un sargajiet to no karstuma (plits virsmas/atklatas liesmas).

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

ierices apgasanas risks.

Bérni no 8 gadu vecuma, personas ar ierobezotam fiziskam, sensorajam vai garigam sp&jam un

personas ar nepietickamam zinaSanam un pieredzi ierici drikst lietot tikai, ja tiek uzraudzitas

vai ir apmacitas par drosu ierices izmantoSanu un izprot iespéjamo apdraudgjumu.

TiriSanu un apkopi nedrikst veikt bérni, iznemot, ja vini ir sasniegusi 8 gadu vecumu un atrodas

pieaugusas personas uzraudziba.

Bérni nedrikst rotalaties ar ierici.

Sargajiet ierici un tas piesléguma vadu no bérniem, kas ir jaunaki par 8 gadiem.

Nekad neiegremdejiet ierici adent.

Sargajiet ierici no mitruma (udens $|akatam/lietus).

Pirms ierices uzglabasanas vai tiriSanas |aujiet tai pilniba atdzist. PlaSaku informaciju par

tiriSanu skatiet talak noraditajas lapas.

Nelietojiet ierici arpus telpam.

lerice nav paredzéta lietosanai ar taimera kontaktligzdu vai aréju taimeri.

UZMANIBU! Nemiet véra, ka korpuss izmantosanas laika klust karsts. Pieskarieties tikai

rokturiem un vadibas elementiem.
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Tehniskie dati
Tips volti Hz vati
1639SR 230 50/60 930

- Sai iericei nav ne izslégta, ne gaidstaves stavokla.

Pirms pirmas lietoSanas reizes

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

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

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

Pirms pirmas lietosanas reizes
uzmanigi izlasiet So instrukciju.

RaZosanas atliekas var izraisit

palielinatu dimu veidosanos
pirmajas minatés. Tadé| pirms pirmas

uzkarsésanas reizes paripéjieties
par labu ventilaciju.

CE markéjums / Drosibas norades
C € lekarta atbilst speka esoso EK
direktivu prasibam.

lekarta ir paredzéta tikai lietosanai
slégtas telpas.

UZMANIBU! Izraujiet
kontaktspraudni, ja iekarta
netiek lietota, ka ari pirms
katras iekartas tirisanas reizes!

—
®F 4

Nodibinat

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

Novietojiet vafelu automatu uz sausas, neslidosas un
lidzenas pamatnes.

Drosibas norades

PIEZIME! Vafe|u iznemsanai lietojiet tikai koka vai
siltumizturigus plastmasas rikus, lai nesaskrapétu
iekartas pretpiedegsanas parklajumu.

lekartam ar baltam vai gaisam plastmasas dalam
vai korpusiem péc neilga lietosanas laika izveidojas
brangani krasas toni.

To izraisa cepsanas tvaiki un no ta nevar izvairities.

Ekspluatacijas uzsaksana/ uzsildisana
lespraudiet kontaktspraudni kontaktligzda un ies-
tatiet slédzi uz pakapi 1, lai uzsilditu iekartu. Nav
ieteicama uzsildisana, izmantojot augstaku pakapi,
lai neparkarsétu parklajumu. Kad izdziest sarkana
signallampina, iekarta ir karsta, un jas varat sakt
vafelu cep$anu. UZMANIBU! lekarta tagad ir karsta.
Pieskarieties tikai rokturim un vadibas elementiem.

Cepsana

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

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

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

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

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

Tirisana

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

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

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

Neizmantojiet kodigus tirisanas lidzeklus.

Videi draudziga utilizacija

Masu iekartu transportésanai tiek izmantots tikai
videi draudzigs iepakojums. Nododiet kartonu un
papiru papira savaksanas centra, plastmasas iepako-
jumu izmetiet kopa ar otrreizéjas parstrades atkritu-
miem.

UZMANIBU!
Elektriskas iekartas nedrikst izmest
kopa ar majsaimniecibas atkritumiem.

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



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

Lai nodrodinatu  §1  standarta  saglabasanu
ilgtermina, meés veicam nepartrauktu
kvalitdtes uzraudzibu un izturibas pétijumus.

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

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

Parbaudiet tiessaisté, vai masu klientu apkalposana
paslaik tiek piedavata juasu valsti.

Produkta registracija
https://cloer.com/service
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Masu desmit bausli vafelu
cepsanai no sirds

. Visam sastavdalam ir jabut istabas temperatdra. Lai

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

. Vispirms samaisiet visas sastavdalas, iznemot: miltus,

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

. Sajauciet miltus ar noradito cepama pulvera daud-

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

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

. Parmainus pievienojiet miklai tdeni un miltus. Katru

reizi pievienojiet tikai tik daudz miltu, cik varat pilniba
iemaisit, pirms atkal pievienojat Gdeni. Nelaujiet mil-
tiem tiesi saskarties ar Gdeni, citadi mikla veidosies
pikas.

. lemaisiet tik daudz Udens, lai mikla vél ir biezi

plastosa, tacu labi notek no karotes.

. Tadas sastavdalas ka mandeles, riekstus, aromatizétajus

vai alkoholu pievienojiet miklai tikai beigas.

. Atstajiet miklu miera vismaz 25 min, tomér ne ilgak

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

. leziediet vafelu automatu ar sviestu tikai pirms pirmas

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

10.Novietojiet gatavas vafeles uz rezga. Nekraujiet

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

Sastavdalas:

6 olas

1 pudelite citronu aromatizétaja

1 pudelite ruma aromatizétaja

1 pacina vinakmens cepama pulvera
1 pacina vanilas cukura

200 g cukura

200 g sviesta vai margarina

500 g miltu

125 ml mineraladens (ar oglskabi)

Sagatavosana:

Visam sastavdalam ir jabat istabas temperatara. Vi-
spirms samaisa visas sastavdalas, iznemot: miltus,
vinakmens cepamo pulveri un mineraladeni. Rau-
ga, lai sviests batu miksts, bet ne uzsilis virs istabas
temperaturas.

Sajauc miltus un cepamo pulveri. Parmainus mikla
pievieno miltu un cepama pulvera maisijumu un
mineralddeni. lemaisa tik daudz Gdens, lai mikla vél ir
biezi plastosa, tacu labi notek no karotes. Tagad pie-
vieno aromatizétajus un visu vélreiz samaisa.

Tagad atseviska trauka sakul olas baltumus lidz sting-
ru putu stavoklim un vél nedaudz uzmanigi iemaisa.
Atstaj miklu miera vismaz 25 min, tomér ne ilgak ka
vienu stundu.

lelej miklu Cloer vafelautomata cepsanas formas
aizmuguréja dala un atri aizver vaku. Saspiez roktu-
rus uz dazam sekundém ciesi kopa un cep vafeles lidz
zeltaini branam.

Abolu Vafeles

Sastavdalas:

200 g margarina vai sviesta

100 g cukura

4 olas

sarivéta miza no neapstradata citrona
250 g miltu

1 pacina cepama pulvera

100 g sagrieztu vai sasmalcinatu mandelu
1/8 I mineraludens

2-4 smalki sagrieztu abolu

Sagatavosana:

Sagriez abolus mazos kubinos. Sajauc sastavdalas
miklai un Iéni iemaisa. Beigas pievieno abolus un
uzmanigi iemaisa.

Piezime: 3is vafeles var sasaldét un atkal atkausét. Tas
ir garsas zina lidzigas abolu stradelei.

Picas Vafeles

Sastavdalas:

125 g sviesta vai margarina

4 olas

125 miltu

1/2 téjkarotes cepama pulvera

125 ml remdena ddens

apméram 100 g strémelés sagriezta skinka

2 aboli smalkos kubinos

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

1-2 téjkarotes sinepju

sals, pipari, gatavais picas garsaugu maisijums

Sagatavosana:

Visam sastavdalam ir jabat istabas temperatara.
Sviestu samaisa kréma forma, citu péc citas pievie-
no olas. Tad parmainus iemaisa ar cepamo pulveri
sajauktos miltus un Gdeni. Pievieno skinki, abolus
un riekstus. Papildina ar tomatu pastu, sali, pipariem,
sinep@m un picas garSaugu maisijlumu péc garsas.



Grundlaeggende sikkerhedsanvisninger
Dette apparat er udelukkende beregnet til husholdnlngsbrug el.lign., eksempelvis:

- i kakkenet til medarbejderne i forretninger og pa kontorer,
- pa landbrugsejendomme,
- til logerende pa hoteller, moteller og i andre boligformer eller,
- bed and breakfast.

« Reparation af el-apparaterfra Cloer ma kun foretages af Cloers egen kundeservice. Usagkyndigt
foretagne reparationer kan indebaere en betydelig fare for brugeren.

« Apparatet ma kun tilsluttes stikkontakter, som de er gangse i en almindelig husholdning.
Kontroller, om netspandingen, der er angivet pd maerkepladen, er i overensstemmelse med
det forhandenvzrende stromforsyningsnet.

« Apparatet skal sluttes til en stikkontakt med jordleder.

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

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

- hvis apparatet ikke er i brug i leengere tid,
- inden rengering.

« Hivikke i ledningen, men tag altid fat i selve stikket.

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

« Traek ikke ledningen hen over skarpe kanter, og stram den ikke for meget, da der er fare for, at
apparatet veelter.

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

« Renggring og vedligeholdelse ma ikke gennemfares af bgrn, med mindre de er 8 ar eller aeldre
0g under opsyn.

« Barn mad ikke lege med apparatet. m

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

« Dyp aldrig apparatet i vand.

« Beskyt apparatet mod fugt (stankvand/regn).

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

« Brug ikke apparatet i det fri.

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

« VIGTIGT: Bemaerk, at apparatet bliver meget varmt udenpa under brugen. Tag kun fat i
héndtagene og betjeningselementerne.
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Tekniske data
type volt hz watt
1639SR 230 50/60 930

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

Inden den farste brug

@

Rengor bagefladerne med en fugtig klud inden den
forste opvarmning.

Smer bagefladerne ind, for du bruger dem forste
gang, ellers skal du ikke teenke pa smering takket
veere slip-let-beleegningen.

Laes denne brugsanvisning
omhyggeligt igennem, inden du
bruger apparatet forste gang.

+ Vigtigt! Hvis du alligevel bruger Mondamin eller

maelk, skal du af og til smere apparatet, s& vaflerne
ikke bager sig fast.

De farste 2 vafler er af hygiejniske grunde ikke egnet
til at spise.

Apparatets bageflader bliver

A varme ved brugen. Undga at bergre
metaldelene. Fare for at blive
forbraendt!

CE-meaerkning /
Sikkerhedsanvisninger

Enheden opfylder kravene i de
geldende EU direktiver

> Enheden er udelukkende bereg net til
<41 brugilukkede rum
4 FORSIGTIG!
EJ:.' Traek stikket efter brug og for enhver
form for rengering af enheden.
Opstilling

Fjern al emballage og alle etiketter, men ikke typeskiltet.
Opstil vaffelautomaten pé et tort, skridsikkert og
plant underlag.

Sikkerhedsanvisninger

VIGTIGT! Apparatets bageflader bliver varme ved
brugen. Undga at bergre metaldelene. Fare for at bli-
ve forbraendt!

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

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

Ibrugtagning og anvisninger
vedrgrende brugen

Seet stikket i stikkontakten, og seet temperaturknap-
pen pa trin 1 for at forvarme apparatet. Forvarmning
pa et hgjere trin ber undgas, sa beleegningen ikke
overophedes. Nar den rgde kontrollampe gar ud, er
apparatet varmt, og du kan ga i gang med vaffel-
bagningen.

Bagning

Efter foropvarmningen kan du indstille brunings-
graden efter gnske. Til lyse vafler vaelges et lavere
varmetrin, til morkere et hgjere varmetrin. Det kan
forekomme, at den forste vaffel ikke svarer ngjagtigt
til den indstillede bruningsgrad. Vent derfor med at
regulere pa temperaturknappen, til den naeste vaffel
er blevet bagt.

Fyld en portion dej svarende til en lille grydeske i
den bageste del af bageformen, luk laget i, tag fat
i grebet, og tryk ned. Dejen fordeler sig regelmaes-
sigt. Sa snart den orange indikatorlampe lyser op,
behgver du normalt ikke trykke mere. Dejen skal fyl-
des i hurtigt, da vaflerne ellers ikke bliver lige brune
foroven og forneden.

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

Efter bageprocessen gar den orange kontrollampe
ud, og den grgnne lyser op igen.

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

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

Rengoring

Traek altid stikket ud af stikkontakten inden rengering.
Renger det endnu varme apparat med et stykke
kekkenrulle.

Tip: Laeg to stykker sugende kegkkenrulle mellem ba-
gefladerne, og luk apparatet.

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

Brug ikke steerke renggringsmidler.



Miljovenlig bortskaffelse

Vi anvender udelukkende miljgvenlig emballage til
vores apparater i forbindelse med transport. Karton
og papir ber afleveres til et returpapirfirma, og plas-
temballage bor afleveres pa en genbrugsstation.

VIGTIGT!
Elapparater ma ikke smides ud med
almindeligt husholdningsaffald.

Elapparater indeholder veerdifulde rastoffer. Gamle
apparater skal afleveres pd den kommunale gen-
brugsstation. Kontakt kommunen for at fa naeermere
oplysninger.

Cloer® Producentservice & Produk-
tregistrering

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

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

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

Produktregistrering
https://cloer.com/service

25. ma{‘\'s
\nternational
vaffeldag

Vores 10 regler med hjerte
til bagning af vafler

1. Alle ingredienser skal have stuetemperatur. Saledes
at alle ingredienserne har stuetemperatur, ber smer,
g og vand opbevares ved stuetemperatur et par ti-
mer inden bagning.

2. Forst omrer alle ingredienser, bortset fra: Mel, vinsten
bagepulver og mineralvand. Serg for, at smeorret er
bladt, men ikke er varmere end stuetemperatur.

3. Bland melet med den angivne maengde bagepulver.
Ved brug af for meget bagepulver opstar en ubehag-
elig eftersmag. Vi rader derfor at bruge vinsten bage-
pulver, fordi det ikke skaber eftersmag.

4. Vianbefaler vand i stedet for maelk. Mineralvand med
en stor maengde kulsyre har den samme virkning
som bagepulver og gor derfor vaflerne saerligt smul-
drende. Ved anvendelsen af mineralvand kan den an-
givne maengde bagepulver reduceres.

5. Tilseet skiftevis vand og mel til dejen. Tilseet kun sa
meget mel hver gang, at det kan helt rgres ind i, for
du tilseetter vand igen. Serg for, at melet ikke kommer
direkte ind i vandet, ellers kan dejen danne klumper.

6. Ror sa meget vand ind, at dejen stadig er tyktflyden-
de, men flyder godt ud fra skeen.

7. Tilsaet til sidst ingredienserne som mandler, nadder,
aromaer eller alkohol til dejen.

8. Lad dejen sta og hvile i mindst 25 minutter, men ikke
leengere end en time. Dejen bliver mere tyktflydende
i lobet af denne tid. Omror ikke dejen mere og brug
den pa en gang. Leengere opbevaring af dejen ferer
til darligere bagningsresultater.

9. Smor vaffeljernet kun inden bagningen af den farste
vaffel. Med de fleste vaffeldeje normalt kraeves der
ingen smering for de felgende vafler.

10.Laeg de feerdige vafler pé en rist. De friske vafler bor
ikke stables, da de sa bliver blade pa overflade. Vaf-
lerne smager bedst, nar de serveres friske.

41



42

Joses vafler

Ingredienser:

6 &g

1 lille flaske citronaroma

1 lille flaske romaroma

1 lille pakke bagepulver

1 lille pakke vaniljesukker

200 g sukker

200 g smer eller margarine

500 g mel

125 ml mineralvand (med kulsyre)

Tilberedning:

Alle ingredienser skal have stuetemperatur. Forst
omrer alle ingredienser, bortset fra: Mel, vinsten
bagepulver og mineralvand. Serg for, at smarret er
bladt, men ikke er varmere end stuetemperatur.

Bland mel og bagepulver. Tilsaet skiftevis mel-ba-
gepulver blanding og mineralvand til dejen. Ror sa
meget vand ind, at dejen stadig er tyktflydende, men
flyder godt ud fra skeen.

Nu tilseet aromaer og omrer alt igen. Pisk a&eggehvider-
ne i en separat beholder, indtil de er stivpiskede og
fold dem ogsa kort ind i dejen. Lad dejen sta og hvile
i mindst 25 minutter, men ikke laengere end en time.

Seet dejen i den bageste halvdel af bagepladen pa
Cloer vaffeljern og luk laget hurtigt. Klem handtage-
ne sammen i nogle fa sekunder og bag vaflerne til de
er gyldenbrune.

Pikante dizetvafler

Ingredienser:

250 g speltmel fintmalet

1 teskefuld bagepulver

0,2 | maelk

noget mineralvand

havsalt

125 g smeltet smer

3 &g

50 g revet ost

2 spiseskefulde solsikkekerne
2 bdt. purlag, smer evt. apparatet

Tilberedning:

Bland speltmel med bagepulveret. Rer maelk, smeltet
smgr og &g sammen, lad det hvile ca. 20 minutter.
Tilseet ost, solsikkekerne og purleg. Hvis dejen er for
tyk, fortynd med mineralvand.

Pizza-vafler

Ingredienser:

125 g smer eller margarine

4 g

125 g mel

> teskefuld bagepulver

125 ml lunkent vand

ca. 100 g kogt skinke skaret i strimler
2 a&bler skaret i fine tern

1 lille pakke valngdde- eller hasselngddekerner fint revet
2 - 3 spiseskefuld tomatpuré

1 - 2 teskefuld sennep

salt

peber

feerdig pizzakrydderiblanding

Ingredienser:

Rer smorret bledt, tilseet eeggene efter hinanden. Ror
skiftevis det med mel blandede bagepulver og det
lunkne vand i. Tilsaet skinke, aeble og ngdder og smag
til med tomatpuré, salt, peber og pizzablanding. Bag
dejen med det samme. Prgv eventuelt variationer
med champignon, ost, oliven eller agurker.



Grundlaggande sakerhetsinformation

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

- i jordbrukslokaler,

- 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 medféra vasentliga risker for konsumenten.

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

Produkten maste anslutas till ett jordat eluttag.

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

Dra ut stickkontakten ur uttaget:

- vid tekniska fel,

- om produkten inte ska anvandas pa en langre tid,

- innan produkten rengors.

Dra alltid i stickkontakten, aldrig i kabeln.

Hall inte i kabeln ndr du bar produkten och skydda kabeln mot varme (spisplattor / Gppen eld).
Dra inte kabeln over vassa kanter och spann den inte for hart, annars finns risk for att
produkten valter.

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
sdtt 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 maste forvaras utom rackhall for barn under 8 dr.
Doppa aldrig ned produkten i vatten.

Skydda produkten mot vata (stank / regn). E
Lat alltid produkten svalna helt innan du rengor eller staller undan den. Mer information om
rengoring finns pa nedanstaende sidor.

Anvand inte produkten utomhus.

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

0BS: Observera att holjet blir mycket varmt vid drift. Greppa endast handtagen och
mandverelementen.
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Teknisk information
type volt hz watt
1639SR 230 50/60 930

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

Innan produkten tas i bruk

Las bruksanvisningen noga innan
produkten tas i bruk.

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

Smorj endast graddningsytorna innan de anvands for
forsta gangen, annars maste de inte smorjas tack vare
nonstick-beldaggningen.

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

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

gangen produkten viarms upp.

CE-markning / sdkerhetsinformation
C € Produkten motsvarar kraven
i motsvarande EG-direktiv.

Produkten dr uteslutande avsedd
for anvdndning inomhus.

— VARNING! Dra alltid ur kontakten nar

EJ:.- produkten inte anvands och innan
den rengors!

Uppritta

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

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

Sékerhetsinformation

VARNING! Anvand alltid koksredskap av trd eller var-
metalig plast nar du tar upp vafflorna ur produkten,
sa att nonstick-beldggningen inte skadas.

Produkter med vita eller ljusa plastdelar eller holjen far
en latt brun missfargning efter en kort anvandningstid.
Detta beror pa den anga som utvecklas vid graddnin-
gen och kan inte undvikas.

Idrifttagning / uppvarmning

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

Graddning

Nér apparaten har varmts upp kan du valja gradd-
ningsnivan. Stéll in en lagre niva for ljusa vafflor och
en hogre niva om du vill ha morka véfflor. Den forsta
vafflan motsvarar eventuellt inte exakt den instéllda
graddningsnivan. Vénta tills ytterligare en vaffla har
graddats innan du justerar reglaget.

Hall en liten slev smet i den bakre delen av formen,
stang apparaten och tryck ned handtaget. Pa sa vis
fordelas smeten jamnt. Nér den réda kontrollampan
ténds behover du vanligtvis inte trycka ner handta-
get langre. Hall i smeten snabbt, annars blir vafflorna
inte jamnt graddade pa under- och ovansidan.

Rengoring

Rengor den fortfarande varma apparaten med en bit
hushallspapper.

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

Anvénd inga starka rengdringsmedel.



Miljovéanlig avfallshantering

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

VARNING! Elektriska apparater far inte
kastas i hushallssoporna.

]

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

Cloer® Tillverkarservice och Produk-
tregistrering

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

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

Observera: Registrering ar ett obligatoriskt krav

for att fa tillgang till var frivilliga tillverkarservice

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

Produktregistrering
https://cloer.com/service

25 mars
‘m{e\mahoneﬂﬂ

vaffeldagen

10 regler med hjarta for vaffelbaket

. Alla ingredienser bor vara rumstempererade. For att

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

. Vispa forst samman alla ingredienser, forutom: mjol,

vinstensbakpulver och mineralvatten. Se till sa att
smoret ar mjukt, men inte varmare an rumstempe-
rerat.

. Blanda mjolet med den angivna mangden bakpulver.

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

. Vi rekommenderar att man anvander vatten istéllet

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

. Tillsatt vatten och mjél omvaxlande i smeten. Tillsatt

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

. Vispa ner sa mycket vatten att smeten fortfarande &r

trogflytande, men d@nda rinner av skeden latt.

. Tillsatt ingredienser som mandlar, nétter, aromer el-

ler alkohol i smeten férst mot slutet.

. Lat smeten vila i minst 25 minuter, men inte langre an

en timme. Nar smeten vilar blir den annu mer trég-
flytande. Vispa inte smeten igen ndr den har vilat och
anvand smeten genast. Om man forvarar smeten un-
der langre tid gar vaffelbaket samre.

. Smorj véffeljarnet med smor bara en gang innan den

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

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

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

Ingredienser:

6499

1 liten flaska citronarom

1 liten flaska romarom

1 paket vinstensbakpulver

1 paket vaniljsocker

200 g socker

200 g smor eller margarin

500 g mjol

125 ml mineralvatten (kolsyrat)

Tillagning:

Alla ingredienser bor vara rumstempererade. Vispa
forst samman alla ingredienser, forutom: mjol, vins-
tensbakpulver och mineralvatten. Se till s& att smo-
ret ar mjukt, men inte varmare dn rumstempererat.
Blanda mjol och bakpulver.

Tillsatt blandningen av mjol och bakpulver och mi-
neralvattnet omvéxlande i smeten. Vispa ner sa my-
cket vatten att smeten fortfarande &r trogflytande,
men dnda rinner av skeden latt.

Tillsétt nu aromerna och vispa smeten igen. Vispa
dggvitan i en annan bunke till ett fast skum och
vénd i det i smeten. Lat smeten vila i minst 25 minu-
ter, men inte ldngre an en timme.

Hall smeten i den bakre halvan av Cloer-vaffeljarnet
och sténg locket snabbt. Tryck ihop handtagen helt
under nagra sekunder och gradda vafflorna tills de
blir gyllenbruna.

Appelvafflor

Ingredienser:

200 g margarin eller smor

100 g socker

44gg

rivet skal av en obehandlad citron

250 g mjol

1 paket bakpulver

100 g mandelspan eller hackad mandel
1/8 I mineralvatten

2-4 dpplen skurna i sma bitar

Tillagning:

Skar applena i sma tarningar.

Blanda ingredienserna till smeten och vispa till en
jamn smet.

Vand i dppeltérningarna i smeten.

Tips: De hdr vdfflorna gar bra att frysa in och grddda
igen. | smaken pdminner de om dppelstrudel.

Pizzavafflor

Ingredienser:

125 g smor eller margarin
44gg

125 g mjol

1/2 tsk bakpulver

125 ml ljummet vatten

ca 100 g strimlad, kokt skinka

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

1-2 tsk senap

Salt, peppar, pizzakrydda

Tillagning:

Alla ingredienser bor vara rumstempererade. Vispa
smoret fluffigt och tillsdtt &ggen ett i taget. Blanda
bakpulvret och mjolet och vispa omvéxlande ner
mjolblandningen och vattnet i smeten. Tillsatt skin-
ka, dpple och notter. Smaka av med tomatpuré, salt,
peppar, senap och pizzakrydda.



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

- i ansattes kjokken, i butikker og kontorer,

- pd gdrder / jordbruksgods,

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

« Du skal kun la Cloer elektroapparater bli reparert av autoriserte Cloer fagforhandlere eller
av Cloer kundeservice. Pa grunn av feilaktig reparasjon kan det oppsta alvorlige skader for
brukeren. | tillegg bortfaller pa grunn av dette garantien.

+ Du skal kun bruke apparatet i en vanlig stikkontakt som du har hjemme. Du skal kontrollere,
om nettspennigen som er oppgitt pa typeskiltet, stemmer overens med strgmnettet ditt.

« Apparatet ma settes i en jordet stikkontakt.

« Apparatet er utstyrt med en tilkoplingsledning montasjetype ,Y". Er denne skadd, mé den bli
byttet ut av en autorisert Cloer fagforhandler eller av Cloer kundeservice for @ unnga a bli
utsatt for fare.

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

- ndr apparatet ikke blir brukt i en lengere periode,
- for hver rengjoring.

« Du skal vare sa vennlig aldri a trekke ut kontakten med hjelp av ledningen, trekk kun pa
kontakten.

« Du skal ikke baere apparatet i ledningen for tilkoplingen til ledningsnettet og vern dette mot
varme (kokeplate / dpen flamme).

«Stram aldri ledningen for tilkoplingen til ledningsnettet for mye, blir det gjort, er det fare for
at apparatet velter.

« Du skal ikke trekke ledningen for tilkoplingen til ledningsnettet over skarpe kanter.

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

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

« Barn skal vaere under oppsikt for & veere sikker pa at de ikke leker med apparatet. m

« Apparatet og tilhgrende stramkabelen bar holdes utilgjengelig for barn under 8.

« Nedsenk ikke apparatet i vann.

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

« Duskal la apparatet kjgle helt av far du rengjor det eller stiller det bort.

« Ikke bruk produktet utendgrs.

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

« 0BS: Husk at huset blir varmt under drift. Bare bergr hdndtakene og kontrollene.
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Spesifikasjoner
type volt hz watt
1639SR 230 50/60 930

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

For forste gangs bruk

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

Stekeflatene pensles med matfett for forste gangs
bruk. Ellers er det ikke ngdvendig pa grunn av anti-
heftbelegget.

OBS: Bruker De derimot potet- eller maismel eller
melkirgren, ma De smere stekeflatene av og til. Ellers
setter vaflene seg fast pa stekeflatene.

Av hygieniske arsaker spises ikke de forste 2 vaflene.

Stekeflatene blir varme

nar apparatet er i bruk.
Unnga ata pa metalldelene.
Fare for forbrenning!

CE-mark / Sikkerhetsinstruks
Dette produktet fglger kravene
tilhgrende i EU direktivet.
Dette produktet er kun

beregnet for bruk
innendors.

Vennligst les bruksanvisningen
oppmerksomt fgr apparatet brukes
for forste gang.

7

-+

—_— MERK! Kople alltid fra stremmen
m:._ for rengjoring og etter bruk

av produktet!

Plassering

Fjern alle forpakningsdeler og eventuelle klistremer-
ker, ikke merkeplaten.

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

Sikkerhetshenvisninger

MERK! For a ta ut vaflene ma De kun bruke tre- eller
varmebestandig plastikkbestikk for & unnga at anti-
heftebelegget edelegges.

Apparater med hvite eller lyse kunststoffdeler eller ap-
parater med kunststoff pa yttersiden blir brunaktige
etter kort tid. Dette forarsakes av dampen som oppstar
under stekingen og kan ikke unngas.

Igangkjering / bruksanvisning

Sett nettpluggen forst i stikkontakten. Na blir apparatet
varmt. Fer De kan begynne a steke vafler, ma De varme
opp vaffeljernet. Du velger den midterste regulerings-
stillingen (mellom 3 og 4). Den rade kontrollampen
lyser. Etter noen minutter slukker den rgde kontrollam-
pen og den grenne kontrollampen begynner a lyse.

Steking

Etter forhandsvarmingen kan du stille inn hvordan
du vil ha stekt vaflene. Velg et lavere trinn hvis du
onsker lyse vafler, og et hgyere trinn hvis du fore-
trekker vaflene godt stekt. Det er ikke sikkert at den
forste vaffelen blir stekt ngyaktig slik det er stilt inn.
Stek derfor en vaffelplate til for du eventuelt justerer
regulatoren.

Hell en liten @se med vaffelrore i bakre del av ste-
keflaten, lukk vaffeljernet og trykk ned handtaket.
Reren fordeles da jevnt. Du kan vanligvis slippe opp
handtaket sa snart den oransje kontrollampen be-
gynner a lyse. Hell i rgren raskt for @ unnga at vafle-
ne stekes ujevnt.

Den grgnne kontrollampen slokner kort etter at rgren
er helti. Den oransje kontrollampen lyser.

Etter endt steking slokner den oransje kontrollampen
og den grgnne tennes pa nytt.

Ta ut vaffelplaten med en gang den er ferdigstekt.
Bruk en tregaffel.

La vaffelplatene avkjgles pa rist.

Rengjoring

De ma alltid dra ut nettpluggen for rengjeringen.
Rengjor apparatet med husholdningspapir mens det
fremdeles er varmt.

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

De ma ikke bruke sterke rengjogringsmidler.



Miljevennlig avfallshandtering

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

OBS! Elektriske apparater ma ikke
kastes i husholdningsavfallet.

]

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

Cloer® fabrikkens kundeservice og
produktregistrering

Merkevaren Cloer® star for eksepsjonell holdbarhet
og ytelse. For & opprettholde denne standarden over
tid, gjennomfarer vi kontinuerlig kvalitetsoppfelging
og holdbarhetstester.

Ved a registrere alle Cloer®-produkter med tilhgrende
serienummer, bidrar du aktivt til at vi kan sikre om-
fattende kvalitetsoppfelging og garantere kundetil-
fredshet.

Vennligst merk: Registrering er et krav for a fa tilgang
til var frivillige produsentservice ved tekniske hen-
vendelser eller individuelle vurderinger basert pa
goodwill. Dette gir ikke juridisk krav pa gratis tjenes-
ter; dine lovfestede garantirettigheter ved produkt-
feil gjelder utelukkende hos - og pavirkes ikke av
- forhandleren (samarbeidspartneren) din. Vennligst
sjekk pa nettet om var produsentservice for tiden er
tilgjengelig i ditt land.

E . Produktregistrering

] -1- https://cloer.com/service

Vare 10 regler med hjerte
for vaffelbaking

. Alle ingrediensene skal ha romtemperatur. Smoret,

eggene og vannet skal lagres ved romtemperatur
noen timer for baking . Pass pa at smoret er mykt,
men ikke varmet opp til over romtemperatur.

. Pisk eggene med en kjokkenmaskin til volumet er

mer enn doblet. Pisk smer, sukker og vaniljesukker til
det er skummetien egen blandebolle. Fortsett a rore
pa langsomt trinn og rer etter hvert inn eggemassen.

. Bland melet med den angitte mengden bakepulver.

Konvensjonelt bakepulver har en ubehagelig etters-
mak. Vi anbefaler derfor Weinstein bakepulver, som
ikke har ettersmak.

. Vi anbefaler vann istedenfor melk. Mineralvann

med mye kullsyre har samme virkning som bake-
pulver og gjer vafler spesielt luftige . Giennom bruk
av mineralvann kan den angitte mengden bakepul-
ver reduseres.

. Tilsett vann og mel vekselvis i deigen. Tilsett bare s&

mye mel hver gang som du kan rgre helt inn for du
tilsetter vann igjen. Unnga at mel treffer vann direkte,
ellers vil deigen danne klumper.

. Rer inn sa mye vann at deigen fremdeles er tyktfly-

tende, men renner godt av skjeen.

. Ingredienser som mandler, ngtter, aroma eller alko-

hol skal tilsettes deigen pa slutten.

. La deigen sta i minst 30 minutter, men ikke mer enn

en time. Deigen blir tyktflytende i lgpet av denne ti-
den. Deretter skal deigen ikke lenger rgres og brukes
pa en gang . Lengre lagring av deigen forer til darli-
gere bakeresultater.

. Smar vaffelautomaten bare inn med smor for du

steker den forste vaffelen. Ved de fleste vaffeldeiger
er smor vanligvis ikke lenger ngdvendig for de and-
re vaflene.

10.Legg de ferdige vaflene pa en rist. Ikke stable ferske

vafler, da dette gjor at overflaten blir myk. Vafler sma-
ker best nar de serveres ferskt.
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Joses vafler

Ingredienser:

6egg

1 liten flaske sitronessens

1 liten flaske romessens

4 strokne ts bakepulver

2 strgkne ss vaniljesukker
200 g sukker

200 g smor eller margarin
500 g mel

125 ml vann (med kullsyre)

Tilberedning:

Bland mel, bakepulver, sukker og vaniljesukker, smelt
smor eller margarin og tilsett. Tilsett vannet, sitrones-
sens og romessens og rer alt til en jevn og fin masse.

Visp eggene i en egen beholder til en luftig eggedo-
sis og bland den med reren. La rgren hvile i minst en
time eller lenger.

Reren ma vere tyktflytende, men renne godt av
skjeen. Hvis deigen er for tyktflytende tilsettes evt.
litt mer vann.

Pikante helsekost-vafler

Ingredienser:

250 g finmalt spelt

1 ts bakepulver

2 dl melk

litt vann med kullsyre
havsalt

125 g smeltet smer
3egg

50 g revet ost

2 ss solsikkefro
gresslok

tekeflatene smores etter behov

Tilberedning:

Bland spelt og bakepulver. Rgres sammen med melk,
salt, smeltet smor og egg. La massen hvile i ca. 20 mi-
nutter.

Tilsett deretter ost, solsikkefra og gresslgk. Hvis roren
er for tyktflytende tilsettes litt vann med kullsyre.

Pizza-vafler

Ingredienser:

125 g smer eller margarin
4egg

125 g mel

2 ts bakepulver

125 ml lunkent vann

ca. 100 g kokt skinke i strimler
2 epler i fine biter, noen ss finmalte val- eller hass-
elnotter

2-3 ss tomatpuré

1-2 ss sennep

salt

pepper
pizzakrydderblanding.

Tilberedning:

Pisk smaret hvitt, tilsett ett egg om gangen. Bland
mel og bakepulver og rer det inn sammen med
det lunkne vannet. Tilsett skinke, epler og notter
og smaksett med tomatpuré, salt, pepper, sennep
og pizzakrydderblanding. Reren ma stekes med én
gang. Prev oppskriften ogsa med sjampinjonger, ost,
oliven eller agurk.



Perusturvallisuusohjeet

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

- maatalousyrityksissa,
- hotelleissa, motelleissa ja muissa yopymispaikoissa, sekd,
- aamiaismajoituksissa.

« (loer-sahkolaitteiden korjauksia saa tehda vain Cloerin -tehtaan asiakaspalvelu. Vaard korjaus
voi aiheuttaa kdyttajalle huomattavia vaaroja.

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

« Laite on liitettdvd suojamaadoituksella varustettuun pistorasiaan.

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

« Veda pistoke pistorasiasta,

- kun et kayta laitetta pitkdan aikaan,
- aina ennen puhdistusta.

« Veda pistokkeesta, dld johdosta.

« Ala kaytd syottokaapelia laitteen kantamiseen, ja suojaa sita kuumuudelta (keittolevy /
avotuli).

- Ald veda syttokaapelia teravien reunojen yli tai venyta sita liian tiukalle. Muutoin on olemassa
vaara, ettd laite kaatuu.

- Tatd laitetta voivat kdyttdd 8-vuotiaat ja sita vanhemmat lapset sekd henkilot, joilla on
alentunut fyysinen, sensorinen tai henkinen toimintakyky tai kokemattoman kokemuksen
puute, jos heitd valvotaan tai on ohjeistettu laitteen turvallisessa kdytossd ja he ymmartavat
sen aiheuttamat vaarat.

« Lapset eivt saa suorittaa puhdistusta ja huoltoa, paitsi jos nama ovat vahintaan 8 vuotta
vanhoja ja nditd valvotaan.

« Lapset eivat saa leikkia talld laitteella.

« Laite ja sen liitantakaapeli on pidettavd poissa alle 8-vuotiaiden lasten ulottuvilta.

« Ala upota laitetta veteen.

« Suojaa laitetta kosteudelta (roiskuva vesi / sade).

« Anna laitteen jaahtyd kokonaan ennen puhdistamista tai sailytykseen asettamista. Lisatietoja
puhdistuksesta loytyy seuraavilta sivuilta. m

« Ald kdytd tata laitetta ulkona.

- Tatd laitetta ei ole tarkoitus kdyttad aikakytkimelld tai ulkoisella ajastimella.

«  HUOMIO: Huomaa, ettd kotelo kuumeneekdyton aikana. Kosketa vain kahvojaja kdyttolaitteita
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Tekniset tiedot

1639SR 230

50/60 930

- Talla laitteella ei ole sammutettua tilaa eikd valmi-
ustilaa.

Ennen ensimmadista kayttokertaa

Puhdista paistopinnat kostealla liinalla ennen ensim-
madistd kuumennusta.

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

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

Lue tama kayttoohje huolellisesti
ennen ensimmdistd kdyttokertaa.

Valmistusjaamien takia laite saattaa
tuottaa savua ensimmdisten

A minuuttien aikana. Varmista siis
hyva ilmanvaihto kuumennettaessa
laitetta ensimmaista kertaa.

CE-Merkinta / Turvaohjeet

3

Laite vastaa EY-direktiivien
vaatimuksia.

Laite soveltuu vain sisétiloissa
kaytettavaksi.

—_— HUOMIO! Irrota pistoke p istorasiasta,

EJ:.- kun laitetta ei kdytetd ja ennen
jokaista puhdistusta!

Perustaa

Irrota kaikki pakkausmateriaali ja mahdolliset tarrat.
Ala irrota tyyppikilpea.

Aseta vohvelirauta kuivalle, luistamattomalle ja tasai-
selle pinnalle.

Turvaohjeita

HUOMIO! Kéyta vain puisia tai ldmpoa kestavid, muo-
visia ruuanlaittovalineitd vohveleiden ottamiseen,
jotta laitteen tarttumaton pinnoite ei naarmuuntuisi.
Laitteissa, joissa on valkoisia tai kevyitd, muovisia osia
tai rakenteita, ilmenee lyhyen kéyttoajan jalkeen rus-
keaa véria.

Tamé johtuu syntyvistd paistohdyryista, eika sita voi-
da valttaa.

Kayttoonotto / esilammitys

Kytke pistoke pistorasiaan ja aseta saadin asentoon
1 esilammittamaan laitetta. Esilammitysta suurem-
malla asetuksella on véltettdvd, jotta pinnoite ei
ylikuumentuisi. Kun punainen valo sammuu, laite
on kuuma ja voit aloittaa vohvelien paistamisen.
HUOMIO! Laite kuumenee. Kosketa vain kahvoja ja
kayttolaitteita.

Paistaminen

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

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

Ota vohveli pois laitteesta valittémasti paiston jal-
keen. Kdyta puuhaarukkaa.

Aseta vohvelit jadhtymaan vierekkain leivinlaudalle.

Puhdistus

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

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

Ala kiyta hankaavia puhdistusaineita.



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

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

Cloer®-valmistajapalvelu ja -tuottei-
den rekisterdinti

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

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

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

Tarkista verkosta, onko valmistajapalvelumme télla
hetkelld saatavilla maassasi.

Tuotteen rekisterointi
https://cloer.com/service

—_
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26. maaliskuuta
\Lansa'\nval\ne

vohvelipawva

10 kultaista saantodmme
vohvelien valmistukseen

. Kaikkien aineksien pitaisi olla huoneenlampdisia. Jot-

ta kaikki ainekset olisivat huoneenldampdisia, pitdisi
voi, munat ja vesi pitdd huoneenlammdssa joitakin
tunteja ennen leipomista.

. Sekoita ensin kaikki ainekset, paitsi: jauhot, viiniki-

vileivinjauhe ja kivenndisvesi. Varmista, ettd voi on
pehmedd, mutta ei kuitenkaan ldmmennyt huone-
ldmpétilaa [ampimammaksi.

. Sekoita jauhot ja ohjeissa ilmoitettu maara leivinjau-

hetta. Jos leivinjauhetta on liikaa, syntyy epamiellyt-
tava jalkimaku. Tasta syysta suosittelemme viinikivi-
leivinjauhetta, koska se ei jata jalkimakua.
Suosittelemme vettd maidon sijaan. Paljon hiilihap-
poa sisdltavalla kivenndisvedelld on sama vaikutus
kuin leivinjauheella, ja siitd syysta se tekee vohvelit
erityisen kuohkeiksi. Kivennaisvettd kayttamalla voi-
daan kayttda ohjeessa ilmoitettua maaraa vahem-
man leivinjauhetta.

. Liséa taikinaan vetta ja jauhoja vuoron perdan. Lisaa

joka kerta vain sen verran jauhoja, ettd saat sekoi-
tettua ne tdydellisesti taikinaan, ennen kuin lisaat
vettd uudestaan. Valtd jauhojen joutumista suoraan
kosketukseen veden kanssa, koska silloin muodostuu
moykkyja.

. Sekoita joukkoon sen verran vettd, ettd taikina on

paksua, mutta irtoaa hyvin lusikasta.

. Lisda mantelit, pahkinat, hedelmat tai vastaavat ai-

nekset taikinaan vasta lopuksi.

. Anna taikinan seista vahintaan 25 minuuttia, ei kui-

tenkaan tuntia kauempaa. Tdnad aikana taikinasta
tulee paksumpaa. Ald en3a taman jilkeen sekoita tai-
kinaa ja kéyta taikina kerralla. Taikinan séilyttdminen
pitempaan johtaa huonompiin valmistustuloksiin.

. Voitele vohvelirauta voilla vain ennen ensimmaisen

vohvelin valmistamista. Useimmat vohvelitaikinat
ovat sellaisia, ettd seuraavia vohveleita varten ei voi-
telua enda tarvita.

10Aseta valmiit vohvelit ritilalle. Ald pinoa vohveleilta,

koska silloin niiden pinta muuttuu pehmeaksi. Voh-
velit maistuvat parhailta, kun ne tarjoillaan tuoreina.
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Klassinen Cloer-Vohveliresepti

Ainekset:

6 munaa

1 pikkupullo sitruunaesanssia

1 pikkupullo rommiesanssia#

1 pussi viinikivileivinjauhetta

1 pussi vaniljasokeria

200 g sokeria

200 g voita tai margariinia

500 g jauhoja

125 ml kivennadisvetta (hiilihapollista)

Valmistus:

Kaikkien aineksien pitdisi olla huoneenlampdisia. Se-
koita ensin kaikki ainekset, paitsi: jauhot, viinikivileivin-
jauhe ja kivennaisvesi. Varmista, ettd voi on pehmedg,
mutta ei kuitenkaan ldmmennyt huoneldmpdtilaa
lampimammaksi.

Sekoita jauhot ja leivinjauhe. Liséa jauho-leivinjauhe-
seos ja kivenndisvesi vuorotellen taikinaan. Sekoita
joukkoon sen verran vettd, ettd taikina on paksua,
mutta irtoaa hyvin lusikasta. Lisaa sitten esanssit ja se-
koita kaikki vield kerran.

Vatkaa valkuainen erikseen omassa kulhossa kiinte-
dksi vaahdoksi ja hammenna sitd vain lyhyesti. Anna
taikinan seista vahintaan 25 minuuttia, ei kuitenkaan
tuntia kauempaa.

Kaada taikina Cloer-vohveliraudan paistomuotin ta-
empaan puoliskoon ja sulje kansi nopeasti. Paina kah-
vat tiiviisti yhteen muutaman sekunnin ajaksi ja paista
vohvelit kullanruskeiksi.

Omenavohvelit

Ainekset:

200 g margariinia tai voita

100 g sokeria

4 munaa

Késittelemattdman sitruunan kuori raastettuna
250 g jauhoja

1 pussi leivinjauhetta

100 g viipaloituja tai pilkottuja manteleita

1/8 | kivenndisvetta

2-4 pieneksi leikattua omenaa

Valmistus:

Leikkaa omenat pieniksi kuutioiksi. Sekoita taikinan
ainekset ja sekoita taikina tasaiseksi. Lisaa viimeiseksi
omenat ja hdmmenna.

Huomautus: Nama vohvelit voi hyvin myos pakastaa
ja paistaa uudestaan. Niiden makua voi verrata ome-
napiiraaseen.

Pitsavohvelit

Ainekset:

125 g voita tai margariinia

4 munaa

125 g jauhoja

1/2 tl leivinjauhetta

125 ml haaleaa vetta

n. 100 g suikaleiksi leikattua keittokinkkua

2 omenaa pieniksi kuutioiksi paloiteltuna

1 pussi saksanpahkingitd tai hasselpahkingita hie-
noksi raastettuna

2-3 rkl tomaattipyreeta

1-2 tl sinappia

suolaa, pippuria, valmista pitsamausteseosta

Valmistus:

Kaikkien aineksien pitdisi olla huoneenlampaisia. Se-
koita voi kermaiseksi ja lisdd munat perakkain. Ham-
mennd sen jdlkeen sekaan vuoronperdan jauhot,
joihin leivinjauhe on sekoitettu, ja vesi. Lisaa kinkku,
omenat ja pahkindt. Mausta tomaattipyreelld, suolal-
la, pippurilla, sinapilla ja pitsamaustesekoituksella.



Alapveté biztonsagi eldirasok

« Ez a késziilék kizdrdlag privat haztartdsokban vald hasznalatra szolgdl, és ipari haszndlatra
nem megfeleld:

- boltokkal vagy a Cloer vevészolgalataval szabad megjavittatni,

- A szakszerditlen javitdsok Iényeges veszélyeket jelenthetnek a kezeld szdméra,
- Ezen kiviil igy a garancidlis igényjogosultsdg,

- is megsz(inik.

« A Cloer elektromos késziilékeket csak erre feljogositott Cloer szakboltokkal vagy a Cloer
vevdszolgdlatéval szabad megjavittatni. A szakszeritlen javitasok Iényeges veszélyeket
jelenthetnek a kezel6 szaméra.

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

« Akésziiléket védéfoldeldvel ellatott aljzathoz kell csatlakoztatni.

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

« Huzza ki a hdlézati csatlakozd dugdt a dugaszoldaljzathol,

- ha egy iizemzavar Iép fel,
- ha a késziiléket hosszabb ideig nem haszndlja,
- minden tisztitas elGtt.

«  Akdbelt mindig csak a csatlakozd dugonél fogva hizza ki, sohase magat a vezetéket hiizza meg.

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

+ Ne hizza &t a hdlézati csatlakozd vezetéket éles feliiletek vagy éles sarkok felett. Ne hasznélja
a hdlozati csatlakozo vezetéket a késziilék felemelésére és dvja meg a héhatastol (tdzhelylap /

« nyitott lang).

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

« Ez a késziilék nincs arra elGirdnyozva, hogy azt olyan személyek (beleértve a gyerekeket)
haszndljak, akiknek a fi zikai, érzékelési, vagy

- értelmi képességeik korltozottak, vagy nincsenek meg a megfeleld

- tapasztalataik, illetve tuddsuk, kivéve ha az ilyen személyekre a biztonsdgukért felelds més
személy feliigyel, vagy utasitdsokat ad arra,

« hogyan kell hasznélni a késziiléket.

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

jatsszanak. m
« (Ovja meg a késziiléket a nedvesség behatasatdl (froccsend viz / esd).
« Hagyja a késziiléket teljesen lehdilni, miel6tt megtisztitand, vagy elrakna.
« Eztakésziiléket az id6kapcsolds 6raval vagy iddzitovel torténd kezelésre tervezték.
« FIGYELEM: Ne feledje, hogy a hdz mikadés kozben felforrdsodik. Kérjiik, csak a fogantydkat
és a kezelGszerveket érintse meg.
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Miiszaki adatok
Typ Volt Hz Watt
1639SR 230 50/60 930

- Ez a készililék nem rendelkezik sem kikapcsolt, sem
készenléti allapottal.

Az els6 hasznalat el6tt

Kérjiik az els6 hasznalat el6tt
gondosan olvassa végig ezt az
Gtmutatot.

Az elsé felftités elétt tisztitsa meg a sutéfellile-teket
egy nedves puha kendével.

A legelsé hasznalat el6tt zsirozza be a sttéfe-ltlete-
ket, a késébbiekben erre a tapadasgatlé bevonat ko-
vetkeztében nincs sziikség.

Figyelem: Ha Mondamint vagy tejet haszndl, akkor a kés-
ziiléket idérél iddre zsirozza be, nehogy az ostya réasiljon.
Az els6 2 ostya higiéniai meggondolasokbdl nem fo-
gyaszthato.

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

veszély!

CE jelolés / Biztonsagi el6irasok

q3

A késziilék megfelel az Eurdpai
Unié altal meghatarozott vonatkozo
kovetelményeknek.

A késziilék kizarolag beltérben

¢} haszndlhaté.
— FIGYELEM! Hasznalat utan,
G:.- és minden tisztitas el6tt hizza
ki a késziilék csatlakoz6 dugéjat!
Felallitas

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

Biztonsagi Utmutaté

FIGYELEM! A sutéfeliiletek az Gizemeltetés soran for-
rok lesznek. Kérjiikne érjen hozza a fémrészekhez. Me-
gégési veszély!

Az ostydk kivételére csak fa- vagy hééllo mianyag
eszkozoket hasznaljon, nehogy megkarcolja a készii-
|ék tapaddsgatlé bevonatéat.

A fehér vagy vildagos mUianyag alkatrészekkel vagy
hézzal felszerelt késziilékek egy révid hasznalati idé
elteltével kissé megbarnulnak. Ez a siités soran kelet-
kezé g6z6k hatasanak eredménye és ezt nem lehet
elkerdilni.

Uzembevétel

El6szor dugja be a halodzati csatlakozé dugot a du-
gaszoldaljzatba. A berendezés most forr6 lesz. Az
ostyasités megkezdése elétt fel kell fliteni a készu-
|éket. Ez az eljérés lezart készilékesetén kb. 5 percig
tart. Allitsa be a szabélyozét a kdzépsé allasba (a 3 és
4 kozott). A piros ellendrzé lampa kigyullad. A piros
ellenérzé lampa néhdany perc elteltével kialszik, és a
z6ld ismét kigyullad.

Siités

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

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

Roviddel a tészta betoltése utan kialszik a zold el-
lendérzélampa. Kigyullad a narancssarga ellenérzé-
lampa.

Amikor a sités befejezddik, kialszik a narancssarga
ellenérzélampa, és ujra kigyullad a zold lampa.
Amikor a stités befejez6d6tt, azonnal vegye ki a gofrit
a készllékbdl. Ehhez hasznaljon favillat.

Helyezze a gofrikat egymas mellé egy sitéracsra,
hogy kih(iljenek.

Tisztitas

A tisztitas el6tt mindig huzza ki a haldézati csatlakozd
dugot.

Tisztitsa meg a még meleg berendezést egy papirto-
rolkozoével.

Tipp: Tegyen két szivoképes krepp-papirtorolkozot a
sttéfelliletek kozé és csukja be a késziiléket.

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

Ne hasznaljon maré hatasu tisztitoszert.



Kornyezetbarat selejtezés

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

VIGYAZAT! Az elektromos
késziilékek ne keriiljenek
a haztartasi hulladékba.

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

Cloer® Ugyfélszolgalat és Termékre-
gisztracio

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

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

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

Ellendrizze online, hogy lgyfélszolgalatunk jelenleg
elérheté-e az On orszagéban.

i Produktregistrierung

Marcius “5:

Nemzetko)
ostyanap

A gofrisiités 10 szivbél jovo szabalya

. Az 6sszes hozzavalot melegitse fel szobahémérsékle-

tre. Ehhez célszer( a vajat, a tojasokat és a vizet a su-
tés el6tt néhany 6ran at szobahémérsékleten tarolni.
Ugyeljen ra, hogy a vaj puha legyen, de ne melegitse
szobahdémérséklet folé.

. Konyhagép segitségével addig verje fel a tojasokat,

amig a térfogatuk tobb, mint kétszeresére nem né. Egy
kulon keverétalban keverje habosra a vajat, a cukrot és
a vanilids cukrot. Lassu fokozaton folytassa a keverést,
és fokozatosan keverje hozza a tojasmasszat.

. Keverje 6ssze a lisztet a megadott mennyiségu su-

téporral. A hagyomanyos sttéporoknak kellemetlen
utdiziik van. Ezért javasoljuk a borké alapu stitépor
hasznalatat, amelynek nincs utdize.

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

savban gazdag 4svényviz ugyanolyan hatast fejt ki,
mint a stitépor, és a gofri tésztdja kiilonosen laza lesz
téle. Ha dsvanyvizet hasznal, csokkentheti a stitépor
megadott mennyiségét.

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

dig csak annyi lisztet adjon hozza, amennyit teljesen
el tud keverni, miel6tt Ujbdl vizet 6nt a masszahoz.
Kertilje el, hogy a liszt és a viz kdzvetlendl érintkezzen
egymassal, mert attol csomok képzédnek a tésztdban.

. Keverjen bele annyi vizet, amitdl a tészta még nyulos

marad, de konnyen lefolyik a kanalrol.

. Mandulat, diét, ételizesitét, alkoholt és hasonlé hoz-

zavalokat csak a végén adjon hozza a tésztdhoz.

. Pihentesse a tésztat legalabb 30 percig, de legfeljebb

egy o6réig. Ezalatt az id6 alatt a tészta még nyuldsab-
ba valik. Ezt kbvetéen mar ne keverje meg a tésztat
és hasznalja el egyszerre. Ha hosszabb ideig téarolja
a tésztat, gyengébb mindségu lesz a siités végered-
ménye.

. Csak az elsé gofri kistitése el6tt vajazza ki a gofristtd

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

10.Az elkésziilt gofrikat helyezze racsra. Ne halmozza

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

Osszetevék:

Hozzéavalok:

6 tojas

1 kis tiveg citromaroma

1 kis Gveg rumaroma

1 kis csomag borké alapu sttépor
1 kis csomag vanilias cukor
200 g cukor

200 g vaj vagy margarin

500 g liszt

125 ml &svanyviz (szénsavas)

Elkészités:

Kovesse a ,Gofristités 10 szivbdl jové szabalyat”
Elébb azonban csak a tojassargajat adja hozza. Verje
fel a tojasfehérjét kemény habbd, majd a végén ke-
verje be vele a tésztat.

Konnyi vasarnapi gofrik

Osszetevok:

Hozzéavalok:

250 g vaj

200 g cukor

3 tojas

1 kis csomag vanilias cukor

1 evékanal rum

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

1/2 kis csomag borké alapu stitépor

Elkészités:

Kovesse a,Gofristités 10 szivbél jovo szabalyat” Egész
tojasok helyett a végén tojashabot is hasznélhat a be-
keveréshez, ahogyan azt a tippben is leirtuk.

Pizza gofri

Zutaten:

Hozzéavalok:

125 g vaj vagy margarin

4 tojas

125 g liszt

1/2 tedskanal sttépor

125 ml langyos viz

kb. 100 g felcsikozott f6tt sonka
2 aprora felkockézott alma

1 kis csomag finoman reszelt dié vagy mogyoré
2-3 evOkanadl s(iritett paradicsom
1-2 tedskanal mustar

Sé, bors, pizza-fliszerkeverék

Elkészités:

Az 6sszes hozzéavalot melegitse fel szobahémérsék-
letre. A vajat keverje krémes éllagura, majd egyen-
ként adja hozza a tojasokat. Ezt kovetden felvaltva
keverjen hozza stitéporral kevert lisztet és vizet. Adja
hozzé a sonkat, az alméat és a diot. [zesitse a s(ritett
paradicsommal, séval, borssal, mustérral és a pizza-
fliszerkeverékkel.
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OMWE KAl TOUC KIVOUVOUC IOV EVEXEL ) XPRON TNG OUOKEUNG.

0 kaBapiopdc kat n suvtipnon and to xprotn dev emrpénetat va dievepyouvtat amd maidid,
EKTOC K1 €Gv auTa Ta maidid ivat dve Twv 8 £Tav Kat Bpiokovtal und emtripnon.

Matnpeite Ta madid KATw Twv 8 £TWV PakpLd amd Tn 6uoKeur Kal To KaAwdio o0vdEon( Tne.
Ta nabid mpémet va emBAémovtal wote va dlaopahoTei, 0Tt dev mai{ouv e TV GUOKEUN.

Mn ypnotpomolEiTe T GUKELN 0 EEWTEPIKG XWPO.

Mn Bubilete ™ ouokeun o€ vepd 1 GAAa vypd.

Mpootatéyte v ouokevn oag amd vypaoia (mrohiopata vepol/Bpoyr).

A@roTe TN UOKELT Va KpuwoEL AP, TPOTo va TNV KaBapioeTe ) va v {eoKovioeTe.
Auth n ouokeur| dev mpoopiCeTat yia xprion pe xpovodlakomTn 1} e§wTePIKO XpOVOpETPNTH.
MPOXOXH: Znpeinote 6ti To mepiPAnpa eotaiveta katd Tn Aertoupyia. Ayyi€te povo tig Aapeég m
Kal T Xelplopla.
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Texvika eSopéva
Typ Volt Hz Watt
1639SR 230 50/60 930

- Autr n ouokeun Sev S1aB€Tel oUTE KaTAoTAON
ATEVEPYOTIOINONG OUTE KATAOTAON AVAUOVAG.

Mpwv TV mpwTtn XpRon

KaBapiote tv em@avela YPnoipatog mpotol va tnv
OgpUAVETE yia TPWTN POPA HE Eva Lypd TTavi.
ANEIPTE pe NiTOG TNV EMEPAVELR YPNOIUATOG TIPLV OO TNV
TIPWTN XPNON., AMNIWG EKTTITTTEL YIa 00G TO Aimwpa Adyw
TOU TIPOOTATEUTIKOU QVTIMTPOCKOMNTIKOU OTPWHATOG.
MNpoooxn: Oa énmpene dpwg va xpnotgornoleite Mon-
damin 1} yaAa Kal va €MANEPETE TTOU KAl TTOU TNV
OUOKEUN HE NITTOG, yia va pnv KOAAVE ot BAPAEC.

Ot mpwteg 2 Pagleg dev eival KATANNAeG yla
KatavaAwon yla Adyoug vyeiag.

Yag mapakalovpe va SiaBdoete
TIPOGEKTIKA TPV TNV MPWTN XPHON TG
GUOKEVNG TIG TAPOUCEG 08NYiEC.

O1 emM@AvELEG PNOipHATOC TNG
ouoKeVNG {eoTaivovTal mapa Kata
TNV Siapkela Aertovpyiag Tng. Zag
TAPAKANOUHE VA ATTOPEVYETE KAOE

€ AP HE Ta HETAANIKA THRpaTa.
Kivéuvocg eykavpatog!

CE orjpavon

3

TUOKEUH CUM@WVN HE TIG BACIKEG
ATMAITIGEIG TWV EQAPHOCGIHWV
odnywv tng E.K.

H ouokeun poévo yia

4} Eowtepikn xpron.
MPOXOXH! Amocuvdéote
B » TIAVTa TNV CUGKELH ané tTnv
npila mpwv Tov KaBapiouo kat
otav Sev gival o€ xprion!
TomoBétnon

A@aipéoTte OAa Ta TUARMATA oUoKevaaoiag Kat moavda
QUTOKONANTO, EKTOG ATTO TNV ETIKETTA TUTTOU.
TomoBeteiote Vv PagAiépa o€ pia  oOTeEYVR,
avTioNloOnTIKA Kat emimedn Bdon.

Od8nyieg ac@aheiag

MPOXZOXH! MNa tnv amokdAnon twv BdgAwv cag
TOPOKAAOUHE va XPNOIMOTIOLEITE povo EUAva N
avOeKTIKA o€ peydleg Beppokpacieg epyaleia yla va
UNV KOTAOTPAPE] TO OTPWHA AVTIMTPOOKOANNONG.

Y& OUOKEUEC 1 TTAaiola pe doTpa i avolxToxpwua
TUAMOTA  ouvOeTIKWY  ULADV  mapouatalovtat
HETA amd éva PIKPO SlaoTnpa XPnonG KAQETIEG
XPWHOTWOELG.  Autd  TIpOKaAeital  amd  Toug
SnuioupyoUpEVOUG axvoug Ynoipatog kat dgv
umopei va amo@euxdei.

©éon o< Asitoupyia

BaAte mpwta 1O @I otnv mpifa. MPOXOXH! H
OuoKeLn Twpa Beppaivetat. Mpv va pmopéocete va
QPXIOETE PE TO PAOIUO TWV BAPAWY, TIPETEL TTPWTA VA
BepuavOei n ouokeun. Auth n dadikacia Slapkei oe
KAELOTr) CUOKEUN TIEPITIOUL 5 - 6 AemTd.

YRowpo

Meta v mpoBépuavon pmopeite va pubuicete
TOV TPOTO YNOIHATOG CUPPWVA HE TNV TTPOTIUNOA
oac. MNa avol Toxpwpes BAapAeg emAéETE XaunAn
Beppokpacia kat yla mmo okoUPEG BAPAEG eMAEETE pia
upnAotepn Beppokpacia. H mpwtn BagAa evdéxetal
Va NV €XEL aKPIBWGE TO pOSIOUA TTOU AVTIOTOIXEI OTOV
emAeypévo TPOMo Ynoigatog. Mautd mepiuévete
péXpL Kal TNV emopevn BagAa yia va aldaete n
Bepuokpacia Tou BeppooTatn

TomoBetrioTe TNV (UUN BAPAAG PE Hia MIKPT KOUTAAA
oTo Tow MéPOG NG TAAKAG YNoipatog, KAEioTe
TN OUOKEUN Kal TIECTE TO XEPOUAL TIPOG TA KATW.
‘Etot n QOun Ba kataveunBei opoldpopea. Katd
Kavova, otav avapel n moptokahi Auxvia eAéyxou &e
xpeladetal va mélete mAéov tn Aapr mpog Ta katw. To
YEMIOHA TNG TTAGKAG Ba TTPETEL va yivel TTOAU ypriyopa,
ylati Stagopetika dev Ba ival idlo To Yoo NG
EMAVW Kal TNG KATW TTAELUPAG TNG BAPAG.

Aiyo petd 1o yéuopa pe CUun, ofrivel n mpdoivn
Auyvia eAéyxou. H moptokaAi Auxvia eAéyxou avafel.
MONG ohokANpwOEl To YOO, OPRRAVEL N TOPTOKAAL
Auyvia eAéyxou kat avafet Eavd n mpdoivn.
Apaipéote ™ BAgAa anmd Tn CUOKELH AUEOWS HONIG
ohokAnpwbei n Stadikaoia Pnaoipatog. Xpnotpomnoleiote
€va EOAVO TTIPOUVL YIa TO OKOTIO QUTO.

TomoBeteioTe TG BAPAEC O€ pia oxdpa YPnoipatog tn
pia Simha oTNV AAAN yla va KPUWGOOULV.

Ka@apiopog

Tpapr&te £€w To @I TPV ammd To Kabdaplopa.
KaBapiote tnv ouokeury oo eival akopa (ot pe
XOPTi.

TupBouAR: TomoBeteiote SV amoppoPnTéa mMavid
Koulivag HETAEy Twv em@avelwv Ynaoipatog Kat
KAEIOTE TNV GUOKEUN).

KaBapiote oto téNog TO 0idepo Xwvakiwv Pe éva
LypO6 Tavi, TOTE OUWG UE PEOUUEVO VEPO.

Mnv xpnowpomoleite kavéva Suvatré péco
Ka®apiopou.



D1k mpog 1o mepiBallov Siabeon
ATOPPIHHATWV

Ol GUOKEUEG OG £XOUV VIO TNV HETAPOPA ATTOKAEIOTIKA
PNIKEG TIPOG TO TEPIBANOV cuoKeuaoieg. Mapadwote
Ta XapTovia Kal To XOpTi ota KEVTPA GUANOYNG
HETAXEIPIOUEVOU XOPTIOU, TIG 5 CUOKEVATIEG TTOU €ival
amnd ouvOETIKS UAIKO OTa ArmOPPIMHOTA EKUETANNEVONG
TTOAUTIMWY UNIKWV.

MPOZOXH! HAeKTPIKEG CUOKEVEG
8€v aviikouv oTa OIKIaKA
amoppippara.

O NAEKTPIKEG CUOKEVEG TIEPIEXOUV TTOAUTIEG TIPWTEG
UAeG. NMapadwoTe Ki €0gig TNV TAAId 600G CUCKEUH OTIG
AVAYVWPIOUEVEG UTNPEDIEG avakUKAwonG. Ma T
Suvatotnteg SidBeong oag mMAinpogopei n Sloiknon
NG KOWOTNTAG H TNG TOANG 0ag.

E€umnpétnon Kartaockevaotn &
Eyypaen Mpoiovrog Cloer®

H pdpka Cloer® avtimpoowevel e€AIPETIKN
avOekTiKOTNTA KAl anmddoon. MNa va Slatnpriooupe
autd To MPOTUTIO HoKpPoTIP&Beoua, Sie€dyoupe
ouvexn mapakoAoLONON TOLOTNTAG Kal MEAETES
avOEKTIKOTNTAG.

Eyypdgovtag dupeca Oha ta mpoidvta Cloer®
XPNOIHOTIOIWVTAG  TOUG  QVTIOTOIXOUG  OEIPLOKOUG
apBuolg  toug, pag  PonBdte  evepyd  va
Slaopalicovpe TNV OAoKANpwHEVN TTapakoAouBnon
TOLOTNTAG KAl va €yyunBoUpE TNV IKAvoTroinon Twv
TEAATWV.

Ynueiwon: H eyypaen gival umoxpewTIKn amaitnon
yta v npoofacn otnv eBeAOVTIKN uTNPETia
KOTOOKEVAOTH MAG OE TTEPIMTWON EPWTNHATWY
TEXVIKAG e€umnpétnong n UEMOVWUEVWV
a&lohoynoewv KaAg BéAnong. Autd dev Bepehivel
voppo  Sikaiwpa oe  Swpedv  umnpeoieg. Ta
VOUIMO SIKAWUATE 0ag €yyunong O TePIMTwon
ENATTWUATOC TIPOIOVTOG TIAPAREVOUV ATTOKAEIOTIKA
oTov AlavomwANTH 0ag (EMTOPIKOG CUVEPYATNG) Kal
Sev emnpedlovTal amod auTov.

ENéy€te online €dv n umnPEcia KATAOKELAOTH HAG
givat SlaB€o1pun autrv TN OTIYUR 0T XWPEA 0aG.

: ﬂ.- . Eyypaen mpoiévtog

T, ] -1- https://cloer.com/service

O1 10 Kavoveg uac [TH
ayamn yua Bagheg

1. ONa 10 UNKA TIpémEl va €xouv Beppokpacia
nepiBédMovtoc. ' autd, aerote 1o Boutupo, Ta
auyd Kal To vepod NiyeG WPEG TPV TO YPHAOIHO EKTOG
Yuyeiov og Beppokpacia dwatiov. Mpooé€te Wote
T0 BoUTupO Va gival HOAAKO AANA va NV €XEL MIWOEL.

2. XTUMOTE Ta auyd o€ piep €wg 6tou agpatépouv
mavw and to OIMAAolo o€ Oyko. XTUMAOTE OF
EexwploTo Soxeio Tou pigep To Boutupo, T Laxapn
Kat tn BaviAivn péxpt va a@patéPpouv. ZUVeXioTe TO
avakdtepa og XapnAdTepn TaxuTNTa Kat mpooBéote
OTASI0KA TO HEIYHA TWV AUYWV.

3. AvakatéPte TO OAeUpL PE TNV  avaypa@Opevn
noodtnta baking powder. To koo baking powder
APAVEL pla Jn euxaploTn yevon. M'autd cuvioToupe
Brohoyiko backing powder mou Sev agrvel yevon.

4. MpoTeivoupe va XPNOIHOTIOINCETE VEPS avTi yla
Y&Aa. To METOANIKO VEPS HE avBpakIko €xel TNV iSla
Spdon pe 1o backing powder kat kdvel TI¢ BapAeg
MO a@PATEG Kal Tpayaveg. Epooov xpnolpomnoioste
METOMIKO  VEPO, UTIOPEITE va  UEWWOETE TNV
avaypa@opevn moodtnta baking powder.

5. MpooBéote vepd Kal oAevpt evalNd otn QOun.
Mpoobétete kABe @opd TOCO OAEUPL WOTE VA
amoppo@dtat 6o otn {Oun péxpt va Eavapifete
vePS. ATTIOQUYETE TNV AUEDN ETTAPT) TOU OAEUPIOU HE
TO VEPO, S10POPETIKA N {UUN KAVEL ypourTaAdKLa.

6. NpooBétete 1000 vEPO WOTE N PN va gival pev

o@IXTA AANG va EEKOANA EUKOAA ATTO TO KOUTAAL.

. NMpooBéote ot (UUN VAIKA Omwg apvydada, Enpoug

KAPTOUG, ApWHUATIKA 1] AAKOON HOVO OTO TENOG.

8. Apnote ™ {uun va {eKoupaoTei yla Touhdaylotov 30
AEMTA, AANA Ol TTEPIOOOTEPO Ao pia wpa. Katd tnv
Swapkela autn, n Qupn mMlel. Metd unv avakatéyte
AMo Tn 0PN Kal XPNOIUOTIOIOTE TNV ApéOWS. Av
AQHOETE yla TIEPIOOOTEPN WpPaA TN (VPN otV Akpen,
Sev Ba PnBouv owaoTd ol BAPAEG.

9. A\eipte TN Baghiépa pe Poutupo pOvo pia @opd
TPV PROETE TNV MPWTN BAPAa. ME TIG TEPIOCOTEPES
QUpeg yia Bapheg Sev xperaletat Katd kavéva va
Boutupwvete ™ BagMiépa avd yia TIG eMOUEVES
BapAec.

10.TomoBeite TG Ynuéveg BApAeq Ot Wa oxapa.
Mnv otoifdalete TIC @peckoPNpEVEG BAPAEG yia
va  TIapapévouv  Tpayavég otnv  em@dvela. la
Mo vOoTIpHa amoteAéopata, ol BAQAeC mpémel va
oepBipovtat LOAIG YnBouv. sie frisch serviert werden.

~N
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H kAaooiki cuvTtayr pag yia BagAeg

GUOTATIKA:

YAKka:

6 auyd

1 @laAiSI0 dpwpa Aepovio

1 @loAiSI0 dpwpa pouut

1 @akehakt Broloyiko backing powder
1 KOUTAKI Bavihivn

200 yp.Caxapn

200 yp. Boutupo 1 papyapivn

500 yp. aAevpL

125 ml PETOANIKO vEPS (UE avOPAKIKO)

Mpostopacia:

AkoAouBNOTE TOUC «10 KaVOVeG pe aydmn» MpooBéote
HOVO TOUG KPOKOUG AUYWV XTUTTHOTE TO AOTIPASI HEXPL
Va a@PaTtéPeL KOAG Kal TPOOBEOTE TO 0TO TENOG.

Nootipec BagAec yia to
KUPLOKATIKO TPpame(L

OUCTATIKA:

YAKa:

250 yp. Boutupo

200 yp.Caxapn

3 avya

1 KouTAKI Bavihivn

1 K. 0. poUuL

125 yp. §uopa Aepoviov (aképato) 1 1 @oAidio
apwpa Aepovio

1/2 @akeNdki Blohoyiko backing powder

Mposetopacia:

AkolouBnote toug «10 Kavoveg pe ayamn» Avti
yia OAa TA AUYA PTTOPEITE, OTIWE TIEPIYPAPETAL OTIG
UTTOSE(EELG, va TIPOODECETE TN HAPEYKA OTO TENOG

BagAeg mitca

CUOTATIKA::

YAKa:

125 yp. foutupo 1 papyapivn

4 auyd

125 yp. alevpt

1/2 k. y. Caxapn

125 ml x\lapo vepd

niepimou 100 yp. Bpaotd {apmdv Koppuévo o Awpideg
2 pAAa Prrokoppéva

1 ouokevaoia KapuSIa i} OUVTOUKIA OAECUEVA
2-3 K. 0. VIOUOTOTIEATE

1-2 K. Y. pouoTtapda

ANATL, TITEPL, PElYHO PITAXAPIKWY YLa THToA

Mpoetopacia:

‘OMa 1o UNKA Tipémel va €xouv  Beppokpacia
mePIBANOVTOG. XTUMoTeE To BoUTupo HEXPL va
AMOKTAOEL KPEPHWEN LEH, TPOoBETETE Ta Auyd éva-
€va. 2T ouvéxela TpooBéoTe evaAAE To alevpl péoa
oTo omoio éxete avakatéPel To backing powder, kat
10 vepd. TMpoobéote to {aumdy, Ta PAAA Kal Toug
&npou¢ kapmolc. MpooBéate Tnv teNeuTaia mveNd
VOOTIMIAG HE TO VIOUATOTIENTE, TO ANATL, TO TITEPL Kal
TO HEIYUA UITAXOPIKWV Yid TTHTtoa.



Podstawowe wskazowki w zakresie zachowania bezpieczenstwa

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

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

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

« Urzadzenie nalezy podfaczaC wytacznie do gniazd znajdujacych sie zazwyczaj w
gospodarstwach domowych. Przed podtaczeniem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem domowej sieci elektrycznej .

« Urzadzenie zaopatrzone jest w przewdd przytaczajacy rodzaju przytaczenia ,Y*. Jezeli przewdd
ten jest uszkodzony, to aby niedopusci¢ do powstania zagrozen, musi on zosta¢ wymieniony
przez autoryzowanego przez firme Cloer fachowca handlu branzowego lub fachowca obstugi
serwisowej firmy Cloer.

« Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do gniazdka z przewodem ochronnym.

« Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka,

— jezeli dojdzie do zaktdcenia.
— jezeli urzadzenie nie bgdzie przez dtuzszy czas uzywane.
- przed kazdym czyszczeniem.

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

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

« Nie nac' gaz zbyt mocno kabla, w przeciwnym razie istnieje niebezpieczefistwo, je urz'dzenie
przewrdci sié. Nie naci’ gae kabla na ostrych krawédziach.

« Tourzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez doswiadczenia i wiedzy,
jesli s3 one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzqdzenia i rozumiejg wynikajqce z tego zagrozenia

+ Dzieci nie moga bawic sie urzqdzemem

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

« Nie zanurzaz urz'dzenia w wodzie.

« Urzadzenie nalezy chroni¢ przed wilgocig (woda rozpryskowa / deszcz).

« Zanim przystapi sie do czyszczenia urzadzenia lub do jego chowania, urzadzenie musi sie
catkowicie ochtodzi¢. Wiecej informacji na temat czyszczenia znajdziesz na kolejnych stronach.

« Nie uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu.

« Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi poprzez programator czasowy lub
zewnetrzny licznik czasowy.

« UWAGA! Podczas pieczenia powierzchnie urzadzenia sg gorace. Nalezy unikac zetkniecia sie z
czesciami metalowymi. Istnieje niebezpieczeristwo oparzenia sie!

« Przed czyszczeniem lub przechowywaniem poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie.
Wiecej informacji na temat czyszczenia mozna znalez¢ na kolejnych stronach.
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Specyfikacja techniczna
Typ Volt Hz Watt
16395R 230 50/60 930

- Urzadzenie nie posiada ani stanu wylgczonego, ani
stanu czuwania.

Przed pierwszym uzyciem

Nalezy usuna¢ wszystkie elementy opakowania i
ewentualne naklejki, ale nie wolno usuwac tabliczki
zZnamionowej.

Automat do wypieku wafli nalezy ustawic¢ na suche,
réwnej i nie slizgajacej sie podstawie.

Przed pierwszym rozgrzaniem powierzchnie przezn
aczong na pieczenie nalezy oczyscic¢ wilgotna $cierka.

A\

Oznakowanie CE /
Instrukcje bezpieczenstwa

€

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

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

Urzadzenie spetnia wymagania
obowiazujacych dyrektyw UE.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku w pomiesz
czeniach zamknietych.

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

Aby nie uszkodzi¢ warstwy antyadhezyjnej urzadzenia,
do wyjmowania wafli nalezy uzywac wytacznie przy-
boréw wykonanych z drewna lub z tworzywa sztuc-
znego, odpornego na dziatanie wysokich temperatur
Powierzchnie do pieczenia nalezy nasmarowac tyl-
ko przed pierwszym uzyciem, w przeciwnym razie
nie bedzie konieczne smarowanie ze wzgledu na
nieprzywierajaca powtoke.

Ze wzgledéw higienicznych nie nalezy spozywac
pierwszych 2 wafli.

Podgrzewanie

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

A\

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.
Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna gasnie
i zapala sie zielona lampka kontrolna.

OSTROZNOSC!

Urzadzenie sie teraz nagrzewa.
Prosze dotykac wytacznie uchwytow i
elementow sterujacych.

Pieczenie

Po rozgrzaniu urzadzenia mozliwe jest ustawienie sto-
pnia przypieczenia w zaleznosci od wiasnych preferencji.
poziom, analogicznie chcac uzyskac ciemniejsze gofry,
nalezy ustawi¢ wyzszy poziom. Wyglad pierwszego gof-
ra moze by¢ jeszcze nie do korica zgodny z ustawionym
stopniem przypieczenia. Dlatego przed zmiang ustawien
nalezy poczekac na wypieczenie kolejnego gofra.

Dodac tyzka wazowa niewielkg ilos¢ ciast na srodku
formy do pieczenia i nieznacznie go rozprowadzic.
Zamkna¢ urzadzenie i docisng¢ je za uchwyt. Za-
pewni to rownomierne rozprowadzenie ciasta. Gdy
zaswieci sie czerwona lampka kontrolna, to docis-
kanie nie jest juz zazwyczaj konieczne. Ciasto nalezy
nalewac szybko, w przeciwnym razie gofry moga nie-
rownomiernie przypiec sie od gory i od dotu.

Na krétko po wlaniu ciasta gasnie zielona lampka
kontrolna. Zapala sie czerwona lampka kontrolna. Po
zakoriczeniu pieczenia gasnie czerwona lampka kon-
trolna i lampka zielona zapala sie ponownie. Wafel
jest gotowy.

Wafle nalezy wyjac¢ z urzadzenia bezposrednio po
zakoriczeniu pieczenia. W tym celu nalezy stosowac
drewniany widelec.

Wafle nalezy utozy¢ obok siebie na ruszcie, aby
mogty ostygnac

Jezeli zamierza sie upiec wiecej wafli, to nalezy na-
tychmiast wlac swieze ciasto.

Czyszczenie

Jeszcze ciepte urzadzenie nalezy czyscic¢ papierowym
recznikiem.

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

Na koniec potéwki do pieczenia oczysci¢ wilgotng
scier-ka, jednakze nigdy nie czysci¢ pod biezaca woda.
Nie nalezy stosowac zadnych ostroziarnistych
Srodkow czyszczacych.



Usuwanie przyjazne dla srodowiska
Nasze urzagdzenia pakowane sa w opakowania trans-
portowe, ktoére sg przyjazne dla Srodowiska natural-
nego. Kartony i papier nalezy oddawa¢ do sktadéw
makulatury, opakowania z tworzyw sztucznych do
sktadowisk przetwarzajacych je na surowce wtérne.

UWAGA!
Urzadzen elektrycznych nie nalezy
wyrzucac do $mieci domowych.

Urzadzenia elektryczne zawierajg warto$ciowe surow-
ce. Prosimy przekazac¢ zuzyte urzadzenie do licenc-
jonowanego punktu utylizacji. Na temat mozliwosci
utylizacji prosimy skontaktowac sie z kompetentnymi
jednostkami administracji gminnej lub miejskiej.

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 zwrdécic sie do swojego sprzedawcy spec-
jalistycznego. Zarejestrowani klienci moga ponadto
korzystac z pomocy dziatu obstugi technicznej Cloer.

Gwarancja producenta

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

he
o
-

Warunki gwarancji
https://cloer.eu/guarantee

arca Bardzie)
migdzynarodowe
Dzien Gofra

10 zasad z pasjq do pieczenia gofréow

. Przed pieczeniem pozostaw masto, jaja i wode na kil-

ka godzin w temperaturze pokojowej.

2. Ubijaj jaja z cukrem i aromatami w mikserze tak
dtugo, az objetos¢ zwiekszy sie wiecej niz dwukrot-
nie. Nastepnie dodaj masto.

3. Wymieszaj tylko ostatnia trzecig czes¢ maki z podana
iloscig proszku do pieczenia z kamienia winnego.
Zalecamy proszek do pieczenia z kamienia winnego,
poniewaz nie ma posmaku.

4. Uzywaj wody mineralnej zamiast mleka. Woda mi-
neralna z duzg iloscig gazu ma takie samo dziatanie
jak proszek do pieczenia i zapewnia duzg pulchnos¢
gofréw.

5.Dodawaj do ciasta make i wode zawsze na zmiane.
Za kazdym razem dodawaj tyle maki, umozliwiajac
jest catkowite wymieszanie. Unikaj bezposredniego
kontaktu maki z wodg, poniewaz wéwczas na ciescie
beda powstawaty grudy.

6. Ciasto jest gotowe po uzyskaniu gestej konsystencji i
kiedy fatwo sptywa z tyzki.

7. Sktadniki takie jak migdaty, orzechy dodawaj do cias-
ta dopiero na koncu.

8. Po zakonczeniu pozostaw ciasto do ustania na co naj-
mniej 30 minut i nie dtuzej niz godzine. W tym czasie
bedzie ono tezato. Po ustaniu nie mieszaj juz i uzyj za
jednym razem. Dtuzsze przechowywanie ciasta po-
woduje gorsze efekty pieczenia.

9.Smaruj ttuszczem gofrownice tylko przed piecze-
niem. W przypadku wiekszosci ciast na gofry do dals-
zego pieczenia z reguly nie jest konieczne kolejne
smarowanie.

10.W celu schtodzenia utéz gotowe gofry na kratow-
nicy. Nie ukfadaj na sobie, poniewaz spowoduje to
miekniecie powierzchni. Gofry smakuja najlepiej,
gdy sg podawane swieze.

-

RCP-1500
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Przepisy

Oryginat Cloer - przekazany
oryginalny przepis

Sktadniki:

6 jajka

200 g cukru

Starta nieprzetworzona cytryna lub 1 buteleczka aro-
matu cytrynowego 2 cl rumu lub 1 buteleczka aro-
matu rumu

Migzsz laski wanilii lub 1 buteleczka aromatu wanilio-
wego badz 1 opakowanie cukru waniliowego 200 g
masta lub margaryny

500 g maki

1 paczka proszku do pieczenia z kamienia winnego
125 ml wody mineralnej (gazowanej)

Przygotowanie: Wszystkie skfadniki powinny miec
temperature pomieszczenia. Masto powinno byc¢
bardzo migkkie, ale nie podgrzewane.

Ubijaj jaja, cukier i aromaty mikserem, az ich objetos¢
bedzie wigksza niz dwukrotna.

Dodaj bardzo miekkie, ale nie ptynne masto i mieszaj,
az wszystkie sktadniki potacza sie w jednolita mase.

Dodawaj na zmiane do ciasta okoto 2/3 maki i wody
mineralnej.

Wymieszaj ostatnig trzecig cze$¢ maki z proszkiem do
pieczenia i wtéz na zmiane z woda do salaterki. Dodaj
mieszajac tyle wody, aby ciasto byto jeszcze geste, ale
fatwo sptywato z tyzki.

Pozostaw ciasto do ustania na co najmniej 30 minut
i nie diuzej niz godzine. W czasie ustawania ciasto
gestnieje. Nie nalezy go juz mieszac.

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

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

RCP-1503

Wafle jabtkowe

Sktadniki:

200 g masta lub margaryny

4 jajka

100 g cukru

Tarta skdrka z nietraktowanej cytryny
250 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia
100 g posiekanych lub posiekanych migdatéw
1/8 | wody mineralnej

2-4 pokrojone jabtka

Przygotowanie: Jabtka pokroi¢ w mate kostki.
Sktadniki na ciasto wymieszac i wymieszac na gtadka
mase. Na koniec dodac¢ jabtka i wymieszac.

Wskazoéwki i porady: Te gofry mozna zamrozic i
ponownie upiec. Smakiem poréwnywalny do strudla
jabtkowego.

RCP-1508

Wafle jabtkowe

Sktadniki:

200 g masta lub margaryny

4 jajka

125 g maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

125 ml letniej wody

ok. 100 g gotowanej szynki pokrojonej w paski
2 jabtka pokrojone w drobna kostke

1 opakowanie orzechéw wioskich lub laskowych,
drobno startych

2-3 tyzki koncentratu pomidorowego

1-2 tyzeczki musztardy

Sol, pieprz, mieszanka przypraw do pizzy

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki powinny
mie¢ temperature pokojowa. Masto miksujemy
na kremowa mase, dodajemy po jednym jajku,
nastepnie na przemian dodajemy make wymieszang
z proszkiem do pieczenia i woda. Doda¢ szynke,
jabtka i orzechy. Dopraw koncentratem pomidoro-
wym, solg, pieprzem, musztarda i mieszanka przy-
praw do pizzy.
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