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Grundlegende Sicherheitshinweise

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

—in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden und Biiros,

—in landwirtschaftlichen Anwesen,

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

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

Das Gerdt muss an eine Steckdose mit Schutzleiter angeschlossen werden.

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

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,

— wenn eine Storung auftritt,

— wenn das Gerat nicht benutzt wird,

— vor jeder Reinigung.

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

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

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

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

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

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

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

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

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

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

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser ein.

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



Technische Daten

Watt
1000

Type Volt Hz
145/142 220-240 50/60

Vor dem Erstgebrauch

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

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

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

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

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

Die ersten zwei Waffeln sind aus hygienischen Griin-
den nicht zum Verzehr geeignet.
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CE-Kennzeichnung /
Sicherheitshinweise

q3

Lesen Sie vor dem Erstgebrauch
diese Anleitung aufmerksam durch.

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

Das Gerat entspricht den
Anforderungen der
zutreffenden EG-Richtlinien.

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

===y  ACHTUNG! Bei Nichtgebrauch

B:._ und vor jeder Reinigung des

Gerates Netzstecker ziehen!
Verwenden Sie zum Herausnehmen der Waffeln nur
Holz- oder hitzebestandiges Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung des Gerates nicht zerkratzt wird.
Bei Gerdten mit wei3en oder hellen Kunststoffteilen
oder Gehdusen kommt es nach kurzer Gebrauchs-
zeit zu einer braunlichen Einfarbung. Dies wird durch
die entstehenden Backschwaden hervorgerufen und
lasst sich nicht vermeiden.

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 hoheren Stufe soll-

te vermieden werden, um die Beschichtung nicht zu
Uberheizen. Sobald die rote Kontrolllampe erlischt,
ist das Gerat hei3 und Sie kdnnen mit dem Waffelba-
cken beginnen.

A\

Backen

Sie kdnnen den Braunungsgrad nach dem Vorheizen
beliebig einstellen. Wéhlen Sie fir helle Waffeln eine
niedriegere Stufe und fiir dunkelere Waffeln eine
hohere Stufe. Die ersten Waffeln entsprechen unter
Umstanden noch nicht exakt dem eingestellten Brau-
nungsgrad. Warten Sie deshalb die weitere Waffeln
ab, bevor Sie die Reglerstufe andern.

Fillen Sie je eine Schopfkelle Teig in jede der bei-
den Waffelformen und schlieBen Sie das Gerat. Der
Verschluss rastet ein und halt die Backplatten zu-
sammen. Wenn zu viel Teig eingefiillt wird, kann der
Verschluss kurz Aufspringen, um den Druck beim
Aufgehen des Teiges entweichen zu lassen. SchlieBen
Sie das Gerat einfach wieder.

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

Nehmen Sie die Waffeln bitte unmittelbar nach Been-
digung des Backvorgangs aus dem Geréat. Benutzen
Sie daflir eine Holzgabel.

Legen Sie die Waffeln zum Abkiihlen nebeneinander
auf ein Backrost.

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

Reinigung

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

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

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

Umweltfreundliche Entsorgung

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

ACHTUNG!

Elektrogerdte gehoren

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



Cloer Online-Shop

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

r Cloer Online-Shop
https://cloerde

Gewadhrleistung

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

Herstellergarantie

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

EI' EI Produktregistrierung &
% Garantiebedingungen
https://cloer.eu/guarantee

WARFELN ‘s

10 Regeln mit Herz zum Waffelbacken

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

cken bei Raumtemperatur lagern.

2. Die Eier zusammen mit dem Zucker und den Aromen
in einer Kiichenmaschine so lange aufschlagen, bis
sich das Volumen mehr als verdoppelt hat. Anschlie-
3end die Butter hinzufuigen.

3.Nur das letzte Drittel Mehl mit der angegebenen
Menge Weinstein Backpulver vermischen. Wir ra-
ten zu Weinstein Backpulver, da es keinen Nachge-
schmack hat.

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

5. Mehl und Wasser immer im Wechsel in den Teig ge-
ben. Jedes Mal nur so viel Mehl hinzufligen, dass es
vollstandig untergeriihrt werden kann. Es sollte ver-
mieden werden, dass Mehl direkt auf Wasser trifft, da
der Teig sonst Klumpen bildet.

6. Der Teig ist fertig, wenn die Konsistenz dickfliissig ist
und gut vom Loffel flieBt.

7. Zutaten wie Mandeln, Nusse erst zum Schluss in den
Teig geben.

8. Den Teig nach Fertigstellung mindestens 30 Minuten,
jedoch nicht langer als eine Stunde ruhen lassen. Er
wird wahrend dieser Zeit dickflissiger. Nach der Ru-
hezeit nicht mehr umriihren und auf einmal verbrau-
chen. Langeres Lagern des Teiges flihrt zu schlechte-
ren Backergebnissen.

9. Das Waffeleisen nur vor dem Backen der ersten Waf-
fel einfetten. Bei den meisten Waffelteigen ist fir die
weiteren Waffeln in der Regel kein Einfetten mehr
notwendig.

10. Zum Abkthlen die fertigen Waffeln auf ein Rost le-
gen. Bitte nicht stapeln, da sie sonst an der Oberfla-
che weich werden. Waffeln schmecken am besten,
wenn sie frisch serviert werden.

-

RCP-1500.4.0
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Liitticher Waffeln
Zutaten:

750g Mehl

270ml lauwarme Milch
3 Eier

2 Eigelb

70g Hefe

1Pck. Vanillezucker
1Prise Salz

4009 Perl-/ Hagelzucker
4009 Butter

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

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

RCP-1489.1.0

Pizza Waffeln

Zutaten:

125 g Butter oder Margarine

4 Eier

125 g Mehl

1/2TL Backpulver

125 ml lauwarmes Wasser

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

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

1-2TL Senf

Salz, Pfeffer, PizzawUrzmischung

L WA

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

RCP-1495.1.0

Kartoffelwaffeln

Zutaten:

500g geschalte, mehligkochende Kartoffeln
2 geschalte Zwiebeln

4 Eier

100g Mehl

1EL saure Sahne

2TL Salz

1TL Pfeffer

3EL frische oder TK Krauter

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

RCP-1515.1.0




Basic Safety Instructions
« The appliance is intended to be used in household only and similar environments like:
— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments,
—infarm houses,
—von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen or on bed and breakfast type
of environments.

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

« Operate the appliance only with household-usual power sockets. Check if the mains voltage
stated on the type plate is the same that your power supply network.

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

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

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

— if the appliance is not used,
— before any cleaning.

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

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

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

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

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

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

« Do not use the appliance outdoors.

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

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

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

« Do not immerse the appliance in water.

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



Technical Data

Watt
1000

Type Volt Hz
145 220-240 50/60

Before the first use

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

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

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

The two first waffles are unfit for human consumption
because of hygienical reasons.

A\

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

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

The appliance meets the requirements
of the applicable CE directives.

The appliance is designed for indoor
domestic use only.

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

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

Appliances 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. Once the red light turns off you can
begin baking the waffles.
ATTENTION! Appliance becomes
hot. Do not touch any part of the
appliance except the handles or the
operating elements.

Baking

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

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

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

Put the waffles side by side on a baking grid.

Cleaning

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

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

Do not use caustic cleaning agents.

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

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

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

Warranty

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

Manufacturer warranty

Please register your appliances in the period of 6 months
since the purchase in order to benefit from our manu-
facturer warranty. The published conditions of warranty
in the moment of the registration are valid. You will find
conditions of warranty and product registration here:
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Manufacturer warranty
https://cloer.eu/guarantee

10 Rules with Heart for Waffle Baking

. Store the butter, eggs and water at room temperature

for a few hours before baking.

. Whip the eggs together with the sugar and flavou-

rings in a food processor until they have more than
doubled in volume. Then add the butter.

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

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

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

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

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

. Only add ingredients such as almonds and nuts to the

dough at the end.

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

Grease the waffle iron only before baking the first waff-
le. Additional greasing before making further waffles is
generally not required for most waffle doughs.

10. Place the cooked waffles on a cooling rack place. Plea-

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

RCP-1500.4.0

Liege waffles
Ingredients:

7509 flour

270ml tepid milk

3 eggs

2 egg yolks

709 oats

1 packet of vanilla sugar
1 pinch of salt

4009 Nib sugar / coarse sugar crystals
400g liquid butter

Preparation: Mix the eggs, egg yolks, vanilla sugar
and salt together. Add the flour and milk in an alter-
nating fashion. Leave the dough to rest in a warm pla-
ce for approx. 30 minutes. Mix in the nib sugar / co-
arse sugar crystals and butter. Then divide the dough
into 100g portions and leave to rest for another 15
minutes. Heat the waffle iron to level 1-2 as you pre-
fer, and bake your golden-yellow waffles.

RCP-1489.1.0

Pizza Waffles
Ingredients:

125 g butter or margarine
4 eggs

125 g flour

2 tsp baking powder

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

2 apples finely diced

1 packet walnuts or hazelnuts
finely ground

2-3 TBSP tomato paste

1-2 tsp mustard

pizza spices

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

RCP-1495.1.0

Hearty Potato Waffles

Ingredients:

500 g mealy potatoes

4 eggs

2 onions

100 g flour

1 dessert spoonful soured cream

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

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

RCP-1515.1.0



Consignes de base de sécurité

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

similaires, comme par exemple :

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

— dans les propriétés agricoles,

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

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

la maison Cloer exclusivement. Des réparations incorrectement réalisées peuvent entrainer

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

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

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

électrique.

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

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

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

Débranchez la fiche secteur de la prise de courant,

— si un dysfonctionnement se produit ;

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

— avant tout nettoyage.

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

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

sinon il existe un danger de basculement de |'appareil.

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

(plaque de cuisson / flamme ouverte).

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

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

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

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

dangers résultant d‘une utilisation incorrecte.

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

au minimum 8 ans, et le fassent sous surveillance.

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

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

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

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

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

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

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

Ne plongez jamais |'appareil dans I'eau.

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

exclusivement les poignées et les éléments de commande.



Caractéristiques techniques
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Avant la premiére utilisation

Lisez attentivement cette notice
avant la premiére utilisation.

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

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

Ne graissez les surfaces de cuisson qu‘avant la premiere
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, veu-
illez graisser l'appareil de temps en temps afin que les
gaufres n‘adhérent pas lors de la cuisson.

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

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

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

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

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

—>
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Pour retirer les gaufres, veuillez utiliser exclusivement
des ustensiles en bois ou en plastique résistant a la cha-
leur, afin de ne pas rayer le revétement de 'appareil.
Aprés un certain temps d'utilisation, les boitiers ou
les parties en plastique blanc ou de couleur claire des
appareils brunissent. Ce phénomeéne est dii aux va-
peurs de cuisson et est inévitable.

Mise en service / préchauffage

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

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

Cuisson

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

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

Juste avant de remplir la surface de cuisson de pate,
le voyant de contrdle vert sallume. Le voyant de con-
tréle rouge s'éteint.

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

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

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

Nettoyage

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

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

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

N‘utilisez pas d’outils de nettoyage pointus.

Mise au rebut respectant
lI'environnement

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

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

Les appareils électriques contiennent des matériaux
bruts de valeur. Veuillez remettre les appareils électri-
ques en fin de vie a votre déchetterie locale ou un centre
de recyclage agréé. Vous pouvez obtenir toutes les infor-
mations a propos du traitement de déchets aupres de
votre commune.
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Garantie

Les appareils électriques correspondent aux direc-
tives actuelles et aux prescriptions en matiere de
sécurité de I'UE. Si votre appareil Cloer présente un
dysfonctionnement, ou qu‘il ne fonctionne pas cor-
rectement, veuillez consulter votre distributeur agréé
ou le service aprés-vente d'usine de Cloer.

Les clients habituels enregistrés disposent en outre
de notre service aprés-vente d'usine.

Garantie du fabricant

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

’ Garantie du fabricant
F g https:/cloer.eu/guarantee
Lo
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10 régles d’or pour la préparation
des gaufres

1. Mettre le beurre, les ceufs et I'eau a température ambi-
ante pendant quelques heures avant la cuisson.

2. Battre les ceufs au robot de cuisine avec le sucre et les
arémes jusqu’a ce qu'ils aient plus que doublé de volu-
me. Ajouter ensuite le beurre.

3. Ne mélanger que le dernier tiers de la farine avec la
quantité de levure chimique Weinstein indiquée. Nous
conseillons d‘utiliser la poudre a lever Weinstein, car
elle n‘a pas d‘arriére-go(t.

4, Utiliser de l'eau minérale au lieu du lait. Leau minérale
riche en gaz carbonique a le méme effet que la poudre
alever et rend les gaufres particulierement lIégeéres.

5. Ajouter la farine et I'eau a la pate en alternant toujours.
A chaque fois, n‘ajouter que la quantité de farine né-
cessaire pour l'incorporer complétement. Il faut éviter
que la farine rencontre directement l'eau, car la pate
formerait alors des grumeaux.

6. La pate est préte lorsque sa consistance est épaisse et
qu’elle s'écoule bien de la cuillére.

7.N‘ajouter les ingrédients tels que les amandes et les
noix a la pate qu'en dernier lieu.

8. Une fois la pate terminée, laissez-la reposer pendant au
moins 30 minutes, mais pas plus d'une heure. Pendant
ce moment, elle devient plus visqueuse. Ne pas la re-
muer aprés le temps de repos et la consommer en une
seule fois. Conserver la pate plus longtemps entraine
des mauvais résultats de cuisson.

9. Ne graisser le gaufrier qu‘avant la cuisson de la premie-
re gaufre. Avec la plupart des pates a gaufre, il n'est gé-
néralement plus nécessaire de graisser a nouveau pour
les autres gaufres.

10. Pour refroidir les gaufres terminées, les poser sur une
grille. Ne les empilez pas, car elles risqueraient de ra-

mollir a la surface. Les gaufres ont meilleur go(t lors-
qu'elles sont servies fraiches

RCP-1500.4.0



Gaufres a la liégeoise
Ingrédients :

750 g de farine

270 ml de lait tiéde

3 ceufs

2 jaunes d'ceufs

70 g de levure

1 pc. sucre vanillé

1 pincée de sel

400 g de sucre perlé / grélé
4009 de beurre liquide

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

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

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

RCP-1489.1.0

Les gaufres Pizza

Ingrédients:

125 g de beurre ou de margarine

4 oeufs

125 g de farine

4 cuillére a café de levure en poudre

125 ml d’eau tiede

Env. 100 g de jambon cuit coupé en lamelles

2 pommes coupées en petits dés

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

Sel, poivre et sauce piquante a pizza

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

RCP-1495.1.0

Gaufres salées a la pomme de terre
Ingrédients :

500 g de pommes de terre farineuses

4 oeufs

2 oignons

100 g de farine

1c.as.de créeme aigre

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

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

3 c.as. d’herbes fraiches ou surgelées

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

RCP-1515.1.0



Essentiéle veiligheidsinstructies

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

—in de personeelskeuken van een winkel of kantoor,

—in agrarische bedrijven,

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

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

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

Het apparaat moet worden aangesloten op een stopcontact met randaarding.

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

Trek de stekker uit het stopcontact

—in geval van storing.

—als het apparaat gedurende langere tijd niet wordt gebruikt.

— iedere keer voordat het apparaat wordt schoongemaakt.

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

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

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

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

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

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

Gebruik het apparaat niet in de buitenlucht.

Bescherm het apparaat tegen vocht (spatwater/regen).

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

Dompel het apparaat nooit onder in water.

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



Technische gegevens

Watt
1000

Type Volt Hz
145 220-240 50/60

Voor het eerste gebruik

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

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

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

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

Vet de bakplaten echter wel af en toe in als u Maizena,
Mondamin of melk gebruikt, zodat de wafels niet vast-
bakken.

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

A\

CE-markering/
veiligheidsaanwijzingen

3

Lees voor het eerste gebruik deze
handleiding aandachtig door.

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

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

Het apparaat is uitsluitend geschikt
voor gebruik binnenshuis.

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

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

Bij apparaten met witte of 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 regel-
knop op 1 om het apparaat op te laten warmen. Laat
het apparaat niet op een hogere stand opwarmen,
anders kan de antiaanbaklaag oververhit raken. Wan-
neer het rode controlelampje uitgaat, is het apparaat
heet en kunt u beginnen met wafels bakken.
& aan aan de handgrepen en de
bedieningselementen.

Bakken

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

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

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

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

De wafel is nu klaar.

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

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

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

Schoonmaken

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

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

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen.



Milieuvriendelijke verwijdering

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

LET OP!
Elektrische apparaten horen
niet bij het huisvuil.

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

Vrijwaring

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

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

Fabrieksgarantie

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

25 maart
\n‘\'erna’f’\onaleeDug
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Onze 10 regels met hart
voor wafel bakken

1. Bewaar de boter, de eieren en het water een paar uur bij
kamertemperatuur alvorens te bakken.

2.Klop de eieren samen met de suiker en de smaakstoffen
in een keukenmachine tot ze meer dan verdubbeld zijn in
volume. Voeg dan de boter toe.

3. Meng alleen het laatste derde deel van de bloem met de
aangegeven hoeveelheid room van wijnsteenbakpoeder.
Wij raden aan om room van wijnsteenbakpoeder te ge-
bruiken, omdat dit geen nasmaak heeft.

4. Gebruik mineraalwater in plaats van melk. Koolzuurhou-
dend mineraalwater heeft hetzelfde effect als bakpoeder
en maakt de wafels bijzonder luchtig.

5. Wissel bloem en water altijd af in het beslag. Voeg telkens
alleen genoeg bloem toe om het er helemaal door te roe-
ren. Vermijd dat bloem rechtstreeks met water in aanra-
king komt, anders vormt het beslag klonters.

6. Het beslag is klaar wanneer de consistentie dik vloeibaar
is en goed uit de lepel vioeit.

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

8.Laat het beslag na afwerking ten minste 30 minuten,
maar niet langer dan een uur rusten. Het zal dikker wor-

den gedurende deze tijd. Na de rusttijd niet meer roeren
en in één keer bakken. Als u het beslag langer bewaart,
leidt dat tot slechtere bakresultaten.

9. Vet alleen het wafelijzer in voordat u de eerste wafel bakt.
Bij de meeste wafeldeegsoorten is invetten meestal niet
meer nodig voor de volgende wafels.

10. Leg de afgewerkte wafels op een rooster om af te koelen.
Stapel ze niet op elkaar, anders worden ze zacht aan het
oppervlak. Wafels smaken het best als ze vers geserveerd
worden.

RCP-1500.4.0



Luikse Wafels
Ingrediénten:

7509 bloem

270ml lauwe melk

3 eieren

2 eierdooiers

70g gist

1 pakje vanillesuiker
1 snufje zout

4009 parelsuiker/hagelsuiker
400 g vloeibare boter

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

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

RCP-1489.1.0

Pizza wafels

Ingredienten:

125 gram boter

4 eieren

125 gram meel

1/2 theelepel bakpoeder

125 ml lauwwarm water

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

1 pakje walnoot pitten fijn schrapen
2 - 3 eetlepels tomatenpit

1 - 2 theelepels mosterd

Zout, peper en kant en klare pizzamix

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

RCP-1495.1.0

Hartige aardappelwafels
Ingrediénten:

500 g bloemige aardappelen

4 eieren

2 ajuinen

100 g bloem

1 EL zure room

Zout naar smaak (ca. 1 volle EL)
Peper naar smaak (ca. 1 volle TL)

3 EL verse of diepgevroren kruiden

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

RCP-1515.1.0



Precauzioni di sicurezza

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

— nelle mense per il personale in negozi e uffici,

— nelle tenute agricole,

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

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

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

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

Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa,

— se si verifica un guasto.

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

— prima di ogni pulizia.

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

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

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

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

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

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

Non utilizzare I'apparecchio all‘esterno.

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

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

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

Non immergere il dispositivo in acqua.

ATTENZIONE! Notare che l'alloggiamento si riscalda durante il funzionamento. Afferrare solo
le maniglie e gli elementi di comando.
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Prima del primo utilizzo

Rimuovere tutto I'imballaggio e tutti gli adesivi, ad
eccezione della targhetta identificativa, del numero
di serie e dell'adesivo Attenzione: superficie calda.
Posizionare la piastra automatica per waffel su una
superficie asciutta, antiscivolo e piana.

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

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

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

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

Leggere attentamente le istruzioni
prima del primo utilizzo.

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

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

Utilizzare il dispositivo
esclusivamente in ambienti chiusi.

ATTENZIONE! Staccare la spina

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

—_—
OF 2

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

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

Messa in servizio / Preriscaldamento
Collegare il cavo di alimentazione alla presa e mette-
re il regolatore su 1 per preriscaldare I'apparecchio.
Bisognerebbe evitare il preriscaldamento ad un livel-
lo pil alto, per non surriscaldare il rivestimento. Non
appena si spegne la spia di controllo rossa, 'apparec-
chio e caldo e si puo iniziare la cottura dei waffel.

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

Cottura

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

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

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

Il waffel & finito.

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

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

Pulizia

Pulire 'apparecchio ancora caldo con una salvietta di
carta.

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

Pulire la piastra per waffel in modo definitivo con un
panno umido, senza metterla sotto 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.
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ATTENZIONE!
Gli apparecchi elettrici non vanno gettati
trai rifiuti domestici.

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

Garanzia

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

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

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

Garanzia del produttore

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

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

25 Marzo
Glornate ale
ternaz\on
‘n de'\ wa‘f‘( ‘e

10 regole d‘oro per preparare i waffle

1. Porre il burro, le uova e I'acqua a temperatura ambien-
te per alcune ore prima della cottura.

2. Sbattere le uova con lo zucchero e gli aromi in un robot
da cucina fino a quando il volume non sia pili che rad-
doppiato. Quindi aggiungere il burro.

3. Mescolare solo l'ultimo terzo della farina con la quanti-
ta specificata di cremor tartaro. Si consiglia di utilizzare
il cremor tartaro poiché non ha retrogusto.

4. Utilizzare acqua minerale al posto del latte. lacqua mi-
nerale ricca di acido carbonico ha lo stesso effetto del
lievito in polvere e rende i waffle particolarmente soffici.

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

6. Limpasto é pronto quando raggiunge una consistenza
densa e si stacca bene dal cucchiaio.

7. Aggiungere allimpasto ingredienti come mandorle e
noci solo alla fine.

8. Lasciare riposare I'impasto per almeno 30 minuti, ma
mai piu di un‘ora. Durante questo periodo l'impasto
diventa piu spesso. Non mescolare di nuovo dopo il
periodo di riposo e consumare immediatamente. La
conservazione dellimpasto per un tempo prolungato
si traduce in risultati di cottura piu scadenti.

9. Ungere la teglia da waffle solo prima di cuocere il pri-
mo waffle. La maggior parte della pasta per waffle non
richiede normalmente di continuare a ungere la teglia
per gli altri waffle.

10.Per raffreddare, disporre i waffle finiti su una grata.
Non impilare, altrimenti la superficie potrebbe diven-
tare molle. | waffle si gustano al meglio se vengono
serviti freschi.

RCP-1500.4.0



Waffel di Liegi

Ingredienti:

7509 di farina

270ml di latte tiepido

3 uova

2 tuorlid'uova

70g di lievito

1 bustina di zucchero vanigliato

1 pizzico di sale

4009 di zucchero perlato/zucchero a velo
400g di burro fuso400g burro liquido

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

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

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

RCP-1489.1.0

Pizza waffel

Ingredienti:

125 g burro o margarina

4 uova

125 g farina

1/2 cucchiaino di lievito

125 ml acqua tiepida

ca. 100 g prosciutto cotto a fette

2 mele tagliate a cubetti

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

sale, pepe, miscela di spezie per pizza

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

RCP-1495.1.0

Gustosi waffel con patate

Ingredienti:

500 g di patate farinose

4 uova

2 cipolle

100 g di farina

1 cucchiaio di panna acida

Sale a piacere (ca 1 cucchiaio)

Pepe a piacere (ca 1 cucchiaino)

3 cucchiai di erbette aromatiche fresche o congelate

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

RCP-1515.1.0
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Instrucciones basicas de seguridad

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

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

— granjas,

— por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial en pensiones con
desayuno incluido.

Las reparaciones de aparatos Cloer deben ser llevadas a cabo tnicamente por el servicio de

atencion al cliente Cloer. Reparaciones indebidas pueden resultar peligrosas para el cliente.

Ademas, anulara cualquier opcion de reclamo de la garantia.

Utilice el aparato solo con los enchufes domésticos habituales. Compruebe que el voltaje

indicado se corresponde con su red de alimentacion.

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

Si el cable de administracion esta dafado este debe ser reemplazado Unicamente por un

agente de servicio de cloer para evitar dafios.

Retire el enchufe de la toma de corriente:

—en caso de defecto,

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

— antes de cualquier limpieza.

Desconecte siempre retirando el enchufe, nunca tire del cable.

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

podria volcar.

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

Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afos y por personas con capacidades

fisicas, sensoriales, o mentales reducidas o con falta de experiencia y conocimiento si se

encuentran bajo supervision o si han recibido informacion con respecto al uso del aparato de

una manera segura y entienden los peligros que implica.

La limpieza y el mantenimiento no deben ser realizados por nifios, a no ser que tengan 8 afios

de edad 0 mds y estén vigilados.

Mantener el aparato junto con el cable de corriente alejado de los nifios menores de 8 afios

para evitar que jueguen con estos.

No usar el aparato en el exterior

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

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

El aparato debe enfriarse por completo antes de limpiarlo o almacenarlo. Mds informacion

sobre la limpieza en las paginas siguientes.

No sumergir el aparato en agua.

ATENCION: Tenga en cuenta que la carcasa se calentara durante el proceso, toque el aparato

solo por las asas y los mandos.
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Antes del primer uso

Lea estas instrucciones
detenidamente.

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

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

Limpie el aparato con un paio htimedo antes del primer uso.
Engrase el aparato solo la primera vez antes de usar.

En cualquier otro caso, engrasar el aparato no sera nece-
sario debido a la capa antideslizante.

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

Por razones de higiene los dos primeros gofres no estan
destinados al consumo.

Debido a los residuos de la produccion,
/l\ puede producirse algo de humo en los
Z ! S primeros minutos, procurar una buena
~ ventilacién.
Etiquetado CE /
Informaciones de seguridad

€
N

| &«

L1

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

El uso del aparato esta reservado
exclusivamente a habitaciones cerradas.

— {ATENCION! Desconectar el aparato

E]:.- de la corriente si no va a ser usado y
antes de limpiarlo.

Utilice cubiertos de madera o de plastico resistente

al calor para extraer el gofre, ya que de esta manera

no se dafnara la superficie antideslizante.

En artefactos con piezas o carcasas plasticas blancas o

claras se produce una coloracién marrén después de

un breve periodo de uso. Esto es producido por los va-

hos de horneado generados y no puede ser evitado.

Puesta en funcionamiento / Precalen-
tamiento

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

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

Hornear

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

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

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

El gofre esta listo.

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 pafno de papel.
Consejo: Introduzca dos servilletas de papel absor-
bente entre las dos planchas y cierre el aparato.
Limpie finalmente el aparato con un pafio humedo,
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 alos
residuos habituales.
|
Los electrodomésticos contienen materias primas de valor.
Deposite el electrodoméstico que ya no sirva en un punto
de reciclaje reconocido. Consulte la informacion de la admi-
nistracion local sobre los puntos y las medidas de reciclaje.

Garantia

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

Garantia del fabricante

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

23
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Garantia del fabricante
https://cloer.eu/guarantee

25 de wmargo
Dia internacional
del gofre

10 reglas hechas con el corazén para
hacer gofres

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

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

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

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

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

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

7. Ahada ingredientes como las almendras y las nueces
ala masaal final.

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

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

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

RCP-1500.4.0

Gofres de Lieja
Ingredientes
« 7509 de harina
+ 270 ml de leche tibia
+ 3 huevos
+ 2yemas de huevo

70g de levadura

1 sobre de azucar de vainilla

1 pizca de sal

400 g de aztcar perlado / granizado
400g de mantequilla liquida

Preparacion: Mezclar los huevos, la yema de huevo,
la levadura, el azicar de vainilla y la sal. Adadir la hari-
nay laleche alternando. Dejar reposar la masa aprox.
30 minutos en un lugar célido. Ahadir el aztcar per-
lado y la mantequilla. A continuacién, dividir la masa
en porciones de 100 g y dejarla reposar otros 15 mi-
nutos. Calentar la gofrera al nivel 1-2 seguin el gusto y
luego hornear los gofres hasta que queden dorados.

RCP-1489.1.0

Gofres pizzeros

Ingredientes

125 g mantequilla o margarina

4 huevos

125 g harina

1/2 cuchara de té polvo de hornear

125 ml agua tibia

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

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

1-2 cuchara de té mostaza

Sal, pimienta, condimento para pizza

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

RCP-1495.1.0

Sabrosos gofres de patatas
Ingredientes

500 g patatas cocidas harinosas

4 huevos

2 cebollas

100 g harina

1 cuchara crema agria

Sal a gusto (aprox. 1 cuchara colmada)

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

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

RCP-1515.1.0



Temel giivenlik uyarilan

« Bu cihaz, evlerde ve benzer uygulamalarda kullaniimak icin ongorilmiistir, 6rnegin:

— madazalar, ofisler ve baska ticari alanlarda calisanlarin mutfaklarinda;

— tanimsal miilklerde;

—oteller, moteller ve bagka toplu konutlarda miisteriler tarafindan; kahvalti sunan
pansiyonlarda.

« (loer elektrikli cihazlardaki tamirleri sadece yetkili Cloer uzman saticilarina veya Cloer fabrika

miisteri servisine yaptiriniz. Usuliine uygun yapiimayan tamirlerden dolayi kullaniciicin onemli

tehlikeler olusabilir. Ayrica bundan dolayi garanti hakkinizi da kaybetmektesiniz.

« (ihazi sadece evlerde bulunan normal prizlere takarak kullaniniz. Model levhasi iizerinde

belirtilen sebeke geriliminin sizin elektrik sebekenize uygun olup olmadigini kontrol ediniz.

(ihaz ,Y* tipi baglanti tiiriindeki bir baglanti kablosuyla donatilmistir. Bunun hasar gormiis

olmasi durumunda tehlikelerin 6nlenmesi icin yetkili bir Cloer uzman saticisi veya Cloer fabrika

miisteri servisi tarafindan degistirilmesi gerekmektedir.

« Asagidaki durumlarda elektrik fisini prizden ¢ekiniz,

— bir anza olustugunda.

— cihaz uzun siire kullanilmayacaksa.

— her temizlikten dnce.

« Liitfen sadece fisinden tutarak prizden ¢ekiniz, asla kablosundan ¢ekmeyiniz.

« Kabloyu fazla gerdirmeyiniz, aksi halde cihazin devrilmesi tehlikesi bulunmaktadr.

« Kabloyu keskin kenarlardan gecirerek cekmeyiniz.

+ Kabloyu tasimak icin kullanmayiniz ve sicakliklardan koruyunuz (ocak / aik alev).

« Bu cihazin 8 yas ve iizeri cocuklar tarafindan kullaniimasina sadece denetlenmeleri, cihazin

gtivenli kullanimi hakkinda bilgilendirilmeleri ve buradan kaynaklanacak tehlikeleri anlamis

olmalari kosulu ile izin verilmelidir.

« Kullama tarafindan yapilacak temizlik ve bakim sadece 8 yas ve iizeri cocuklara ve denetim

altinda yaptinimalidir.

« (ihaz ve elektrik kablosu 8 yas alti cocuklardan uzak tutulmalidir.

« (ihazla oynamamalari icin cocuklar kontrol edilmelidirler.

« (ihazlar fiziksel, duyusal ve ruhsal engelli veya deneyimsiz ve/veya bilgisiz kisilerce,

denetlenmedikleri, cihazin giivenli kullanimi hakkinda bilgilendirilmedikleri ve buradan

kaynaklanacak tehlikeleri anlamadiklari stirece kullanilamaz.

« Liitfen cihazi agik havada kullanmayin.

« (ihazinizi nemden koruyunuz (puskiiren sular / yagmur).

« Temizlemeden veya bir dolaba kaldirmadan once cihazin tamamiyla sogumasini bekleyiniz.

Bu cihaz bir zamanl kumanda saati veya harici bir zamanlayiayla kullanilmak iizere

tasarlanmamistir.

« (ihaz akar suyun altinda kesinlikle temizlenmemeli veya suya daldinimamalidr.

DIKKAT: Liitfen muhafazanin calisma sirasinda 1sindigini unutmayin. Liitfen sadece

tutamaclara ve kontrollere dokunun.
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Teknik o6zellikler

Type Volt Hz Watt
145 220-240 50/60 1000

ilk kullanimdan 6nce

Tip plakasi, seri numarasi ve Dikkat: Sicak Yiizey etiketi hari¢
tim ambalaji ve etiketleri gikarin.

Wiaffle makinesini kuru, kaymaz ve diiz bir ylizeye yerlestirin.
Finn yiizeylerini ilk kez 1sitmadan 6nce nemli bir bezle te-
mizleyin.

Pisirme ytizeylerini sadece ilk kullanimdan 6nce yaglayin,
diger tiirll yapismaz kaplama nedeniyle yaglamaniza gerek
yoktur.

Ancak, Mondamin veya sit kullaniyorsaniz, Waffle'larin
yapismamasi icin cihazi zaman zaman yaglayin.

Hijyenik nedenlerden dolay ilk iki Waffle tiiketime uygun
degildir.

ilk kullanmindan 6nce bu talimatlari
dikkatlice okuyunuz.

Uretim kalintilari nedeniyle ilk
birkag dakika icinde duman olusumu

/\
Z ! S artabilir. Bu nedenle, ilk kez isitirken

iyi bir havalandirma saglayin.

CE isareti/
giivenlik talimatlan

c € Cihaz gereksinimleri karsilar
uygulanabilir AT direktifleri.
Cihaz yalnizca

kapali odalarda kullaniimak iizere
tasarlanmstir.

=) DIKKAT! Kullanmadiginizda

Ea:._ ve her temizlikten dnce
Cihazin elektrik fisini ¢ekin!

Cihazin yapismaz kaplamasinin cizilmemesi icin Wafflelari
¢ikarmak icin sadece tahta veya isiya dayanikli plastik ka-
plar kullanin.

Beyaz veya agik renk plastik parcalar veya gévdeleri olan
cihazlarda kisa bir kullanim stiresinden sonra kahveren-
gi bir renk meydana gelir. Bunun nedeni olusan pisirme
dumanidir ve kaginilmazdir.

Baslatma / 6n 1sitma

Elektrik fisini prize takin ve cihazi dnceden isitmak icin
kontrolii seviye 1'e ayarlayin. Kaplamanin agiri isinmamasi
icin daha ytiksek bir seviyede 6n isitmadan kaginilmalidir.
Kirmizi gosterge 15191 sondiigiinde, cihaz sicaktir ve Waffle
pisirmeye baslayabilirsiniz.

DIKKAT!
Cihaz simdi isiniyor. Liitfen sadece
tutamaclara ve kontrollere dokunun.

Firinlama

On 1sitmadan sonra kizarma seviyesini istediginiz gibi
ayarlayabilirsiniz. Acik renkli Waffle'lar icin daha dusiik
bir seviye ve daha koyu renkli Waffle'lar icin daha ylksek
bir seviye secin. ilk Wafflelar heniiz ayarlanan kizarma
seviyesine tam olarak uymayabilir. Bu nedenle, ayar
degistirmeden 6nce daha fazla Waffle icin bekleyin.

Her iki Waffle kalibina birer kepge hamur doldurun ve
cihazi kapatin. Kilit devreye girer ve pisirme plakalarini
bir arada tutar. Cok fazla hamur dokdliirse, hamur yik-
selirken basinci bosaltmak icin kapak kisa streligine
acilabilir. Cihazi tekrar kapatmaniz yeterlidir.

Hamur dokuldikten kisa bir stire sonra yesil gdsterge
15191 soner. Kirmizi gésterge 15191 yanar.

Pisirme islemi bittiginde, kirmizi gosterge 151g1 soner
ve yesil olan tekrar yanar.

Waffle'lar hazir.

Pisirme islemi bittikten hemen sonra Waffle'lari cihaz-
dan ¢ikarin. Bunu yapmak icin tahta bir catal kullanin.
Waffle’lart sogumalari icin bir firin rafina yan yana
yerlestirin.

Temizlik

Cihazi hala sicakken bir kagit havlu ile temizleyin.
ipucu: Pisirme yiizeylerinin arasina iki adet emici mut-
fak havlusu yerlestirin ve cihazi kapatin.

Son olarak, Waffle makinesini nemli bir bezle temizleyin,
ancak asla akan suyun altinda temizlemeyin.

Sert temizlik maddeleri kullanmayin.

Cevre dostu atma

Cihazlarimiz nakliye icin sadece ¢evre dostu ambalajla-
ra sahiptirler. Kartonlari ve kagitlari, eski kagit toplama
Unitelerine, plastik ambalajlari degerli madde toplama
Unitelerine veriniz

DIKKAT!
Elektro cihazlar ev ¢opiiyle
atilmamalidirlar.

Elektro cihazlar degerli hammaddeler ihtiva ederler.
Kullaniimayacak cihazi lutfen kabul edilmis bir geri
doénlsiim Unitesine ulastiriniz. Atiga ayirma imkanlarina
iliskin olarak yerel belediye veya sehir idaresinden bilgi
alabilirsiniz.

Garanti

Cloer cihazinizin bir arizasi olmasi halinde lutfen
Cloer yetkili saticiniza veya Cloer misteri servisine
basvurunuz. Cloer Elektro cihazlari glincel AT Yonet-
meliklerine ve glivenlik talimatlarina uygundurlar.

Uretici garantisi

Bu garanti belgesi, yetkili saticiniz tarafindan size ver-
ilir. Garanti kapsamindaki hizmetlerden faydalanmak
icin dogrudan yetkili saticiniza basvurunuz.
Sorulariniz olmasi halinde, ulkenizdeki yetkili Cloer
ithalatcisina basvurunuz. http://cloer.com adresinde
adreslere ve telefon numaralarina ulasabilir veya bi-
zimle de e-posta yoluyla irtibata gegebilirsiniz.
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Uluslararasy
gozieme gunu

Waffle pisirmek icin sevgi
dolu 10 kural

. Pisirmeden Once tereyadl, yumurta ve suyu birkag

saat oda sicakliginda bekletin.

.Yumurtalar seker ve aroma ile birlikte mutfak ro-

botunda hacmi iki katina ¢ikana kadar cirpin. Sonra
tereyagini ekleyin.

.Unun sadece son Ugcte birini belirtilen miktarda

krem tartar kabartma tozu ile karistirin. Agizda
tat birakmadigi icin krem tartar kabartma tozu
kullanmanizi tavsiye ederiz.

. Slit yerine maden suyu kullanin. Karbonatli ma-

den suyu kabartma tozu ile ayni etkiye sahiptir ve
Waffle'lar 6zellikle kabarik yapar.

Hamurda her zaman un ve suyu dontisimli olarak
kullanin. Her seferinde sadece tamamen karistiracak
kadar un ekleyin. Unun dogrudan suyla bulusmasindan
kaginin, aksi takdirde hamur topaklanacaktir.

Hamur kivami koyu oldugunda ve kasikta akici
kivamda oldugunda hazirdir.

. Badem ve findik gibi malzemeleri hamura sadece en
son ekleyin.
. Hamuru en az 30 dakika, en fazla bir saat dinlenmeye

birakin. Bu stire zarfinda daha kalin hale gelecektir.
Dinlendirme siresinden sonra karistirmayin ve tek
seferde kullanin. Hamuru daha uzun sire saklamak
daha kot pisirme sonuglarina yol acacaktir.

Waffle makinesini sadece ilk Waffle'l pisirmeden 6nce
yaglayin. Cogu Waffle hamurunda, sonraki Waffle'lar
icin yaglama genellikle artik gerekli degildir.

10.Hazir Waffle'lari sogumasi icin bir rafa yerlestirin.

Lutfen Ust Uste koymayiniz, aksi takdirde yiizeyle-
ri yumusayacaktir. Waffle'in tadi en iyi taze servis
edildiginde cikar.

RCP-1500.4.0

Liitticher Usulii Waffle
icindekiler:

750 gun

270 mlilik stit

3 yumurta

2 yumurta sarisi

70 g maya

1 paket Vanilya sekeri

1 tutam tuz

400 g inci sekeri/hagel sekeri
400 g tereyagdi

Hazirlama: Yumurtalar, yumurta sarisini, mayayi, vanilya
sekerini ve tuzu karistinn. Un ve st dontsumli olarak
ekleyin. Hamuru ilik bir yerde yaklasik 30 dakika maya-
lanmaya birakin. inci sekeri/hagel sekeri ve tereyagini
karistirin. Ardindan hamuru 100 g'lik porsiyonlara bolin ve
15 dakika daha dinlendirin. Waffle makinesini isitin ve altin
Waffle'lar pisirin.

RCP-1489.1.0

Pizza Waffle

icindekiler:

125 g tereyadi veya margarin

4 yumurta

125gun

1/2 cay kasigi kabartma tozu

125 mlilik su

seritler halinde kesilmis yaklasik 100 g pismis jambon
2 elma ince dogranmis

1 paket ceviz veya findik ici ince rendelenmis
2-3 yemek kasigi domates puresi

1-2 cay kasigi hardal

tuz, karabiber, pizza baharat karisimi

Hazirlama: Tereyagini krema haline getirin, yumurtalan
teker teker ekleyin. Ardindan kabartma tozuyla karistirilmis
unu ve 1lik suyu donustimli olarak karistirn. Jambonu,
elmalan ve findiklari ekleyin ve domates salcasi, tuz, kara-
biber, hardal ve pizza baharat karnisimi ile tatlandinn. Ha-
muru hemen pisirin. Mantar, peynir, zeytin veya salatalik ile
varyasyonlar mimkundr.

RCP-1495.1.0

Patatesli waffle

icindekiler:

500 g soyulmus, unlu patates.

2 adet soyulmus sogan

4 yumurta

100g un

1 yemek kasigi eksi krema

2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi biber

3 yemek kasigi taze veya cay kasigi ot

Hazirlama: Patates ve soganlari rendenin en ince ayarinda
cokince rendeleyin. Birlikte karistirin ve yavas yavas yumur-
ta, eksi krema, otlar, tuz ve karabiber ekleyin. Ardindan unu
gruplar halinde ekleyin. Hamuru hemen 6nceden isitilmig
ve bolca yaglanmis bir Waffle izgarasinda pisirin.

RCP-1515.1.0
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Grundlaeggende sikkerhedsanvisninger

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

— pé landbrugsejendomme

— til logerende pa hoteller, moteller og i andre boligformer eller bed and breakfast.

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

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

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

Kontroller, om netspandingen, der er angivet pd maerkepladen, er i overensstemmelse med
det forhandenvzrende stromforsyningsnet.
Apparatet skal sluttes til en stikkontakt med jordleder.

« Huvis tilslutningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes af Cloers egen kundeservice, for

atundga enhver risiko.

« Treek stikket ud af stikkontakten

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

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

apparatet veelter.

« Berikke apparatet i ledningen, og beskyt den mod varme (kogeplade/aben ild).
« Dette apparat kan benyttes af 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.

« Rengering og vedligeholdelse mad ikke gennemfgres af barn, med mindre de er 8 ar eller

ldre og under opsyn.

« Barn mad ikke lege med apparatet. Apparatet og dets ledning skal holdes uden for reekkevidde

af bern under 8 ar.

« Brug ikke apparatet i det fri.

« Beskyt apparatet mod fugt (stankvand/regn).

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

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

rengering findes pa de falgende sider.
Dyp aldrig apparatet i vand.

« VIGTIGT: Bemaerk, at apparatet bliver meget varmt udenpa under brugen. Tag kun fat i

héndtagene og betjeningselementerne.



Tekniske data

Type Volt Hz
145 220-240 50/60

Watt
1000

Inden brug forste gang

@

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

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

Bagefladerne skal kun smeres inden brug ferste gang,
herefter ger slip let-overfladen det overfledigt at smere.
Hvis du imidlertid anvender stivelse eller meelk, skal
apparatet af og til smeres, sa vaflerne ikke klaeber fast.
De farste to vafler ma af hygiejniske grunde ikke spises.

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

Produktionsbetingede rester kan fore til
/l\ oget rogudvikling i de forste minutter.
Z ! S Serg derfor for god udluftning, forste
gang vaffeljernet varmes op.
CE-meerke/Sikkerhedsanvisninger
C € Apparatet opfylder kravene, der
folger af relevante EF-direktiver.

Apparatet er udelukkende beregnet
til brug i lukkede rum.

w3  VIGTIGT! Traek stikket ud af
B:._ stikkontakten, nar apparatet ikke er i
brug, og inden det renggres!
Brug kun bestik af tree eller varmebestandigt kunststof til
attage vaflerne ud med, sa slip let-overfladen ikke ridses.

+ Ved apparater med hvide eller lyse kunststofdele eller

huse sker der efter kort brugstid en brunlig indfarvning.
Det fremkaldes af de dampe, der opstar ved bagningen
og kan ikke undgas.

Ibrugtagning/Forvarmning

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

i\

Bagning
Efter forvarmningen kan du indstille bruningen ef-
ter gnske. Til lyse vafler veelges et lavere varmetrin, til

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

mearkere et hgjere varmetrin. Det kan forekomme, at
den forste vaffel ikke svarer ngjagtigt til den indstillede
bruningsgrad. Vent derfor med at regulere pa tempera-
turknappen, til den naeste vaffel er blevet bagt.

Fyld en portion dej svarende til en lille grydeske i den
bageste del af bageformen, luk laget i, tag fat i grebet,
og tryk ned. Dejen fordeler sig regelmaessigt. Nar den
rede kontrollampe lyser, er det normalt ikke leengere
nedvendigt at trykke. Dejen skal fyldes i hurtigt, da vaf-
lerne ellers ikke bliver ens brune foroven og forneden.
Den grgnne kontrollampe gar ud, kort tid efter at de-
jen er blevet fyldt i. Den rade kontrollampe begynder
atlyse.

Nar vaflen er feerdigbagt, gar den rade kontrollampe ud,
og den grgnne teender igen. Vaflen er klar.

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

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

Renggring

Renger apparatet med en papirserviet, kekkenrulle
ellign., mens det stadig er varmt.

Tip: Laeg to stykker kokkenrulle med sugeevne ind mel-
lem bagefladerne, og klap laget i.

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

Brug ikke skrappe renggringsmidler.

Miljevenlig bortskaffelse

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

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

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

Garanti

El-apparater fra Cloer lever op til aktuelle EF-direktiver
og sikkerhedsforskrifter. Skulle det ske, at dit Cloer-pro-
dukt har en defekt eller ikke fungerer ordentligt, skal
du kontakte din forhandler. Registrerede stamkunder
kan desuden benytte sig af vores fabrikskundeservice.

Producentgaranti

Du bedes registrere dit produkt inden 6 maneder efter
kebet for at kunne fa gavn af vores producentgaranti.
De garantibetingelser, der er offentliggjort pa det tid-
spunkt, registreringen finder sted, er geeldende. Garan-
tibetingelser og produktregistreringer finder du her:

Producentgaranti
https://cloer.eu/guarantee

29



30

25. mar{s
\n‘\'efhﬂ‘\' ional
vaffeldag

10 regler med hjerte til bagning af vafler

1. Lad smer, seg og vand sta i et par timer ved stuetempe-
ratur for bagningen.

2.5la aggene sammen med sukker og aromaer i en
kekkenmaskine, indtil voluminen er mere end fordoblet.
Tilseet derefter smor.

3.Bland kun den sidste tredjedel mel med den angivne
maengde vinsten-bagepulver. Vi anbefaler vinsten-ba-
gepulver, fordi det ikke har nogen eftersmag.

4. Anvend mineralvand i stedet for maelk. Mineralvand
med en stor meaengde kulsyre har den samme virkning
som bagepulver og ger vaflerne saerligt smuldrende.

5. Tilseet altid mel og vand skiftevist til dejen. Tilszet kun sa
meget mel hver gang at det kan blandes fuldstaendigt i.
Det bgr undgas, at melet kommer direkte i vandet, ellers
kan dejen danne klumper.

6.Dejen er feerdig, nar konsistensen er tyktflydende og
lober let af skeen.

7.Tilszet forst ingredienser som mandler eller ngdder til
dejen til sidst.

8.Lad dejen hvile i mindst 30 minutter, dog ikke leengere
end en time, nar den er feerdig. | dette tidsrum bliver de-
jen mere tyktflydende. Rer ikke mere i dejen efter den
har hvilet og brug den pa én gang. Hvis dejen star for
leenge, medforer dette darligere bageresultater.

9. Smer kun vaffeljernet med fedt for den forste vaffel ba-
ges. Til de fleste vaffeldeje kraeves der som regel ingen
smering til de naeste vafler.

10.Lad de feerdige vafler kgle af pa en rist. Stabl ikke vafler-

ne, ellers bliver deres overflade blad. Vaflerne smager
bedst, nar de serveres friske.

RCP-1500.4.0

Liitticher vafler
Ingredienser:
750 g mel

« 270 ml lunken maelk
3a&g

« 2 2ggeblommer
70 g geer

1 brev vaniljesukker
1 knivspids salt

+ 400 g perle-/haglsukker
400 g flydende smer

Tilberedning: Bland aeg, 2eggeblommer, gaer, vaniljesukker
og salt med hinanden. Tilszet mel og meelk skiftevist. Lad de-
jen haeve et varmt sted i 30 minutter. Tilszet perle-/haglsuk-
ker og smer. Del derefter dejen i portionera 100 g og lad den
hvile i 15 minutter mere. Opvarm vaffeljernet pa trin 1-2 alt
efter behag og bag gyldengule vafler.

RCP-1489.1.0

Pizzavafler

Ingredienser:

125 g smer eller margarine

4 g

125 g mel

1/2 tsk. bagepulver

125 ml lunkent vand

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

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

1-2 tsk. sennep

Salt, peber, pizza krydderi-blanding

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

RCP-1495.1.0

Krydrede Kartoffelvafler
Ingredienser:

500 g melede kogte kartofler

4 g

2leg

100 g mel

1 spsk. syrnet flode

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

3 spsk. friske eller frosne krydderurter

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

RCP-1515.1.0



Grunnleggende sikkerhetsanvisninger

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

— i ansattes kjokken, i butikker og kontorer,

— pa garder,

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

Cloer elektroapparater skal kun repareres av autoriserte Cloer forhandlere eller av Cloer
kundeservice. Pa grunn av feilaktig reparasjon kan det oppsta alvorlige skader for brukeren. |
tillegg vil dette gjgre at garantien bortfaller.

Du skal kun bruke apparateti en vanlig stikkontakt. Du skal kontrollere om nettspennigen som
er oppgitt pa typeskiltet, stemmer overens med strmnettet der du er.

Du trekker kontakten for tilkoplingen til ledningsnettet ut av stikkontakten

— nar det oppstar en funksjonssvikt,

— ndr apparatet ikke blir brukt i en lengere periode,

— far hver rengjgring.

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

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

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

Dette apparatet kan brukes av barn fra og med 8 dr og av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring hvis de er under tilsyn eller har fatt
undervisning i sikker bruk av apparatet, og har forstatt farene som kan oppsta under bruk.
Rengjaring og vedlikehold md ikke utfgres av barn, med mindre de er i alderen 8 eller over, og
er under tilsyn.

Barn har ikke lov til 4 leke med enheten.

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

Senk ikke apparatet ned i vann.

Beskytt apparatet mot fuktighet (spraytevann og regn).

La apparatet kjole helt av far du rengjer det eller stiller det bort. Du finner mer informasjon om
rengjering pd de falgende sidene.

Apparatet skal ikke brukes utendgrs.

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

Obs! Stekeflatene blir varme ndr apparatet er i bruk. Unnga d ta pa metalldelene. Fare for
forbrenning!
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Tekniske data
type volt hz watt
145 220-240 50/60 1000

For du tar enheten i bruk
for farste gang

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

Plasser vaffelautomaten pa et tert, sklisikkert og
plant underlag.

Tork av stekeflatene med en fuktet klut for du varmer
enheten for forste gang.

Takket veere slippbelegget er det kun ngdvendige a
smore stekeflatene for forstegangsbruk.

Ved bruk av maisenna eller melk ber du imidlertid
smore enheten en gang imellom for & unnga at vafle-
ne henger seg fast.

Av hygieniske arsaker bor de to forste vaflene kastes.

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

Pa grunn av produksjonsrester kan
okt reykutvikling oppsta de forste
minuttene. Derfor er det viktig at du
serger for god gjennomlufting ved
forste gangs oppvarming.

CE-merking /
Sikkerhetshenvisninger

Dette produktet fglger kravene
tilhgrende i EU direktivet.
A Dette produktet er kun beregnet for

~| 4 bruk innendgrs.

L1
E]:.'i MERK! Kople alltid fra strommen for

rengjoring og etter bruk av produktet!

For @ unnga a ripe opp slippbelegget skal vaflene kun tas
ut ved hjelp av bestikk av tre eller varmebestandig plast.
Apparater med hvite eller lyse kunststoffdeler eller
apparater med kunststoff pa yttersiden blir brunak-
tige etter kort tid. Dette forarsakes av dampen som
oppstéar under stekingen og kan ikke unngas.

Tai bruk / forhandsvarme enheten

Sett stopselet i stikkontakten, og still regulatoren til
trinn 1 for & forhandsvarme enheten. Forhandsvar-
ming pa et hgyere trinn ber unngas, da belegget
ellers kan bli overopphetet. Vaffeljernet er klart til
steking sa snart den rgde kontrollampen har sluknet.

OBS!
Enheten blir na sveert varm. Ta kuni

handtaket og betjeningselementene.

Steke

Etter forhandsvarmingen kan du stille inn hvordan du
vil ha vaflene. Velg et lavere trinn hvis du gnsker lyse
vafler, og et heyere trinn hvis du foretrekker vaflene
godt stekt. De forste vaflene samsvare kanskje enna
ikke noyaktig med den angitte bruningsgrad. Vent
derfor pa ytterligere vafler for du endrer kontrolinivaet.
Fyll hver av de to vaffelformene med en @se full av rore
og lukk jernet. Lasen smekker pa plass og holder steke-
platene sammen. Hvis det legges i for mye rere, kan lok-
ket dpnes en kort stund for a slippe trykket etterhvert
som rgren hever. Det er bare & lukke enheten igjen.
Kort tid etter pafylling av rere, slukker den grenne kon-
trollampen. | stedet tennes den rade kontrollampen.
Etter endt steking slukner den rede kontrollampen
og den grenne tennes pa nytt.

Vaflene er klare.

Ta vaflene ut av jernet umiddelbart etter at stekepro-
sessen er fullfert. Bruk en tregaffel.

Legg vaflene side ved side pa en rist for a avkjole seg.

Rengjoring

Tork av enheten med et papirterkle mens den enna er varm.
Tips: Legg to terkepapirark med god absorbering-
sevne mellom stekeflatene, og lukk igjen enheten.
Tork deretter grundig av vaffeljernet med en fuktet
klut - ikke skyll jernet under rennende vann.

Ikke bruk sterke rengjgringsmidler.

Miljovennlig 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.

Garanti

De elektroniske produktene fra Cloer innfrir aktuelle EU-
direktiver og sikkerhetsforskrifter. Hvis et Cloer-produkt
likevel har en feil eller ikke fungerer slik det skal, kontak-
ter du naermeste fagforhandler. Registrerte stamkunder
kan henvende seg til Cloers verkstedstjeneste.

Produsentgaranti

Registrer produktet dittinnen 6 maneder fra kjgpsda-
to for a dra fordel av var produsentgaranti. Garanti-
vilkdrene som var offentliggjort pa tidspunktet for
registreringen, gjelder.
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Produsentgaranti
https://cloer.eu/guarantee

725. mavrs |
internasjona
vaffeldaq

10 regler med hjerte for vafler

.Hold smgret, eggene og vannet i romtemperatur i

noen timer for steking.

. Pisk eggene sammen med sukker og smakstilsetnin-

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

.Bland kun den siste tredjedelen av melet med den

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

. Bruk mineralvann i stedet for melk. Mineralvann med

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

Tilsett mel og vann i rgren vekselvis. Tilsett akkurat
nok mel hver gang til & blandes helt inn. Det bgr unn-
gas at mel moter vann direkte, ellers vil deigen danne
klumper.

Reren er ferdig nar konsistensen er tykk og renner lett
fra skjeen.

. Tilsett kun ingredienser som mandler og notter i dei-

gen pa slutten.

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

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

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

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

RCP-1500.4.0

Liege vafler
Ingredienser:

750g mel

270 ml lunken melk
3egg

2 eggeplommer

70 g gjeer

1 pakke Vaniljesukker
1 klype salt

4009 perle/granulert sukker
400g smar

Tilberedning: Pisk sammen egg, eggeplommer,
gjeer, vaniljesukker og salt. Tilsett mel og melk vek-
selvis. La deigen heve pa et lunt sted i ca 30 minut-
ter. Ror inn perle/granulert sukker og smer. Del s
deigen i 100g porsjoner og la den hvile i ytterligere
15 minutter. Varm opp vaffeljernet og stek deretter
gyldengule vafler.

RCP-1489.1.0

Pizza-vafler

Ingredienser:

125 g smer eller margarin,

4egg,

125 g mel,

Y ts bakepulver,

125 ml lunkent vann,

ca. 100 g kokt skinke i strimler,

2 epler i fine biter,

noen ss finmalte val- eller hasselngtter,
2-3 ss tomatpuré,

1-2 ss sennep,

salt, pepper, pizzakrydderblanding.

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

RCP-1495.1.0

Potetvafler
Ingredienser:

500 g skrellede melete poteter
2 skrellede lgk

4egg

100g mel

1ss rgmme

2 ts salt

1 ts pepper

3 ss ferske eller frosne urter

Tilberedning: Riv poteter og lok veldig fint pa den fi-
neste innstillingen av et rivjern. Bland sammen og ror
gradvis inn egg, remme, urter, salt og pepper etter
smak. Tilsett deretter melet gradvis. Stek straks rgren
i et forvarmet vaffeljern rikelig smurt med olje.

RCP-1515.1.0
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Perusturvallisuusohjeet

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

— toimistojen ja liikehuoneistojen sosiaalitiloissa tyontekijoiden kaytossa,

— maatalousyrityksissa,

— hotelleissa, motelleissa ja muissa yopymispaikoissa, seka aamiaismajoituksissa.
(loer-sahkolaitteiden korjauksia saa tehda vain Cloerin -tehtaan asiakaspalvelu. Vaara korjaus voi
Kytke laite vain tavalliseen pistorasiaan. Tarkista, ettd tyyppikilvessa ilmoitettu jannite vastaa
sahkoverkon jannitetta.

Laite on liitettava suojamaadoituksella varustettuun pistorasiaan.

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

Veda pistoke pistorasiasta,

— kun ilmenee toimintahdirio,

— kun et kdyta laitetta pitkaan aikaan,

— aina ennen puhdistusta.

Vedd pistokkeesta, ald johdosta.

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

Ald kayta syottokaapelia laitteen kantamiseen, ja suojaa sita kuumuudelta (keittolevy / avotuli).
Tatd laitetta voivat kayttaa 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka henkildt, joilla on
alentunut fyysinen, sensorinen tai henkinen toimintakyky tai kokemattoman kokemuksen
puute, jos heita valvotaan tai on ohjeistettu laitteen turvallisessa kdytossa ja he ymmartavat
sen aiheuttamat vaarat.

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

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

Ald kayta tata laitetta ulkona.

Suojaa laitetta kosteudelta (roiskuva vesi / sade).

Tatd laitetta ei ole tarkoitus kayttad aikakytkimelld tai ulkoisella ajastimella.

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

Ald upota laitetta veteen.

HUOMIO: Huomaa, ettd kotelo kuumenee kayton aikana. Kosketa vain kahvoja ja kdyttolaitteita



Technische Daten

145 220-240

50/60 1000

Ennen ensimmadista kayttokertaa

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

Puhdista paistopinnat kostealla liinalla ennen ensim-
madistd kuumennusta.

Rasvaa paistopinnat vain ennen ensimmadistd kayttoker-
taa, tarttumattomat pinnat eivat tarvitse muuta rasvausta.
Kuitenkin, jos kdytdt mondaminia tai maitoa, rasvaa
paistopinnat, jotta vohvelit eivat tartu kiinni.
Hygieniasyistd kahta ensimmadista vohvelia ei saa syoda.

Lue tama kayttoohje huolellisesti
ennen ensimmdistd kdyttokertaa.

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

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

Laite soveltuu vain sisétiloissa
kaytettavaksi.

=3 HUOMIO! Irrota pistoke pistorasiasta,

B:._ kun laitetta ei kdytetd ja ennen
jokaista puhdistusta!

Kayta vain puisia tai lampoa kestévia, muovisia ruu-

anlaittovélineitd vohveleiden ottamiseen, jotta lait-

teen tarttumaton pinnoite ei naarmuuntuisi.

Aprés un certain temps d'utilisation, les boitiers ou les

parties en plastique blanc ou de couleur claire des ap-

pareils brunissent. Ce phénomeéne est d{i aux vapeurs de

cuisson et est inévitable.

Kayttoonotto / esilammitys

Kytke pistoke pistorasiaan ja aseta saadin asentoon

1 esilammittdamaan laitetta. Esilammitysta suurem-

malla asetuksella on valtettavd, jotta pinnoite ei yli-

kuumentuisi. Kun punainen valo sammuu, laite on

kuuma ja voit aloittaa vohvelien paistamisen.

HUOMIO! Laite kuumenee. Kosketa vain
kahvoja ja kayttolaitteita

Paistaminen

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

Aseta pieni madra taikinaa paistopinnan takaosaan,
sulje laite, ja paina kahva alas. Tama jakaa taikinan tasai-
sesti. Heti kun punainen merkkivalo syttyy, voit lopettaa
painamisen. Tayteprosessi on tehtdva nopeasti, muuten
vohvelit eivat kypsy tasaisesti yla- ja alapuoleltaan.

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

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

Vohveli on valmis.

Ota vohveli pois laitteesta valittomasti paiston jal-
keen. Kayta puuhaarukkaa.

Aseta vohvelit jadhtymaan vierekkain leivinlaudalle.

Puhdistus

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

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

Al kéyta hankaavia puhdistusaineita.

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

HUOMIO!
Sahkolaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteend.

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

Takuu

Cloer-séhkolaitteet ovat voimassa olevien EY-direkt-
iivien ja turvallisuusmaardysten mukaisia. Jos Cloer-
laitteessasi on vika tai se ei toimi kunnolla, ota yhteys
jalleenmyyjaan tai Cloer-tehtaan asiakaspalveluun.
Asiakaspalvelumme on myos rekisterdityneiden asi-
akkaiden kaytettavissa.

Valmistajan takuu

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

Valmistajan takuu
https://cloer.eu/guarantee
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25. maaliskuuta
ansuinvalmgh

vohvelipaiva

10 kultaista sa@ntéa vohveleiden
valmistukseen

1. Ota voi, kananmunat ja vesi huoneenldamp66n muu-
tama tunti ennen vohveleiden paistamista.

2.Vaahdota kananmunia yhdessa sokerin ja aromeiden
kanssa keittiokoneessa niin pitkaan, kunnes maara on
vdhintdan kaksinkertaistunut. Lisaa lopuksi voi.

3.Lisdd jauhojen viimeiseen kolmannekseen ilmoitettu
maara viinikivileivinjauhetta. Suosittelemme kayttama-
an viinikivileivinjauhetta, koska se ei jata jalkimakua.

4, Kéyta kivenndisvettd maidon tilalta. Paljon hiilihappoa
sisaltavalla kivenndisvedelld on sama vaikutus kuin lei-
vinjauheella ja tekee ndin vohveleista erityisen kuohkeita.

5. Lisdd jauhot ja vesi taikinaan aina vuorotellen. Lisaa
jokaisella kerralla jauhoja vain sen verran, etta voit
sekoittaa ne tdysin taikinaan. Tulisi valttda jauhojen
joutumista suoraan kosketukseen veden kanssa, silld
silloin taikinaan muodostuu kokkareita.

6. Taikina on valmis, kun sen koostumus on paksua ja
valuu hyvin lusikasta.

7. Lisda muut ainekset, kuten mantelit ja pahkinat vasta
lopuksi taikinaan.

8. Anna taikinan turvota valmistuksen jélkeen véhintaan 30
minuuttia, ei kuitenkaan yli tuntia. Taikinasta tulee pak-
sumpaa tina aikana. Al sekoita taikinaa enda turvotusa-
jan jalkeen ja kayta se yhdelld kerralla. Taikinan pidempi
sdilyttdminen johtaa huonompaan paistotulokseen.

9. Lisda rasvaa vohveliraudalle vain ennen ensimmaisen
vohvelin paistamista. Useimmissa vohvelitaikinoissa
rasvaa ei yleensd enda tarvita seuraaville vohveleille.

10.Aseta valmiit vohvelit jddhtymaan ritilin paalle. Ala
pinoa niit4, silla muutoin pinnasta tulee pehmea. Voh-
velit maistuvat parhailta, kun ne tarjoillaan tuoreina.

RCP-1500.4.0

Liegen vohvelit
Ainekset:

« 7509 jauhoja

« 270 ml kddenlampdistda maitoa

+ 3munaa

+ 2 keltuaista

« 709 hiivaa

1 tlvaniljasokeria

« ripaus suolaa

+ 400 g raesokeria

+ 400 g sulatettua voita

Valmistus: Sekoita kananmunat, keltuaiset, vanilja-
sokeri ja suola keskendan. Lisaa vuorotellen jauhoja ja
maitoa. Anna taikinan levéta n. 30 minuutin ajan lam-
pimadssa paikassa. Sekoita raesokeri ja voi joukkoon. Jaa

sitten taikina 100 gramman osioihin ja anna levatd 15
minuutin ajan. Limmit& vohvelirauta maun mukaan ta-
solle 1-2 ja paista sitten kullankeltaisia vohveleita.

RCP-1489.1.0

Pitsavohvelit

Ainekset:

125 g voita tai margariinia

4 munaa

125 g jauhoja

1/2 tl leivinjauhetta

125 ml haaleaa vetta

n. 100 g suikaleiksi leikattua keittokinkkua

2 omenaa pieniksi kuutioiksi paloiteltuna

1 pussi saksanpahkingita tai hasselpdhkinoita hie-
noksi raastettuna

2-3 rkl tomaattipyreeta

1-2 tl sinappia

suolaa, pippuria, valmista pitsamausteseosta

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

RCP-1495.1.0

Suolaiset perunavohvelit
Ainekset:

500 g jauhoisiksi keitettyja perunoita

4 munaa

2 sipulia

100 g jauhoja

1 rkl hapankermaa

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

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

RCP-1515.1.0



Grundlaggande sakerhetsinformation

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

—ijordbrukslokaler,

—av kunder pd hotell, motell och andra dvernattningsinrattningar eller pa frukostpensionat.

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

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

Produkten maste anslutas till ett jordat eluttag.

Om anslutningskabeln 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 pd en ldngre tid.

— innan produkten rengors.

Dra alltid i stickkontakten, aldrig i kabeln.

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

Hall inte i kabeln ndr du bar produkten och skydda kabeln mot varme (spisplattor / Gppen eld).
Produkten far anvandas av barn fran och med 8 dr och av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller psykisk formdga eller brist pa erfarenhet och kunskaper, om detta sker under
uppsikt eller om anvandaren har erhallit instruktioner om hur produkten anvands pa ett sakert
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 méste forvaras utom
rackhall for barn under 8 r.

Anvand inte produkten utomhus.

Skydda produkten mot vata (stank / regn).

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

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

Doppa aldrig ned produkten i vatten.

OBS! Observera att hdljet blir mycket varmt vid drift. Greppa endast handtagen och
mandverelementen.
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Teknisk information
Volt Hz
220-240 50/60

Watt
1000

Type
145

Innan produkten tas i bruk

Las bruksanvisningen noga innan
produkten tas i bruk

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

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

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

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

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

A\

CE-markning / sdkerhetsinformation

3

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

Produkten motsvarar kraven i
motsvarande EG-direktiv.

Produkten dr uteslutande avsedd for
anvandning inomhus.

=3  VARNING! Dra alltid ur kontakten nér
B:._ produkten inte anvdnds och innan
den rengors!

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

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

Idrifttagning / uppvarmning
Satt kontakten i eluttaget och stéll reglaget pa niva 1
for att varma upp apparaten. Anvand inte en hogre niva
nér produkten varms upp, annars kan beldaggningen
overhettas. Sa snart den réda kontrollampan slocknar &r
apparaten varm och du kan borja gradda véfflor.
VARNING! Apparaten blir nu varm.
38 Greppa endast handtagen och
mandverelementen.

Graddning

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

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

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

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

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

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

Rengoring

Rengor den fortfarande varma apparaten med en bit
hushallspapper.

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

Anvand inga starka rengdringsmedel.

Miljovanlig avfallshantering

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

VARNING! Elektriska apparater far inte
kastas i hushallssoporna.

|

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

Garanti

Elektriska produkter fran Cloer motsvarar aktuella EG-
direktiv och sakerhetsforeskrifter. Skulle det dock han-
da att din Cloer-produkt &r defekt eller inte fungerar
som den ska, ber vi dig kontakta din aterforsaljare eller
till Cloers kundtjanstverkstad. Registrerade stamkun-
der kan dessutom utnyttja var kundtjénstverkstad.

Tillverkargaranti

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



-

w

Tillverkargaranti
https://cloer.eu/guarantee

25 mars

internationella

vatfeldagen

10 regler med hjarta for vaffelbakning

. Stéllin smor, 4gg och vatten i rumstemperatur i nagra

timmar innan graddning.

Vispa dggen tillsammans med sockret och smakam-
nena i en matberedare tills volymen mer &n férdub-
blats. Tillsatt sedan smoret.

.Blanda endast den sista tredjedelen av mjolet med

den angivha médngden Weinstein Bakpulver. Vi re-
kommenderar Weinstein Bakpulver eftersom det inte
har ndgon eftersmak.

Anvand mineralvatten istéllet for mjolk. Kolsyrat mi-
neralvatten har samma effekt som bakpulver och gor
véfflorna extra fluffiga.

Tillsatt mjol och vatten till degen véxelvis. Tillsatt bara
sa mycket mjol varje gang att du kan rora in den helt
och héllet. Det bor undvikas att mjol méter vatten di-
rekt, annars bildar degen klumpar.

. Smeten ar klar nar konsistensen ar tjock och flyter bra

fran skeden.

.Tillsétt endast ingredienser som mandel och notter

till smeten pa slutet.

Nar smeten ar klar, 1t den vila i minst 30 minuter,
dock inte ldngre dn en timme. Den blir tjockare un-
der denna tid. Efter viloperioden ska du inte réra om
och konsumera pa en gang. Langre tids forvaring av
degen ger samre bakresultat.

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

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

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

RCP-1500.4.0

Liege vafflor
Ingredienser:

750 g mjol

270 ml ljummen mjolk
34gg

2 aggulor

70 gjast

1 paket Vaniljsocker
1 nypa salt

400 g parlsocker
400 g flytande smor

Tillagning: Blanda &gg, dggulor, jast, vaniljsocker och
salt. Blanda ned mjol och tillsétt mjolk. Lat degen jasa
pa en varm plats i ungefdr 30 minuter. Blanda ned pérl-
socker och smor. Dela dérefter degen i 100 g portioner
dela degen och Iat den vila i ytterligare 15 minuter.
Beroende pa vilken smak du vill &t, varm véffeljarnet
till niva 1-2 och bryn sedan vafflorna gyllengula.

RCP-1489.1.0

Pizzavafflor
Ingredienser:

125 g smor eller margarin
44gg

125 g mjol

1/2 tsk bakpulver

125 ml ljummet vatten

ca 100 g strimlad, kokt skinka

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

1-2 tsk senap

Salt, peppar, pizzakrydda

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

RCP-1495.1.0

Potatisvafflor

Ingredienser:

500 g skalad, mjolig potatis

2 skalade I6kar

4499

100 g mjol

1 msk graddfil

2 tsk salt

1 tsk peppar

3 matskedar férska eller frysta orter

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

RCP-1515.1.0
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Pagrindiniai saugumo nurodymai

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

—sodybose,

— vieshuciy, moteliy ir kitose gyvenamosiose jstaigose arba pensionatuose.

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

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

Prietaisas turi bati jjungiamas j kiStukine rozete su jZemintu laidu.

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

IStraukite tinklo kiStuka iS rozetés

— jeigu pasireiskia gedimas,

— jeigu prietaisas nebuvo naudojamas ilgesnj laika

— pries kiekvieng valyma

Traukite tik kiStuka, niekada netraukite uz maitinimo laido

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

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

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

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

Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.

Saugokite prietaisg nuo drégmés (purSkiamo vandens/ lietaus).

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

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

Niekada nepanardinkite prietaiso j vanden;.

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



Techniniai duomenys

Watt
1000

Type Volt Hz
145 220-240 50/60

Prie$ pirmajj naudojima

Pries pradédami naudoti pirma karta,
atidziai perskaitykite Sig instrukcija.

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

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

Pries pirma jkaitinima ISvalykite kepimo pavirsiy
drégnu skuduréliu.

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

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

Pirmi du vafliai dél higieniniy priezasc¢iy netinkami
maistui.

Esant gamybinéms atliekoms, per
/l\ pirmasias minutes, jkaitus pavirsiui, gali
Z ! S susidaryti damai. Todél pirma karta
ikaitinant, reikia uztikrinti gera védinima.
CE-Zzyméjimas / saugumo nurodymai
C € Prietaisas atitinka reikalavimus,
atitinkantiems ES- direktyvoms.

Prietaisas skirtas naudojimui tik
uzdarose patalpose.

— DEMESIO! Nenaudojant arba prie$

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

Vafliy isémimui naudokite medinius arba karsciui at-

sparius plastmasinius jrankius, kad nebuty pazeista

prilipimui atspari danga.

Po trumpo naudojimo laiko prietaisai su balto arba

Sviesaus plastiko dalimis arba korpusais jgyja rusva

atspalvj. Jis atsiranda dél kepimo metu susidaranciy

dujy ir yra neisvengiamas.

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

DEMESIO! Dabar prietaisas yra jkaites.
Prasome imti tik uZ rankenélés ir
aptarnavimo elementy.
Kepimas
Po jkaitinimo, Jus galite nustatyti parausvinimo
laipsnij. 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 mazg ispilstymo Saukstelj teslos j kepimo
formos paskutine dalj, uzdarykite prietaisa ir pa-
spauskite rankenéle zemyn. Dél to tesla pasiskirsto
vienodai. Kol uzsidegs raudona kontroliné lemputé,
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 raudona kontroliné lemputé.
Kepimo procesui pasibaigus, uZgesta raudona
kontroliné lemputé ir vél uzsidega zalia. Vafliai iskepti.
Pasibaigus kepimo procesui, iSimkite vaflius i$ prietai-
so. Tam naudokite medine Sakute.
Sudékite vaflius vieng 3alia kito, ant kepimo groteliy,
kad atvésty

Valymas

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

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

Nenaudokite édziy valymo priemoniy.

Utilizavimas nekenkiant gamtos

Masy prietaisas transportuojamas tik nekenksmingo-
se gamtai pakuotése. Kartong ir popieriy meskite |
makulatdros surinkimo talpas, pakuotes i$ sintetiniy
medziagy | medziagy atliekas.

DEMESIO!
Elektros prietaisas nepriskiriamas
buitinéms atliekoms.

[ |
Elektros prietaisas turi vertingy Zaliavy. Netinkamag
naudojimui  prietaisa  pristatykite  pripazintiems

perdirbéjams. Apie utilizacijos galimybes Jus informuos
bendruomenés arba miesto administracija.

Garantija

Cloer elektros prietaisai atitinka aktualias EB direktyvas
ir saugumo nurodymus. Jeigu Jums atrodys, kad Jusy
Cloer prietaisas yra su defektu arba veikia netinkamai,
kreipkités JUs prasau j savo prekybine firma arba Cloer-
klienty aptarnavimo tarnyba. Be to, registruoti pastovis
pirkéjai yra masy klienty tarnybos dispozicijoje.
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Gamintojo garantija

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

ESEEE
'l;,;,l:-. Gamintojo garantija

https://cloer.eu/guarantee

ok
o
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Kovo 25
tautine

vafF\& diena

10 puikiy vafliy kepimo taisykliy

1. Sviesty, kiausinius ir vandenj palikite kelioms valand-

oms iki kepimo kambario temperataroje.

2. Kiausinius su cukrumi ir esencija plakite mikseriu, kol
taris padidés mazdaug du kartus. Po to sudékite sviesta.

3. Tre¢dalj milty sumaisykite su nurodytu kepimo milteliy
su vyno ragstimi kiekiu. Rekomenduojame naudoti ke-
pimo miltelius su vyno ragstimi, nes jie neturi poskonio.

4. \ietoje pieno naudokite mineralinj vandenj. Mineralinio
vandens su dideliu angliartgstés kiekiu poveikis yra toks
pat kaip kepimo milteliy, iskepti vafliai blna itin purds.

5. Milty ir vandenj j teslg visuomet pilkite pakaitomis.
Kiekvieng karta pilkite tiek milty, kad baty galima
juos visus jmaisyti. Venkite pilti miltus tiesiog ant van-
dens, nes antraip tesloje susidarys gumuly.

6. Tesla paruosta, jei yra tokio tirstumo, kad nuteka nuo
Sauksto.

7. Pabaigoje j teslg dékite tokius ingredientus kaip mig-
dolai ar riedutai.

8. Palikite teslg pastovéti bent 30 min,, taciau ne ilgiau nei
vieng valanda. Per §j laikg tesla sutirstés. Po Sio ramybés
laiko daugiau nemaisykite ir i$ karto sunaudokite. I$ ilgiau
laikytos teslos iSkepamas prastesnés kokybés kepinys.

9.Vafline tepkite riebalais tik pries kepdami pirmajj
vaflj. Dazniausiai i$ vafliy teslos kepant kitus vaflius,
vaflinés papildomai tepti nebereikia.

10.18keptus vaflius padékite ant groteliy atausti.

Nedékite jy vieno ant kito, nes sudréks pavirsius.
Skaniausi buna Svieziai patiekti vafliai.

RCP-1500.4.0

Ljezo vafliai
Ingredientai:
7509 milty

« 270ml silto pieno
3 kiausiniy

2 kiausinio tryniy

70g mieliy

1pak. vanilinio cukraus

1ziupsnelis druskos

400g perlinio/ granuliuoto cukraus
4009 lydyto sviesto

Paruosimas: Sumaisykite kiausinius, kiausinio tryni-
us, mieles, vanilinj cukry ir druska. Pakaitomis ber-
kite miltus ir pilkite pieng. Palikite teslg mazdaug 30
minuciy pakilti Siltoje vietoje. Jmaisykite perlinio/
granuliuoto cukraus ir sviesto. Po to padalinkite teslg
100g porcijomis ir palikite pastovéti dar 15 minuciy.
Pasirinkite norima vaflinés kaitimo lygj 1-2, jkaitinkite
vafline ir kepkite auksinius vaflius.

RCP-1489.1.0

Picos skonio vafliai

Ingredientai:

125 g sviesto arba margarino

4 kiausiniy

125 g milty

1/2 valg. 8. kepimo milteliy

125 ml drungno vandens

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

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

1-2 valg. 3. garstyciy

druskos, pipiry, picos prieskoniy misinio

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

RCP-1495.1.0

Bulviniai Sirdeliy formos vafliai
Ingredientai:

500 g miltingy bulviy

4 kiausiniai

2 svogunai

100 g milty

1 valg. 3. ragscios grietinés

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

3 valg. 8. Svieziy arba saldyty prieskoniniy Zoleliy

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

RCP-1515.1.0



Pamata drosibas norades
- Siiekarta ir paredzéta tikai lieto3anai majsaimnieciba un lidzigiem mérkiem, pieméram:
— veikalu un biroju darbinieku virtuvés,
— lauku saimniecibas,
—klientiem viesnicas, motelos un citas izmitinasanas iestadés, vai “bed & breakfast” tipa
iestades.

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

« Lietojietiekartu tikai ar parastam majsaimniecibas kontaktligzdam. Parbaudiet, vai uz iekartas
tipa datu plaksnites noraditais tikla spriequms atbilst jusu elektribas tiklam.

« lekarta ir japieslédz pie zemétas kontaktligzdas.

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

« lzraujiet kontaktspraudni no kontaktligzdas,

—ja tiek konstatéti iekartas darbibas traucgjumi;
—jaiekarta ilgaku laiku netiek lietota;
— pirms katras tiriSanas reizes.

« Velciet aiz spraudna, nevis aiz vada.

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

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

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

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

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

« Nelietojiet iekartu arpus telpam.

« Aizsargajiet iekartu no mitruma (Slakstiem/lietus).

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

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

« Nekada gadijuma neiegremdejiet iekartu tdeni.

« UZMANIBU: Nemiet véra, ka korpuss darbibas laika uzkarst. Pieskarieties tikai rokturim un
vadibas elementiem.
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Tehniskie dati

Type Volt Hz
145 220-240 50/60

Watt
1000

Pirms pirmas lietosanas reizes

Pirms pirmas lietosanas uzmanigi
izlasiet So pamacibu.

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

Novietojiet vafelu automatu uz sausas, neslidosas un
lidzenas pamatnes.

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

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

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

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

EK markéjums/ drosibas norades

3

lekarta atbilst speka esoso EK
direktivu prasibam.

lekarta ir paredzéta tikai lietosanai
slégtas telpas.

— UZMANIBU! Izraujiet kontaktspraudni,
B:._ jaiekarta netiek lietota, ka ari pirms
katras iekartas tiriSanas reizes!
Vafelu iznemsanai lietojiet tikai koka vai

siltumizturigus plastmasas rikus, lai nesaskrapétu
iekartas pretpiedegsanas parklajumu.

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

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

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

Cepsana

Péc uzsildisanas jas varat brivi iestatit branuma pakapi.
Gaisam vafelém izvélieties zemaku pakapi un tumsakam
vafelém augstaku pakapi. Var gadities, ka pirma vafele vél
precizi neatbilst iestatitajai brinuma pakapei. Tadél no-
gaidiet lidz nakamajai vafelei, pirms mainit sledza pakapi.
lepildiet kausinu miklas cepsanas formas aizmuguréja
dala, aizverietiekartu un piespiediet to uzleju, izman-
tojot rokturi. Tadéjadi mikla tiek vienmérigi sadalita.
Lidzko iedegas sarkana signallampina, parasti pie-
spiesanu var partraukt. lepildisanas procedira javeic
atri, pretéja gadijuma vafele augspusé un apakspusé
nebis vienmérigi brana.

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

Péc cepsanas beigam sarkana signallampina izdziest
un atkal iedegas zala.

Vafele ir gatava.

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

TiriSana

Notiriet iekartu ar papira lupatinu, kamér iekarta vél ir silta.
Padoms: levietojiet divas uzstcosas kreppapira loks-
nes starp cepsanas virsmam un aizveriet iekartu.

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

Neizmantojiet kodigus tirisanas lidzeklus.

Videi draudziga utilizacija

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

UZMANIBU!
Elektriskas iekartas nedrikst izmest kopa
ar majsaimniecibas atkritumiem.
|
Elektriskas iekartas satur vértigus izejmaterialus.
Nogadajiet savu mizu nokalpojuso iekartu atbilstosa
otrreizéjas parstrades centra. Par utilizacijas iespéjam
jas informés jasu pasvaldiba.

Garantija

Cloer elektriskas iekartas atbilst spéka esosajam EK
direktivam un drosibas normativiem. Ja jasu Cloer
iekartai tiek konstatéts defekts vai ari ta neparei-
zi darbojas, vérsieties pie masu izplatitaja vai ari
Cloer klientu apkalposanas dienesta. Registrétiem
pastavigajiem klientiem turklat ir pieejami ari
musu klientu apkalposanas dienesta pakalpojumi.



RaZotaja garantija

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

RaZotaja garantija
https://cloer.eu/guarantee

265. marts
sfarp{auf\ska
vafelu diena

’

Desmit bausli vafelu cepsanai no sirds

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

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

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

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

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

6. Mikla ir gatava, kad ta ir biezi plisto3a un labi notek
no karotes.

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

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

9.Vafe|u pannu ietaukojiet tikai pirms pirmo vafelu
cepsanas. Vafelu miklam parasti nakamajam vafelém
vairs nav nepiecieSama iezieSana.

10.Novietojiet gatavas vafeles uz rezga, lai atdziest. Ne-
lieciet vienu uz otras, citadi virsma klas miksta. Vafeles
vislabak garso pasniegtas uzreiz péc cepsanas.

RCP-1500.4.0

Ljézas vafeles
Sastavdalas:

« 750 g miltu

+ 270 ml remdena tdens

3olas

2 olas dzeltenumi

70 g rauga

1 pacina vanilas cukura

1 $kipsna sals

400 g pérlu/rupja cukura
400 g skidra sviesta

Sagatavosana: samaisiet olas, olas dzeltenumus, rau-
gu, vanilas cukuru un sali. Parmainus pievienojiet mil-
tus un pienu. Uzraudzéjiet miklu apméram 30 minates
silta vieta. Pievienojiet pérlu/rupjo cukuru un sviestu
un samaisiet. Péc tam sadaliet miklu 100 g porcijas un
atpatiniet vél 15 minates. Sakarséjiet vafelu pannu péc
izvéles 1. vai 2. liment un cepiet zeltaini dzeltenas vafeles.

RCP-1489.1.0

Satigas kartupelu vafeles

Sastavdalas:

500 g miltainu kartupelu

4 olas

2 sipoli

100 g miltu

1 édamkarote skaba kréjuma

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

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

RCP-1495.1.0

Satigas kartupelu vafeles

Sastavdalas:

500 g miltainu kartupelu

4 olas

2 sipoli

100 g miltu

édamkarote skaba kréjuma

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

Sagatavosana:

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

RCP-1515.1.0
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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 moga powstac znaczne zagrozenia dla uzytkownika.
Dodatkowo do tego gasng roszczenia gwarancyjne.

« Urzadzenie nalezy podfaczaC wytacznie do gniazd znajdujacych sie zazwyczaj w

gospodarstwach domowych. Przed podtaczeniem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem domowej sieci elektrycznej .

« Urzadzenie zaopatrzone jest w przewdd przytaczajacy rodzaju przytaczenia ,Y*. Jezeli przewdd

ten jest uszkodzony, to aby niedopusci¢ do powstania zagrozen, musi on zosta¢ wymieniony
przez autoryzowanego przez firme Cloer fachowca handlu branzowego lub fachowca obstugi
serwisowej firmy Cloer.

« Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka,

— jezeli dojdzie do zaktdcenia.
— jezeli urzadzenie nie bedzie przez duzszy 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 (pyta kuchenna/

otwarty p’omien).
Nie naci'gaa zbyt mocno kabla, w przeciwnym razie istnieje niebezpieczefistwo, ;e urz'dzenie
przewrdci sié. Nie naci'gaze kabla na ostrych krawédziach.

« Tourzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz przez osoby o ograniczonych

zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez doswiadczenia i wiedzy,
jesli s3 one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i rozumiejg wynikajace z tego zagrozenia

« Dzieci nie mogq bawic sie urza}dzeniem.
« UrZ'dzeniei jego Przewéd }
« 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

v

"ez'cy nale;y trzymaze z dala od dzieci ponijej 8. roku jycia.

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 s3 gorace. Nalezy unikac zetkniecia sie z
czesciami metalowymi. Istnieje niebezpieczeristwo oparzenia sie!



Specyfikacja techniczna

Watt
1000

Type Volt Hz
145 220-240 50/60

Przed pierwszym uzyciem

Usun cate opakowanie i wszystkie naklejki, za wyjatkiem
tabliczki znamionowej, numeru seryjnego i naklejki, Uwa-
ga: Gorgca powierzchnia”

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

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

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

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

Ze wzgledéw higienicznych nie nalezy spozywac
pierwszych 2 wafli.

A\

Oznakowanie CE /
Instrukcje bezpieczenstwa

q3

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

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

Urzadzenie spelnia wymagania
obowiazujacych dyrektyw UE.

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku w pomiesz
czeniach zamknietych.

UWAGA! Podczas nieuzywania i przed
kazdym czyszczeniem urzadzenia
wyciagnac wtyczke sieciowa.

—
®F 2

Plytki grzewcze urzadzenia rozgrzewaja sie podczas
pracy. Niebezpieczenstwo obrazen ciata!

W wypadku urzadzen posiadajgcych biate lub jasne ele-
menty lub obudowe z tworzyw sztucznych dochodzi po
krétkim okresie uzytkowania do brazowych zabarwien.
Jest to spowodowane oparami wydobywajacymi sie
podczas pieczenia i nie mozna tego uniknac.

Podgrzewanie

Wiozy¢ wtyczke sieciowg do gniazdka i ustawic re-
gulator na poziom 1, aby rozgrza¢ urzadzenie. Po-
winno sie unika¢ rozgrzewania na wyzszym pozio-

mie, poniewaz moze to spowodowac przegrzanie
powierzchni. Zaswieci sie czerwona lampka kontrol-
na. Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna
zgasnie i zaswieci sie zielona.

A\

Pieczenie

Po rozgrzaniu urzadzenia mozliwe jest ustawienie stopnia
przypieczenia w zaleznosci od whasnych preferencji. Chcac
uzyskac jasniejsze gofry, nalezy wybrac nizszy poziom, ana-
logicznie chcac uzyskad ciemniejsze gofry, nalezy ustawic
wyzszy poziom. Wyglad pierwszego gofra moze byc jeszcze
nie do korica zgodny z ustawionym stopniem przypieczenia.
Dlatego przed zmiang ustawien nalezy poczekac na wypiec-
zenie kolejnego gofra.

Dodac tyzka wazowa niewielkg ilos¢ ciast na srodku for-
my do pieczenia i nieznacznie go rozprowadzi¢. Zamknaé
urzadzenie i docisnac je za uchwyt. Zapewni to rbwnomierne
rozprowadzenie ciasta. Gdy zaswieci sie czerwona lampka
kontrolna, to dociskanie nie jest juz zazwyczaj konieczne. Ci-
asto nalezy nalewac szybko, w przeciwnym razie gofry moga
nierdwnomiernie przypiec sie od gory i od dotu.

Nalezy wybra¢ srodkowe nastawienia regulatora (pomiedzy
3i4).

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.

Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna gasniei zapala
sie zielona lampka kontrolna.

Prosze wyja¢ gofra z urzadzenia natychmiast po zakoriczeniu
pieczenia. Uzyj do tego drewnianego widelca.

Potdz gofry obok siebie na ruszcie do pieczenia, aby ostygty.

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

Czyszczenie

Przed [ rzystapieniem do czyszczenia nalezy
wtyczke wyciagnac z gniazdka.

Jeszcze ciepte urzadzenie nalezy czysci¢ papier-
owym recznikiem.

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

Nie nalezy stosowac¢ zadnych ostroziarnistych
Srodkow czyszczacych.

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

UWAGA!
Urzadzen elektrycznych nie nalezy
wyrzucac do Smieci domowych.

Urzadzenia elektryczne zawieraja wartosciowe surow-
ce. Prosimy przekaza¢ zuzyte urzadzenie do licenc-
jonowanego punktu utylizacji. Na temat mozliwosci
utylizacji prosimy skontaktowac sie z kompetentnymi
jednostkami administracji gminnej lub miejskiej.
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Gwarancja

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

Gwarancja producenta

Aby otrzyma¢ gwarancje producenta, nalezy
zarejestrowad swoje urzadzenie w ciggu 6 miesiecy po
zakupie. Obowiazujg warunki gwarancji zgodnie z wersja
opublikowana w momencie dokonania rejestracji.

EREE
1‘;;-. Warunki gwarancji

https://cloer.eu/guarantee
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10 zasad z pasjq do pieczenia gofréow

1. Przed pieczeniem pozostaw masto, jaja i wode na kilka
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 ostatnig trzecia cze$¢ maki z podana
ilodcig proszku do pieczenia z kamienia winnego.
Zalecamy proszek do pieczenia z kamienia winnego,
poniewaz nie ma posmaku.

4. Uzywaj wody mineralnej zamiast mleka. Woda mineral-
na z duzg iloscig gazu ma takie samo dziatanie jak pros-
zek do pieczenia i zapewnia duza pulchnos¢ gofrow.

5.Dodawaj do ciasta make i wode zawsze na zmiane. Za
kazdym razem dodawaj tyle maki, umozliwiajac jest
catkowite wymieszanie. Unikaj bezposredniego kon-
taktu maki z woda, poniewaz woéwczas na ciescie beda
powstawaty grudy.

6. Ciasto jest gotowe po uzyskaniu gestej konsystencji i
kiedy tatwo sptywa z tyzki.

7. Sktadniki takie jak migdaty, orzechy dodawaj do ciasta
dopiero na koncu.

8. Po zakonczeniu pozostaw ciasto do ustania na co naj-
mniej 30 minut i nie diuzej niz godzine. W tym czasie
bedzie ono tezafo. Po ustaniu nie mieszaj juz i uzyj za
jednym razem. Diuzsze przechowywanie ciasta powo-
duje gorsze efekty pieczenia.

9. Smaruj tluszczem gofrownice tylko przed pieczeniem. W
przypadku wiekszosci ciast na gofry do dalszego pieczenia
zreguly nie jest konieczne kolejne smarowanie.

10.W celu schtodzenia utéz gotowe gofry na kratow-

nicy. Nie ukfadaj na sobie, poniewaz spowoduje to
miekniecie powierzchni. Gofry smakuja najlepiej, gdy
sg podawane Swieze.

RCP-1500.4.0

Gofry ziLiege
Sktadniki:

750 g maki

270 ml letniego mleka

3 jajka

2 z6ttka

70 g drozdzy

1 op. cukru waniliowego
1 szczypta soli

400 g cukru pertfowego / w grudkach
400 g ptynnego masta

Przygotowanie: wymiesza¢ ze soba jajka, zottka,
drozdze, cukier waniliowy i sél. Na zmiane dodac
make i mleko. Pozostawi¢ ciasto do dojrzenia na
ok. 30 minut w cieptym miejscu. Domiesza¢ cukier
pertowy / w grudkach i masto. Nastepnie podzieli¢
ciasto na porcje po 100 g i pozostawi¢ na kolejne 15
minut. Podgrza¢ gofrownice w zaleznosci od gustu
na poziomie 1-2, a nastepie upiec ztoto-zétte gofry.

RCP-1489.1.0

Wafle pizzy

Sktadniki:

125 g masta lub margaryny

4 jajka

125 g maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

125 ml letniej wody

ok. 100 g gotowanej szynki pokrojonej na pasemka
2 jabtka pokrojone w drobna kostke

1 opakowanie obranych orzechéw wioskich lub las-
kowych drobno startych

2-3 tyzki koncentratu pomidorowego

1-2 tyzki musztardy

sol, pieprz, mieszanka przypraw do pizz

Przygotowanie: wymiesza¢ masto do konsystencji
kremu, po kolei dodawac jaja. Nastepnie wymieszac
na zmiane make zmieszang z proszkiem do piec-
zenia i letnig wodg. Dodac szynke, jabtka i orzechy
oraz dosmaczy¢ koncentratem pomidorowym, solg,
pieprzem, musztardg i mieszanka przypraw do piz-
zy. Natychmiast upiec ciasto. Mozliwe modyfikacje z
pieczarkami, zéttym serem, oliwkami lub ogdrkami.

RCP-1495.1.0

Gofry ziemniaczane

Sktadniki:

500 g obranych ziemniakéw maczystych w wyniku
gotowania

2 obrane cebule

4 jaja



+ 100 g maki Przygotowanie: ziemniaki i cebule bardzo drobno

« 1tyzka kwasnej Smietany zetrze¢ na najdrobniejszym stopniu tarki. Wymieszac
« 2tyzeczki soli i po kolei domieszac¢ do smaku jaja, kwasng Smietane,
« 1tyzeczka pieprzu ziofa, sél i pieprze. Nastepnie dodawac porcjami
« 3tyzki ziét Swiezych lub mrozonych make. Ciasto upiec od razu w podgrzanym i dobrze

nasmarowanej olejem gofrownicy.
RCP-1515.1.0

Alapveté biztonsagi eldirasok

Ez a késziilék kizardlag haztartasban vald vagy hasonlé felhasznaldsra szolgal, mint példdul:

— lizletek és irodak dolgozdi szamara kialakitott konyhdkban,

— mezdgazdasagi birtokokon,

—az odaldtogatd vendégek szamdra hotelekben, motelekben és, eqyéb szalldshelyeken
illetve, reggeliz6 panziokban.

A Cloer elektromos késziilékeket csak erre feljogositott Cloer szakboltokkal vagy a Cloer

vevdszolgdlatval szabad megjavittatni. A szakszeritlen javitdsok Iényeges veszélyeket

jelenthetnek a kezeld szdmadra. Ezen kiviil igy a garancidlis igényjogosultsdg is megsz(inik.

A késziiléket csak egy szokdsos haztartdsi dugaszoldaljzatrol iizemeltesse. Ellendrizze, hogy a

tipustablan megadott hélozati fesziiltség megegyezik-e az On villamos halézaténak fesziiltségével.

A késziilék egy ,Y“-tipusd csatlakozd vezetékkel van felszerelve. Ha ez megrongalddna, akkor

azonnal cseréltesse azt egy feljogositott Cloer szakboltban vagy a Cloer gyari vevdszolgélataval

ki, hogy megel6zze a veszélyes helyzeteket.

Huzza ki a halézati csatlakozo dugét a dugaszoldaljzathdl,

— ha eqy lizemzavar Iép fel.

— ha a késziiléket hosszabb ideig nem haszndlja.

— minden tisztitas el6tt.

A kdbelt mindig csak a csatlakozé dugdnal fogva htizza ki, sohase magat a vezetéket hiizza meg.

Ne haszndlja a haldzati csatlakozd vezetéket a késziilék felemelésére és dvja meg a hhatastol

(tdzhelylap / nyitott ldng).

A haldzati csatlakozo vezetéket ne hizza ki tdl feszesre, mert a késziilék ellenkez6 esetben

felbillenhet. Ne huizza &t a halézati csatlakozd vezetéket éles feliiletek vagy éles sarkok felett.

Ezt az eszkozt 8 éves kortdl gyermekek, valamint csokkent fizikai, érzékszervi vagy

mentalis képességekkel rendelkezé személyek vagy tapasztalat- és tuddshianyos személyek

haszndlhatjak, ha felligyelet alatt dlinak, vagy elsajatitottak az eszkoz biztonsagos hasznalatat,

és megértik az ebbdl eredd veszélyeket.

A késziilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek kizarélag 8 éves kortdl, feliidgyelet mellett

végezhetik el.

A késziilékkel jatszani tilos!

A késziilék és csatlakozd vezetéke 8 év alatti gyermekektdl tavol tartando!

A késziiléket soha ne meritse vizbe!

Ovja meg a késziiléket a nedvesséq behatdsatdl (froccsend viz / eso).

Hagyja a késziléket teljesen lehdlni, miel6tt megtisztitand, vagy elraknd. Tovébbi

informdcidkat a tisztitasrol a kovetkez6 oldalakon talal. Kiiltérben ne haszndlja a késziiléket!

Ezt a késziiléket az id6kapcsolds draval vagy idzitovel torténd kezelésre tervezték.

FIGYELEM! A siit6feliiletek az iizemeltetés soran forrok lesznek. Kérjiik ne érjen hozzd a

fémrészekhez. Megégési veszély!

H'
-
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Miiszaki adatok

145 220-240 50/60 1000

Az els6 hasznalat elott

Tavolitson el minden csomagol6anyagot és matricat,
kivéve a tipustablat, a sorozatszamot és a ,Vigyazat:
Forré feliilet” matricat.

Allitsa a gofrisiité automatat szaraz, csiszasmentes
és sik alapra.

Tisztitsa meg nedves kenddvel a sutéfellileteket az
elsé felftités el6tt.

Csak az elsé hasznalat el6tt zsirozza be a sttéfeliile-
teket, a tapadasgétlé bevonat miatt nincs szikség
tovabbi zsirzasra.

Ha azonban kukoricakeményit6t vagy tejet hasznal,
akkor zsirozza be alkalmanként a késziléket, hogy
nem siljenek a felllethez a gofrik.

Az elsé két gofri higiéniai okokbdl fogyasztasra nem
alkalmas.

Olvassa el figyelmesen ezt az Gitmutatot
a késziilék els6 hasznalata el6tt.

A gyartasi maradvanyok miatt

az els6 percekben fokozottabb

lehet a fiistképzodés. Ezért az els6
felfiitésnél gondoskodjon megfelelé
szelloztetésrol.

CE jelolés / Biztonsagi el6irasok

A késziilék megfelel az Eurépai
Unié altal meghatarozott vonatkozo
kovetelményeknek.

A A késziilék kizarolag beltérben

vl 4 hasznalhato.

L1

—_— FIGYELEM! Hasznalat utan, és
E]:._ minden tisztitas el6tt huzza ki a

késziilék csatlakozé dugéjat!

Csak fabdl vagy héallé muanyagbol készilt eszkozt
hasznaljon a gofrik kivételéhez, hogy ne sértse meg a
készlilék tapadasgétlo bevonatat.

A fehérvagy vildagos mlianyag alkatrészekkel vagy hazzal
felszerelt késziilékek egy rovid haszndlati id6 elteltével
kissé megbarnulnak. Ez a siités soran keletkezé g6zok
hatasanak eredménye és ezt nem lehet elkeriilni.

Uzembevétel / elémelegités

Dugja be a hélézati dugoét az aljzatba, és dllitsa 1-es fo-
kozatra a szabalyozot a késziilék el6fiitéséhez. Kertilje
a magasabb fokozaton torténd el6fiitést, hogy ne he-
viljon tul a bevonat. Amint elalszik a piros ellenérzé-
lampa, a késztilék forrd, és megkezdheti a gofristtést.

FIGYELEM!

& A késziilék most felforrésodik.
Kérjiik, csak a fogantyukat és a
kezel6elemeket érintse meg.

Siités

Elémelegités utdn a barnitas mértékét tetszélegesen éllit-
hatja be. Vildagos gofrihoz alacsonyabb fokozatot, mig s6té-
tebbhez magasabbat valasszon. El6fordulhat, hogy adott
korilmények kozott az elsé gofri nem felel meg pontosan
a bedllitott barnulasi foknak. Ezért vérjon meg egy tjabb
gofrit, miel6tt a szabalyozo fokozatat megvaltoztatja.
Tegyen mindkét sttéformaba egy-egy merdkanal
tésztat és csukja be a készlléket. A zar a helyére pat-
tan és Osszetartja a stitélapokat. Ha tul sok tésztat
ontott, a zar révid idére kipattanhat, hogy a nyomas
tadvozhasson, mikozben a tészta megemelkedik.
Egyszertien csak csukja vissza a késziiléket.

Roviddel a tészta betoltése utan kialszik a zold elle-
nérzélampa. Vilagitani kezd a piros ellenérzélampa.
A sutés befejez6dése utan kialszik a piros ellenérzé-
ldmpa, és ujra vilagitani kezd a zold lampa.

A gofrik készen vannak.

Amikor a stités befejez6d6tt, azonnal vegye ki a gofrit
a készllékbél. Ehhez hasznaljon favillat.

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

Tisztitas

Tisztitsa meg papirkenddvel a még meleg késziiléket.
Otlet: Helyezzen két nedvszivé konyhai papirtorlét a
sutéfeliiletek kozé, és zarja 6ssze a készlléket.

Utdna tisztitsa meg nedves kendével a gofrisiité va-
sat, de sohase folyé viz alatt.

Ne hasznaljon éles tisztitoeszkozoket.

Kornyezetbarat selejtezés

Késziilékeink szallitdsdhoz kizardlag kornyezetba-
rat csomagoldanyagot hasznalunk. A kartonpapirt
és papirt papirgy(jtébe, a mlianyag csomagolast a
muanyag hulladékok kozé rakja.

VIGYAZAT!
Az elektromos késziilékek ne
keriiljenek a haztartasi hulladékba.

Az elektromos készlilékek értékes nyersanyagokat
tartalmaznak. Kérjik, hogy mar nem hasznalt kés-
zUlékét adja le az Ujra-felhasznaldssal foglalkozo
szolgéltatéknak. A hulladék leadas lehetdségeirél a
teleplilés polgarmesteri hivataldnal érdeklédjon.

Ugyfélszolgalat

Ha el6fordulna, hogy az On Cloer gyartmanyu kés-
zlléke meghibasodik, kérjik, forduljon sajat Cloer
szakkereskeddjéhez, vagy a Cloer gyér lgyfélszol-
galatdhoz. A Cloer elektromos késziilékei megfe-
lelnek az érvényes EG iranyelveknek és biztonsagi
el6irasoknak.
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8.

Gyartoi garancia

A vasarlast koveté 6 hénapon bellil regisztrdlja a
készulékét, hogy részesiilhessen a gyartdi garancia
elényeibdl. A regisztralas idépontjaban kozzétett ga-
rancialis feltételek érvényesek.

Termék regisztracié &
garancialis feltételek
https://cloer.eu/guarantee
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Marcius 25:

Nemze‘rkoi\
ostyanap

A gofrisiités 10 szivbél jovo szabalya

. Avajat, a tojast és a vizet siités el6tt néhany orara szo-

bahémérsékleten taroljuk.

. A tojasokat robotgépben verjik fel a cukorral és az

aromakkal, amig térfogatuk tobb mint a dupldjara
nem né. Ezutan adjuk hozz4 a vajat.

. A lisztnek csak az utolsé harmadat keverjiik 6ssze a mega-

dott mennyiségui borkoves stitéporral. Javasoljuk a borkd
alapu sttépor hasznalatat, mert annak nincs utoize.
Hasznéljon asvanyvizet tej helyett. A szénsavban gaz-
dag asvanyviz ugyanolyan hatast fejt ki, mint a sit6-
por, és a gofri tésztaja kiilondsen laza lesz téle .

A lisztet és a vizet felvaltva adjuk a tésztahoz. Minden
alkalommal csak annyi lisztet adjunk hozza, hogy tel-
jesen elkeveredjen. Kertilje el, hogy a liszt és a viz koz-
vetlenil érintkezzen egymassal, mert attél csomoék
képzbdnek a tésztaban.

A tészta akkor van készen, ha s(ir(in folyos az allaga és
jol lefolyik a kanalrol.

. A hozzdvaldkat, példaul a mandulét és a diot, csak a

végén adjuk a tésztdhoz.

Elkészités utan pihentesse a tésztat legalabb 30 percig,
de csak legfeljebb egy 6réig. Ezalatt az id6 alatt az még
nyulésabba valik. A pihentetés utdn ne keverje meg és
egyszerre hasznélja fel. Ha hosszabb ideig tarolja a té-
sztat, gyengébb mindség lesz a siités végeredménye.
A gofristitét csak az elsé gofristités elétt kenje ki. A
legtobb gofritészta a tovabbi gofrik kistitéséhez
rendszerint mar nem igényel kenést.

10.Az elkészilt gofrikat hiités céljabol helyezze racsra.

Kérjiik, ne rakja egymasra a gofrikat, kiilonben a fel-
letlik megpuhul. A gofri frissen talalva a legfinomabb.

RCP-1500.4.0

Liitticher gofri
Hozzévalék:

750 g liszt

270 ml langyos tej

3 tojas

2 tojassargadja

70 g élesztd

1 csom. Vanilis cukor

1 csipet s6

400 g gyongy-/ tarka porcukor
400 g vaj

Elkészités: A tojast a tojassargdjat, a vanilids cukrot
és a sot keverjiik 6ssze. Véltakozva adjunk hozzd li-
sztet és tejet. A tésztat kb. 30 percig meleg helyen
hagyja pihenni. Keverjiik hozza a gyéngy-/szines por-
cukrot. Véglila tésztat 100 g-os adagokra ossza el, és
hagyja pihenni még 15 percig. Melegitstik fel a gofri-
sitét, majd stisstiink aranysérga gofrikat.

RCP-1489.1.0

Pizza gofri

Hozzévalok:

125 g vaj vagy margarin

4 tojas

125 g liszt

1/2 tedskanal sitépor

125 ml langyos viz

kb. 100 g felcsikozott fétt sonka
2 aprora felkockazott alma

1 kis csomag finoman reszelt dié vagy mogyord
2-3 ek sritett paradicsom

1-2 tk mustar

s, bors, pizza-fliszerkeverék

Elkészités: Az Osszes hozzavalot melegitse fel szoba-
hémérsékletre. A vajat keverje habosra, majd a toja-
sokat egyenként adja hozza. Ezutan valtakozva ke-
verje 6ssze a sitéporral kevert liszttel és a vizzel. Adja
hozzé a sonkat, az alméat és a diot. [zesitse a s(ritett
paradicsommal, séval, borssal, mustarral és a pizza-
fliszerkeverékkel. Tippek és trikkok: Gombas, sajtos,
olivas vagy uborkas véltozatok is lehetségesek.

RCP-1495.1.0

Burgonyas gofri

Hozzévalok:

500 g hamozott, lisztesre f6zott burgonya
2 megtisztitott voréshagyma

4 tojas

100 g liszt

1 ek. tejfol

2 tk.s6

1 tk. bors

3 ek friss vagy fagyasztott fliszernévény

Elkészités: A burgonyat és a voréshagymat reszelje
le a legfinomabb fokozaton. Keverje 6ssze, majd egy-
mas utén adja hozza a tojasokat, a tejfolt, a fiszereket,
a sot és a borsot izlés szerint. Végll tobb részletben
adja hozzd a lisztet. A tésztat siisse meg az elémelegi-
tett és olajjal béségesen bekent gofristitében.

RCP-1515.1.0
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Baoikéc 0dnyiec aspaleag

Aut) n ovokeun mpoopiletal amoKAEIOTIKA yla OIKIOKK Kai Tapdpola Xpron, 6mw¢ yia

napadelypa:

— 0¢€ kou{ivec epyalopévwy EVTOC KATAoTNUATWY Kat YpaAPEiwy,

— 0€ AyPOKTApATA,

—and mehdteg Eevodoyeiny, HOTEN Kat mapopolwy Xwpwv @oeviag ), 0 mavelov mov
oepBipouv mpwvo.

Avabéote TIC emokevéc Twv nAekTpikwy ocuokeuwv Cloer povo o€ avayvwplopévoug

avtimpoowmoug tng Cloer i otnv umnpeoia e§umnpétnong mehatwv e Cloer. Emokevég, oTiC

omoie¢ bev TpolvTal ot mpodlaypagég, pmopolv va PoKaAEGoLV GnUavTikolg Kiv-80voug yia

Tov Xprotn. EmmAéov madel §1d TohTou va 1oy Vel TO dIKaiwpa £yyuneng Toug.

Bdhte tn ovokeun o€ Aertoupyia povo o€ ouvnBiopéveg mpiCec Tou voikokuptol. EAéyEte dv n

TGon TV SIKTUOL TTOU AVaPEPETAL EMAV) OTNV ETIKETTA TUTIOU OUPWVEL piE QUTH TOU SiKo 0a¢

dIKTOOU pepaTOC.

H ouokeun eivar eomhiopévn pe évav aywyd o0deong Tou Tomou eykatdotaong ,Y*. Edv autdg

mapouaidogt PAAPN, TOTE Mpémel yia TV amo@uyr Kvdvwv va avtikataotadei anmd évav

avayveptopévo avtimpoowmo ¢ Cloer iy amd v ummpeoia e§ummpétnong meatwv g Cloer.

Tpapnére to @ic amd ™ mpida,

— otav mapovotaotei pia BAGpN.

— OTav n ouokeur dev éxel ypnotpornotndei yia peyahutepo didotnpa.

— mpwv amo kdBe kabapiopo.

Mapakahoupe va Tpapdate mvta povo to @I¢, MoTé 10 KaAwdio pedpatog.

Mnv xpnotpomoleite To KaAwdlo w¢ YopnTH Kal MPooTatéPTe T0 amd VPnAéC Beppokpaoieg

(pama nhektpikng koulivac/avaypévn eAdya).

Mnv tevtavete moAd o Kahwdio, d16Tt ahhiwg umapyet kivéuvog va Toupmdpet n ouokevr. Mnv

Tpapdre 1o kaAwdio EMAVW amo KOPTEPEC YWVIEC.

Auth n ovokeun pmopei va xpnotpomotn0ei amd mawdid nAikiag 8 £Twv kat ATOpA pE PEWPEVES

OWHATIKES, alo0BnTNPLaKES 1} SlavonTIkeS IKavOTNTEC ) ENAEWYN EPMELPIOg KAt YVe)ONG £V EXOUV

emiBAegn 1 éxouv Aaer odnyieg yia v ao@ali xprion TG GUOKEVRAC Kal KATAVOOUV TOUG

Kiv§0voug mou mpokOmTouy

0 kaBapiopdc kat n suvtipnon and to xprotn dev emrpénetat va dievepyouvtat amd maidid,

EKTOC K1 €Gv auTa Ta matdid ivat dve Twv 8 £Tav Kat Bpiokovtal und emrtripnon.

Tanaibid dev emrpémetat va mailouv pe T CUGKELN.

H guokeun kai to Kahwdto auvdeang mpémet va puAdooovTal Hakpid amd matdid nAKiaq KATw Twv 8 ETwv.

Mn BuBilete ™ ouokeun o€ vepd 1 GAAa vypd.

MpootatéPte TV 6UOKELN 0ag amd vypaoia (mrothiopata vepol/Bpoyxn).

AprioTe TN ouoKeLn va KpuwoeL MARPwC, TPoToU va Ty Kabapioete 1 va v {eokovioete. Oa

Bpeite meploodTepeg MAnpopopieg OXETIKA pe Tov kabapiopd 0TI akoAouBeg aehide.

Mn xpnotpomoleite Tn GUKEUN 0 ECWTEPIKG XWPO.

Auth n ouokeur dev mpoopiCeTat yia xprion pe xpovodlakomTn 1} e§wTePIKO XPOVOpETPNTH.

MPOXOXH! 01 emgdveieg Ynoipatog e cuokevng (eotaivovtal mapa katd v didpkela

Aertoupyiag Tng. Zag mapakahoupe va amo@elyete kabe € magr pe ta PETAANKA TPApATA.

Kivduvog eykaopatoc!



Texvika deSopéva

145 220-240 50/60 1000

Mpwv Tnv mpwtn Xprion

A@aipéoTe OAEG TIG CUOKEUATIES KAl TUXOV AUTOKOANNTA,
EKTOG MO TNV TIIVAKISA TUTTOU, TOV GEIPLOKO apIBUd Kal To
auToKOANTO Mpocoxr: Oepur EM@Avela.
TomoBetiote 1™ PagAépa o€
avTIoNloONTIKA Kat emimedn em@Avela.
KaBapioTe i em@aveleg Pnoipatog pe éva uypo mavi
TPV TIG (EOTAVETE yia TPWTN POPd.

Algipte pe Poutupo TIC EMPAVEIEG YNOIUATOC
Hovo TPV amd TV TIPWTN XPnon, Sla@opeTikd Sev
xpetadetal va TiG aleipete pe BolTupo Adyw NG
QAVTIKOANTIKAG EMOTPWONG,.

Q0T600, AV XPNOIUOTIOLEITE KOPV GAAOUEP i YAAQ,
AITTQiVETE TN OUOKEUN TIOU KAl TIOU, WOTE VO MNV
KOM\AVE o1 BAPAEG.

Ot dvo mpwteg PapAeg dev eival KATAMNAEG yia
KatavaAlwon yia Adyoug LYLEWVAG.
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CE orjpavon / odnyieg acgpaleiag
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AlaBACTE TIPOGEKTIKA AUTEG TIG
odnyie¢ mpiv amoé tnv mpwtn Xprion.

Ml oTeyvh,

Noyw Umap&ng uOAEIPpATWY EVEEKETAN
va SnpoupynO&i apKeTOG KATTVOG Katd
Tanpwta Aemtd. Emopévug @povtiote
yia emapkr) e§agpiopo 6tav Oeppdavere
™ Baghiépa yia mpwtn popd.

TUOKEUH CUM@WVN HE TIG BACIKEG
ATAITHGEIG TWV EQAPHOCIHWV
odnywv tng E.K.

H ouokeun povo yia E0WTEPIKA
xerion.

MPOXOXH! Amocuvdéote
TIAVTA TNV CUGKEUN amo TV
npila mpwv Tov KaBapiouo kat
otav Sev gival o€ xprion!

—
®F 4

Xpnotyomotgite poévo EOANva 1 avBekTikd oTn
OeppodTnTa  MAAOTIKA — paxalpomipouva  yla  va
apalpeite TIg BAPAES, WOTE va unv ypatfouvietal n
QVTIKOANTIKA EMOTPWON TNG CUOKEUAG.

Y€ OUOKEUEC 1 TIAQICI0 PE AOTIPA 1 QVOIXTOXPWHA
TUAMATA OUVOETIKWY VAWV TapouatdlovTal UETd and
Vo MIKPO SIoTNHA XPONG KAPETIEG XPWHATWOELG.
AUTO TIpOKOAETal ammd TOUG SNUIOUPYOUHEVOUG OXVOUG
Ynoipatog kat Sev Pmopei va amogeuxOei.

‘Evapén Aertoupyiag / MpoBéppavon
Juvdéote T0 KaAWSIO TNG OuoKeung otnv mpila
Kat puBuiote tov Beppootatn otn Pabuida 1 ya
va TipoBepudveTe TN OUOKELNR. AMOQEUYETE va
puBpilete Tov Beppootatn oe vPnAoTEPN Pabpida
Katd tnv mpobéppavon yla va pnv unepBeppaivetat
n emiotpwon. MOANG ofrioel 10 KOKKIVO AQTTAKL
€v8e1ng, n ouokeun éxel mpoBeppavOei kat pmopeite
Va apxioeTe va YrVveTe BAPAEG.
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Mmopeite va puBuicete to enimedo podiopatog
OMw¢ emOUUEITE PETA TNV TIPoBépuavon. EmAéSte
XapnAotepn Pabuida yia avoixtoxpwueg BAgAeg
Kat uPnAdTeEPN Babuida yia mo okolUpeg BaPAeg. Ot
TIPWTEG BAPAEG EVOEXETAL VA PNV avTaTmoKpivovTal
akplBwg oto pubuiopévo emimedo  PodiopaTog.
Emopévwg, mepipévete va Pnbolv Niyeg TEPIOOOTEPES
BagpAeg mpiv aldete T Babpida.

lepiote amd pia koutdha UuNG o€ KABe pia amo Tig
800 QPOPUEG Yia BAPAEG KAl KAEIOTE TN OUOKEUN.
To KoUpmwpa KAEVEL KOl OUYKPOTELD TIG TIAGKEG
ynoipatog evwpéveg. Av pifete moA0 QOun, TO
Koupmwpa evééxetal va avoifel yia Aiyo yla va
ektovwOei n mieon kabwg n {uun avePaivel. AmAd
Eavd KAEIOTE TN OUOKELN.

A@oU anm\woete t {OUN, OBRVEL TO TTPACIVO AAUTTAKL
€vOe1€nc. Avafel To KOKKIVO AapTTakt évOelénc.

‘Otav oAokAnpwbei n dtadikacia Ynoipatog, ofrivel to
KOKKIVO AaumTaKL év8elgng kat avdfel Eava to mpdotvo.
O1 BagAeg gival €TOIUEC.

AQalp€oTe TIC BAPAEG amd TN CUOKEUN AUECWE UETA
T0 TéNo¢ TG Stadikaciag Ynaoipatog. Ma tov okomo
aUTO, XPNOIUOTIOLETE £va EUAIVO TIIPOUVIL.
TomoBetote TG BAapAeg Simha-Gim\a og wa oxdapa
PNnoiHaTog yia va Kpuwoouv.

MPOXOXH! H cuckeun givalt twpa
{eotn. Mapakalovpe va ayyilete pévo
TG Aaféc kat Ta e§apTipata XEpLopov
TNG OUOCKEVNG.

KaBapiopog cuckeung

KaBapiote ™ ouokeury 600 eival akdpa (eoTh pe
xapTi kouivag.

TupBoulég: TomoBetote OU0  AMOPPOPNTIKES
TETOETEG  Koulivag  avApesa  OTIG  EMQAVELEG
YNoipatog Kal SUTAWOTE T GUOKEUN.

TéNog, kaBapioTe T BapAiépa pe €va vypo mavi, aANd
TIOTE KATW ATt TPEXOUHEVO VEPO.

Mnv xpnoipomnoteite Suvata kabapioTika.

K®w\ikn mpog to mepiBailov

81a0eon amoppippatwy

Ol OUOKEUEG MaG €XOUV  YIO TNV PETagopd
AmOKAEIOTIKA  @INKEG  TPOo¢  TO  TEPIBANov
ouokevaoies. MapadwoTe Ta Xaptdvia Kal To XapTi
0TA KEVTPO CUNNOYNG METAXEIPIOHEVOU XAPTIOU, TIG
&€& OLUOKEVAOIEC TTOU €ival amd CUVOETIKO UAIKO OTa
AMOPPIUHATA EKPETAANNEUONG TTOAUTIUWY UAIKWV.
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MPOZOXH! HAEKTPIKEG GUGKEVEG
8&v aviikouv oTa oIKIaKA
amoppipparta.
||
O1 NAEKTPIKEG CUOKEVEG TTEPIEXOLV TTONUTIHES TIPWTES
UAeG. MapadwoTe Kt e0gig TNV AL 00G CUOKELH OTIG
AVAYVWPIOPEVEG UTNPEDiEC avakUKAwoNnG. Ma Tig
Suvatotnteg Sidbeong oag mMinpogopei n Sloiknon
NG KOWVOTNTAG 1 TNG TTOANG 0ag.

Ynnpeoia e§unnpétnong meAatwv
TNV TEPIMTWON TTOU 006 TTAPOUCIACTE Wia BAABN oTnv
ouokeury Cloer, oag mapakaloVpe va ameuBuvBeite
otov Sikd oag €61kd avtimpoéowrno tng Cloer i otnv
urnpeoia e§umnpétnong meAatwv tng Cloer.

Eyyunon katackevaoti

MapakaNoUpE va KATaXwWPIOETE TN CUOKEUN 0ag Péoa
o€ 6 Priveg amd TNV ayopd TnG, WOTE va €XETE OTN
S8100gon oag Tnv €yyunon Kataokevaotr. loxUouv
01 6pol €yyUNONG TTOU €ival SNUOCIEVHEVOL TN OTIYUN
NG KATAXWPIoNG.

TuvOnkeg eyyonong

https://cloer.eu/guarantee

25 Maptiov
Mayxkoopa
H“épd BG‘PR‘IC

10 KavOve¢g Ue aydnn yia 1o
Prictpo Tne BagpAag

1. ®UAGETE TO BoUTUPO, TA AVYA KL TO VEPO OE BEPOKPATIa
SwHATIOU Yla HEPIKES WPES TTPLV TO YHOIHO.

2. XTUnmoTe Ta auyd padi pe tn {dxapn Kot Ta apwHaTIKA
o€ Kou{ivounxavr péxpl va SImMAaclacTel o Oykog
TOUG. 21N OLVEXELD TTPOOBEDTE TO BoUTUPO.

. AVaKaTEPTE HOVO TO TEAEUTAIO TPITO TOU AAEUPIOU
UE TNV avaypa@ouevn moooTNTA PMEIKIV TTAOUVTEP
TPLYIKOU 0&£oC. MpoTeiVOUPE TO MMEIKIV TTAOUVTEP
TPLYIKOU 0&€0¢ KaBW¢ Sev agrvel emiyeuon

4. Xpnolporoleiote  HETAMIKO vepd avti ydAakTog
To PETOANIKO vePS pe TONY avBpakikd éxel To iSlo
QATOTENECHA PE TO MTEIKIV TTAOUVTEP KOl KAVEL TIG
BagpAeg 1blaitepa appdreg.

5. MpoobBétete To alevpl Kal To vepd otn (N mavta
eval\a€. TMpoobétete povo TG00 alelpt KABe popd
WOTE VA PITOPE va avakaTteVETAl TTARPWG. ATTOQUYETE
MV Aueon avApelén Tou OAEUPIOU HE TO VEPO,
SlaopeTika n {UpN Ba oxnuatiosl 6RwAoug.

6. H Q0un eivatl étolun otav €xel maxuPPEVOTN VP Kal
€eKOMA €UKOAA ATTO TO KOUTAAL

w

7.MpooBéote LAKA OMwG apuydala Kal &npoug
Kapmoug otn (VN Hévo oTo TENOG.

8.'0tav n uun givat £Tolpn a@oTe TV va {EKOUPAOTEL
yla Touldxiotov 30 Aemtd, oANA OXl TIEPIOOOTEPO
andé pia wpa. lvetar mo maxVvppevotn Katd TN
Sidpkela autry. ‘Otav n OUN €xel EEKOUPAOTEL, UV
QAVAKATEVETE GANO Kal XPNOIUOTIOIEIOTE TNV OAn HE
MG, Av a@roeTe yia eploodTepn Wpa T (UPNn otnv
akpn, 6gv Ba PnBolV cwWoTA o1 BAPAEC.

9. BoutupwoTe T BagAiépa HOVO yia TIG TTPWTES PAPAES
mou Ba Yroete. Me TG meploodTEPEG (UHEG Yia
BapAeg Sev xpetdleTal Katd Kavova va BoUTUPWVETE
™ BagAiépa Eava yia TiG EMOUEVES BAPAEC.

10.TomoBeTOTE TIC £TOIEG BAPAEG O pia oxdpa yla
va Kpuwoouv. Mnv TiG TomoBeTeite TN pia mavw
otnv GMn yati 6o palaKWoeL N EM@AVEId TOUG.
MNa mo véoTtipa anoteAéopata, ol BAgAeg mpémel va
oepBipovtat poAig Pnbouvv.

RCP-1500.4.0

Belyikég BagpAeg Aiéyng
YAka:

+ 7509 alevpt

« 270ml x\lapo vepd

+ 3avuya

« 2 KpOKOL

« 70g payta

« 1 ouokevaoia Bavihia axapn

« 1 mpéla aldtt

« 400g Caxapn xovtpr SlaKOoUNTIKA

+ 4009 Boutupo

Mpoetolpacia: AvakatéPte peTagl Toug Tta UNIKG,
SnAadn Ta avyd, Toug KPOKOUG, TNV Hayld, Tn Bavikia
Caxapn kat To aAdtl MpooBéote To alelpl Kat TO
yaAa evala€. Agriote Tn {UMN va EEKOUPAOTEI yia
niepinmou 30 Aemtd oe (€010 pépoc. MpooBéote oto
pelypa kat avakatéPte tnv Stakoopntiky (axapn
Kat to Boutupo. Katdémiv xwpiote tn {Uun o€ pepideg
Twv 100g Kal apnoTe TNV va EEKOUPAOTEL yla AAAa
15 Aentd. MpoBepudvete tn BagAiépa Kat PAOTE TIG
Baphec éwg dTou podicouv.

RCP-1508.0.1



BagAeg mitoa

YAika:

125 yp. BouTupo 1 papyapivn

4 auyd

125 yp. alevpt

1/2 k. y. backing powder

125 ml xhlapo vepo

niepimou 100 yp. Bpaotd {aumdv Koppévo o Awpideg
2 piAa Yrlokoppéva

1 ouokeuaoia kapudia 1 YOLVTOUKIA ANECHEVA
2-3 K. O. VTOUOTOTIEATE

1-2 K. . pouotdpda

ANGTIL, TUTEPL, PEYHA UTTOXOAPIKWY Yla TTI{Toa

Mpogtolpacia: Oha Ta UANKA TIPETEL va €XOuv
BOeppuokpacia mepIBANOVTOG. XTUTOTE TO BouTupo
éwg OTOu apatéPel, MPoobéote Ta auyd éva-
éva. Katom, avakatéPte 1o oAelpl OTO Omoio
éxete mpooBéoel o backing powder pe to vePO.
MpooBéote 10 Caumdy, Ta PRAa Kal Toug Enpoug
kapmoUg. MpocBéoTe TNV TeAeutaia mMveNd VOO TIHIAG
L€ TO VTOUATOTIEATE, TO AANATL, TO TITEPL KAl TO HEIYHA
UITOXOPIKWY  Ylo TITod. JUMPBOUNEG Kal MUOTIKG:
Mrmopeite va yapvipeTe pe pavitapla, Tupld, eNEG i
ayyoupla.

RCP-1495.1.0

BagAeg matdatag

YAika:

5009 KaBapIOPEVEG KAl HOAAKEG BPACUEVEG TTATATEG
2 kaBaplopéva KpepLSia

4 auyd

100g ahevpt

1 KOUTAAL TNG 0OUTTAG KPEHA YANOKTOG

2 KOouTaAdKIa Tou YAUKOU aldTl

1 KOUTOAAKI TOU YAUKOU THITEPL

3 KoOUTaAEC TNG ooUmag QPECKA 1 KATEYUyHEva
HUpwSIKA

Mposgtopacia: TpiPTe TIC MATATES KAl T KPEUHLSIA
o€ MOAU PING KOPPATIA oTnV 1Mo Aemtry Babuida tou
TPiQTN. AvakatéPte kal mpooBéote otadlakd Ta
auyd, TNV KPEUa YAAAKTOG, Ta MUPWSIKA, ATl Kal
MIéPL avaloya e TIG TTPOTIMAOELG 0aG. YT CUVEXEIA
npooBéote T0 alelpl oe SO0elG. WRoTe TO peiypa
apéowg o€ pia mpoBepuacpévn BagAiépa Tou TNV
£XETE TIPONYOUUEVWG EMONEIPEL KANA LIE APKETO ANASL.

RCP-1515.1.0
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