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Grundlegende Sicherheitshinweise

- Dieses Gerat ist ausschlieBlich dazu bestimmt, im Haushalt und dhn-
lichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:

-in Klichen fiir Mitarbeiter in Laden und Biros,

-in landwirtschaftlichen Anwesen,

-von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen oder
- in Friihstlickspensionen.

+ Lassen Sie Reparaturen an Cloer Elektrogeraten nur von autorisierten
Cloer Fachhandlern oder vom Cloer Werkskundendienst durchfiihren.
Durch unsachgemale Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den
Benutzer entstehen. Zudem erlischt dadurch Ihr Garantieanspruch.

- Betreiben Sie das Gerat nur an haushaltsiblichen Steckdosen. Priifen
Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Netzspannung mit der
Ihres Stromnetzes libereinstimmt.

« Ist die Anschlussleitung beschadigt, muss sie durch einen autorisier-
ten Cloer Fachhandler oder den Cloer Werkskundendienst ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,

- wenn eine Stérung auftritt.

-wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird.

- vor jeder Reinigung.

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

- Die Zuleitung nicht zu stramm spannen, da ansonsten die Gefahr be-
steht, dass das Gerat umkippt.

- Ziehen Sie die Zuleitung nicht Gber scharfe Kanten.

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

- Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezliglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

- Reinigung und die Wartung durch den Benutzer diirfen nicht durch
Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder al-
ter und werden beaufsichtigt. Das Gerat und seine Anschlussleitung
sind von Kindern unter 8 Jahren fernzuhalten.

- Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

+ Gerate kénnen von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beztiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

+ Schitzen Sie Ihr Gerat vor Feuchtigkeit (Spritzwasser / Regen).

- Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen, bevor Sie es reinigen oder
verstauen.

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

« Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser ein.



Vorwort

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrem neu-
en Cloer Waffelautomaten. Im Handumdrehen
konnen Sie Freunde und Familie mit Waffeln
verwohnen. Waffeln sind schnell zubereitet
und passen zu vielen Gelegenheiten, z.B. zum
Geburtstag, Kaffee- und Teenachmittage. Ein
Genuss flir GroB3 und Klein.
Fir noch mehr Genuss haben wir fiir Sie unsere
besten Waffelrezepte zusammengestellt.

- Viel Spaf3 beim Ausprobieren —

Guten Appetit!
Ihre Firma Cloer

Aufstellen

Entfernen Sie alle Verpackungsteile und evtl.
Aufkleber, nicht das Typenschild.

Stellen Sie den Waffelautomaten auf eine tro-
ckene, rutschfeste und ebene Unterlage.

Vor dem Erstgebrauch

Lesen Sie vor dem Erstgebrauch diese Anleitung
aufmerksam durch.

Reinigen Sie die Backflichen vor dem ersten
Aufheizen mit einem feuchten Tuch.

Fetten Sie die Backflachen nur vor dem ersten
Gebrauch ein, ansonsten entféllt fur Sie das Ein-
fetten aufgrund der Antihaftbeschichtung.
Sollten Sie jedoch Mondamin oder Milch ver-
wenden, fetten Sie ab und zu das Gerat ein, da-
mit die Waffeln nicht festbacken.

Aufgrund von Fertigungsriick-
standen kann es in den ersten
Minuten zu erhéhter Rauchent-
wicklung kommen. Deshalb beim
ersten Aufheizen fiir gute Durch-
luftung sorgen.

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

Sicherheitshinweise

A

Verwenden Sie zum Herausnehmen der Waffeln
nur Holz- oder hitzebestandiges Kunststoffbe-
steck, damit die Antihaftbeschichtung des Ge-
rates nicht zerkratzt wird.

Bei Geraten mit weillen oder hellen Kunststoff-
teilen oder Gehdusen kommt es nach kurzer
Gebrauchszeit zu einer braunlichen Einfarbung.
Dies wird durch den entstehenden Backschwa-
den hervorgerufen und ldsst sich nicht vermei-
den.

Die Backflachen des Gerites
werden im Betrieb hei3.
Verbrennungsgefahr!

Inbetriebnahme

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

A

Bevor Sie mit dem Waffelbacken beginnen kon-
nen, muss das Gerdt aufgeheizt werden. Dieser
Vorgang dauert bei geschlossenem Gerét ca. 5
Minuten.

ACHTUNG!
Das Gerat wird jetzt heif3.

Aufheizen
1. Gerdte mit Backampel (Typ 11 und 14)

Wahlen Sie die mittlere Reglereinstellung (zwi-
schen 3 und 4).

Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.

Nach wenigen Minuten erlischt die rote Kon-
trolllampe und die griine Kontrolllampe leuch-
tet auf.

2. Gerat mit Kontrolllampe (Typ13 und 16)

Wahlen Sie die mittlere Reglereinstellung (zwi-
schen 3 und 4).

Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.

Nach wenigen Minuten erlischt die rote Kon-
trolllampe.

Bedienung
Einfiillen des Teigs

Flllen Sie eine kleine Schopfkelle Teig ein und
verteilen Sie ihn gleichméBig. SchlieBen Sie
das Gerat und driicken Sie es einen Augenblick
zusammen. Der Einfiillvorgang muss rasch ge-
schehen, da die Waffeln sonst oben und unten
nicht gleichméBig braun werden.

Backen

Mit dem stufenlos einstellbaren Braunungsreg-
ler konnen Sie den Braunungsgrad der Waffeln
nach Belieben einstellen. Wahlen Sie fiir helle
Waffeln eine kleine Reglereinstellung (1 - 2), fur
dunkle Waffeln eine grofRe (4 - 5). Die Backzeit
betragt abhangig vom Teig ca. 1,5 bis 3 Minu-
ten. Wenn Sie mehrere Waffeln backen wollen,
flllen Sie sofort wieder neuen Teig ein.

1. Gerdt mit Backampel (Typ 11 und 14)

Kurz nach dem Einfiillen des Teigs erlischt die
griine Kontrolllampe. Die rote Kontrolllampe
leuchtet auf.

Nach Beendigung des Backvorgangs erlischt
die rote Kontrolllampe, und die Griine leuchtet
wieder auf.

Die Waffel ist fertig.



2. Gerat mit Kontrolllampe (Typ 13 und 16)

Kurz nach dem Einfillen des Teigs leuchtet die
rote Kontrolllampe auf.

Nach Beendigung des Backvorgangs erlischt die
rote Kontrolllampe.

Die Waffel ist fertig.

Nehmen Sie die Waffel bitte unmittelbar nach
Beendigung des Backvorgangs aus dem Gerat.
Benutzen Sie dafir eine Holzgabel.

Legen Sie die Waffeln zum Abkuhlen nebenein-
ander auf einen Backrost.

Reinigung

Ziehen Sie vor dem Reinigen immer den Netz-
stecker.

Reinigen Sie das noch warme Gerét mit einem
Papiertuch.

Tipp: Legen Sie zwei saugfdhige Kiichenkrepp-
ticher zwischen die Backflachen und klappen
Sie das Gerat zu.

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

Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel.

Waffeln...

M@W.—wﬁ

Waffeln backen ist ein Jahrhunderte altes Kul-
turgut. So vielféltig wie die Rezepte, so sind
auch die Meinungen (iber die richtige Zuberei-
tung: Butter oder Margarine? Wasser, Milch oder
sogar Sahne? Einfetten? Mit Butter oder sogar
mit der Speckschwarte? Stapeln oder auf einem
Rost? Lagern, nur frisch oder sogar einfrieren?
Diskussionen hiertiber ohne Emotionen haben
wir noch nicht erlebt, denn niemand lasst etwas
auf sein altes Familienrezept kommen. Und das
ist auch richtig so! Wir sagen: Erlaubt ist, was
schmeckt und was sich bewédhrt hat. Wir haben
uns dennoch erlaubt einige Tipps und Regeln
zusammenzustellen, wie aus unserer Sicht Waf-
feln am besten gelingen:

10Regeln /1, it HEI"-E’..

1. Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben.

2. VerrUhren Sie zunachst Ei, weiche oder zer-
lassene Butter, Zucker, Vanillezucker etc.
sorgfaltig.

3. Vermischen Sie das Mehl mit der angege-
benen Menge Backpulver. Durch zu viel Back-
pulver entsteht ein unangenehmer Nachge-
schmack. Wir raten zu Weinstein Backpulver,
da dieses keinen Nachgeschmack bildet.

4. Wir empfehlen Wasser statt Milch. Mineral-
wasser mit viel Kohlensdure hat dieselbe
Wirkung wie Backpulver und macht daher die

Waffeln besonders locker. Durch die Verwen-
dung von Mineralwasser kann die ange-
gebene Menge an Backpulver etwas redu-
ziert werden.

5. Geben Sie Wasser und Mehl im Wechsel in
den Teig. Geben Sie jedes Mal nur so viel Mehl
hinzu, dass Sie es vollstandig unterriihren
kénnen, bevor Sie wieder Wasser hinzufu-
gen. Vermeiden Sie, dass Mehl direkt auf
Wasser trifft, da der Teig sonst Klumpen bildet.

6. Ruhren Sie so viel Wasser unter, dass der Teig
noch dickflissig ist, aber gut vom Loffel flief3t.

7. Geben Sie Zutaten wie Mandeln, NUsse, Aro-
men oder Alkohol erst zum Schluss in den Teig.

8. Lassen Sie den Teig mind. 25 Min., jedoch
nichtldngerals 1 Stunde stehen. Der Teig wird
wahrend dieser Zeit dickfliissiger. Riihren Sie
den Teig danach nicht mehr um und verbrau-
chen Sie ihn auf einmal. Langeres Lagern des
Teiges flihrt zu schlechteren Backergebnissen.

9. Fetten Sie den Waffelautomaten nur vordem
Backen der ersten Waffel mit Butter ein. Bei
den meisten Waffelteigen ist flr die weiteren
Waffeln in der Regel kein Einfetten mehr not-
wendig.

10. Legen Sie die fertigen Waffeln auf einen Rost.
Stapeln Sie frische Waffeln nicht, da sie so an
der Oberfliche weich werden. Waffeln
schmecken am besten, wenn sie frisch
serviert werden.

Tipps

Fur einen optimalen Waffelgenuss haben wir
fur Sie im folgenden Abschnitt ein paar Tipps
zusammengestellt.

Fur Waffeln ohne Backpulvernachgeschmack
empfehlen wir Weinstein Backpulver.

Waffeln werden besonders locker, wenn Sie zum
Schluss Eischnee unter den Teig heben. Hier-
durch werden wie bei Backpulver oder Mineral-
wasser dem Teig kleine Gasblaschen zugefiihrt.
Daher nicht mehr zu viel riihren.

Beim Backen dehnen sich die Gasbléschen aus
und die Waffel bekommt ihre lockere Struktur.
Durch die Verwendung von Eischnee kann die
Menge an Backpulver reduziert werden.Trennen
Sie hierzu die im Rezept angegebene Anzahl an
Eiern. Das Eigelb wie im Rezept angegeben zum
Teig hinzugeben. Das EiweiB steif schlagen und
zum Schluss nur kurz unterheben.

Verwenden Sie nur geeignete Backfette.

Mit lauwarmer, zerlassener Butter ldsst sich der
Teig besser verarbeiten. Die zerlassene Butter
darf nicht zu heif sein, da das Ei sonst stockt.
Sollte die Butter versehentlich zu hei3 gewor-
den sein, stellen Sie den Topf mit der heilen
Butter in ein groBBeres Gefall mit kaltem Wasser,
bis die Temperatur wieder lauwarm ist. Kiihl-
schrankkalte Butter eignet sich nicht.

Fullen Sie soviel Teig in die Backform, dass sie
ganz ausgefillt ist. Ideal ist hierfur eine kleine



Schopfkelle.

Die in vielen Rezepten angegebenen Fettmen-
gen konnen bei antihaftbeschichteten Waffel-
automaten reduziert werden.

Bei sehr fettarmem Teig kann es passieren, dass
die Waffel beim Offnen des Gerites oben und /
oder unten anklebt. In diesem Fall sollten die
Backfldchen leicht eingefettet werden.
Servieren Sie die Waffeln mit Puderzucker oder
Zucker und Zimt. Beliebt sind dazu auch Erdbee-
ren mit Schlagsahne oder hei8e Sauerkirschen.

Rezepte

Im folgenden Abschnitt finden Sie unsere bes-
ten Waffelrezepte.

1. Unser klassisches Waffelrezept

Zutaten:

6 Eier

1 Fldschchen Zitronenaroma

1 Flaschchen Rumaroma

1 Pdckchen Weinstein Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

200 g Zucker

200 g Butter oder Margarine

500 g Mehl

125 ml Mineralwasser (mit Kohlensaure)

Zubereitung: Folgen Sie den ,10 Regeln mit
Herz". Geben Sie jedoch zundchst nur den Ei-
dotter hinzu. Schlagen Sie das Eiweil zu steifem
Eischnee und heben diesen zum Schluss unter.

2. Feine Waffeln fiir den Sonntagstisch

Zutaten:

250 g Butter

200 g Zucker

3 Eier

1 Packchen Vanillezucker

1 EL Rum

125 g geriebene Mandeln

450 g Mehl

ca. 180 ccm Wasser (wenn nétig)
abgeriebene  Zitronenschale (unbehandelt)
oder 1 Flaschchen Zitronenaroma
1/2 Péckchen Weinstein Backpulver

Zubereitung: Folgen Sie den ,10 Regeln mit
Herz". Anstatt der ganzen Eier kénnen Sie auch,
wie im Tipp beschrieben, zum Schluss Eischnee
unterheben.

3. Buttermilchwaffeln

Zutaten:

125 g Butter

4 Eier

240 g Mehl

2 TL Weinstein Backpulver
ca. 3/8 Liter Buttermilch

+ 1 Prise Salz
* 4EL Zucker
+ 2 Péckchen Vanillezucker

Zubereitung: Folgen Sie den ,10 Regeln mit
Herz". Die Buttermilch geben Sie, wie das Was-
ser (beschrieben in den 10 Regeln mit Herz ) im
Wechsel mit dem Mehl in den Teig. Anstatt der
ganzen Eier kdnnen Sie auch, wie im Tipp be-
schrieben, zum Schluss Eischnee unterheben.

Problem / Ursache / Abhilfe

Problem Eventuelle Abhilfe
Ursache

Waffeln Temperatur- | Temperatur-

werden regler zu regler nied-

zu dunkel hoch einge- | riger stellen
stellt

Waffeln Temperatur- | Temperatur-

werden regler zu regler héher

zu hell niedrig einstellen
eingestellt

Teig klebt Verwendung | Gerat ab und

an der Back- | von Speise- zu einfetten

form fest starke und/ (Butter oder
oder Milch Margarine,

kein Ol)
Zutaten Alle Zutaten
haben unter- | miissen
schiedliche gleich tem-
Tempera- periert sein
turen (Zimmertem-
peratur)

Verwendung | Geeignete

von nicht Fette zum

geeignetem | Backen

Backfett benutzen
Teig quilltan | Zu viel Teig Weniger
den Seiten wurde ein- Teig einfll-
heraus gefillt len

Teig wurde Teig gleich-

mittig oder mafig ver-

in den vorde- | teilen

ren Teil der

Backflache

eingefiillt

Umweltfreundliche Entsorgung

Unsere Gerdte haben fiir den Transport aus-
schlieBlich umweltfreundliche Verpackungen.
Geben Sie Kartonagen und Papier in die Altpa-
piersammlung, Kunststoffverpackungen in den
Wertstoffmdll.
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Elektrogerate enthalten wertvollen Rohstoff.
Fihren Sie auch das ausgediente Gerat bitte
dem anerkannten Recyclingkreislauf zu. Uber
Entsorgungsmaglichkeiten informiert Sie lhre
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

ACHTUNG!
Elektrogerdte gehdren
nicht in den Hausmiill.

|-

Kunden-Service

Sollte es einmal vorkommen, dass lhr Cloer-
Gerat einen Schaden hat, wenden Sie sich bitte
an Ihren Fachhéndler oder an den Cloer-Werks-
kundendienst.

Cloer Elektrogerdte entsprechen den aktuellen
EG-Richtlinien und Sicherheitsvorschriften.

Garantiebedingungen

Cloer gewadhrt lhnen, dem privaten Endver-
braucher, eine limitierte Herstellergarantie. Bei
sorgféltiger Behandlung und Beachtung der Be-
dienungsanleitung sowie der Sicherheitshinweise
verpflichten wir uns, das Gerét kostenlos instand-
zusetzen, soweit es sich um Material- oder Herstel-
lungsfehler handelt. Die Instandsetzung erfolgt
durch Reparatur bzw. Ersatz der schadhaften Kom-
ponenten. Ausgewechselte Teile werden Eigentum
der Firma Cloer. Weitere Anspriiche, gleich welcher
Art, insbesondere Schadenersatzanspriiche, sind
ausgeschlossen. Diese Garantie beeintrachtigt
keine Rechte, die Verbraucher gemaf den jeweils
geltenden nationalen Gesetzen beziiglich des Ver-
kaufs von Waren haben. Die Garantiefrist betragt
2 Jahre und beginnt mit dem Datum, an dem
das Produkt erstmals von einem Endverbraucher
erworben wurde. Die Garantiefrist wird durch spa-
tere Weiterverauferung, durch Reparaturmal3nah-
men oder durch Austausch des Produktes weder
verldngert, noch beginnt sie von neuem oder wird
anderweitig beeinflusst.Diese Garantie wird von
Ihrem Héndler an Sie weitergegeben. Um Garan-
tieleistungen in Anspruch zu nehmen, wenden
Sie sich direkt an lhren Handler.

In Deutschland bietet Cloer registrierten Ver-
brauchern die Moglichkeit, erweiterte Garantie-
leistungen direkt mit dem Werkskundendienst
abzuwickeln. Voraussetzung hierfir ist, dass das
Produkt bei einem autorisierten Handler gekauft
und per Postkarte oder Uber Internet registriert
wurde. Eine unkomplizierte Produktschnellregis-
trierung konnen Sie auch unter dem Link

http://service.cloer.com

vornehmen. Hier erhalten Sie nach erfolgreicher
Registrierung auBerdem wichtige Informatio-
nen und Neuigkeiten zu Ihrem Produkt direkt
aus erster Hand. Fir die Inanspruchnahme von
Garantieleistungen wenden sich registrierte

Verbraucher in jedem Fall zundchst telefonisch,
per Fax oder Mail an den Werkskundendienst.
Bitte schicken Sie keine Gerdte unaufgefordert.
Insbesondere diirfen Pakete niemals unfrei
eingesendet werden. Diese werden von den
Paketdiensten nicht zugestellt, sondern fiir Sie
kostenpflichtig retourniert. Sprechen Sie daher
zuerst mit uns. Wir sagen lhnen, wie Sie hr Ge-
rat an uns einsenden sollen. Wenden Sie sich an
den:

Cloer Werkskundendienst
Tel.: 02932.6297-660
Fax: 02932.6297-860

Mail: service@cloer.de

Zum Nachweis des Garantieanspruchs ist un-
bedingt ein Kaufbeleg mit Kaufdatum und
Handleranschrift im Original vorzulegen. Ohne
diesen Kaufbeleg erfolgt die Reparatur ohne
Ruckfrage kostenpflichtig.

Ausgenommen von der Garantie sind Schaden,
die auf

unsachgemafe Nutzung,

nattirliche Abnutzung bzw. Verschleif3,

duBlere Einwirkungen (z.B. Transportschaden,
StoBe, Schldge, Hitzeeinwirkung, Sduren 0.d.),
mangelnde Entkalkung*

oder auf ungeeignetes Zubehor zurtickzufiih-
ren sind.

Die Garantie erlischt, wenn das Geréat
gewerblich genutzt,

unautorisiert gedffnet, abgedndert

oder ein unautorisierter Reparaturversuch vor-
genommen wurde.

Flr Verbrauchsmaterial wird ebenfalls keine
Garantie ibernommen.

* Wasserkocher / Kaffeeautomat / Teeautomat



Basic safety instructions

+ This electrical appliance is exclusively determined for private use and
using in:

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

- in farm houses

- by clients in hotels, motels and other residential type environments m
- on bed and breakfast type environments.

- Have repairs of Cloer electronic appliances carried out only by autho-
rized Cloer specialist dealers or by the Cloer customer service. Impro-
per repairs can involve substantial dangers for the user. Furthermore,
this will void your warranty claims.

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

- If the connector is damaged, it must be replaced by an authorized
Cloer specialist dealer or the Cloer customer service to avoid endan-
gering.

+ Pull power plug of the power socket

-in case of a defect.

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

- before any cleaning.

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

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

- Do not stretch the feed cable over sharp edges.

- Do not use the feed cable for carrying and protect it from heat (hot-
plate / open flame).

- This appliance can be used by children aged from 8 years and above
if they have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

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

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

+ Children shall not play with the appliance.

- This appliance is not intended for use by persons with reduced phy-
sical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and know-
ledge, unless they have been given supervision or instruction con-
cerning use of the appliance by a person responsible of their safety.
+ Protect your appliance from humidity (splash water / rain).

- Let the appliance cool off before cleaning or stowing away.

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

+ Do not immerse appliance in water and do not clean under running
water!
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Introduction

Dear client,
We wish you much pleasure with your new Cloer
waffle maker. In a matter of minutes you will be
able to serve waffles to your friends and family.
Waffles are fast and easy to make and are suita-
ble for many occasions, such as birthday parties
or afternoon coffee or tea; a treat for children
and adults alike.
To enhance your enjoyment, we have collected
our best waffle recipes for you.

- Have fun trying them out -

Enjoy! Your Cloer Company
Preparation for use

* Remove all packaging elements and stickers,
but not the rating plate.

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

Before initial use

* Read these operating instructions carefully be-
fore using the appliance for the first time.

Clean the baking surfaces with a moist cloth be-
fore heating appliance the first time.

* Grease the baking surfaces before initial use;
subsequent greasing is not necessary, due to
the non-stick coating.

Caution: If you use recipes calling for starch or
milk, grease the appliance occasionally to keep
the waffles from sticking.

A\

* For reasons of hygiene, please do not consume
the first 2 waffles.

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

Safety information

A\

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

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

The baking surfaces of the
appliance become hot during
operation.

Danger of being burned!

Operation

* Plug the power plug into the wall socket.

CAUTION!

The appliance now becomes hot.
Before you can start baking waffles, the waffle
maker must be pre-heated. Select a medium re-
gulator setting (between 3 and 4).

Heating-up

1. Appliance with indicator lights (Type 11
and 14)

Choose the medium regulator adjustment (bet-
ween 3 and 4).

The red control lamp lights up.

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

2. Appliance with control lamp (Type 13 and
16)

Choose the medium regulator adjustment (bet-
ween 3 and 4).

The red control lamp lights up.

After some minutes the red control lamp goes
out.

Operation
Filling batter

Fill one small ladle of batter into the rear section
of the lower baking form. Close the appliance
and press together for a moment. The batter
must be added quickly, since otherwise the
waffles will not brown evenly on the top and
bottom.

Baking

The continuously adjustable browning regu-
lator allows you to control the browning level
when baking waffles. Select a low setting (1 - 2)
for light waffles, or a high setting (4 - 5) for dark
waffles. The baking time lasts from 1 %2 to 3 mi-
nutes, depending on the batter.

1. Appliance with indicator lights (Type 11
and 14)

Shortly after having filled in the batter the green
control lamp goes out. The red control lamp
lights up.

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

The waffle is ready.

2. Appliance with control lamp (Type 13 and
16)

Shortly after having filled in the batter the red
control lamp lights up.



+ After termination of the baking process the red
control lamp lights out.

+ The waffle is ready.

+ Remove the waffles from the appliance as soon
as they are done baking. Use a wooden fork.
Place the waffles next to each other on a baking
grill to cool.

If you want to make more waffles, re-fill with
fresh batter immediately.

Cleaning

+ Always remove the power plug before 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.

Seven Rules

1. The batter comes off at best when you make
sure to have all ingredients at the same
temperature.

2. Use melted butter that is lukewarm.

3. Please use only high-quality flour and only
the stated quantity of baking powder. Mix
well and put gradually under the batter.

4. Separate the eggs. Beat the egg white until
stiff and put it aside. Put the egg yolk as
described in the receipt under the batter.
Save the egg white until last and just fold in
the batter.

5. For crispy waffles use lukewarm water
instead of milk. For soft waffles use mineral
water instead. Baking with milk leads to
softer but darker waffles.

6. Let the batter rest at least one hour before
baking.

7. The batter should be thick but drip well from
spoon.

Tips Lnfe Anoa

Certain batter consistencies (e.g. batter contai-
ning too many nuts, fruits, fruit acids, etc.) can
hinder the effectiveness of the non-stick coa-
ting. In that case, reduce the amount of such
ingredients.

If a waffle does not turn out right, there may be
many reasons for this. The following section pro-
vides some tips for successful baking of waffles.

+ Use only shortenings that are suitable for ba-
king.

+ Fill the baking form completely with batter. A
small ladle is ideal.

+ If you do not intend to serve the waffles right
away, place them next to each other on a baking
grill to cool. If you stack warm waffles, they will

become soft.

Soft waffles do not keep well, unless they are
frozen.

Frozen waffles can be thawed out in the toaster
and taste like fresh waffles.

Excessive sugar will cause waffles to be darker.
The amount of shortening indicated in the re-
cipes can be reduced for waffle makers with a
non-stick coating. However, if batter with a very
low fat content is used, the waffles may stick to
the top or bottom when the appliance is ope-
ned. In this case, lightly grease the baking sur-
faces.

You can refine your waffles with various in-
gredients. Try a pinch of salt, ground cloves,
chopped or grated nuts or almonds, raisins, fine
chunks of apple, cinnamon, cardamom, anise,
powdered ginger, coriander, grated lemon rind
or lemon juice. A dash of liqueur will spice up
any waffle. Rum, amaretto or kirsch are especial-
ly suitable.

Serve waffles with powdered sugar or sugar and
cinnamon. A popular topping is strawberries
with whipped cream or hot sour cherries.

With the Cloer waffle maker, you can make soft
waffles resembling cake or crispy waffles from
the same batter. For crispy, biscuit-like waffles:
Bake the waffles until the control lamp goes out
the second time. The increased baking time will
result in crispy waffles. Crispy waffles taste best
when served fresh; they can be stored for a limi-
ted time in a closed container. For especially cris-
py waffles, you should choose a suitable batter.

Recipes
1. Jose’s Waffles

Ingredients:

6 eggs

lemon flavouring

rum flavouring

1 envelope baking powder

1 envelope vanilla sugar

200 g sugar

200 g butter or margarine

500 g flour

125 ml mineral water (carbonated)

Preparation: Combine flour, baking powder,
sugar and vanilla sugar, melt butter or marga-
rine and add to other ingredients. Add mineral
water, lemon and rum flavouring and mix well.
Beat eggs in a separate container until frothy
and fold into batter. Allow the batter to stand 1
hour or longer. The batter should drip from the
spoon. If this is not the case, add some more
water.




12

2. Fine Diet Waffles

Ingredients:

250 g spelt flour
finely ground

1 TPSB baking pouder
200 ml milk

mineral water

sea salt

125 g melted butter

3 eggs

50 g grated cheese

2 TBSP sunflower seeds
2 bunches chives

It may be necessary to grease the waffle maker.

Preparation: Combine spelt flour with baking
powder. Mix with milk, salt, melted butter, and
eggs. Let stand for approx. 20 minutes. Add
cheese, sunflower seeds and chives. If the batter
is too thick, dilute with mineral water.

3. 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
cutin strips

2 apples finely diced

1 packet walnuts or hazelnuts
finely ground

2-3 TBSP tomato paste

1-2 tsp mustard

salt

pepper

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, pep-
per, mustard, pizza spices). Bake batter immedi-
ately. Variations: mushrooms, cheese, olives or
cucumbers.

Problem / Cause / Solution

Problem Possible Solution
cause

Waffles are Temperature | Set tempe-

too dark regulator set | rature

too high regulator to

lower setting

Problem Possible Solution
cause
Waffles are Temperature | Set tempe-
too light regulator set | rature regula-
too low tor to higher
setting
Batter sticks | Batter con- Grease form
to baking tained starch | occasionally
form or milk (butter or
margarine,
not oil)
Ingredients Make sure all
were notall | ingredients
atthe same | are at room
temperature | temperature
Shortening Use shorte-
used was not | ning that s
suitable for suitable
baking for baking
Batter spills | Too much Use less
over the batter was batter
sides added
Batter was Fill batter in
filled in the the rear area
middle or of the bak-
front area of | ing surface
the baking
surface

Environmentally friendly disposal

We use only environmentally friendly packaging
for the transport of our appliances. Please recy-
cle cardboard / paper and plastic packaging
appropriately.

o CAUTION!

St Electrical appliances should
_.--’I not be disposed of with

the household trash.

|-

Electrical appliances contain valuable raw ma-
terials. When an appliance is worn-out, please
take it to a recognised recycling facility. Please
consult the local authorities for information on
recycling appliances.

Customer service
In the event that your Cloer appliance becomes
defective, please contact your Cloer dealer or

Cloer customer service department.

Cloer electrical appliances comply with current
EC guidelines and safety regulations.



Conditions of warranty

Cloer grants you, the private end user, a li-
mited manufacturer’s warranty. Assuming
careful handling and compliance with the ope-
rating instructions and safety notices, we will be
obligated to replace the appliance at no cost,
insofar as there are defects in material or work-
manship. The repair will be effected by repairing
or replacing defective components. Any parts
replaced will become the property of Cloer. All
further claims of any type, especially claims for
indemnification, are not valid. This warranty
does not affect any rights of the customer with
respect to the sale of goods in accordance with
the applicable national laws.

The warranty period is 2 years starting from the
date on which the product was first purchased
by an end consumer. The warranty period will
not be extended or begin anew or in any other
way be affected by the subsequent sale, repair
or replacement of the product.

This warranty is passed on to you by your
retail dealer. In order to assert a warranty
claim, please contact your dealer directly.

If you have questions about your product,
please contact the Cloer importer in your coun-
try. The address and telephone number can be
found on our website at http://www.cloer.de
or you can send an e-mail to

service-uk@cloer.de

As proof of warranty entitlement you must
submit the original sales receipt with the
date of sale and the dealer’s address.

Without the sales receipt, the repair will be
carried out at your expense without asking.

The warranty does not cover damages resulting
from

improper use,

natural wear and tear,

external influences (e.g. damage from transport,
shocks, jolts, heat, acids, etc.),

insufficient decalcifying *

or unsuitable accessories.

The warranty will be void if the appliance

is used commercially,

is opened or modified without authorisation

or if unauthorised repairs are attempted.

Also, the warranty does not apply to consum-
able materials.

* electric kettle / coffeemaker / teamaker




Consignes de sécurité fondamentales

Cet appareil est destiné a l'usage au foyer ou dans des applications

similaires dont par exemple:

- dans les coins cuisines des collaborateurs dans les magasins, dans
les bureaux et d'autres domaines des entreprises ;

- dans les propriétés agricoles ;

- par les clients d’hotels, motels et d'autres locaux d’habitation ;

- dans les pensions offrant le petit-déjeuner.

Ne confiez les réparations des appareils électriques Cloer qu'a des

revendeurs Cloer agréés ou au service apres-vente usine de la mai-

son Cloer. Des réparations inexpertes peuvent engendrer des risques

considérables pour l'utilisateur. Elles entrainent en outre la perte de

vos droits a garantie.

Ne raccordez 'appareil qu'aux prises femelles habituellement pré-

sentes dans un foyer. Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque

S|_g1nalet|que concorde bien avec celle débitée par votre secteur.

Si'le cordon est abimé et pour éviter des risques inutiles, il faudra le

faire remplacer par un revendeur Cloer agréé ou par le service aprés-

vente usine Cloer.

Débranchez la fiche male de la prise de courant

-lorsqu’un dérangement survient.

—si l'appareil doit rester assez longtemps sans servir.

—avant chaque nettoyage.

Pour débrancher la fiche male, saisissez tou{ours cette derniére,

jamais le cordon. Ne tendez pas le cordon d‘alimentation car ”cf/ a

sinon risque que l'appareil se renverse. Veillez a ce que le cordon

d‘alimentation ne frotte pas contre des arétes vives. N'utilisez jamais

le cordon d‘alimentation Pour porter |'appareil et protégez aussi le

cordon contre la chaleur (foyer de cuisiniere / flammes nues). .

Cet appareil peut étre utiliseé par les enfants agés de 8 ans ou plus a

condition c‘ue ceux-ci soient surveillés ou qu’ils aient été instruits a

propos de l'utilisation en toute sécurité de l'appareil et qu'ils aient

compris les dan%ers auxquels ils s'exposent.

Le nettoyage et I'entretien a la charge de l'utilisateur ne doivent pas

étre confiés a des enfants a moins que ces derniers ne soient agés

de 8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés. Lappareil et son cable de

raccordement doivent étre conservés hors de la portée des enfants

de moins de 8 ans. X A _ )

IS;urvellle_lz les enfants pour étre shr(e) qu'ils ne jouent pas avec
appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par les personnes dont les capacités

physiques, sensorielles ou mentales sont réduites ou ne disposant

d’aucune expérience et / ou connaissances a condition que ces per-

sonnes soient surveillées ou quelles aient été instruites a propos de

I'utilisation en toute sécurité de I'appareil et qu'elles aient compris les

dangers auxquels elles s'exposent. = o )

Protegez votre aloparell contre I'humidité (projections d’eau / pluie).

I_aissez I'appareil intégralement refroidir avant de le nettoyer ou de
e ranger.

Cet ap?pareil n'est pas destiné a étre utilisé par le biais d’'une minuterie

ou d’un autre chronometre externe,

Il}le jamais nettoyer l'appareil sous I'eau courante ni immerger dans
eau.



Avant-propos

Cheére cliente, cher client,
Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a
I'utilisation de votre nouveau gaufrier Cloer.
En quelques tours de main, vous allez pouvoir
gater vos amis et votre famille en leur offrant
des gaufres. Les gaufres sont rapides a préparer
et sont idéales pour de nombreuses occasions
telles qu’un anniversaire, une pause thé ou café
dans I'apres-midi. Un délice pour les petits et les
grands.
Pour plus de plaisir encore, nous vous avons
présenté nos meilleures recettes de gaufres.

- Régalez-vous! -

Bon appétit !
La société Cloer

Mise en place

Enlevez toutes les parties demballage et
les éventuelles étiquettes, sauf la plaque si-
gnalétique.

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

Avant la premiére utilisation

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant
d'utiliser votre appareil pour la premiére fois.
Nettoyez les surfaces de cuisson avec un chiffon
humide avant de faire chauffer I'appareil pour la
premiere fois.

Graissez les surfaces de cuisson avant la tou-
te premiere utilisation. Par la suite, inutile de
graisser puisqu’il s'agit d’'un revétement anti-
adhésif.

Attention: Toutefois, si vous utilisez de la maize-
na ou du lait, graissez de temps en temps votre
appareil pour que les gaufres ne collent pas.

En raison des restes des produc-

tion, mai développer de fumée
& dans les premiéres minutes. Pour

cette raison faisez attention a

aération suffisante.

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

Consignes de sécurité

A

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

Les surfaces de cuisson de
I'appareildeviennenttréschaudes
pendant leur fonctionnement.
Evitez de toucher les parties
métalliques. Risque de brilure!

+ Aprés un certain temps d'utilisation, les boitiers
ou les parties en plastique blanc ou de couleur
claire des appareils brunissent. Ce phénomene
est dl aux vapeurs de cuisson et est inévitable.

Mise en service et consignes
d’utilisation

+ Commencez par brancher la prise male secteur
sur une prise de courant murale.

A

+ Avant de pouvoir commencer a faire des gau-
fres, vous devez faire chauffer le moule jusqu'a
ce que le témoin lumineux rouge séteigne une
premiére fois.

ATTENTION! L'appareil est
maintenant trés chaud.

1. Appareils a voyants de cuisson (type 11 et
14)

+ Réglez le thermostat sur une position moyenne
(entre 3 et 4).

+ Levoyant de controle rouge s'allume.

* Au bout de quelques minutes, le voyant con-
trole rouge s'éteint et le voyant de controle vert
s'allume.

2. Appareils a voyants de contréle (type 13
et 16)

+ Réglez le thermostat sur une position moyenne
(entre 3 et 4).

+ Levoyant de controle rouge s'allume.

» Aubout de quelques minutes, le voyant de con-
trole rouge s'éteint.

Opération
Verser la pate

Versez une petite louche de pate dans la partie
arriere du moule inférieur. Fermez I'appareil et
appuyez dessus quelques instants. Il faut verser
d’un geste vif sinon les gaufres dorent de fagon
inégale sur le dessus et le dessous.

Cuisson

Le bouton de réglage progressif vous permet
de régler le degré de cuisson que vous préfé-
rez pour vos gaufres. Pour obtenir des gaufres
légerement dorées, sélectionnez la petite po-
sition (1 - 2), et pour des gaufres plus cuites,
sélectionnez une position supérieure (4 - 5). Le
temps de cuisson dépend de la pate: de 1,5 a
3 minutes.

1. Appareils a voyants de cuisson (type 11 et
14)

+ Peu apres avoir versé la pate, le voyant de con-
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trole vert s'éteint. Le voyant de contrdle rouge
s'allume.

Apres la cuisson, le voyant de contréle rouge
s'éteint et le voyant vert se rallume.

La gaufre est préte.

2. Appareils a voyants de contréle (type 13
et 16)

Peu aprés avoir versé la pate, le voyant t de
controle rouge s'allume.

Apreés la fin de la cuisson, le voyant de contréle
rouge s'éteint.

La gaufre est préte.

Retirez la gaufre de I'appareil dés que la cuisson
est terminée. Utilisez la fourchette en bois.
Déposez les gaufres les unes a coté des autres
sur une grille de cuisson pour qu'elles refroidis-
sent.

Si vous voulez cuire plusieurs gaufres, remettez
immédiatement de la pate dans le moule.

Nettoyage

Débranchez toujours la prise male du secteur
avant de nettoyer I'appareil.

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

Astuce: Déposez deux feuilles de papier ab-
sorbant essuie-tout entre les surfaces de cuis-
son et fermez l'appareil.

Nettoyez ensuite les moules de cuisson avec un
chiffon humide, mais ne le passez jamais sous
I'eau du robinet.

N’utilisez aucun produit nettoyant agressif.

Sept régles fait avec le coeur

1. Pour obtenir une cuisson réguliere des
gaufres, tous les ingrédients doivent étre a la
méme température.

2. Utilisez du beurre fondu tiéde.

3. Utilisez uniquement de la farine de haute
qualité et la quantité de levure exacte.
Incorporer les deux progressivement.

4. Séparer le jaune et blanc d oeuf et fouetter
les blancs en neige avant de les mettre de
coté. Ajouter le jaune déeuf a la pate
comme indiqué dans la recette. Ajouter les
blancs en neige et laisser reposer.

5. Pour obtenir des gaufres croustillantes,
utilisez de l'eau tiede a la place du lait. Pour
des gaufres molles, utiliser de |’'eau minérale.
En utilisant du lait, les gaufres sont aussi
moles mais de coleur plus marron.

6. Laisser la pate resposer au moins une heure.

7. La pate doit étre épaisse, mais elle doit
quand méme couler facilement de la cuillére.

Astuces

Certaines compositions de pate (par exemple
une trop forte proportion de noix ou de noi-

settes, de fruits, d'extraits de fruits) peuvent
altérer le revétement anti-adhésif. Il suffit de ré-
duire la proportion de ces ingrédients.

Si vous ratez une gaufre, il peut y avoir diverses
raisons. Voici quelques astuces pour vous aider
a bien réussir la cuisson des gaufres.

Utilisez uniquement de la matiére grasse a cui-
siner. Le lait rend les gaufres molles et leur don-
ne une couleur foncée.

Versez de la pate de sorte que le moule soit
completement rempli. Lidéal est d'utiliser une
petite louche.

Si vous ne consommez pas les gaufres immédi-
atement, laissez les refroidir les unes a coté des
autres sur une grille de cuisson. Si vous empilez
les gaufres lorsquelles sont chaudes, elles se ra-
mollissent.

Les gaufres ramollies ne se conservent pas, a
moins de les congeler.

Les gaufres décongelées puis passées au grille-
pain sont aussi bonnes que des gaufres fraiches.
Si vous mettez beaucoup de sucre, les gaufres
auront une couleur foncée.

Vous pouvez réduire les quantités de matiere
grasse indiquées dans la recette étant donné
que le gaufrier comporte des surfaces de cuis-
son anti-adhésives. Si la pate contient tres peu
de matiére grasse, il peut arriver quand méme
que les gaufres collent en haut ou en bas lors-
que vous ouvrez |'appareil. Dans ce cas, il faut
graisser légérement les surfaces de cuisson.
Vous pouvez confectionner des gaufres plus raf-
finées en ajoutant de multiples ingrédients.
Vous pouvez tout simplement essayer de met-
tre une pincée de sel, des clous de girofles
moulus, des noisettes ou amandes broyées ou
effilées, des raisins secs, des dés de pommes,
de la cannelle, de la cardamome, de l'anis, du
gingembre en poudre, de la coriandre, un zeste
de citron rapé ou du jus de citron. Vous pouvez
également mettre une petite touche d‘alcool
pour affiner vos gaufres. Le rhum, I’Amaretto ou
le kirsch conviennent trés bien.

Servez les gaufres avec du sucre en poudre ou
du sucre mélangé a de la cannelle. Les gaufres
garnies de fraises avec de la créme chantilly ou
de griottes chaudes sont également un régal.
Le gaufrier Cloer vous permet de faire, a partir de
la méme pate, des gaufres molles a la fagon d’'un
gateau ou des gaufres croustillantes. Pour que
vos gaufres soient croustillantes et craquantes:
Faites cuire les gaufres jusqu’a ce que le témoin
lumineux s'éteigne une deuxiéme fois.

La cuisson un peu plus longue permet de rendre
la gaufre croustillante et ferme. Les gaufres
sont évidemment meilleures lorsquelles sont
fraichement cuites, mais vous pouvez aussi les
conserver un certain temps dans une boite fer-
mée. Pour obtenir des gaufres particulierement
croustillantes, vous devez également choisir
une pate qui convient.



Recettes
1. Les gaufres de José

Ingrédients:

6 oeufs

1 dose d'arébme citron

1 dose de d’arome rhum

1 sachet de levure en poudre

1 sachet de sucre vanillé

200 g de sucre

200 g de beurre ou de margarine
500 g de farine

125 ml d’eau minérale (gazeuse)

Préparation: Mélanger la farine, la levure en
poudre, le sucre et le sucre vanillé. Faire fond-
re le beurre ou la margarine et I'ajouter au mé-
lange. Ajouter I'eau minérale, I'ardbme citron et
I'ardme rhum, puis bien mélanger le tout. Battre
les ceufs dans un autre récipient pour les rendre
mousseux, puis les intégrer a la pate. Laisser re-
poser la pate pendant une ou plusieurs heures.
Si la consistance de la pate ne convient pas, ra-
jouter un peu d'eau.

2. Gaufres diététiques épicées

Ingrédients:

250 g de farine d'épeautre moulue trés fine
1 cuillére a café de levure en poudre Weinstein
200 ml de lait

un peu d’eau minérale

du sel marin

125 g de beurre fondu

3 oeufs

50 g de fromage rapé

2 cuilléres a soupe de graines de tournesol
2 bouquets de ciboulette

Huiler éventuellement I'appareil.

Préparation: Mélanger la farine dépeautre avec
lalevure en poudre. Ajouter le lait, le sel, le beur-
re fondu et les ceufs. Laisser gonfler environ 20
minutes. Ajouter le fromage, les graines de tour-
nesol et la ciboulette. Si la pate est trop épaisse,
ajouter de l'eau minérale pour la liquéfier.

3. 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 bro-
yées

2 a 3 cuilleres a soupe de concentré de tomates
1 a2 cuilléres a café de moutarde

sel
poivre
sauce piquante a pizza (toute préte)

Préparation: Battre le beurre pour le rendre cré-
meux, puis ajouter les ceufs un a un. Ajouter al-
ternativement la farine mélangée avec la levure
puis I'eau tiéde. Ajouter le jambon, les pommes
et les noisettes / noix. Relever la préparation
avec le concentré de tomates, le sel, le poivre, la
moutarde et la sauce piquante a pizza. Cuire im-
médiatement la pate. Garnir de champignons,
de fromage, d'olives ou de cornichons.

Probléme / Cause / Solution

Probléme Cause Solution
éventuelle
Les gaufres Latempéra- | Réglerla
sont trop ture réglée température
foncées est trop plus faible
élevée
Les gaufres Latempéra- | Réglerla
sont trop ture réglée température
claires est trop faible | plus élevée
La pate colle |Vous avez Graisser
au moule utilisé de la de temps
maizena et en temps
du lait I'appareil
(avec du
beurre ou de
la margarine,
mais pas avec
de I'huile)
Les ingré- Tous les
dients ne ingrédients
sont pas tous | doivent étre
alaméme alaméme
température | température
(température
ambiante)
Vous avez Veillez a
utilisé une utiliser une
matiere matiére
grasse grasse qui
inappropriée | convienta la
cuisson
La pate coule |Vous avez Verser moins
surles cotés | versé trop de | de pate
pate
Vous avez Verser la pate
versé la pate | dans la partie
au milieuou | arriere de la
dans la partie | surface de
avantdela cuisson
surface de
cuisson
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Comment jeter le gaufrier lors
qu'il est usagé en respectant
I'environnement

Nos appareils sont toujours emballés pour le
transport dans des emballages respectueux de
I'environnement. Déposez les cartons, le papier
et les emballages en plastique dans les points
de collecte prévus a cet effet pour le recyclage.

AT ATTENTION!
\-', Les appareils électriques ne
.-) doivent pas étre jetés dans les
mmmm ordures ménageéres.

Les appareils électriques comportent des maté-
riaux recyclables. C'est pourquoi vous devez dé-
poser 'appareil usagé dans un point de collecte
public destiné au recyclage. Renseignez-vous
aupres de votre mairie pour connaitre les points
de collecte et les déchetteries.

Service aprés-vente

Si, malgré tous nos soins, votre appareil Cloer
présente un défaut, veuillez vous adresser a vo-
tre revendeur Cloer ou au service aprés-vente
Cloer.

Les appareils électriques Cloer sont conformes
aux prescriptions de sécurité et aux directives
européennes en vigueur.

Conditions de garantie

Cloer vous accorde, en qualité de consomma-
teur final privé, une garantie constructeur
limitée. A condition d'une utilisation soigneu-
se de I'appareil et du respect des indications
figurant dans le mode d'emploi ainsi que des
consignes de sécurité, nous nous engageons a
apporter gratuitement réparation a l'appareil
dans la mesure ou il s'agit d'un vice de matéri-
au ou de fabrication. La réparation apportée a
I'appareil consiste en une réparation effective
de l'appareil ou en un remplacement des com-
posants défectueux. Les pieces remplacées sont
la propriété de la société Cloer. Toutes les autres
demandes, de quelque sorte que ce soit, notam-
ment les demandes de réparation de dommage,
sont exclues.

Cette garantie n‘altére nullement les droits des
consommateurs conformément aux lois natio-
nales respectivement en vigueur relatives a la
vente de marchandises.

La période de garantie est de 2 ans. Elle com-
mence a courir a la date ou le produit a été ache-
té pour la premiére fois par le consommateur
final. La période de garantie n'est nullement
prolongée, ni renouvelée, ni modifiée par la re-
vente ultérieure du produit, par des mesures de

réparation ou par I'échange du produit.

Cette garantie vous est cédée par votre reven-
deur. Pour faire valoir des prestations de ga-
rantie, veuillez vous adresser directement a
votre revendeur.

Pour toute question sur votre produit, veuillez
vous adresser a l'importateur Cloer national de
votre pays. Vous trouverez sur notre site Internet
http://www.cloer.de son adresse et son numé-
ro de téléphone. Vous pouvez également envo-
yer un email a I'adresse qui vous correspond:

service-fr@cloer.de

Pour faire valoir une demande de garantie, il
est impérativement nécessaire de présenter
le ticket de caisse original indiquant la date
d‘achat et I'adresse du revendeur. A défaut de
présentation de ce ticket de caisse, la réparation
est obligatoirement effectuée a titre onéreux.

La garantie ne s'exerce pas si le dommage
résulte:

d’une utilisation non conforme,

de l'usure naturelle,

d'effets extérieurs (par ex. dégats de transport,
chocs, coups, chaleur, acides, etc.),

de I'absence de détartrage *

ou de l'utilisation d'accessoires inappropriés.

La garantie s'annule si I'appareil

est utilisé a titre professionnel,

est ouvert ou modifié arbitrairement

ou si une tentative de réparation a été opérée
arbitrairement.

Aucune garantie ne s'exerce sur les consomma-
bles.

* Bouilloire / Cafetiére / Théiere



Essentiéle veiligheidsaanwijzingen
- Dit toestel is geschikt om in het huishouden en in gelijkaardige
omstandigheden te worden gebruikt, bijvoorbeeld:
- in de keuken voor medewerkers in winkels, kantoren en andere
branches;
- op landbouwdomeinen;
- door klanten in hotels, motels en andere woongelegenheden;
- in bed-and-breakfasts.
- Laat reparaties aan elektrische apparatuur van Cloer uitsluitend uit-
voeren door geautoriseerde Cloer-leveranciers of door de klanten-
dienst van Cloer in Nederlande: Appliance- Huishoud BV te Zoeter-
meer tel. 079-3634242 Ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijk
gevaar opleveren voor de gebruiker. Zij leiden tot het vervallen van
garantie—aanspraken.
ebruik het apparaat uitsluitend door aansluiting op voor huis-
houdingen gebruikelijke contactdozen. Controleer of de spanning
van het stroomnet overeenstemt met de op het typeplaatje van het
|:ﬂoparaat aangegeven netspanning.
- Het apparaat beschikt over een type stroomkabel dat indien het is
beschadigd, om gevaren te vermijden, door een geautoriseerde
Cloer-leverancier of door de klantendienst van Cloer dient te worden
vervangen.
Verwijder de netstekker uit de contactdoos
- wanneer een storing optreedt.
- wanneer het apparaat lange tijd niet wordt gebruikt.
- voor iedere reiniging.
+ Trek uitsluitend aan de stekker, nooit aan de kabel.
- Span de stroomkabel niet te strak. Bij strak spannen bestaat het ge-
vaar van omvallen van het apparaat.
Trek de stroomkabel niet over scherpe randen.
+ Gebruik de kabel niet om het apparaat te dragen en bescherm de
kabel tegen hitte (fornuis / vuur).
- Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en ouder worden gebru-
ikt wanneer ze onder toezicht staan of instructies kregen met betrek-
king tot het Vei“% ebruik van het apparaat en de daaruit voortvloei-
ende gevaren hebben begrepen.
+ Dereiniging en het onderhoud door de gebruiker mag niet door kinderen
worden uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.
- Het apparaat en de aansluitleiding moeten buiten het bereik van kin-
deren onder de 8 jaar worden gehouden.
Kinderen mogen niet met dit apparaat spelen.
Apparaten kunnen door personen met verminderde Iichameli#'ke, zin-
tuigelijke of mentale vermogens of gebrek aan ervaring en/of kennis
worden gebruikt indien ze onder toezicht staan of instructies kregen
met betrekking tot het veilig gebruik van het apparaat en de daaruit
voortvloeiende gevaren hebben begrepen.
Bescherm het apparaat tegen vocht (spattend water / regen).
Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het reinigt of opbergt.
. Eitdappgraat is niet geschikt om door een (externe) timer te worden
ediend.
- Het apparaat nooit onder stromend water reinigen of onderdompelen.
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Voorwoord

Zeer geachte klant,

Met de aankoop van het Cloer wafelijzer heeft
U gekozen voor een kwaliteitsproduct, welke
gefabriceerd is volgens de huidige stand van
de techniek. Wij wensen U veel plezier met het
nieuwe Cloer wafelijzer.

Opstellen en aansluiten

Verwijder alle verpakkingsmaterialen maar niet
het type plaatje.

Plaats het wafelijzer op een droge stroeve en
horizontale oppervlakte.

Voor het eerste gebruik

Lees eerst de gebruiksaanwijzing aandachtig
door.

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

Veiligheidsvoorschriften voor het
oublie ijzer

VAN

De wafels niet met scherpe voorwerpen (b.v.
messen, metalen vorken) uit het apparaat ne-
men. Dit kan de teflonbekleding beschadigen.
Bij apparaten met witte of lichte kunststof del
en of huizen treedt na enige tijd een verkleuring
op. Dit is niet te vermijden.

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

Ingebruikname

Plaats de contactstop in de wandcontactdoos.

A

Voordat U gaat bakken dient het apparaat ver-
warmd te worden. Dit duurt bij een gesloten
apparaat ca. 6 minuten.

OPGELET!
Pas up het apparaat wordt heet.

1. Apparaat met controlelampjes voor
werking (type 11,type 14)

Kies de middelste regelinstelling (tussen 3 en 4).
Het rode controlelampje licht op.

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

2. Apparaat met controlelampjes voor
werking (type 13 en type 16)

Kies de middelste regelinstelling (tussen 3 en 4).
Het rode controlelampje licht op.

Na enkele minuten gaat het rode controle-
lampje uit.

Bediening en gebruik
Giet het beslag

Vul met een kleine sauslepel deeg in het midden
van de onderste bakplaat. Sluit het apparaat en
druk de beide bakplaten een ogenblik goed te-
gen elkaar aan. Het vullen dient snel te geschie-
den daar de wafels anders van boven en onder
niet gelijkmatig bruin worden.

Bakken

Met de traploos instelbare regelaar kunt U de
bruiningsgraad instellen naar smaak. Kiest U
voor lichte wafels dan kiest een instelling tussen
(1 - 2), voor donkere wafels een grote (4 - 5). De
baktijd bedraagt afhankelijk van het deeg ca.
1.5 tot 3 minuten.

1. Apparaat met controlelampjes voor
werking (type 11, type 14)

Kort nadat het deeg uitdijt, gaat het groene
controlelampje uit en licht het rode controle-
lampje op.

Na het einde van de baktijd gaat het rode con-
trolelampje uit en licht het groene controle-
lampje op.

De wafel is klaar.

2. Apparaat met controlelampjes voor
werking (type 13 en type 16)

Kort nadat het deeg uitdijt, gaat het rode con-
trolelampje op.

Na het einde van de baktijd gaat het rode con-
trolelampje uit.

De wafel is klaar.

Neem de wafels direct uit het apparaat nadat de
wafel klaar is. Gebruik daarbij een houten vork.
Leg de wafels op een rooster om af te koeler.
Indien U meerdere wafels wilt bakken kunt U di-
rect weer nieuw deeg in het apparaat doen.

Schoonmaken

Verwijder voor het schoonmaken de contact-
stop uit de wandcontactdoos.

Maak het nog warme apparaat schoon met een
keukenrol.

Maak het apparaat verder schoon met een voch-
tige doek. Nooit onder water dompelen.
Gebruik geen scherpe schoonmaakmiddelen.

Tips

Door een bepaalde samenstelling van het deeg
(b.v. teveel noten, vruchten) kan de teflonbekle-
ding beschadigen. Vermijdt dus deze bestand-

delen zoveel mogelijk.

Indien een wafel mislukt dan kan dat vele oorz-



aken hebben. Onderstaand vindt U enkele tips
die U het bakken vergemakkelijkt.

Gebruik kwalitatief goed meel.

Gebruik alleen vet wat geschikt om mee te bakken.
Gelijkmatige wafels bakt U indien alle ingre-
dienten en het deeg dezelfde temperatuur heb-
ben en goed geroerd is. Gebruik lauwwarme
gesmolten boter.

Voor knapperige wafels gebruikt in plaats van
melk lauwwarm water. Melk maakt wafels zacht
en donker.

Het deeg moet stroperig zijn maar toch gem-
akkelijk van de lepel lopen. Vul genoeg deeg
in het apparaat zodat de wafelvorm volledig
gevuld is.

Indien U de wafels niet direct consumeert laat
U deze naast elkaar op rooster afkoelen. Indien
U warme wafels gaat stapelen dan worden deze
zacht.

Zachte wafels kunt U niet bewaren U dien deze
in te vriezen.

Ingevroren wafels, ontdooit in een broodroo-
ster, smaken als verse wafels.

Wafels worden door veel suiker donker.
Gebruik de hoeveelheid bakpoeder welke staat
aangegeven in het recept.

De in het recept aangegeven hoeveelheid vet
kan bij wafelijzers met teflonbekleding vermin-
derd worden. Bij zeer vetarm deeg kan het ge-
beuren dat de wafel blijft plakken. In dat geval
dient U de bakplaten in te vetten.

U kunt uw wafels met verschillende ingre-
dienten verfijnen. Probeer een geraspte noten
of amandelen, rozijnen, fijne stukjes appel, ka-
neel, anijs, aardbeien met slagroom. Met een
scheutje alcohol verfijnt U iedere wafel.

Serveer de wafel met poedersuiker of suiker of
kaneel.

Met het Cloer wafelijzer kunt U met hetzelfde
deeg knapperige of zachte wafels bakken. Voor
knapperige wafels laat U de wafels bakken tot
het rode controlelampje voor de tweede keer
uitgaat. Door de langere baktijd wordt de wa-
fel knapperig. De wafel smaakt het beste vers
gebakken en is maar beperkt houdbaar in een
bus. Voor bijzondere knapperige wafels dient U
speciaal deeg te gebruiken.

Recepten
1. Wafels José

Ingredienten:

6 eieren

1 flesje citroenaroma

1 flesje rumaroma

1 pakje bakpoeder

1 pakje vanille suiker

200 gram suiker

200 gram boter of margarine

500 gram meel

125 ml mineraalwater (met koolzuur)

Bereiding: Meel, bakpoeder, suiker roeren, bo-
ter smelten en toevoegen. Mineraalwater, citro-
enaroma en rum aroma toevoegen en als goed
mixen. De eieren in een aparte kom opkloppen
en aan het deeg toevoegen. Het deeg een uur
of meerdere uren laten staan. Is het deeg te dik
dan nog iets water toevoegen.

2. Pikante dieetwafels

Ingredienten:

250 gram speltmeel

1 theelepel bakpoeder
200 ml melk

een beetje mineraalwater
zeezout

125 gram gesmolten boter
3 eieren

50 gram geraspte kaas

2 eetlepels zonnebloempitten
2 bosjes bieslook

evt. het apparaat invetten

Bereiding: Speltmeel met het bakpoeder mi-
xen, Met melk, zout, gesmolten boter en eieren
mixen. Ca. 20 minuten laten staan. Kaas, bieslook
en zonnebloempitten toevoegen. Indien het
deeg te dik is dit met water verdunnen.

3. 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

peper

kant en klare pizzamix

Bereiding: De boter romig roeren, daarna de
eieren toevoegen. Dan afwisselend het Met
bakpoeder gemengde meel en het lauwwarme
water toevoegen en goed mixen. Gerookte
ham, appels en noten toevoegen en met toma-
ten, zout, peper, mosterd en Pizzamix op smaak
brengen. Het deeg direct gebruiken. Verande-
ringen met Champignons, kaas, olijven of augu-
rken zijn mogelijk.

Problemen / Oorzaak / Oplossing

Probleem Evt Oorzaak | Oplossing
Wafels Temperatuur | Temperatuur
worden te hoog regelaar lager
te donker ingesteld instellen
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Probleem Evt Oorzaak | Oplossing
Wafels Temperatuur | Temepra-
worden te laag tuur hoger
te licht ingesteld instellen
Deeg kleeft | Gebruik Bakplaat af
aan de bak- | van melk en toe invet-
vorm vast ten met
boter of mar-
garine (geen
olie)
Ingrediénten | Alle ingre-
hebben dienten moe-
verschillende | ten dezelfde
temperaturen | temperatuur
hebben
(Kamertem-
peratuur)
Gebruik van | Het juist vet
niet juist vet | gebruiken
Deeg komt Teveel deeg | Minder deeg
aan zijde van | gebruikt gebruiken
de bakvorm
naar buiten | Deeg word Deeg in het
aande voor- | achterste
zijde van deel van de
hetappraat | bakvorm
aangebracht | aanbrengen

Milieuvriendelijke afhandeling

Onze apparaten hebben voor het transport
uitsluitend milieuvriendelijke verpakkingen.
De verpakking kan ingeleverd worden bij het
oud papier, informeer bij uw plaatselijke Ge-
meentereiniging.

=% OPGELET!

) -;‘x Elektrische apparaten behoren

|

niet bij het huisvuil.
Elektrische apparaten bevatten waardevolle
grondstoffen. Lever het apparaat in bij uw
plaatselijke gemeentereiniging

Servicedienst

Indien het voorkomt dat uw Cloer apparaat een
defect heeft, wendt U zich dan tot Uw hande-
laar of tot de Cloer servicedienst. Telefoon. 079-
3634242.

Cloer elektrische apparaten beschikken over
de actuele EG Richtlijnen en veiligheidsvoor-
schriften.

Garantiebepalingen
Cloer verleent U, als huishoudelijk gebruiker

een gelimiteerde garantie. Bij zorgvuldig ge-
bruiken metin achtneming van de gebruiksaan-

wijzing alsmede de veiligheidsvoorschriften
verpflichten wij het apparaat zonder kosten te
repareren indien het euvel terug te voeren is op
materiaal — of fabricage fouten. De defecte com-
ponenten worden hersteld c.q. vervangen. De
vervangen onderdelen blijven eigendom van
Cloer. Verdere claims van welke aard of wijze
ook, in het bijzonder aanspraken op schadeuit-
keringen, zijn uitgesloten. Deze garantie geeft
geen rechten, de verbruiker, overeenkomstig de
geldende nationale wetten, welke betrekking
hebben op de verkoop van waren.

De garantietijd bedraagt 2 jaar en begint met
de datum waarop de gebruiker het apparaat
heeft aangeschaft. De garantietijd wordt door
latere verkoop, door reparaties of door vervan-
ging van het produkt nog verlengd nog begint
opnieuw of wordt op een andere wijze beinvlo-
ed.

Deze garantie wordt voor door uw vakhan-
delaar aan U doorgegeven. Om aanspraak
te maken op garantie, wendt U zich dan tot
uw vakhandelaar.

Bij vragen over een Cloer product wendt U zich
tot de Cloer importeur in uw land. Op onze
internet site http://www.cloer.de vindt U de
adressen en telefoonummers of zendt een E-
Mail aan:

service-nl@cloer.de

Om aanspraak te maken op garantie dient U een
koopbon te overleggen met ingevulde datum
en stempel vande vakhandelaar warbij U het
apparaat heeft gekocht. Zonder overleg van
deze koopbon wordt de reparatie berekend.

Uitgesloten van garantie en schade zijn:
ondeskundig gebruik

natuurlijke slijtage

invloeden van buiten (b.v. transportschade, sto-
ten, zuren, vallen enz...)

verkalking*

of op niet bijbehoerende onderdelen, welke ge-
bruikt zijn, zijn terug te voeren.

De garantie vervalt, wanneer het apparaat
professioneel gebruikt wordt,

geopend wird, veranderd wird of hersteld wird,
niet door een erkende vakman.

Vor gebruikte materialen wordt eveneens geen
garantie verleend.

* Waterkoker / Koffi automaat / Thee automaat



Perusluonteiset turvallisuusohjeet

- Tama sahkolaite on tarkoitettu ainoastaan yksityiskdyttoon, ei
ammattikayttoon.

- Jata Cloer-sahkolaitteiden korjaus vain valtuutettujen Cloer-kauppia-
iden tai Cloer-huoltopalvelun tehtavaksi. Epdasianmukaiset korjauk-
set saattavat aiheuttaa kdyttdjalle huomattavaa vaaraa. Lisaksi ne
saavat aikaan sen, etta takuu raukeaa.

- Kayta laitetta vain tavallisessa pistorasiassa. Varmista, etta arvokil-
peen merkitty jannite on sama kuin kayttamasi verkkovirran jannite.
+ Jos se on vaurioitunut, se on vaihdettava turvallisuuden vuoksi Cloer-
kauppiaan tai Cloer-huoltopalvelun toimesta.

- Veda verkkopistoke irti pistorasiasta,

- jos on ilmaantunut hairio.

- jos laite on pitkaan kayttamatta.

- aina ennen puhdistusta.

+ Veda virtajohto irti pitaen kiinni pistokkeestaei johdosta.

- Alé vedi johtoa liian kireille, silla laite saattaa muuten kaatua.

- Al3 veda johtoa terdvien reunojen yli.

- Al3 kanna laitetta johdosta.

+ Suojaa johto kuumuudelta (keittolevy / avotuli).

- Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden (mukaan lukien
lasten) kayttoon, jotka ovat fyysisesti, aisteiltaan tai henkisilta omi-
naisuuksiltaan rajoitteisia tai joilta puuttuu kdyttdéon tarvittava ko-
kemus ja / tai tieto, paitsi silloin kun heita valvoo toinen turvallisuu-
desta vastaava henkild tai he saavat talta henkildlta ohjeita laitteen
kayttoon.

- Lapsia on valvottava, jotta he eivat paase leikkimaan laitteella.

- Suojaa laite kosteudelta (roiskuva vesi / sade).

+ Anna laitteen jaahtya, ennen kuin puhdistat sen tai laitat sen saily-
tyspaikkaan.

- Laitetta ei ole tarkoitettu kytkentakelloksi tai ulkoiseksi ajastimeksi.

- Ala koskaan upota laitetta veteen.
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Esipuhe

Arvoisa asiakas,

Paljon iloa uudesta Cloer-vohveliraudasta. Voit
valmistaa kdden kddnteessa ystavillesi ja perhe-
ellesi vohveleita. Vohvelit valmistuvat nopeasti,
ja ne sopivat moneen tarkoitukseen, esimerkiksi
syntymapdivdjuhlille sekd iltapéivakahville tai
-teelle. Niistd nauttivat niin aikuiset kuin lapset-
kin.

Olemme keranneet kaikille herkkusuille parhaat
vohvelireseptimme.

- Kokeile ja herkuttele -
Bon Appetit! Ystavallisesti Cloer
Valmistelut

Poista kaikki pakkauksen osat ja mahdolliset tar-
rat, ei kuitenkaan arvokilpea.

Aseta vohvelirauta kuivalle, liukumattomalle ja
tasaiselle alustalle.

Ennen ensimmadista kdyttokertaa

Lue kdyttoohjeet huolellisesti ennen ensimmai-
std kayttokertaa.

Puhdista paistopinnat kostealla liinalla ennen
kuin kuumennat ne ensimmaisen kerran.
Rasvaa paistopinta ennen ensimmadistd kayt-
tokertaa, mutta muuten rasvaamista ei tarvita,
koska paistopinnoissa on tarttumisenestopin-
noite.

Jos kuitenkin kdyta Mondaminia tai maitoa, ras-
vaa laite silloin talloin, jotta vohvelit eivat palaisi
kiinni.

Ala sy6 kahta ensimmaisté vohvelia hygienisista
syista.

Turvallisuusohjeet

A

Kéyta vohvelien poistamiseen vain puisia tai
ldmmonkestavid muovivélineitd, jotta laitteen
tarttumisenestopinnoite ei naarmuuntuisi.
Laitteiden valkoiset tai vaaleat muoviosat tai
rakenteet varjdytyvat lyhyen kdyton jalkeen rus-
kehtaviksi. Tamé johtuu paistettaessa syntyvista
hoyryistd, eika sita voi valttaa.

Paistopinnat kuumenevat laitetta
kaytettdessa. Vdlta metalliosien
koskettamista. Palovamman
vaara!

Kayttoonotto ja kdytto

Kytke aluksi pistoke pistorasiaan.

A

Vohvelirautaa on lammitettava ennen vohvelien

HUOMIO:
Laite kuumenee.

paistamista, kunnes punainen merkkivalo sam-
muu ensimmaisen kerran.

1. Eri varisilla merkkivaloilla varustetut
laitteet (tyyppi 11, tyyppi 14)

Valitse sadtimen keskiasento (teho 3-4). Punai-
nen merkkivalo syttyy

Muutaman minuutin kuluttua punainen merk-
kivalo sammuu ja vihred merkkivalo syttyy.

2. Merkkivalolla varustettu laite (tyyppi 13
ja tyyppi 16)

Valitse saatimen keskiasento (teho 3-4). Punai-
nen merkkivalo syttyy

Muutaman minuutin kuluttua punainen merk-
kivalo sammuu.

Taikinan tayttaminen

Téyta pieni kauhallinen taikinaa vasemman ja
oikean alapaistopinnan takaosaan. Sulje laite ja
paina hetken aikaa yhteen. Tayta taikina nopea-
sti, koska muuten vohvelit eivat ruskistu tasaise-
sti yla- ja alapuolelta.

Paistaminen

Vohvelien paistoasteen voi sadtda portaattoma-
sti sadtimella. Valitse vaaleita vohveleita varten
pieni teho (1 - 2) ja tummia varten suuri (4 -
5).Paistoaika vaihtelee taikinan mukaan 1,5 mi-
nuutista 3 minuuttiin. Poista vohveli laitteesta
heti paistamisen jalkeen. Kdytad puuhaarukkaa.
Aseta vohvelit jadhtymaan vierekkdin uuniri-
tildlle. Jos paistat useita vohveleita, tayta uusi
taikina heti.

1. Eri varisilla merkkivaloilla varustetut
laitteet (tyyppi 11, tyyppi 14)

Vihrea merkkivalo sammuu pian taikinan anno-
stelun jalkeen. Punainen merkkivalo syttyy.

Kun paisto on paattynyt, punainen merkkivalo
sammuu ja vihred merkkivalo syttyy jalleen.
Vohveli on valmis.

2. Merkkivalolla varustettu laite (tyyppi 13
jatyyppi 16)

Pian sen jélkeen kaada taikina, merkkivalo palaa.
Kun paisto on paattynyt, punainen merkkivalo
sammuu.

Vohveli on valmis.

Puhdistaminen

Irrota pistoke pistorasiasta ennen puhdistamista.
Pyyhi vield lammin laite talouspaperilla.

Vihje: Aseta kaksi imukykyistd talouspaperiark-
kia paistinpintojen véliin ja sulje laite.

Puhdista laite kostealla liinalla, mutta &la kayta



juoksevaa vetta.
Ald kdyta terdvia puhdistusvalineitd.

Vihje

Taikinan koostumus (esim. liikaa pdhkindita, he-
delmid, hedelméhappoja tms.) voi huonontaa
tarttumisenestopinnoitteen tehoa. Védhenna
silloin tallaista ainesten maaraa.

Mikali vohveli epdonnistuu, syitd voi olla monia.
Téssd on joitakin vihjeitd, jotka helpottavat voh-
velien paistamista.

Kéyta vain laadukkaita jauhoja.

Kéyta vain paistamiseen soveltuvia rasvoja.
Vohvelit paistuvat tasaisesti, kun kaikkien ainei-
den [dmpdtila on sama ja olet sekoittanut tai-
kinan perusteellisesti. Kaytd kadenlampoista
voita.

Vohveleista tulee rapeita, kun kdytat maidon
tilalla haaleaa vettd. Maito tekee vohveleista
pehmeitd ja tummia.

Taikinan pitaisi olla sakeaa, mutta kuitenkin lusi-
kasta hyvin juoksevaa. Tayta niin paljon taikinaa,
ettd muottionaivantdynna.Kayta pientd kauhaa.
Jos et sy0 vohveleita heti, aseta ne vierekkain
paistinritildlle jadhtymaan. Lampimat vohvelit
pehmenevat, jos niitd pinoaa.

Pehmeitd vohveleita ei voi sdilyttdd, joskin ne
voi pakastaa.

Le ivdnpaahtimessa sulatetut pakastetut vohve-
lit maistuvat tuoreilta.

Runsas sokeri tummentaa vohvelit.

Kéyta vain ohjeisiin merkitty maara leivinjau-
hetta.

Ohjeiden rasvamaaria voi vahentaa, jos voh-
veliraudassa on tarttumisenestopinnoite. Jos
taikina on erittdin vaharasvaista, vohvelit voivat
tarttua yla- tai alapinnastaan kiinni laitetta ava-
ttaessa.

Talloin paistopinnat on rasvattava kevyesti.
Vohveleihin voi lisdtd monia aineksia. Kokeile
lisata hyppysellinen suolaa, jauhettua neilikkaa,
hakattuja tai raastettuja pahkingita tai mante-
leita, rusinoita, pienid omenan paloja, kanelia,
kardemummaa, anista, inkivaarijauhetta, kori-
anteria, raastettua sitruunan kuorta tai sitruuna-
mehua. Pieni maara alkoholia antaa savayksen
vohvelille. Erityisen sopivia ovat rommi, Amaret-
to tai Kirschwasser (kirsikkaviina).

Tarjoa vohvelien kera tomusokeria tai sokeria ja
kanelia. Mansikat ja kermavaahto tai lampimat
hapankirsikat ovat myds suosittuja.
Cloer-vohveliraudalla voit valmistaa samasta
taikinasta kakkumaisen pehmedn tai rapean
vohvelin. Rapeat, keksimdiset vohvelit: paista
vohveleita, kunnes merkkivalo sammuu toisen
kerran. Pidempi paistoaika tekee vohvelista ra-
pean. Se maistuu parhaalta vasta paistettuna,
mutta sdilyy rajoitetusti esimerkiksi suljetussa
purkissa. Kun haluat erityisen rapeita vohve-
leita, valitse vastaava taikina.

Resepteja
1. Josen vohvelit

Ainekset:

6 munaa

1 pullollinen sitruuna-aromia

1 pullollinen rommiaromia

1 paketti leivinjauhetta

1 paketti vaniljasokeria

200 g sokeria

200 g voita tai margariinia

500 g jauhoja

1,25 dl kivennaisvetta (hiilihapotettua)

Valmistaminen: Sekoita leivinjauhe, sokeri ja
vaniljasokeri, sulata voi tai margariini ja lisaa se-
okseen. Lisaa kivenndisvesi, sitruuna- ja rommi-
aromi, ja sekoita kaikki hyvin. Vaahdota munat
eri astiassa ja sekoita taikinaan. Anna taikinan
seistd ainakin tunnin ajan. Taikinaan voi halutes-
saan lisdtd hieman vetta.

2. Pikantit dieettivohvelit

Ainekset:

250 g hienoa
ohrajauhoa

1 tl leivinjauhetta

2 dl maitoa

hieman kivenndisvetta
merisuolaa

125 g pehmeda voita

3 munaa

50 g juustoraastetta

2 rl auringonkukan siemenia
2 nippua ruohosipulia
rasvaa laite tarvittaessa

Valmistaminen: Sekoita ohrajauhot ja leivinjau-
he. Sekoita mukaan maito, suola, voi ja munat.
Anna turvota noin 20 minuuttia. Lisaa juusto,
auringonkukan siemenet ja ruohosipuli. Jos tai-
kina on liian sakeaa, ohenna kivenndisvedella.

3. Pizzavohvelit

Ainekset:

125 g voita tai margariinia

4 munaa

125 g jauhoja

4 tl leivinjauhetta

1,25 dl haaleaa vetta

n. 100 g kinkkusuikaleita

2 hienoksi kuutioita omenaa
1 paketti saksanpahkina- tai hasselpahkina-
rouhetta

2 -3 rl tomaattipureeta
1-2tl sinappia

suolaa

pippuria

valmista pitsamaustetta
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Valmistaminen: Vatkaa voi, lisdd munat yksi-
tellen. Lisda vuorotellen jauhoja, joihin on se-
koitettu leivinjauhetta, ja haaleaa vettd. Lisaa
kinkku, omena ja pahkinat, ja mausta tomaatti-
pureella, suolalla, pippurilla ja pitsamausteella.
Paista taikina heti. Voit kdyttdd myos herkkusie-
nid, juustoa, oliiveja tai maustekurkkua.

Ongelma / syy / korjaus
Ongelma Mahdollinen | Korjaus
syy
Vohvelit Saadin Saada
paistuvat liian | sdadetty liian | lampotila pie-
tummiksi korkeaan nemmaksi
lampotilaan
Vohvelit Lampotila on | Saada
paistuvat liian | sdadetty liian | lampotila
vaaleiksi pieneksi suuremmaksi
Taikina Olet Rasvaa laite
tarttuu pa- kayttanyt silloin talldin
istopintaan Mondaminia | (kdyta voita
ja maitoa tai margarii-
nia, ei oljya)
Ainesten Kaikkien
ldmpdtilat ainesten on
eivédtole oltava sa-man
samat ldmpoisia
(huoneen-
lampoisid)
Paistorasva ei | Kayta
ole tarkoituk- | paistami-
seen sopivaa | seen sopivia
rasvoja
Taikina Taytit liikaa Taytd véhem
tarttuu pa- taikinaa man taikinaa
istopintaan
Taytit taiki- Tayta taikina
nan keskelle | paistopinnan
paistopintaa | takaosaan
tai sen etuo-
saan

Ympriston huomioiva
havittaminen

Laitteemme pakataan kuljetusta varten ympa-
riston huomioiviin pakkauksiin. Vie kartonki ja
paperi paperinkerdykseen, muovipakkaukset
hyotyjatekerdykseen.
|
Tl HUOMIO! Sihkélaitteet eivit
- = olekotitalousjatetta.
|
Séhkolaitteissa on arvokkaita raaka-aineita. Toi-
mita kdytosta poistettu laite kierratettavaksi.
Kysy lisatietoja kotikuntasi hydtyjdteneuvonna-
sta.

Asiakaspalvelu

Jos Cloer-laite vaurioituu, kaanny laitteen myy-
jan tai valtuutetun huoltoliikkeen puoleen.

Cloer-séhkolaitteet tayttavat EU:n direktiivien ja
turvallisuusmadrdysten vaatimukset.

Takuuehdot - Saksa

Cloer myontaa yksityiselle loppukayttadjalle
rajoitetun valmistajan takuun. Kun tuotetta
kasitelldadn huolellisesti ja kaytto- seka turval-
lisuusohjeita noudatetaan, kunnostamme lait-
teen kustannuksitta, mikéli kysymyksessa on
materiaali- tai valmistusvirhe. Tuote kunnosteta-
an korjaamalla tai vaihtamalla vaurioituneet
osat. Vaihdetut osat ovat Cloerin omaisuutta.
Muita vaatimuksia, erityisesti vahingonkorvaus-
vaatimuksia, ei huomioida. Tama takuu ei rajoita
kuluttajan kotimaan lainsdddantdén perustuvia
oikeuksia.

Takuuaika on 2 vuotta, ja se alkaa paivasta, jol-
loin loppukuluttaja hankki tuotteen. Mydhem-
mat puheet, korjaukset tai tuotteen vaihto eivat
jatka takuuaika, se ei ala uudelleen eikd edelld
sanottu vaikuta siihen muutenkaan.

Tuotteen myyjéd antaa takuun edelleen kulutta-
jalle. Kdanny takuuasioissa suoraan tuotteen
myyjén puoleen.

Tuotetta koskeviin kysymyksiin vastaa Cloerin
maahantuoja. Osoitteen ja puhelinnumeron
10ydét Internetsivustosta http://www.cloer.de,
tai voi lahettaa sahkopostia

service-sf@cloer.de

Takuun voimassaolo on todistettava esittamalla
alkuperdinen kuitti, jossa on pdivdys ja myyjan
osoite. Jos kuittia ei esitetd, korjauksesta lasku-
tetaan kysymatta asiakkaalta.

Takuu ei koske vaurioita, joiden syyna on
virheellinen kaytto,

normaali kuluminen,

ulkoiset vaikutukset (esim. kuljetusvauriot, kol-
hut, iskut, lampévaikutus, hapot tmv.),
puutteellinen kalikin poisto, *

tai sopimattomat lisdvarusteet.

Takuu mitatoityy, jos

laitetta kdytetdan yritystoimintaan,

laite on avattu luvattomasti,

sitd on muutettu tai sitd on yritetty korjata lu-
vattomasti.

Takuu ei koske myoskaan kulutustarvikkeita.

* vedenkeitin / kahvinkeitin / teenkeitin



Grunnleggende sikkerhetshenvisninger

- Dette elektroapparatet er utelukkende bestemt for privat bruk og
ikke for forretningsmessig bruk.

+ Du skal kun la Cloer elektroapparater bli reparert av autoriserte Cloer
fagforhandlere eller av Cloer kundeservice. Pa grunn av feilaktig re-
parasjon kan det oppsta alvorlige skader for brukeren. | tillegg bort-
faller pa grunn av dette garantien.

+ Du skal kun bruke apparatet i en vanlig stikkontakt som du har hjem-
me. Du skal kontrollere, om nettspennigen som er oppgitt pa types-
kiltet, stemmer overens med strgamnettet ditt.

+ Apparatet er utstyrt med en tilkoplingsledning montasjetype ,Y". Er
denne skadd, ma den bli byttet ut av en autorisert Cloer fagforhand-
ler eller av Cloer kundeservice for d unnga a bli utsatt for fare.

+ Du trekker kontakten for tilkoplingen til ledningsnettet ut av stik-
kontakten

- nar det oppstar en funksjonssvikt.

- nar apparatet ikke blir brukt i en lengere periode.

— for hver rengjering.

+ Du skal veere sa vennlig aldri a trekke ut kontakten med hjelp av led-
ningen, trekk kun pa kontakten.

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

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

+ Du skal ikke baere apparatet i ledningen for tilkoplingen til lednings-
nettet og vern dette mot varme (kokeplate / dpen flamme).

- Barn kjenner ikke de farene som kan oppsta i omgang med elektriske
apparater.

+ Det er ikke bestemt at apparatet blir brukt av personer (inkludert
barn) som er handi- kappet, mangler erfaring og / eller ikke har nok
kunnskap om bruken av det. Unntak er, hvis en person som er ansvar-
lig for sikkerheten, er i naeerheten og veileder om, hvordan apparatet
skal brukes.

- Barn skal vaere under oppsikt for a vaere sikker pa at de ikke leker med
apparatet.

- Du skal verne apparatet ditt mot fuktighet (sprgytevann og regn).

- Du skal la apparatet kjole helt av for du rengjer det eller stiller det
bort.

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

- Ikke senk apparatet ned i vann.
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Forord

Kjeere kunde,

vi ensker Dem lykke til med Deres nye Cloer vaf-
felautomat. | en handvending kan De skjemme
bort venner og familie med vafler. Vafler kan
lages pa veldig kort tid, og de passer til mange
anledninger, f.eks. bursdager, kaffe- og teselska-
per. En favoritt hos store og sma. For en enda
storre nytelse har vi samlet vare beste vaffe-
loppskrifter for Dem.

- lykke til med oppskriftene! -
Vel bekomme! Deres firma Cloer
Plassering

Fjern alle forpakningsdeler og eventuelle klis-
tremerker, ikke merkeplaten.

Vaffelautomaten ma plasseres pa et tort, sklisik-
kert og jevnt underlag.

For forste gangs bruk

Vennligst les bruksanvisningen oppmerksomt
for apparatet brukes for forste gang.
Stekeflatene ma rengjores med en fuktig klut for
forste gangs bruk.

Stekeflatene pensles med matfett for forste
gangs bruk. Ellers er det ikke nedvendig pa
grunn av antiheftbelegget.

OBS: Bruker De derimot potet- eller maismel el-
ler melk i raren, ma De smeore stekeflatene av og
til. Ellers setter vaflene seg fast pa stekeflatene.
Av hygieniske arsaker spises ikke de forste 2
vaflene.

Sikkerhetshenvisninger

Stekeflatene blir varme nar
apparatet er i bruk. Unnga a ta
pa metalldelene. Fare for
forbrenning!

For & ta ut vaflene ma De kun bruke tre- eller
varmebestandig plastikkbestikk for @ unnga at
antiheftebelegget odelegges.

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

Igangkjgring og bruksanvisning
Sett nettpluggen forst i stikkontakten.

OBS! Na blir

apparatet varmt.

For De kan begynne & steke vafler, ma De varme
opp vaffeljernet.

1. Apparater med bakeampel (type 11 og 14)

Du velger den midterste reguleringsstillingen
(mellom 3 og 4).

Den rgde kontrollampen lyser.

Etter noen minutter slukker den rgde kon-
trollampen og den grenne kontrollampen be-
gynner 3 lyse.

2. Apparat med kontrollampe (type 13 og 16)

Du velger den midterste reguleringsstillingen
(mellom 3 og 4).

Den rgde kontrollampen lyser.

Etter noen minutter slukker den rede kon-
trollampen.

Pafylling av reren

Hell en liten gse med deig bakerst i den nedre
venstre og heyre bakeformen. Lukk apparatet
og trykk det sammen et gyeblikk. Pafyllingen av
roren ma gjeres raskt, ellers blir vaflene oppe og
nede ikke jevnt gyllenbrune.

Steking

Ved hjelp av den trinnlgse bruningsregulatoren
kan De innstille vaflenes bruningsgrad etter
onske. @nsker De lyse vafler velger De en lav
regulatorinnstilling (1 - 2), for marke vafler vel-
ger de en hoyere innstilling (4 - 5). Avhengig av
roren er steketiden ca. 1,5 til 3 minutter.

1. Apparater med bakeampel (type 11 og 14)

Kort tid etter at man har fylt p& deigen slukker
den grgnne kontrollampen. Den rgde kon-
trollampen begynner a lyse.

Etter stekingen er avsluttet, slukker den rgde
kontrollampen og den grenne lyser igjen.
Vaffelen er ferdig.

2. Apparat med kontrollampe (type 13 og 16)

Kort tid etter at man har fylt pa deigen slukker
den rgde kontrollampen.

Etter stekingen er avsluttet, slukker den rgde
kontrollampen.

Vaffelen er ferdig.

Vennligst ta vaffelen ut av apparatet rett etter at
stekingen er avsluttet. Bruk en tregaffel.

For & avkjole dem legger De vaflene ved siden
av hverandre pé en rist.

@nsker De & steke flere vafler, ma De umiddel-
bart helle vaffelrgre inn i apparatet igjen.

Rengjgring

Demaalltid dra ut nettpluggen ferrengjeringen.
Rengjor apparatet med husholdningspapir
mens det fremdeles er varmt.

Rad: Legg to ark sugende husholdningspapir



mellom stekeflatene og brett apparatet sam-
men.

Rengjor vaffeljernet med en fuktig klut, men al-
dri under rennende vann.

De ma ikke bruke sterke rengjeringsmidler.

Rad

Enkelte reresammensetninger (f.eks. for man-
ge netter, frukt, fruktsyrer e.l.) kan medfere at
beleggets antiheftvirkning minsker. Vennligst
minsk sa mengden av slike tilsetninger.

Det kan vaere mange arsaker for at en vaffel blir
mislykket. | det fglgende avsnittet finner De
noen rad som kan lette stekingen av vafler.

Bruk kun mel av veldig god kvalitet.

Bruk kun fetter som er egnet for baking.

De far jevne vafler nar alle ingredienser har
samme temperatur og deigen rgres grundig til
en jevn masse. Bruk lunkent, smeltet smor.
@nsker de sproe vafler ma de bruke lunkent
vann i stedet for melk. Melk gjer at vaflene blir
myke og mearkere.

Roren ma veere tyktflytende, men allikevel fly-
te bra fra en skje. Hell pa s& mye rore at steke-
formen er helt full. Til dette er fint & bruke en
liten gse.

Hvis De ikke spiser vaflene med en gang, setter
De dem til avkjgling ved siden av hverandre pa
en rist. Hvis De stapler vaflene oppa hverandre
blir de myke.

Myke vafler kan ikke oppbevares, de kan i tilfelle
fryses.

Fryste vafler smaker som ferske nar de tines i en
bradrister.

Vaflene blir morkere nar de inneholder mye
sukker.

Bruk kun den mengden med bakepulver som er
angitt i oppskriftene.

Mengden fett som er oppgitt i oppskriftene kan
reduseres ved vaffelautomater med et antiheft-
belegg. Ved en rgre som inneholder veldig lite
fett, kan det hende at vaffelen henger fast oppe
eller nede nar apparatet dpnes. | sa fall ma steke-
flatene smeores litt.

De kan forfine vaflene Deres med en rekke til-
setninger. Prov Dem frem med en knivsodd salt,
malt nellik, hakkete eller malte natter eller man-
dler, rosiner, sma eplebiter, kanel, kardemomme,
anis, ingefaerpulver, malt korianderfrg, revet si-
tronskall eller sitronsaft. Med en skvett alkohol
kan De forfine enhver vaffel. Spesielt godt egnet
er rom, amaretto eller kirsebaerbrennevin.
Server vaflene med melis eller sukker og kanel.
Veldig godt er ogsa vafler med jordbaer og krem-
flote eller remme, eller varme skyggemoreller.
Med Cloer-vaffelautomat er det mulig & lage
en kakeaktig myk eller en spro vaffel av samme
rore. For sproe, kjeksaktige vafler: la vaflene ste-
ke til kontrollampen slokner for annen gang.
Den forlengete steketiden gjer vaffelen spre.

Helt ferske vafler er selvfglgelig best, men de
kan ogsa oppbevares noen dager i f.eks. en luk-
ket boks. For & lage spesielt sproe vafler bgr De
ogsa velge en passende rore.

Oppskrifter
1. Joses vafler

Ingredienser: 6 egg, 1 liten flaske sitronessens,
1 liten flaske romessens, 4 strokne ts bakepul-
ver, 2 strokne ss vaniljesukker, 200 g sukker, 200
g smer eller margarin, 500 g mel, 125 ml vann
(med kullsyre)

Tilberedning: Bland mel, bakepulver, sukker
og vaniljesukker, smelt smer eller margarin og
tilsett. Tilsett vannet, sitronessens og romessens
og rer alt til en jevn og fin masse. Visp eggene
i en egen beholder til en luftig eggedosis og
bland den med rgren. La rgren hvile i minst en
time eller lenger. Raren ma vaere tyktflytende,
men renne godt av skjeen. Hvis deigen er for
tyktflytende tilsettes evt. litt mer vann.

2. Pikante helsekost-vafler

Ingredienser: 250 g finmalt spelt, 1 ts vinstein-
bakepulver, 2 dI melk, litt vann med kullsyre,
havsalt, 125 g smeltet smor, 3 egg, 50 g revet
ost, 2 ss solsikkefrg, gresslek, Stekeflatene
smores etter behov

Tilberedning: Bland spelt og bakepulver. Rores
sammen med melk, salt, smeltet smor og egg.
La massen hvile i ca. 20 minutter. Tilsett deret-
ter ost, solsikkefrg og gresslek. Hvis rgren er for
tyktflytende tilsettes litt vann med kullsyre.

3. Pizza-vafler

Ingredienser: 125 g smer eller margarin, 4
egg, 125 g mel, V2 ts bakepulver, 125 ml lunkent
vann, ca. 100 g kokt skinke i strimler, 2 epler i
fine biter, noen ss finmalte val- eller hasselngt-
ter, 2-3 ss tomatpuré, 1-2 ss sennep, salt, pepper,
pizzakrydderblanding

Tilberedning: Pisk smgret hvitt, tilsett ett egg
om gangen. Bland mel og bakepulver og rer
det inn sammen med det lunkne vannet. Til-
sett skinke, epler og netter og smaksett med
tomatpuré, salt, pepper, sennep og pizzakryd-
derblanding. Reren ma stekes med én gang.
Prov oppskriften ogsd med sjampinjonger, ost,
oliven eller agurk.
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Problem / Arsak / Hjelp

Problem Eventuell Hjelp
arsak
Vaflene blir Tempera- Temperatur-
for morke turregulator | regulatoren
innstilt for innstilles
hoyt lavere
Vaflene blir Tempera- Temperatur-
for lyse turregulator | regulatoren
innstilt for innstilles
lavt hoyere
Roren setter | Bruk av Smgr appa-
seg fasti potet- eller ratet av og
bakeformen | maismelog | til (smer eller
melk margarin,
ikke olje)
Ingredien- Alle ingre-
sene har dienser ma ha
forskjellige den samme
temperaturer | temperaturen
(romtempe-
ratur)
Bruk av bake- | Bruk egnete
fett som ikke | bakefetter
er egnet
Reren eser Detble helt pa | Hell i mindre

ut pa sidene | for mye rore rore

Reren ble helt | Rgren helles

pa i midten i bakerst i
eller foran i bakeflaten
bakeformen

Miljevennlig avfallshandtering

Alle vare apparaters transportforpakninger er
miljevennlige. Kartonger og papir leverer De til
papirinnsamlingen. Plastforpakninger ma De le-
vere pa godkjent mottak.

F =
=] OBS! Elektriske apparater ma ikke
..)- . kastes i husholdningsavfallet.
—

Elektriske apparater inneholder verdifulle ra-
stoffer. Ogsa det utbrukte apparatet ma leveres
til godkjent mottak for resirkulering. Informas-
jon om avfallshandtering far De hos Deres
lokale miljgstasjon.

Kundeservice

Skulle det en gang skje at Deres Cloer-apparat
har en skade, ber vi Dem vennligst henvende
Dem til Deres Cloer-forhandler eller til Cloer-
fabrikkundeservice.

Cloer elektriske apparater produseres i henhold til
de aktuelle EU-direktiver og sikkerhetsforskrifter.

Garantibetingelser

Cloer gir Dem, som privat sluttforbruker, en
begrenset produsentgaranti. Hvis De be-
handler apparatet ngye og felger bruksanvis-
ningen og sikkerhetshenvisningene, forplikter
vi oss til a reparere apparatet gratis, sa fremt det
dreier seg om material- eller produksjons-feil.
Istandsettelsen gjeres enten ved a reparere el-
ler erstatte de odelagte komponentene. Delene
som skiftes ut blir firma Cloer’s eiendom. Ytter-
ligere krav, uansett av hvilken art, spesielt ska-
deerstatningskrav, utelukkes. Denne garantien
innskrenker ingen rettigheter som forbrukere
har med hensyn til salg av varer i henhold til de
gyldige nasjonale lovene.

Garantien gjelder i 2 ar og begynner med den
datoen produktet ble kjept av sluttforbrukeren
for forste gang. Garantifristen forlenges ikke ved
senere videresalg, reparasjoner eller ved a bytte
produktet. Garantifristen begynner heller ikke
pa nytt eller influeres pa annen mate.

Denne garantiseddelen far De utlevert av
Deres forhandler. For & gjore krav i henhold til
garantien, ber vi Dem vennligst henvende
Dem direkte til Deres forhandler.

For spersmal vedrgrende Deres Produkt, ber vi
Dem vennligst kontakte den nasjonale Cloer-
importer i Deres land. Pa var internettside
http://www.cloer.de finner De adresse og tele-
fonnummer, eller De kan se de en e-post til

service-no@cloer.de

Som bevis for at De har krav pa garantien ma
det fremvises den originale kjgpskvitteringen
pafert kjopsdatoen og forhandleradressen.
Uten denne kvitteringen utferes reparasjonen
mot faktura og utena varsle pa forhand om fak-
tureringen.

Unntatt fra garantien er skader som kan til-
bakefores til

feil bruk,

vanlig bruk eller slitasje,

ytre pavirkning (f.eks. transportskader, stot, slag,
varmepavirkning, syrer e.l.),

manglende avkalking, *

eller uegnet tilbeher.

Garantien faller bort nar apparatet

brukes profesjonelt,

apnes eller endres uten tillatelse,

eller ved a foreta uautoriserte reparasjoner.
Garantien gjelder heller ikke for forbruksmate-
rial.

*Vannkoker / Kaffeautomat / Teautomat



Principiella sakerhetsinstruktioner

- Denna dggkokare far endast anvandas forprivat bruk, alltsa inte for
kommersiella andamal.

- Cloer aggkokaren far endast repareras av en auktoriserad Cloer-ater-
forsaljare eller av Cloer-kundservicen. Om daggkokaren repareras pa
ej fackmassigt satt finns risk att den som anvander den skadas allvar-
ligt. Dessutom har du da inte langre nagon garanti.

- Anslut aggkokaren endast till konventionella eluttag i hemmet. Kon-
trollera alltid forst om natspanningen som star pa typskylten stam-
mer dverens med natspanningen hemma.

- Aggkokaren har en anslutningskabel typ ,Y*. Om den har tagit skada
pa ndgot satt maste den bytas ut av en auktoriserad Cloer-aterforsal-
jare eller av Cloer-kundservicen.

+ Dra alltid ur stickkontakten ur eluttaget

- om dggkokaren inte fungerar riktigt.

- om du inte anvander den en langre tid och.

- alltid innan du rengor aggkokaren.

- Ta alltid tag i sjalva stickkontaten och inte i kabeln nar du drar ur ka-
beln ur eluttaget.

- Se till att kabeln inte ar alltfor spand, annars fins risk att dggkokaren
faller omkull.

- Se till att kabeln inte kommer i kontakt med vassa kanter.

- Anvand kabeln aldrig for att bara aggkokaren och skydda den for var-
me (spisplattor / 6ppna lagor).

- Barn kan inte forsta riskerna med att anvanda elapparater.

- Denna daggkokare far inte anvandas av personer (inklusive barn) med
nedsatt fysisk, sensorisk eller psykisk formaga eller bristande erfaren-
het med och / eller bristande kunskap om elapparater, annat an om
det finns en person till hands som kan garantera for sakerheten och
som hjalper till med anvandningen.

- Ha barn alltid under uppsikt, sa att de inte kan borja leka med agg-
kokaren.

- Skydda aggkokaren mot fukt (stankvatten / regn).

- Lat aggkokaren alltid forst svalna helt innen du rengor eller staller
undan den.

- Denna apparat ar inte avsedd att mandvreras med tidur eller extern
timer.
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Inledning

Arade kund!
Vi 6nskar Dig mycket gladje med Din nya vaf-
felautomat fran Cloer. | en handvéndning kan
Du nu skdmma bort Dina vénner och Din egen
familj med véfflor. Det gar snabbt att tillreda
vafflor, och de passar vid manga olika tillfallen, t
ex pa fodelsedagar, kaffe- och tebjudningar. En
lackerbit for stora och sma. For att Ni ska kun-
na njuta annu mera, har vi satt ihop och skickat
med vaéra basta recept pa vafflor.

- Ha sa trevligt, nar Du provar dem —
Smaklig maltid! Din firma Cloer

Uppstalining

. Ta bort alla forpackningsdelar och eventuella
paklistrade etiketter, men ej typskylten.

. Stéll upp Din vaffelautomat pa ett torrt, glidsa-
kert och jamnt underlag.

Innan Du anvéander Din
vaffelautomat for forsta gangen

. Las uppmarksamt igenom denna bruksanvis-
ning, innan Du anvander Din vaffelautomat for
forsta gangen.

. Torka av bakytorna med en fuktig trasa, in-
nan Du vdrmer upp vaffelautomaten for forsta
gangen.

« Smorj bakytorna med fett, innan Du anvénder
automaten for allra forsta gangen, senare beho-
ver Du inte smorja med fett tack vare nonstick-
beldggningen.

. OBS: Men om man anvander majsmjol eller
mjolk i smeten, maste véffeljarnet da och da
smorjas med fett, i annat fall kan vafflorna fast-
na.

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

Sdkerhetsinstruktioner

A

« Anvénd endast bestick av tré eller varmebe-
standigt syntetmaterial for att ta upp vafflorna, i
annat fall kan nonstick-beldggningen pa vaffel-
automaten repas sonder.

. Pa apparater med vita eller ljusa delar av syn-
tetmaterial eller holjen forekommer efter kort
anvandningstid en brunaktig missfargning. Det
beror pd bakdngorna och kan tyvarr inte und-
vikas.

Bakytorna blir heta, ndr denna
apparat ar i drift. Undvik att
kommaiberoring med apparatens
metalldelar. Risk for brannskador!

Anvisningar forigangséattning och
anvandning

. Sattforst in stickproppen i eluttaget.

A\

OBS:
Nu blir vaffelautomaten varm

Innan Du boérjar med graddningen, maste vaf-
feljarnet vdarmas upp,

1. Vaffeljarn med ljussignal (typ 11/ typ 14)

Stall instéllningsknappen pa mittlaget (mellan
3 och 4).

Den réda kontrollampan tands.

Efter ndgra minuter slocknar den réda kon-
trollampan och den gréna kontrollampan tands.

2, Vaffeljarn med kontrollampa (typ 13 / typ
16)

Stall installningsknappen pa mittlaget (mellan
3 och 4).

Den réda kontrollampan tands.

Efter nagra minuter slocknar den roda kon-
trollampan.

Pafyllning av smet

Fyll en liten slev med véffelsmet i den bakre
delen av de nedre bakformarna. Stiang vaffel-
automaten och tryck ihop den ett 6gonblock.
Pafyllningen av smet maste ga fort, sa att vaf-
florna blir lika bruna pa ovansidan som pa un-
dersidan.

Graddning

Med den steglést instéllbara bryningskontrollen
kan man stélla in bryningsgraden fér vafflorna
enligt 6nskemal. Vélj en 1ag instéllning (1 - 2) for
ljusa vafflor och en hogre instéllning (4 - 5) for
morka vafflor.Graddningstiden beror pa smeten,
ca 1,5 till 3 minuter.

1. Vaffeljarn med ljussignal (typ 11/ typ 14)

Kort tid efter att du har fyllti degen slocknar den
gréna kontrollampan. Den roda kontrollampan
tands.

Nar graddningen &r avslutad slocknar den réda
kontrollampan och den gréna kontrollampan
tands igen.

Nu ar vafflan fardig.

2. Vaffeljarn med kontrollampa (typ 13 / typ
16)

Kort tid efter att du har fyllt i degend en réda
kontrollampan tands.

Nar graddningen &r avslutad slocknar den réda
kontrollampan.

Nu ar vafflan fardig.

Ta ur vafflan omedelbart ur jarnet, nér graddnin-
gen &r klar. Anvand en tragaffel till detta.

Lagg vafflorna bredvid varandra pa ett bakgal-
ler, dar de kan svalna.

Om Du vill gradda flera vafflor, bor ny smet hal-
las i jarnet direkt igen.

Rengoring

Dra alltid ur natkontakten, innan Du pabérjar
rengdringen.



Torka av den fortfarande varma véffelautomaten
med hushallspapper.

Tips: Lagg tva sugkraftiga bitar hushallspap-
per mellan bakytorna och féll ihop vaffelauto-
maten.

Rengor darefter véffeljarnet med en fuktig trasa
men inte under rinnande vatten.

Anvand inga starka rengéringsmedel.

Tips

Beroende pé en viss sammanséttning i smeten
(t ex for manga nétter, fruktbitar, fruktsyror eller
liknande) kan nonstick-verkan i beldggningen
f& mindre effekt. D& maste man minska ner
andelen av dessa ingredienser.

Skulle en vaffla misslyckas ndgon gang, kan det
bero pa manga olika saker. | den féljande delen
hittar Du nagra tips, som kan underlatta for Dig
vid vaffelgraddningen.

Anvand endast mjol av god kvalitet.

Anvand endast fett, som ar lamplig for bakning.
Jamna véfflor graddar Du, om alla ingredienser
har samma temperatur, och smeten blandas om
ordentligt. Anvand ljlummet, smélt smor.

Ta mjolk i stallet for ljummet vatten, om Du vill
ha vafflorna frasiga. Med mijolk blir vafflorna
mjuka och morkare.

Smeten bor vara tjockflytande, men d@nda kunna
héllas ur sleven. Fyll sa mycket smet i bakformen,
att den &r helt fylld. Det bésta &r att anvanda en
liten soppslev.

Lagg vafflorna bredvid varandra pa ett bakgal-
ler och lat dem svalna, om de inte ska &tas direkt
efter graddningen. Om man staplar varma vaf-
flor pa varandra, blir de mjuka.

Mjuka vafflor &r inte lampliga att spara, savida
de inte ska frysas in.

Om man tinar upp djupfrysta vafflor i en bro-
drost, smakar de som farska véfflor.

Mycket socker gor vafflorna morka.

Anvand endast den médngd bakpulver, som
anges i recepten.

Den i recepten angivna méngden fett kan
minskas, om man anvénder ett vaffeljarn med
nonstick-beldggning. Vid smet med mycket lite
fett kan det forstas handa, att vafflorna fastnar
i den Ovre eller nedre delen, nar man 6ppnar
vaffeljarnet. | sa fall maste bakytorna smorjas in
med lite fett.

Véfflorna kan piffas upp med en mangd olika
tillsatser. Prova garna med en nypa salt, malda
nejlikor, hackade eller rivna notter eller mandlar,
russin, sma appelbitar, kanel, kardemumma,
anis, ingefara, koriander, rivet citronskal eller
citronsaft. Med en skvétt alkohol blir varje vaffla
en delikatess. Sarskilt lampliga &r da rom, ama-
retto eller korsbarslikor.

Servera véfflorna garna med florsocker eller so-
cker och kanel. Uppskattade &r ocksa jordgub-
bar med vispad gradde eller varma korsbar som
tillbehor.

Med véffelautomaten fran Cloer kan Du anvén-
da samma smet till mjuka vaffelkakor och till
knapriga vafflor. For knapriga, kexliknande vaf-

flor: Gradda vafflorna, tills kontrollampan slock-
nar fér andra gangen. Det &r den léangre gradd-
ningstiden, som gor véfflorna knapriga och
krispiga. Naturligtvis smakar de bast, om de ar
nygraddade, men kan ocksa sparas en kort tid, t
ex i en sluten burk. For sérskilt knapriga vafflor
bor man ocksa anvanda en speciell smet.

Recept
1. Joses vafflor

Ingredienser: 6 4gg, nagra droppar citronarom,
nagra droppar romarom, 15 - 20 g bakpulver,
15 - 20 gr vaniljsocker, 200 g socker, 200 g smor
eller margarin, 500 g mjél, 125 ml mineralvatten
(med kolsyra).

Tillredning: Blanda samman bakpulver, socker
och vaniljsocker, smalt smor eller margarin och
ror ned det i de torra ingredienserna. Tillsatt
mineralvatten, citronarom och romarom och
blanda om ordentligt. Vispa dggen till skum i en
annan skal och blanda sedan ned dem i smeten.
Lat smeten vila en eller flera timmar. Smetens
konsistens behdver inte ge anledning att tillsat-
ta mera vatten.

2. Pikanta dietvafflor

Ingredienser: 250 g mjol av finmalet dinkelve-
te, 1 tsk bakpulver, 2 dl mjélk, lite mineralvatten,
havssalt, 125 g smalt smor, 3 dgg, 50 g riven ost,
3 msk solroskarnor, 2 knippen graslok, eventu-
ellt behover vaffeljarnet smorjas.

Tillredning: Blanda dinkelmjolet med bak-
pulvret. Ror ned mjolk, salt, smalt smor och
dggen. Lat smeten svalla under ca 20 minuter.
Tillsatt darefter solroskarnorna och grasloken.
Om smeten skulle vara for tjock, kan den spadas
med lite mineralvatten.

3. Pizza-vafflor

Ingredienser: 125 g smor eller margarin, 4 dgg,
125 g mjol, %2 tsk bakpulver, 1 v dI ljummet
vatten, ca 100 g strimlad kokt skinka, 2 dpplen
skurna i sma tarningar, 1 pase valnéts- eller has-
selnotskarnor, fint rivna, 2 - 3 msk tomatmarg,
1 - 2 tsk senap, salt, peppar, fardigblandade piz-
zakryddor.

Tillredning: R6r smoret posigt och tillsatt ag-
gen ett i taget. Blanda samman bakpulver och
mjol och ror ned blandningen i smeten omva-
xlande med det ljumma vattnet. Tillsatt sedan
skinka, dppeltdrningar och noétter och smaksatt
med tomatmarg, salt, peppar, senap och pizza-
kryddor. Gradda smeten omedelbart. Man kan
ocksa variera med champinjoner, ost, oliver eller
gurkor.
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Ongelma / syy / korjaus
Ongelma Mahdollinen | Korjaus
syy
Vafflorna blir | Temperatur- | Stéllin
for morka regulatorn regulatorn
ar for hogt pa en lagre
installd temperatur

Vafflorna blir | Temperatur- | Stéll in regu-

for ljusa regulatorn latorn pa en
ar for lagt hogre
installd temperatur
Smeten Det finns Smorj vaffel-
fastnari majsmjol automaten
bakformen. och mjolki daochda
smeten med fett (smor
eller margarin,
inte olja)

Ingredienser- | Alla ingre-

na har olika dienser maste

temperatur ha samma
temperatur
(rumstem-
peratur)

Du anvénder | Anvand
olampligt fett | lampligt fett
i véffelauto- | vid graddnin-

maten gen
Smeten Du har fyllt Hall mindre
svéller och i for mycket | smetiformen
rinnerutpd | smet
sidorna
Du har héllt | Fylli smeten
smeteniden |iden bakre
mellersta delen av
eller den formen

framre delen

av bakformen

Miljovanlig avfallshantering

Véra apparater forpackas fore transporten utes-
lutande i miljévénligt emballage. Lamna karton-
ger och omslagspapper till pappersinsamlingen
och plastmaterial till atervinningen.

F =
“.=7  OBS!Elektriska apparater far
)_ .L‘ inte kastas tillsammans
med hushallssopor.

Elektriska apparater innehaller vardefulla rama-
terial. Limna ocksa Din gamla kontaktgrill till en
atervinningsstation, nar Du kasserar den. Infor-
mation om sophantering far Du fran kommun-
forvaltningen pa Din hemort.

Kundservice

Skulle det hdnda nagon gang, att Din Cloer-
apparat far en defekt, ber vi Dig ta kontakt med
Din aterforséljare for Cloer-apparater eller med
Cloers egen kundtjanstavdelning.

Elektriska apparater fran Cloer uppfyller EU:s ak-

tuella direktiv och sakerhetsforeskrifter.
Garantivillkor

| egenskap av privat slutkonsument far Du
en begransad tillverkningsgaranti fran Clo-
er. Vid omsorgsfull hantering och noggrant
iakttagande av var bruksanvisning liksom s&-
kerhetsinstruktionerna forpliktar vi oss, att
kostnadsfritt reparera apparaten, sa langt det
ar fraga om material- eller tillverkningsfel. Vart
atagande omfattar reparation resp ersdttning
av skadade komponenter. Utbytta delar blir da
foretaget Cloers egendom. Ytterligare krav -, oa-
vsett av vilket slag - i synnerhet skadestandskrav
ar uteslutna. Denna garanti reducerar inga réatti-
gheter, som konsumenter i fraga om forsaljning
av varor har enligt gallande nationella lagar.

Garantitiden ar 2 ar och boérjar samma datum,
som produkten for forsta gangen kops av en
slutkonsument. Vid senare vidareforsaljning,
reparationsatgarder eller byte av produkten blir
garantitiden varken forldangd eller borjar 16pa
fran borjan igen eller paverkas pa annat satt.
Denna garanti 6verlamnas fran Din fackhand-
lare till Dig. For att komma i atnjutande av ga-
rantiatgarder ber vi Dig ta kontakt direkt med
Din fackhandlare.

Vid fragor angdende produkten ber vi Dig ta
kontakt med den nationella importéren av Clo-
er-produkter i Ditt hemland. Pa var internetsida
http://www.cloer.de. Hittar Du var adress och
telefonnummer. | annat fall kan Du skicka ett
E-mail till

service-se@cloer.de

For att kunna gora géllande garantikrav maste
inkopskvittot med inkopsdatum och aterfor-
sdljarens adress kunna visas uppi original. Utan
detta inkopskvitto utférs inga reparationer utan
kostnadspliktig forfragan.

Undantagna fran denna garanti ar skador, som
kan héarledas fran

felaktig anvéndning,

naturlig nétning resp slitage, yttre

inverkan (t ex transportskador, stétar, slag, var-
mepaverkan, syror eller liknande),

bristande avkalkning, *

eller olampliga tillbehor.

Garantin forlorar sin giltighet, om apparaten
anvands yrkesmadssigt,

oppnas eller @ndras utan behdérighet,

eller vid reparationsforsok av icke, auktoriserade
personer.

Vi lamnar heller ingen garanti pa férbruknings-
material.

*Vattenkokare / Kaffebryggare / Tebryggare



Grundlaeggende sikkerhedsoplysninger

+ Dette el-apparat er udelukkende beregnet til privat brug og ikke til
erhvervsmaessig anvendelse.

- Fa kun el-apparater fra Cloer repareret hos autoriserede Cloerfor-
handlere eller af Cloers egen serviceafdeling. Pa grund af uautorise-
rede reparationer kan der opsta betydelige farer for brugeren. Desu-
den bortfalder garantien.

- Apparatet ma kun benyttes i forbindelse med almindelige stikkon-
takter. Kontroller, om den pa typeskiltet angivne netspaending svarer
til den lokale netspaending.

- Apparatet er forsynet med en tilslutningsledning af typen ,Y*. Hvis
denne er beskadiget, skal den skiftes af en autoriseret Cloer forhand-
ler eller af Cloers kundeservice, for at undga farer.

« Treek netstikket ud af stikkontakten,

- hvis apparatet er defekt.

- hvis apparatet ikke benyttes i leengere tid.

— for al rengering.

+ Traek kun i stikket, aldrig i ledningen.

- Ledningen ma ikke strammes for meget, da der ellers er fare for, at
apparatet veaelter.

- Ledningen ma ikke traekkes hen over skarpe kanter.

- Benytikke ledningen til at baere apparatet i og beskyt den mod varme
(kogeplade / dben flamme).

- Barn kan ikke erkende de farer, som kan opsta i forbindelse med elek-
triske apparater.

- Dette apparat er ikke beregnet til at blive benyttet af folk (inklusi-
ve bgrn), med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring og / eller manglende viden, medmindre de er
under opsyn af en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed eller
forinden af denne person er blevet instrueret i apparatets brug.

- Born skal vaere under opsyn, for at vaere sikker pa at de ikke leger
med apparatet.

- Beskyt apparatet mod fugt (vandsteenk/regn).

- Lad apparatet kgle helt af, for du renger det eller pakker det ned.

- Dette apparat er ikke konstrueret med henblik pa betjening via et
teend og sluk-ur eller en eks-tern timer.
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Forord

Keere kunde

Vi gnsker dig god forngjelse med din nye Clo-
er Vaffelautomat. | en handevending kan du
forkaele venner og familie med belgiske vafler.
Belgiske vafler er hurtige at lave og passer til
mange anledninger, f.eks. til fadselsdage, kaffe-
og teselskaber. En nydelse for store og sma.

For at gore nydelsen endnu sterre har vi samlet
vores bedste vaffelopskrifter til dig.

- God forngjelse med din afprevning af dem -

Velbekomme! Firma Cloer
Opstilling

Fjern al emballage og alle etiketter, men ikke
typeskiltet.

Opstil vaffelautomaten pa et tort, skridsikkert
og plant underlag.

Inden den forste brug

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt igen-
nem, inden du bruger apparatet forste gang.
Renger bagefladerne med en fugtig klud inden
den forste opvarmning.

Smer bagefladerne ind, for du bruger dem forste
gang, ellers skal du ikke taenke pa smering tak-
ket veere slip-let-belaegningen.

Vigtigt! Hvis du alligevel bruger Mondamin el-
ler meelk, skal du af og til smegre apparatet, sa
vaflerne ikke bager sig fast.

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

Sikkerhedsanvisninger

A

Brug kun treebestik eller varmebestandigt plast-
bestik til at tage vaflerne af med, s& apparatets
slip-let-beleegning ikke bliver ridset.

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

Apparatets bageflader bliver
varme ved brugen. Undga at
bergre metaldelene. Fare for at
blive forbraendt!

Ibrugtagning og anvisninger
vedrgrende brugen

Seet forst netstikket i stikkontakten

A\

Vaffeljernet skal opvarmes, inden du begynder
at bage vafler.

VIGTIGT!
Nu bliver apparatet varmt.

1. Apparater med signallamper (type 11 og
14)

Veelg den midterste termostatindstilling (mel-
lem 3 og 4).

Den rgde kontrollampe lyser.

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

2. Apparat med kontrollampe (type 13 og
16)

Veelg den midterste termostatindstilling (mel-
lem 3 og 4).

Den rgde kontrollampe lyser.

Efter fa minutter gar den rgde kontrollampe ud.

Ifyldning af dejen

Fyld en lille gseskefuld dej i den bageste del af
den nederste bageform. Luk apparatet, og tryk
det sammen et gjeblik. Ifyldningen skal foregd i
rask tempo, da vaflerne ellers ikke bliver jeevnt
brune oppe og nede.

Bagning

Du kan indstille vaflernes bruningsgrad efter
onske med den trinlgst indstillelige brunings-
regulator. Vaelg en mindre indstilling af regula-
toren (1 - 2) for lyse vafler, en hgjere indstilling
(4 - 5) for merke vafler. Bagetiden udger afhaen-
gigt af dejen ca. 1,5 til 3 minutter.

1. Apparater med signallamper (type 11 og
14)

Kort efter pafyldning af dejen gar den grenne
kontrollampe ud. Den rade kontrollampe lyser.
Nér bagningen er feaerdig, gar den rede kon-
trollampe ud, og den grgnne lyser igen.

Vaflen er feerdig.

2. Apparat med kontrollampe (type 13 og
16)

Kort efter pafyldning af dejen gér den rede kon-
trollampe lyser.

Nar bagningen er ferdig, gar den rede kon-
trollampe ud.

Vaflen er feerdig.

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

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

Fyld straks ny dej i, hvis du vil bage flere vafler.

Renggring

Traek altid stikket ud af stikkontakten inden ren-
goring.

Renger det endnu varme apparat med et stykke
keokkenrulle.



* Tip:Laegtostykker sugende kokkenrulle mellem
bagefladerne, og luk apparatet.

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

* Brug ikke steerke renggringsmidler.

Tips

Ved en bestemt dejsammensatning (f.eks. for
mange ngdder, frugter, frugtsyrer og lign.) kan
slip-let-belaegningens virkning aftage. Saet an-
delen af sadanne bestanddele ned.

Hvis en vaffel en enkelt gang skulle mislykkes, sa
kan der veere mange grunde til det. | folgende
afsnit finder du nogle tips, som kan gere det
lettere at bage vafler.

* Brug kun forsteklasses mel.

Anvend kun fedtstoffer, som egner sig til ba-
gning.

Dufar ensartede vafler, hvis alle ingredienser har
samme temperatur, og dejen er rort grundigt
sammen. Brug lunkent, smeltet smor.

* Brug lunkent vand i stedet for maelk for at fa
knasende vafler. Mzelk ger vafler blade og meor-
kere.

Dejen skal veere tyktflydende, men alligevel
flyde let fra skeen. Fyld s& meget dej i, at bage-
formen er helt fyldt. Det ideelle redskab til ifyld-
ningen er en lille gseske.

Hvis vaflerne ikke skal spises med det samme, sa
leeg dem ved siden af hinanden pa en bagerist.
Hvis du stabler varme vafler, bliver de blade.

* Blade vafler egner sig ikke til opbevaring, med-
mindre de bliver frosset ned.

* Frosne vafler, som tges op i toasteren, smager
som friske vafler.

* Vafler bliver merkere, hvis der anvendes meget
sukker.

* Brug kun den mangde bagepulver, som ops-
kriften angiver.

* De fedtmangder, som opskrifterne angiver, kan
reduceres, hvor der er tale om vaffelautomater
med slip-let-beleegning. Ved meget fedtfattig
dej kan det dog forekomme, at vaflerne haenger
fast for oven eller for neden, nar apparatet ab-
nes. | sé fald skal bagefladerne smeres let.

* Du kan forfine dine vafler med mange forskel-
lige ingredienser. Prov en gang med en
knivspids salt, stedt nellike, hakkede eller revne
nedder eller mandler, fine aeblestykker, kanel,
kardemomme, anis, ingefaerpulver, koriander,
revet citronskal eller citronsaft. En sjat spiritus
vil ogsa forfine enhver vaffel. Rom, amaretto el-
ler kirsebaervin er saerdeles velegnet.

* Server vaflerne med puddersukker eller sukker
og kanel. Jordbzer med fledeskum eller varm
kirsebaersovs som tilbehar er simpelthen sagen.
Med Cloer vaffelautomaten kan du med samme
dej lave en kageagtig bled eller en knasende
sprad vaffel. For knasende kiksagtige vafler: lad
vaflerne bage, til kontrollampen slukker 2. gang.

Med den laengere bagetid bliver vaflerne for al-
vor sprgde. De smager naturligvis bedst frisk-
bagt, men kan opbevares i begraenset tid, f.eks.
i en lukket dase. For szerligt sprede vafler ber du
valge en passende dej.

Opskrifter
1. Joses vafler

Ingredienser: 6 &g, 1 lille flaske citronaroma,
1 lille flaske romaroma, 1 lille pakke bagepulver,
1 lille pakke vaniljesukker, 200 g sukker, 200 g
smor eller margarine, 500 g mel, 125 ml mine-
ralvand (med kulsyre)

Tilberedning: Bland mel, bagepulver, sukker
og vaniljesukker, smelt smor eller margarine, og
tilseet det. Tilseet mineralvand, citronaroma og
romaroma, og rer det hele godt sammen. Pisk
2ggene i en separat beholder, indtil de skum-
mer, og rer dem i dejen. Lad dejen hvile en time
eller mere. Dejen skal veere tyktflydende, men
alligevel flyde let fra skeen. Hvis den ikke ger
det, skal der tilsaettes mere vand.

2. Pikante dizetvafler

Ingredienser: 250 g speltmel, fintmalet, 1 teske-
fuld bagepulver, 0,2 | maelk, noget mineralvand,
havsalt, 125 g smeltet smear, 3 ag, 50 g revet
ost, 2 spiseskefulde solsikkekerne, 2 bdt. purlag,
smer evt. apparatet.

Tilberedning: Bland speltmel med bagepul-
veret. Ror maelk, smeltet smgr og eeg sammen,
lad det hvile ca. 20 minutter. Tilszet ost, solsikke-
kerne og purleg. Hvis dejen er for tyk, fortynd
med mineralvand.

3. Pizza-vafler

Ingredienser: 125 g smor eller margarine, 4 &g,
125 g mel, ¥z teskefuld bagepulver, 125 ml lunk-
ent vand, ca. 100 g kogt skinke skaret i strimler,
2 a®bler skaret i fine tern, 1 lille pakke valngd-
de- eller hasselngddekerner fint revet, 2 - 3 spis-
eskefuld tomatpuré, 1 - 2 teskefuld sennep, salt,
peber, feerdig pizzakrydderiblanding.

Tilberedning: Ror smorret bladt, tilseet zeggene
efter hinanden. Rer skiftevis det med mel blan-
dede bagepulver og det lunkne vand i. Tilsaet
skinke, aeble og nedder og smag til med toma-
tpuré, salt, peber og pizzablanding. Bag dejen
med det samme. Prov eventuelt variationer
med champignon, ost, oliven eller agurker.
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Problem / Arsag / Afhjeelpning

Problem Eventuelle Afhjeelpning
arsager
Vaflerne Temperatur- | Indstil
bliver for regulatoren | tempe-ratur-
meorke er indstillet regulato-
for hojt ren lavere
Vaflerne Temperatur- | Indstil
bliver for regulatoren | tempe-
lyse er indstillet raturregula-
for lavt toren hgjere
Dej kleeber Anvendelse | Smer af og
fast til bage- | af Monda- til apparatet
formen min og meaelk | (smer eller
margarine,
ingen olie)
Ingredienser | Alle ingre-
har forskel- dienser skal
lige tempe- | have samme
raturer temperatur
(rumtempe-
ratur)
Anvendelse | Anvend
af uegnet egnede
bagefedtstof | fedtstoffer til
bagning
Dejlgber ud | Der ifyldes Ifyld mindre
over siderne | for meget dej
dej
Dejen blev Ifyld dejen i
ifyldtiidten | den bageste
elleriden del af bage-
forreste del fladen
af bagefladen

Miljovenlig bortskaffelse

Vi anvender udelukkende miljgvenlig emballa-
ge til vores apparater i forbindelse med trans-
port. Karton og papir ber afleveres til et returpa-
pirfirma, og plastemballage ber afleveres pa en
genbrugsstation.

a=o  VIGTIGT!

\‘k'; Elapparater ma ikke smides
) ud med almindeligt
mmmm husholdningsaffald.
Elapparater indeholder vaerdifulde rastoffer.
Gamle apparater skal afleveres pa den kommu-
nale genbrugsstation. Kontakt kommunen for
at fa naermere oplysninger.

Kundeservice

Hvis det sker, at dit Cloer-apparat far en fejl el-

ler en skade, sa kontakt din Cloer-forhandler
eller Cloer’s kundeservice. Elapparater fra Cloer
opfylder geeldende EF-direktiver og sikkerheds-
forskrifter.

Garantibetingelser

Cloer yder dig som privat slutforbruger en be-
graenset producentgaranti. Hvis produktet be-
handles omhyggeligt, og brugsanvisningen og
sikkerhedsanvisningerne over-holdes, forpligter
vi os til at udbedre produktet uden beregning,
for sa vidt der er tale om materiale- eller frem-
stillingsfejl. Udbedring sker gennem reparation
eller udskiftning af de beskadigede komponen-
ter. Udskiftede dele er Cloers ejendom. Yder-
ligerekrav, uanset af hvilken type, i seerdeleshed
erstatningskrav er udelukket. Denne garanti
forringer ingen rettigheder, som forbrugere har
i forbinde se med salg af varer i henhold til de til
en ver tid geeldende nationale love.

Garantien lgber i 2 ar og begynder at Igbe
den dag, produktet blev kebt af en slutforbru-
ger forste gang. Garantiperioden hverken for-
leenges eller begynder forfra eller pavirkes pa
anden made ved et senere videresalg, som fol-
ge af reparation eller som folge af udskiftning
af produktet.

Denne garanti udleveres til dig af din forhand-
ler. For at gere brug af garantien skal du hen-
vende dig direkte til din forhandler. Hvis du
har spergsmal til produktet, skal du henvende
dig til Cloer-importeren i dit land. Pa vores
websted pa adressen http://www.cloer.de fin-
der du adresse og telefonnummer. Du kan ogsa
sende os en e-mail

service-dk@cloer.de

For at dokumentere garantikravet skal der altid
fremlaegges et kebsbevis med kgbsdato og
forhandleradresse i original. Uden dette kebs-
bevis foretages reparationen uden videre efter
beregning.

Undtaget fra garantien er skader, som skyldes
ukorrekt brug,

naturligt slid,

udvendige pavirkninger (f.eks. transportskader,
stad, slag, varmepavirkning, syrer m.m),
manglende afkalkning, *

eller uegnet tilbeher.

Garantien bortfalder, hvis produktet

er blevet anvendt erhvervsmaessigt,

er blevet dbnet uautoriseret, eendret

eller fors@gt repareret uautoriseret.
Forbrugsmaterialer er heller ikke omfattet af
garantien.

*Vandkoger / Kaffemaskine / Temaskine



Indicazioni di sicurezza fondamentali

Questo apparecchio elettrico € destinato esclusivamente all’'uso
domestico e non all'uso commerciale.

Fate esequire le riparazioni degli apparecchi Cloer soltanto da riven-
ditori specializzati Cloer o dal servizio assistenza clientela Cloer. Attra-
verso riparazioni non appropriate possono sorgere pericoli rilevanti
per 'utilizzatore. Inoltre si estingue il diritto di garanzia.

Fate funzionare I'apparecchio solo nelle prese di normale uso dome-
stico. Controllate se la tensione di rete riportata sulla targhetta corri-
sponde alla Vostra rete elettrica.

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

Stacchi la spina dalla presa,

- se emerge un guasto.

- se I'apparecchio non viene usato per lungo tempo.

- prima di ogni pulizia.

Tirate per favore solo dalla spina, mai dal cavo.

Non tendete troppo il cavo d'alimentazione, altrimenti si corre il peri-
colo che I'apparecchio si capovolga.

Non tirate il cavo conduttore su angoli acuminati.

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

| bambini non riconoscono i pericoli che possono sorgere usando
apparecchi elettrici.

Questo apparecchio non e destinato a essere usato da persone (in-
clusi i bambini) con capacita fisiche, sensoriali o psichiche limitate,
oppure con scarsa esperienza e / 0 con scarsa conoscenza, a meno
che essi non vengano sorvegliati da una persona responsabile per
la loro sicurezza, o ricevuto da questa le istruzioni per l'utilizzo
dell'apparecchio.

| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non si metta-
no a giocare con |'apparecchio.

Proteggete il Vostro apparecchio dall’'umidita (spruzzi d’acqua / pi-
oggia).

Fate raffreddare I'apparecchio, prima di pulirlo o di conservarlo.
Questo apparecchio non & destinato ad essere comandato attraverso
un orologio temporizzatore o un timer esterno.

Non immergere l'unita in acqua o in altri liquidi.
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Prefazione

Gentilissima Cliente, gentilissimo Cliente,
Le auguriamo molta soddisfazione con la Sua
nuova macchinetta per cialde Cloer. In un atti-
mo puo viziare amici e famiglia con le cialde. Le
cialde si preparano in fretta e si adattano a mol-
te occasioni, ad es. compleanni e pomeriggi di
caffé e té. Una gioia per grandi e bambini.
Per una soddisfazione ancora maggiore, ab-
biamo raccolto per Lei le nostre migliori ricette
per cialde.

- Buon divertimento -

Buon appetito! La Sua ditta Cloer
Disposizione

+ Rimuova tutte le parti dell'imballo ed eventual-
mente gli adesivi, ma non la targhetta.

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

Prima del primo utilizzo

« Prima del primo utilizzo legga con attenzione
questo manuale.

« Pulisca le superfici di cottura prima del primo
riscaldamento con un panno umido.

« Ingrassile superfici di cottura prima del primissi-
mo utilizzo, altrimenti I'ingrassamento non & ne-
cessario a causa del rivestimento anti-aderente.

+ Attenzione:Sedovesse utilizzare Mondamin (fe-
cola) o latte, ingrassare ogni tanto l'apparecchio,
cosi le cialde non si attaccano.

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

Indicazioni di sicurezza

A\

« Per estrarre le cialde utilizzi solo posate di legno
o di plastica resistente al calore, cosi il rivesti-
mento anti-aderente dell’apparecchio non vie-
ne graffiato.

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

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

Messa in funzione ed istruzioni di
utilizzo

« Inserisca prima la spina nella presa.

A

ATTENZIONE!
L'apparecchio diviene ora caldo.

Prima di poter cominciare con la cottura della
cialda, deve pre-riscaldare la piastra fino a quan-
do la spia di controllo rossa non si spegne per
la prima volta.

1. Macchina con lampada di segnalazione
per cottura (tipo 11 e tipo 14)

Scegliete la regolazione media (tra 3 e 4).

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

2. Macchinacon spia luminosa di controllo
(tipo 13 e tipo 16)

Scegliete la regolazione media (tra 3 e 4).

La spia luminosa di controllo rossa si accende.
Dopo pochi minuti si spegne la spia luminosa di
controllo rossa.

Riempire con impasto

Metta con un piccolo mestolo I'impasto nella
parte posteriore della forma inferiore. Chiuda
I'apparecchio e prema per un istante. Il proces-
so di riempimento deve avvenire rapidamente,
perché altrimenti le cialde non si scuriscono uni-
formemente sopra e sotto.

Cuocere

Con il regolatore di doratura a regolazione con-
tinua puo impostare il grado di doratura delle
cialde a piacere. Selezioni per cialde chiare
un'impostazione bassa (1 - 2), per cialde scure
una alta (4 - 5). Il tempo di cotturavadaca.1,5a
3 minuti a seconda dellimpasto.

1. Macchina con lampada di segnalazione
per cottura (tipo 11 e tipo 14)

Subito dopo aver introdotto la pasta la spia lu-
minosa di controllo verde si spegne. La spia lu-
minosa di controllo rossa si accende.

Al termine del processo di cottura si spegne la
spia luminosa di controllo rossa, e la spia lumi-
nosa di controllo verde si accende di nuovo.

Il waffel & pronto.

2. Macchinacon spia luminosa di controllo
(tipo 13 e tipo 16)

Subito dopo l'introduzione della pasta la spia
luminosa di controllo rossa si accende.

Al termine del processo di cottura la spia lumi-
nosa di controllo rossa si spegne.

Il waffel e pronto.

Tolga la cialda direttamente dopo la fine del
processo di cottura dall'apparecchio. Utilizzi a
tale scopo una forchetta di legno.

Metta le cialde a raffreddare le une accanto alle



altre su una griglia di cottura.
Se vuole cuocere pil cialde, riempia subito con
nuovo impasto.

Pulizia

Prima della pulizia stacchi sempre la spina.
Pulisca I'apparecchio ancora caldo con un pan-
no di carta.

Consiglio: Metta due pannida cucina assorbenti
tra le superfici di cottura e chiuda l'apparecchio.
Pulisca la piastra per cialde poi con un panno
umido, ma mai sotto acqua corrente.

Non utilizzi detergenti aggressivi.

Consigli

Conunadeterminatacomposizione dell'impasto
(ad es. troppe noci, frutti, acidi di frutta o altro)
l'effetto anti-aderente del rivestimento puo di-
minuire. Ridurre quindi la percentuale di questi
ingredienti.

Se la cialda non dovesse venire bene, possono
esserci varie ragioni. Nel paragrafo seguente
puo trovare alcuni consigli che Le possono faci-
litare la cottura di cialde.

Utilizzi solo farina di qualita.

Utilizzi solo grassi adatti per la cottura.

Puo cuocere cialde uniformi se tutti gli ingre-
dienti hanno la stessa temperatura e I'impasto
viene mescolato bene. Utilizzi burro tiepido,
sciolto.

Per cialde fragranti utilizzi acqua tiepida al po-
sto del latte. Il latte rende le cialde morbide e
piu scure.

Limpasto dovrebbe essere denso ma dovrebbe
anche poter scorrere bene dal cucchiaio. Met-
ta tanto impasto quanto ne serve per riempire
completamente la forma. A tale scopo e ideale
un piccolo mestolo.

Se non consuma subito le cialde, le lasci raffred-
dare le une accanto alle altre su una griglia di
cottura. Se impila cialde calde, diventano mor-
bide.

Le cialde morbide non sono adatte per essere
conservate, a meno che non vengano conge-
late.

Le cialde surgelate, scongelate nel tostapane,
hanno il gusto delle cialde fresche.

Le cialde diventano piu scure con molto zuc-
chero.

Utilizzi solo le quantita di polvere lievitante indi-
cate nelle ricette.

Le quantita di grasso indicate nelle ricette pos-
sono essere ridotte nel caso di macchinette per
cialde con rivestimento anti-aderente. In caso di
pastella molto povera di grassi puo tuttavia suc-
cedere che le cialde si attacchino sopra o sotto
all'apertura dell'apparecchio. In questo caso le
superfici di cottura devono essere leggermente
ingrassate.

+ Puo rifinire le Sue cialde con molti ingredienti.
Provi semplicemente una presa di sale, chiodi
di garofano macinati, noci o mandorle tritate o
grattugiate, uvetta, pezzettini di mela fini, can-
nella, cardamomo, anice, polvere di zenzero, co-
riandolo, buccia di limone grattugiata o succo di
limone. Con un goccio di alcool Lei rifinisce ogni
cialda. In particolare si adattano rum, Amaretto
o acqua di ciliegie.

» Serva le cialde con zucchero in polvere o zuc-
chero e cannella. A piacere si possono aggiun-
gere anche fragole con panna o ciliegie amare
calde.

» Con la macchinetta per cialde Cloer Lei puo,
dallo stesso impasto, creare una cialda morbida
tipo dolce o una fragrante. Per cialde fragranti,
biscottate: fare cuocere le cialde fino a quando
la spia di controllo non si spegne per la seconda
volta. Con il tempo piu lungo le cialde diven-
tano croccanti. Hanno un gusto naturalmente
fresco, perd sono conservabili solo a certe con-
dizioni, ad es. in un barattolo chiuso. Per cialde
particolarmente fragranti deve scegliere anche
un impasto corrispondente.

Problema / Causa / Rimedio

Problema Eventuale Rimedio
causa
Le cialde Termostato Abbassare la
diventano regolato regolazione
troppo scure | troppo alto del termo-
stato
Le cialde Termostato Aumentare la
diventano regolato regolazione
troppo chiare | troppo basso | del termo-
stato
Limpasto si Utilizzo di Ingrassare
attacca alla Mondamin I'apparecchio
forma (fecola) e ogni tanto
latte (burro o mar-
garina, non
utilizzare olio)
Gliingre- Tutti gli

dienti hanno | ingredienti
diverse tem- | devono avere

perature la stessa tem-
peratura
(temperatura
ambiente)
Utilizzo di Utilizzare
grasso per grassidi
cotturanon | cottura adatti
adeguato

41



42

Problema Eventuale Rimedio
causa
Limpasto Troppo Aggiungere
fuoriesce impasto meno impasto
dai lati
Limpasto € Riempire con

stato aggiun- | impasto la
toin centro o | parte pos-
nella parte teriore della
anteriore del- | superficie di
la superficie | cottura

di cottura

Smaltimento ecologico

I nostri apparecchi hanno per il trasporto solo
imballi ecologici. Porti i cartoni e la carta in un
centro di raccolta per la carta, gli imballi plastici
nella spazzatura di valore.

4%  ATTENZIONE!
) | Non gettare gli elettroutensili
nella spazzatura domestica.

Gli elettroutensili contengono materie prime
di valore. Porti I'apparecchio che non funziona
piu ad un centro di raccolta per il riciclaggio
riconosciuto. Puo trovare informazioni sulle pos-
sibilita di smaltimento presso il Suo Comune.

Assistenza clienti

Se il Suo apparecchio Cloer dovesse avere un
problema, si rivolga al Suo rivenditore autoriz-
zato o ad un servizio clienti aziendale Cloer.

Gli elettroutensili Cloer corrispondono alle
attuali Direttive EG ed alle attuali prescrizioni di
sicurezza.

Condizioni di garanzia

Cloer Le garantisce, in quanto cliente finale
privato, una garanzia del fabbricante limi-
tata. In caso di trattamento accurato ed osser-
vanza del manuale delle istruzioni, nonché delle
istruzioni di sicurezza ci impegniamo a riparare
I'apparecchi gratuitamente se si tratta di difetti
del materiale o di fabbricazione. La riparazione
ha luogo tramite riparazione o sostituzione dei
componenti difettosi. Le parti sostituite diven-
tano proprieta della ditta Cloer. Si escludono
ulteriori pretese, di qualsiasi tipo, in particolare
diritti al risarcimento per danni.

Questa garanzia non influisce su diritti del
consumatore secondo le leggi nazionali in vi-
gore per quanto riguarda la vendita di merci.

La durata della garanzia é di 2 anni e comincia
con la data in cui il prodotto e stato acquistato
per la prima volta dal cliente finale. La durata

della garanzia non viene prolungata da una
successivarivendita,dariparazioneosostituzione
del prodotto, né comincia di nuovo o é influ-
enzata in altro modo.

Questa Garanzia Le viene data dal Suo rivendi-
tore. Per utilizzare i servizi di garanzia, si rivolga
direttamente al Suo rivenditore.

Per domande sul Suo prodotto si rivolga
all'importatore Cloer nazionale nel Suo paese.
Sul nostro sito internet http://www.cloer.de
puo trovare indirizzo e numero di telefono o
mandi una mail a

service-it@cloer.de

Come prova della garanzia si deve presentare
uno scontrino originale con data d’acquistoe
timbro del rivenditore. Senza questo scontri-
no la riparazione o la richiesta di chiarimento
non e gratuita.

Sono esclusi dalla garanzia danni riconducibili a
utilizzo non conforme

consumo o usura naturali,

influssi esterni (ad es. danni per il trasporto, urti,
colpi, effetti del calore, acidi o altro),
decalcificazione insufficiente, *

0 accessori non adatti.

La Garanzia decade se I'apparecchio

¢ utilizzato per scopi commerciali,

& aperto o modificato senza autorizzazione

0 se viene eseguito un tentativo di riparazione
non autorizzato.

Si escludono garanzie per i componenti di con-
sumo.

* Bollitore / Macchinetta automatica per caffé /
Macchinetta automatica per the



Indicaciones fundamentales de seguridad

Este aparato eléctrico esta destinado inicamente para el uso do-
méstico y no para un uso con fines comerciales.

Las reparaciones de los aparatos eléctricos de Cloer deben ser efec-
tuadas solamente por comerciantes especializados autorizados o
por el servicio técnico de la fabrica Cloer. Reparaciones inadecuadas
pueden ocasionar peligros considerables para el usuario, teniendo
ademas por consecuencia la caducidad de la garantia.

Enchufe el aparato solamente en las cajas de enchufe usuales en las
casas. Controle si la tension de alimentacion indicada sobre la placa
indicadora de tipo corresponde con la tensién de alimentacion de su
red eléctrica.

El aparato esta equipado con una linea de alimentacion de tipo de
montaje YY" En caso de que esta linea de alimentacidon esté danada,
debe ser reemplazada usando los servicios de un comerciante espe-
cializado autorizado de Cloer o por el servicio técnico de Cloer, para
evitar peligros.

Desenchufe el aparato sacandolo de la caja de enchufe:

- si surge una perturbacion.

- sino se va a usar el aparato durante largo tiempo.

- antes de cada aseo.

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

No se debe tensar demasiado fuerte el cable de alimentacién, por-
que existe el peligro de que el aparato se vuelque.

Tenga cuidado que el cable de alimentacién no se frote contra bordes
vivos. No use el cable de alimentacion para portar el aparato y proté-
jalo contra el calor (placa eléctrica/llama libre).

Los niflos no ven los peligros que pueden surgir en el manejo de apa-
ratos eléctricos.

Este aparato no esta concebido para ser usado por personas (inclu-
ido nifnos) con facultades fisicas, sensoriales o mentales limitadas o
sin experiencia y / o sin conocimientos, a no ser que estén vigiladas
por otra persona encargada para su seguridad o que esta persona los
haya instruido sobre como utilizar este aparato.

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

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

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

Este aparato no esta previsto para ser operado por reloj temporiza-
dor o un temporizador externo.

No sumerja el aparato en agua ni en otros liquidos.
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Prefacio

Muy estimados clientes,

le deseamos mucho placer con su nueva bar-
quillera automatica Cloer. En un abrir y cerrar de
ojos Ud. podra consentir a sus amigos y a su fa-
milia con barquillos. Barquillos se preparan rapi-
damente y son adecuados para muchas oportu-
nidades, p. ej. para cumpleaiios, tardes de caféy
té. Un placer para grandes y chicos.

Para un placer ain mayor hemos preparado
para Ud. nuestras mejores recetas de barquillos.

- Mucho gusto al hacer las pruebas -

iBuen apetito!
Su empresa Cloer

Instalacion

Quite todas las partes del embalaje y eventuales
rétulos, pero no la placa de caracteristicas.
Coloque la barquillera automatica sobre una
base seca, antideslizante y plana.

Antes del primer uso

Antes del primer uso lea atentamente estas in-
strucciones.

Limpie las superficies de horneado con un pafio
hdmedo antes del primer calentamiento.

Antes del primer uso unte con grasa las super-
ficies de horneado, posteriormente ya no hace
falta engrasar debido a la superficie antiad-
herente.

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

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

Instrucciones de seguridad

Las superficies de horneado

se calientan durante el uso.
& Por favor evite un contacto con

las piezas metalicas.

iPeligro de quemaduras!

Para extraer los barquillos use solamente cubier-
tos de madera o de plastico resistente al calor a
fin de no arafar el recubrimiento antiadherente
del artefacto.

En artefactos con piezas o carcasas plasticas
blancas o claras se produce una coloracién
marrén después de un breve periodo de uso.
Esto es producido por los vahos de horneado
generados y no puede ser evitado.

Puesta en funcionamiento e
instrucciones de uso

Primeramente enchufe la clavija de red en el to-
macorriente.

ATENCION!
Ahora se calienta el aparato.

Antes de poder comenzar a hornear barquillos,
Ud. debe precalentar la plancha.

1. Aparatos con lamparas piloto (tipo 11y 14)

Ajuste el regulador en posiciéon mediana (entre
3y4).

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

2. Aparato con lampara de control (tipo 13y 16)

Ajuste el regulador en posicién mediana (entre
3y4).

La [dmpara roja de control se enciende.
Después de pocos minutos se apaga la lampara
roja de control.

Vertido de la masa

Con un pequefo cucharén vierta masa en la
parte trasera de los moldes inferiores. Cierre el
aparato y apriételo durante unos instantes. El
proceso de vertido debe ser rapido, porque de
lo contrario los barquillos no se doran uniforme-
mente arriba y abajo.

Hornear

Ud. puede ajustar a discrecion el grado de do-
rado de los barquillos con el regulador de tosta-
do sin escalonamientos. Para barquillos claros
seleccione un ajuste bajo del regulador (1 - 2),
para barquillos oscuros uno alto (4 - 5). El tiem-
po de horneado es de aprox. 1,5 a 3 minutos,
dependiendo de la masa.

1. Aparatos con lamparas piloto (tipo 11y 14)

Poco después de llenar la masa se apaga la lam-
para verde de control. La lampara roja de con-
trol se enciende.

Después de terminar el procedimiento de cocci-
6n se apaga la ldmpara roja de control y se enci-
ende de nuevo la ldmpara verde de control.

El gofre esta listo.

2. Aparato con lampara de control (tipo 13y 16)

Poco después de llenar la masa se apaga la lam-
para roja de control se enciende.

Después de terminar el procedimiento de cocci-
6n se apaga la lampara roja de control.

El gofre estd listo.

Extraiga el barquillo del aparato inmediata-
mente después de finalizar el proceso de horne-
ado. Para ello emplee un tenedor de madera.
Para dejarlos enfriar, coloque los barquillos uno



al lado del otro sobre una rejilla de horno.
Si Ud. desea hornear varios barquillos, vierta in-
mediatamente nueva masa.

Limpieza

Antes de la limpieza desenchufe siempre la cla-
vija del tomacorriente.

Limpie el aparato aun caliente con un paiio de
papel.

Consejo: Coloque dos pafos absorbentes de
papel crepé de cocina entre las superficies de
horneado y cierre el aparato.

Finalmente limpie la plancha con un pafo hu-
medo, pero jamas bajo agua corriente.

No use agentes limpiadores agresivos.

Consejos

Debido a una composicion determinada de la
masa (p.ej. demasiadas nueces, frutas, acidos
de frutas o similares) puede disminuir el efecto
antiadherente del recubrimiento. Por favor,
reduzca en este caso la cantidad de estos com-
ponentes.

Si alguna vez un barquillo no saliese bien, ello
puede deberse a muchas causas. En la siguiente
seccion Ud. encontrard algunos consejos, que le
pueden facilitar el horneado de barquillos.

Use solamente harina de buena calidad.

Use solamente grasas que sean adecuadas para
el horneado.

Ud. hornearad barquillos uniformes, si todos
los ingredientes tienen la misma temperatura
y la masa es cuidadosamente batida. Emplee
mantequilla tibia, derretida.

Para barquillos crocantes emplee agua tibia en
lugar de la leche. La leche hace los barquillos
blandos y mas oscuros.

La masa debiera ser espesa, pero al mismo
tiempo debe fluir bien de la cuchara. Vierta tan-
ta masa hasta que el molde de horneado esté
completamente lleno. Para ello es ideal un pe-
queno cucharoén.

Si Ud. no consume los barquillos inmediata-
mente, déjelos enfriar uno al lado del otro sobre
una rejilla de horno. Si Ud. apila barquillos cali-
entes, se ablandan.

Barquillos blandos no son adecuados para ser
guardados, salvo que sean congelados.
Barquillos congelados, descongelados en la to-
stadora, saben como barquillos frescos.
Barquillos oscurecen por mucho azucar.

Use solo la cantidad de polvo de hornear indica-
da en las recetas.

Las cantidades de manteca indicadas en las rece-
tas pueden ser reducidas en caso de barquilleras
con recubrimiento reductor de adherencia. En
caso de masa con muy poca grasa, puede pasar,
sin embargo, que al abrir el aparato, el barquillo
se pegue arriba o abajo. En este caso deben un-

tarse ligeramente las superficies de horneado.
Ud. puede mejorar sus barquillos con una gran
cantidad de ingredientes. Pruebe sencillamente
una pizca de sal, clavel molido, nueces o almen-
dras en trozos o ralladas, pasas de uva, peque-
fos pedazos de manzana, canela, cardamomo,
anis, polvo de jengibre, coriandro, cascara ralla-
da de limén o zumo de limén. Con un chorrito
de alcohol se mejora cualquier barquillo. Para
ello son adecuados, ron, amareto o “Kirschwas-
ser” (agua de cereza).

Sirva los barquillos con azucar impalpable o
con azucar y canela. Como acompafamiento
también son populares fresas con nata batida o
guindas calientes.

Con la barquillera Cloer Ud. puede hacer con la
misma masa un barquillo blando tipo torta o un
barquillo crocante. Para barquillos crocantes,
tipo bizcocho: dejar hornear los barquillos ha-
sta que la ldmpara de control se apague por
segunda vez. El barquillo sale crocante, debido
al tiempo de horneado mas prolongado. Por su-
puesto, el barquillo sabe mejor estando recién
horneado, pudiendo ser guardado sélo limita-
damente, p. j. en un bote o lata cerrados. Ud.
debiera seleccionar también la correspondiente
masa para barquillos especialmente crocantes.

Problema / Eventual causa / Ayuda

Problema Eventual Ayuda

causa
Barquillos Ajuste dema- | Bajar el ajuste
salen siado alto del | del regulador
demasiado regulador de | de tempera-
0SCUros temperatura | tura
Barquillos Ajuste dema- | Elevar el

salen demasi- | siado bajo del | ajuste del
ado claros regulador de | regulador de
temperatura | temperatura

Masa queda | Empleo de De vezen

pegada al Mondaminy | cuando

molde de leche engrasar

horneado el artefacto
(mantequilla
o margarina,

ningun aceite)

Ingredientes | Todos los
tienen ingredientes

diferentes deben estar
temperaturas | ala misma
temperatura
(temperatura
ambiente)
Empleo de Usar grasas
grasa de adecuadas
horneado no | parael
adecuada horneado

de horneado

45



46

Problema Eventual Ayuda
causa

Masa brota Se ha vertido | Verter

por los masa en menos

costados exceso masa
La masa ha Verter la
sidovertida [masaenla
en el medio | parte pos-
oenlaparte |teriordela
delantera de | superficie
la superficie | de horneado
de horneado

Eliminacion filoecolégica

Nuestros artefactos tienen exclusivamente
embalajes filoecoldgicos para el transporte.
Entregue cartones y papel a la recoleccion de
papel viejo, embalajes plasticos a los desechos
de valor.

=5 ;ATENCION!
) | Artefactos eléctricos no corres-
" ponden a la basura doméstica.
|
Artefactos eléctricos contienen valiosas mate-
rias primas. Por favor lleve también el artefacto
desechado al reciclaje reconocido. Su admini-
stracion municipal o urbana le informa sobre
posibilidades de eliminacion.

Servicio al cliente

Si alguna vez ocurriese que su artefacto Cloer
presentase un defecto, dirijase por favor a su
distribuidor Cloer o al taller del servicio de asi-
stencia al cliente de Cloer.

Todos los artefactos eléctricos Cloer responden
alas directivas CE y prescripciones de seguridad
actuales.

Condiciones de garantia

Cloer le proporciona a Ud. al consumidor
final privado, una garantia limitada de
fabricante. En tanto se trate de dafos de ma-
terial o de fabricacién, nos comprometemos
a poner gratuitamente en condiciones el artef-
acto, bajo la condicién de que haya sido tratado
cuidadosamente y observando las instrucciones
de uso, asi como las indicaciones de seguridad.
La puesta en condiciones se efectta por repara-
cién o bien por reemplazo de los componentes
danados. Piezas reemplazadas se convierten
en propiedad de la empresa Cloer. Quedan
excluidos otros derechos de cualquier tipo, en
especial derechos a indemnizacién por dafos y
perjuicios.

Esta garantia no merma ningun derecho que
segunlasleyesnacionalesvalidas,tenganloscon-

sumidores conrespectoalaventade mercancias.

El plazo de garantia es de 2 afos, comenzan-
do en la fecha en la que el producto haya sido
adquirido por primera vez por un consumidor
final. El plazo de garantia no se prolonga ni
comienza de nuevo ni es influenciado de otra
manera por una posterior reventa, por medidas
de reparacién o por el reemplazo del producto.
Esta garantia es transmitida a Ud. por su distri-
buidor. Para hacer valer derechos a garantia, di-
rijase directamente a su distribuidor.

En caso de consultas con respecto a su produc-
to, dirijase al importador nacional de Cloer en su
pais. En nuestra pagina de Internet http://www.
cloer.de Ud. encuentra la direccion y el nimero
de teléfono o envie un mensaje electrénico a

service-es@cloer.de

Como prueba del derecho a garantia, deberd
ser presentado imprescindiblemente el original
del comprobante de compra con la fecha de
la misma y la direccién del distribuidor. Sin
este comprobante de compra, la reparacion
sera efectuada con cargo y sin consulta previa.

Quedan exceptuados de la garantia dafos de-
bidos a

uso inapropiado,

deterioro natural o bien desgaste,

influencias exteriores (p. ej. dafios de transporte,
golpes, impactos, influencia de calor, 4cidos o
similares),

deficiente desincrustacion, *

0 por accesorios inadecuados.

La garantia caduca, si el artefacto

es usado comercialmente,

es abierto o modificado sin autorizacién,

o si ha sido efectuado un intento no autorizado
de reparacion.

Tampoco se acepta garantia por material de
consumo.

*Hervidor de agua / cafetera automatica / tetera
automatica



Orientacoes basicas de seguranca

Este aparelho eléctrico destina-se exclusivamente a utilizacao do-
méstica e ndo para a utilizacao comercial.

As reparacdes dos aparelhos eléctricos Cloer apenas devem ser efec-
tuadas por representantes autorizados Cloer ou pelo servico de assi-
sténcia ao cliente da Cloer. Por meio de repara¢des nao apropriadas
podem acarretar perigos para o utilizador. Além disso perde-se o di-
reito a garantia.

Apenas utilize o aparelho em tomadas domésticas comuns. Verifique
se a tensao de rede especificada na placa de identificacao correspon-
de a darede eléctrica.

O aparelho esta equipado com um cabo de ligacao do tipo “Y”. Se es-
tiver danificado, deve ser substituido por um representante autoriza-
do Cloer ou pelo servico de assisténcia da Cloer para evitar possiveis
perigos.

Tire a ficha de rede da tomada

- quando ocorrer alguma falha.

- quando nao utilizar o periodo por periodos prolongados.

— antes de toda limpeza.

Puxe apenas pela ficha, nunca pelo cabo.

Nao colocar o cabo de alimentacao sob tensao, pois do contrario o
aparelho pode virar.

Nao puxe o cabo de alimentacao por cima de bordas afiadas.

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

Criancas desconhecem os perigos que partem de aparelhos eléctri-
cos. (P
Este aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas (inclusive cri-
ancas), com capacidades limitadas fisicas, sensoriais ou mentais ou
gue sejam manuseadas por pessoas com falta de experiéncia e / ou
de conhecimento, a ndo ser que sejam observadas responsavel pela
sua seguranca ou dela tenham recebido instru¢ées de como utilizar
o aparelho.

Criancas devem ser observadas para assegurar que nao brinquem
com o aparelho.

Proteja seu aparelho da humidade (respingos de dgua / chuva).
Deixe o aparelho esfriar completamente antes de limpa-lo ou guar-
da-lo.

Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado com temporiza-
dores.

Nunca mergulhe o aparelho em dgua ou outros liquidos.
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Prefacio

Prezada cliente, prezado cliente,
Esperamos que usufrua do seu novo autémato
de barquilhos Cloer. A um piscar de olhos po-
derd mimar amigos e a familia com barquilhos.
Barquilhos sao preparados rapidamente e com-
binam com muitas ocasides, p. ex. aniversario,
chas e cafés. Uma delicia para todos.
Para que usufrua ainda mais, seleccionamos
para vocé as nossas melhores receitas de bar-
quilhos.

- Divirta-se! -

Bom apetite!
Sua Cloer

Montar

Remova os componentes da embalagem e
eventuais adesivos, mas ndo a placa de identi-
ficagao.

Coloque o autémato de barquilhos sobre uma
superficie seca, plana e a prova de escorregoes.

Antes da primeira utilizacao

Antes da primeira utilizacdo leia estas instrugoes
com atengao.

Limpe as superficies para assar com um pano
humido antes de aquecé-las a primeira vez.
Unte as assadeiras antes do primeiro uso, néo
havera necessidade de untar mais, por causa da
camada anti-aderente.

Atencao: Caso utilize fécula ou leite, vez ou ou-
tra untar o aparelho para que os barquilhos nao
grudem.

Os primeiros 2 barquilhos ndo devem ser ingeri-
dos por motivos de higiéne.

Instrucoes de seguranga

A

Para remover o barquilho utilize apenas talheres
de madeira ou de plastico a prova de calor, para
que a camada antiaderente do aparelho nao
seja danificada.

Em aparelhos com pegas pldsticas ou carcagas
brancas ou claras apés algum tempo de uso
tingem-se de marrom. Isto é causado pelo va-
por durante processo de assar e ndo tem como
ser evitado.

As assadeiras do aparelho ficam
quentesduranteofuncionamento.
Evite o contacto com as partes
metalicas. Perigo de queimaduras!

Coloca¢ao em funcionamento

Primeiro insira a ficha de rede na tomada.

A

ATENGAO!
Agora o aparelho esquenta.

Antes de assar os barquilhos, o aparelho deve
ser aquecido. Com o aparelho ligado este pro-
cesso leva aprox. 5 minutos.

1. Aparelhos com sinaleira (tipo 11 e tipo 14)

Seleccione a regulagao média do regulador (en-
tre3e4).

A lampada de controlo vermelha acende.

Ap6s alguns minutos a lampada vermelha de
controlo se apaga e a ldmpada verde de contro-
lo acende.

2. Aparelho com lampada de controlo (tipo
13 e tipo 16)

Seleccione a regulagao média do regulador (en-
tre3 e 4).

A lampada de controlo vermelha acende.

Ap6s alguns minutos a lampada da controlo
vermelha apaga.

Operacao
Despejo da massa

Com uma concha pequena verta massa na parte
posterior da assadeira. Feche o aparelho é aper-
te-o por alguns instantes. O processo de enchi-
mento deve ocorrer rapidamente, pois sendo os
barquilhos nao tostam homogeneamente em
cima e em baixo.

Assar

Com o regulador sem graduagdes para tostar
podera regular o grau de escurecimento dos
barquilhos. Para barquilhos mais claros selec-
cione uma regulagdo menor (1 - 2), para bar-
quilhos mais escuros uma maior (4 - 5). O tempo
para assar a massa demora aprox. 1,5 a 3 minu-
tos, dependendo da massa.

1. Aparelhos com sinaleira (tipo 11 e tipo
14)

Pouco apds despejar a massa a lampada de
controlo verde apaga. A lampada de controlo
vermelha acende.

Aofinaldotempo paraassaralampadadecontro-
lo vermelha apaga e a verde acende novamente.
O barquilho esta pronto.

2. Aparelho com lampada de controlo (tipo
13 e tipo 16)

Pouco apds despejar a massa a lampada de con-
trolo vermelha acende.

Apds finalizagdo do processo de assar a lampa-
da de controlo vermelha acende.

O barquilho esta pronto.

Retire o barquilho pouco antes da finalizacdo
do processo de assar do aparelho. Para este fim



utilize um garfo de madeira.

Coloque os barquilhos um ao lado do outro so-
bre a grade.

Se quiser assar varios barquilhos, torne a verter
massa na assadeira imediatamente.

Limpeza

Antes de limpar, retire sempre a ficha de rede.
Limpe o aparelho ainda morno com uma toalha
de papel.

Dica: Coloque dois papéis de cozinha absor-
vente entre as assadeiras e feche o aparelho.
Finalmente limpe a forma de barquilhos com
um pano humido, porém jamais debaixo de
4gua corrente.

Nao utilize produtos de limpeza fortes.

Dicas

Através de uma determinada composicdo da
massa (nozes ou frutas demais, acidos de frutas
ou similares) o efeito antiaderente pode dimi-
nuir. Diminua, se for o caso, a quantidade destes
ingredientes.

Se alguma vez um barquilho nao ficar bem, isto
pode ter diversas razdes. Abaixo vocé encontra
algumas dicas que podem facilitar a produgao
de barquilhos.

Apenas utilize farinha de boa qualidade.
Apenas utilize gorduras adequadas para assar.
Sera mais facil produzir barquilhos homogéneos
se todos os ingredientes estiverem a mesma
temperatura e a massa for bem misturada.

Use manteiga, morna, derretida.

Para barquilhos crocantes use 4gua morna ao
invés de leite. O leite torna os barquilhos moles
e mais escuros.

A massa deve ser espesso, mas ainda escorrer
bem de uma colher. Coloque tanta massa, que a
forma fique totalmente preenchida. O ideal sera
usar uma concha pequena.

Se ndo for comer os barquilhos imediatamente,
deixe-os a esfriar lado a lado sobre a grade. Se
colocar os barquilhos um sobre o outro, amole-
cem.

Barquilhos moles ndo servem para serem arma-
zenados, a ndo ser que sejam congelados.
Barquilhos congelados, quando descongelados
na torradeira, tém sabor de barquilhos frescos.
Acucar demais escurece os barquilhos.

Utilize apenas a quantidade de fermento em pé
especificada nas receitas.

As quantidades especificadas de gordura nas
receitas podem ser reduzidas nos automatos
de barquilhos com camada anti-aderente. No
entanto, se a massa nao contiver muito pouca
gordura, pode acontecer que o barquilho fique
grudada em cima ou em baixo no aparelho,
quando este for aberto. Neste caso deve-se un-
tar as assadeiras.

Vocé podera apurar o sabor de seus barquilhos
com uma série de ingredientes. Experimente

adicionar uma pitada de sal, cravos moidos,
nozes ou améndoas picadas ou raladas, uvas-
passas, pequenos pedacos de macé, canela, car-
damomo, anis, pé de gengibre, coentro, casca
ralada ou suco de limdo. Um toque de bebida
alcodlica torna especial todo barquilho. Rum,
Amareto ou licor de cerejas sdo especialmente
indicados.

Sirva os barquilhos com agticar em pé e canela.
Muitos gostam de saborea-los com morangos e
creme chantilliy ou cerejas quentes.

Com o autémato de barquilhos Cloer, com a
mesma massa vocé poderd produzir barquilhos
macios como bolo ou barquilhos crocantes. Para
barquilhos crocantes como bolachas: deixar os
barquilhos a assar até que alampada de controlo
apague a segunda vez. Assando o barquilho por
maistempo, elesetornacrocanteetortado.Claro
que fresca tem um sabor especial, mas pode ser
armazenada por tempo indeterminado, p. ex.
numa lata bem fechada. Para barquilhos espe-
cialmente crocantes deve-se escolher também
a massa correspondente.

Problema / Causa / Solucéao

Problema Eventual Solucao
Causa
Os barquil- Regula- Regular o
hos ficam dor de regulador de
escuros temperatura | temperatura
demais regulado mais baixo
muito alto
Os bar- Regulador Ajustar o
quilhos de tempe- regulador
ficam claros | raturaregu- | em tempera-
demais lado muito tura mais
baixo alta
Massa adere | Uso de Untar o
aforma fécula e leite | aparelho
devezem
quando
(manteiga
ou margari-
na, nao 6leo
de cozinha)
Ingredientes | Todos os
tém tem- ingredientes
peraturas devem estar
diferentes amesma
temperatura
Uso de utilizar
gordura gorduras
inadequada | apropriadas
para untar para untar
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Problema Eventual Solucao
Causa

Massa Foi colocada | Colocar

escapa nas massa menos

laterais demais massa
A massa foi Colocar a
colocada massa
no centro na parte
ou na parte posterior da
dianteirada | assadeira
assadeira

Eliminacao de acordo com os
principios de proteccao do meio
ambiente

Os nossos aparelhos sao embalados, para o
transporte, de forma compativel com o meio
ambiente. Deite o papel / cartdo e as embala-
gens plasticas nos respectivos contentores de
reciclagem.

«== ATENCAO!
/}| ) Os electrodomésticos nao
+ . devem ser deitados ao lixo
mmmm doméstico.

Os electrodomésticos contém matérias-primas
valiosas. Por isso, entregue também o seu apa-
relho velho a uma entidade que o encaminhe
a um circuito de reciclagem reconhecido. Infor-
macdes sobre como eliminar electrodomésticos
podem ser obtidas em qualquer Ecocentro, Jun-
ta de Freguesia ou Camara Municipal.

Servico de apoio ao cliente

Se algum dia o seu aparelho Cloer tiver um de-
feito, dirija-se por favor ao seu revendedor Cloer
ou ao servico técnico da Cloer.

Os electrodomésticos da Cloer cumprem as
Directivas da CE e normas de seguranca mais
recentes.

Garantia

A Cloer garante aos consumidores finais pri-
vados a qualidade dos seus produtos através
de uma garantia de fabricante limitada. Em
caso de manuseamento cuidadoso e seguimen-
to das instrugdes de uso assim como dos avisos
de seguranca, comprometemo-nos a reparar o
aparelho sem encargos se a eventual avaria for
consequéncia de danos de material ou de fabri-
co. A correccao do defeito é efectuada através
de reparagdo e / ou substituicdo dos compo-
nentes defeituosos. Pecas substituidas passam
a ser propriedade da firma Cloer. Excluimos
quaisquer outros direitos, nomeadamente pedi-
dos de indemnizagao.

A presente garantia nao afecta quaisquer di-
reitos detidos pelo consumidor em virtude da
legislagao nacional de cada pais em matéria da
comercializacdo de bens de consumo.

O prazo de garantia é de 2 anos e comeca a
partir da data em que o consumidor final ad-
quire pela primeira vez o produto. O prazo de
garantia ndo se prolonga ou recomeca nem
sofre qualquer modificagdo em consequéncia
da posterior venda a terceiros, reparagoes ou
substituicdo do produto.

A garantia é transmitida pelo revendedor ao
consumidor final. Se precisar de accionar a ga-
rantia, dirija-se directamente ao seu reven-
dedor.

Se tiver perguntas acerca do seu produto, con-
sulte o importador da Cloer no seu pais. Na
nossa pagina internet, http://www.cloer.de,
encontra os respectivos enderecos e nimeros
de telefone. Também pode enviar um correio
electrénico para

service-pt@cloer.de

Para documentar o direito a garantia é indis-
pensavel exibir o original do comprovativo
de compra onde consta a data da compra e o
endereco do revendedor. Sem este comprova-
tivo de compra a reparagao sera facturada ao
consumidor sem aviso prévio.

A garantia ndo cobre danos que foram causa
dos em consequéncia de

utilizacdo impropria,

desgaste natural,

efeitos externos (p. ex., danos de transporte, gol-
pe, exposicao ao calor, acidos ou semelhantes),
descalcificacao insuficiente,*

ou acessoérios inadequados.

O direito a garantia perde-se em caso de
utilizagdo para fins comerciais ou profissionais,
abertura nao autorizada,

modificacdo ou intento de reparagdo néo auto-
rizado do aparelho.

Materiais de consumo também néo sdo cober-
tospela garantia.

* Jarro eléctrico / maquina de café / maquina
de cha



Temel giivenlik uyarilari

+ Bu elektrikli cihaz sadece 6zel kullanim i¢indir, ticari kullanim icin
uygun degildir.

+ Cloer elektrikli cihazlardaki tamirleri sadece yetkili Cloer uzman
saticilarina veya Cloer fabrika misteri servisine yaptiriniz. Usuliine
uygun yapilmayan tamirlerden dolayi kullanici icin 6nemli tehlikeler
olusabilir. Ayrica bundan dolayi garanti hakkinizi da kaybetmektesi-
niz.

- Cihazi sadece evlerde bulunan normal prizlere takarak kullaniniz.
Model levhasi Uzerinde belirtilen sebeke geriliminin sizin elektrik
sebekenize uygun olup olmadigini kontrol ediniz.

- Cihaz,Y” tipi baglanti tiriindeki bir baglanti kablosuyla donatilmistir.
Bunun hasar goérmus olmasi durumunda tehlikelerin 6nlenmesi
icin yetkili bir Cloer uzman saticisi veya Cloer fabrika musteri servisi
tarafindan degistirilmesi gerekmektedir.

- Asagidaki durumlarda elektrik fisini prizden ¢ekiniz,

— bir ariza olustugunda.

— cihaz uzun sure kullanilmayacaksa.

— her temizlikten 6nce.

- Lutfen sadece fisinden tutarak prizden cekiniz, asla kablosundan cek-
meyiniz.

- Kabloyu fazla gerdirmeyiniz, aksi halde cihazin devrilmesi tehlikesi
bulunmaktadir.

- Kabloyu keskin kenarlardan gecirerek cekmeyiniz.

- Kabloyu tasimak icin kullanmayiniz ve sicakliklardan koruyunuz
(ocak / acik alev).

+ Cocuklar, elektrikli cihazlarin kullanilmasindan dolayi olusan tehlike-
leri goremezler.

+ Bu cihaz (cocuklar dahil), kisitlanmis fiziksel, duyumsal veya zihinsel
yetenekleri olan veya deneyimsiz ve / veya bilgisi olmayan sahislar
tarafindan kullanilmaya uygun degildir, ancak gtvenlikleri icin yetkili
bir sahsin gozetimi altinda kullanmalari veya bu sahislar tarafindan
cihazi nasil kullanacaklarina dair bilgi verilmesi durumu harictir.

+ Cihazla oynamamalari icin cocuklar kontrol edilmelidirler.

+ Cihazinizi nemden koruyunuz (puskuren sular / yagmur).

+ Temizlemeden veya bir dolaba kaldirmadan 6nce cihazin tamamiyla
sogumasini bekleyiniz.

+ Bu cihaz bir zamanl kumanda saati veya harici bir zamanlayiciyla
kullanilmak tzere tasarlanmamistir.

+ Bu cihazi asla suya veya diger sulu maddelere batirmayin.
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Onsoz

Saygideger miisterilerimiz,
Yeni Cloer Waffle makinenizden memnun
kalmanizi dileriz. Bu makineyle arkadaslariniz ve
aileniz icin Waffle yaparak onlari kolayca sevin-
direbilirsiniz. Waffle cok cabuk yapilabilir ve bir-
¢ok vesile icin uygundur, 6rn. dogum gunine,
kahve veya cayin yaninda. Biytk ve kiictikler
tadina doyamaz.
Daha fazla damak tadi icin en iyi Waffle tarifleri-
mizi burada sizin icin topladik.

- Denerken bol eglenceler dileriz -

Afiyet olsun! Cloer
Kurulmasi

Butliin ambalaj parcalarini ve olasi etiketleri
cikartiniz, model levhasini ¢ikartmayiniz.

Waffle makinesini kuru, kaymayan ve diiz bir
zemin Uzerine koyunuz.

ilk kullanimdan 6nce

ilk kullanimdan énce bu kilavuzu itinali bir
sekilde okuyunuz.

Kalip ylizeylerini cihaz ilk defa isitildiginda nemli
bir bezle temizleyiniz.

Kalip yuzeylerini makineyi ilk kullanimdan
once yaglayiniz, daha sonralan teflon kapla-
madan dolayl bir daha yaglamaniza gerek
kalmamaktadir.

Dikkat: Ancak nisasta veya sut kullaniyorsaniz,
Waffle'lerin yapismamasi icin cihazi arada sirada
yaglamalisiniz.

ilk 2 Waffle hijyenik nedenlerden dolayi yemeye
uygun degildir.

Giivenlik uyarilar

VAN

Waffle'leri cikartirken, cihazin teflon kaplama-
sinin ¢izilmemesi icin sadece tahta veya Isiya
dayanikli plastik cisimler kullaniniz.

Beyaz veya acik renk plastik parcalari veya gov-
deleri olan cihazlarda kisa bir kullanim siiresin-
den sonra kahverengi bir renk meydana gelir.
Bunun nedeni olusan pisirme dumanidir ve
kaginiimazdir.

Cihaz calistigi sirada kalip
yiizeyleri isinmaktadir. Liitfen
metal parcalara temastan
sakininiz. Yanik tehlikesi!

isletmeye alma

Once fisi prize takiniz.

VAN

Waffle'leri pisirmeye baslamadan 6nce, cihazin

DIKKAT!
Cihaz simdi isinmaktadir.

1sitilmasi gerekmektedir. Buislem cihaz kapaklari
kapaliyken yakl. 5 dakika stirmektedir.

1. Pisirme lambali cihazlar (Model 11 ve 14)

Orta ayar konumunu seginiz (3 ile 4 arasi).
Kirmizi kontrol lambasi yanmaktadir.

Birkag dakika sonra kirmizi kontrol lambasi sén-
mekte ve yesil kontrol lambasi yanmaktadir.

2. Kontrol lambali cihazlar (Model 13 ve 16)

Orta ayar konumunu seciniz (3 ile 4 arasi).
Kirmizi kontrol lambasi yanmaktadir.

Birkag dakika sonra kirmizi kontrol lambasi son-
mekte.

Kullanimi
Hamurun doldurulmasi

Hamuru kicik bir kepgeyle alt sol ve sag kalibin
arkakisminadokiiniiz.Cihazkapaklarinikapatiniz
ve kisa bir siire icin birbirine bastiriniz. Doldur-
ma islemi hizli gerceklesmelidir, cinku aksi hal-
de Waffle'lerin Ustl ile alti esit sekilde kizarmaz.

Pisirme

Kademesiz olarak ayarlanabilen kizartma ayar
digmesiyle Waffle'lerin  kizartma derecesini
istediginiz gibi ayarlayabilirsiniz. Az kizarmis
Waffle'ler i¢in daha distk bir ayar (1 - 2), cok
kizarmis Waffle'ler icin daha ytiksek bir ayar (4 -
5) seciniz. Pisirme stiresi hamura bagli olup, yakl.
1,5 - 3 dakikadir.

1. Pisirme lambali cihazlar (Model 11 ve 14)

Hamurun doldurulmasindan kisa bir siire sonra
yesil kontrol lambasi sonmektedir. Kirmizi kon-
trol lambasi yanmaktadir.

Pisirme isleminden sonra kirmizi kontrol lambasi
sdnmekte ve yesil lamba tekrar yanmaktadir.
Waffle'ler pismistir.

2. Kontrol lambali cihazlar (Model 13 ve 16)

Hamurun doldurulmasindan kisa bir stire kirmizi
kontrol lambasi yanmaktadir.

Pisirme isleminden sonra kirmizi kontrol lambasi
sonmekte.

Waffle'ler pismistir.

Litfen Waffle'leri pisirme isleminden hemen
sonra cihazin icinden cikartiniz. Bunun igin bir
tahta catal kullaniniz.

Sogumalari icin Waffle'leri yan yana bir 1zgara
lizerine koyunuz.

Daha fazla Waffle pisirmek istiyorsaniz, hamuru
hemen tekrar doldurunuz.



Temizleme

Temizlemeden 6nce daima elektrik fisini cekiniz.
Cihazi henuiz sicakken bir kagit havluyla temiz-
leyiniz.

Oneri: iki adet emici kagit mutfak havlusunu
kalip ylzeyleri arasina yerlestiriniz ve cihazi
kapatiniz.

Sonra Waffle makinesini nemli bir bezle temiz-
leyiniz, asla akan suyun altina tutmayiniz.

Gliglii deterjanlar kullanmayiniz.

Oneriler

Bazi hamur cesitlerinde (6rn. fazla findik, mey-
ve, meyve asitleri vb.) kaplamanin yapismama
ozelligi azalabilir. Lutfen bu durumda hamura
bu malzemelerden daha az katiniz.

Bir Waffle istediginiz gibi olmazsa, bunun ¢ok
cesitlinedenleriolabilir. Asagidaki kisimda, kolay
Waffle pisirmek i¢in bazi 6neriler bulmaktasiniz.

Sadece kaliteli un kullaniniz.

Sadecefirinda pisirmeye uygunyaglar kullaniniz.
Esit sekilde pismis Waffle'ler, butin malzeme-
ler ayni sicaklikta oldugunda ve hamur iyice
kanstirldiginda elde edilir. Soguk olmayan,
eritilmis yag kullaniniz.

Waffle'lerin ¢itir ¢itir olmasi icin, sut yerine ihk
su kullaniniz. Stt Waffle'leri yumusatir ve daha
koyu yapar.

Hamur sert kivamda olmali, ama yine de
kasiktan kolay akabilmelidir. Kalibin tamamini
dolduracak kadar hamur dokiiniz. Kigilk bir
kepce bunun icin idealdir.

Waffle'leri hemen yemeyecekseniz, sogumalari
icin yan yana bir 1zgara lzerine koyunuz. Sicak
Waffle'leri Ust tiste koyarsaniz yumusak olurlar.
Yumusak Waffle’ler muhafaza edilmek igin uy-
gun degildir, ancak dondurulmak istenmeleri
durumu harigtir.

Tost makinesinde isitilan dondurulmus Waf-
fle'lerin tadi taze gibi olur.

Waffle'ler fazla sekerden dolayi koyu olurlar.
Sadece tariflerde belirtilen miktarda kabartma
tozu kullaniniz.

Tariflerde  belirtilen yad miktarlari teflon
kaplamali Waffle makinelerinde azaltilabilir.
Ancak yagdi ¢cok az olan hamurlarda, Waffle‘lerin
cihazin acilmasi sirasinda Ust veya alt kisma
yapismasi mimkindir. Bu durumlarda kalip yu-
zeylerinin hafifce yaglanmasi gerekmektedir.
Waffle'leri cok sayida malzemeyle daha lezzetli
hazirlayabilirsiniz. icine birazcik tuz, &gttilmiis
karanfil, ufaltilmis veya rendelenmis findik veya
badem, kuru tziim, kiclik elma parcaciklari,
tarcin, kakule, anason, zencefil tozu, kisnis,
rendelenmis limon kabugu veya limon suyu ek-
lemeyi deneyiniz. Az biraz alkolle her Waffle'ye
baska bir tat verebilirsiniz. Rom, amaretto veya
kiraz rakisi bunun icin 6zellikle uygundur.
Waffle'leri pudra sekeri veya seker ve targinla

servis ediniz. Yaninda kaymakli cilek veya sicak
visne kompostosu da ¢ok sevilir.

Cloer Waffle makinesiyle ayni hamurdan hem
keke benzer yumusaklikta hem de c¢itir citir
Waffleler yapabilirsiniz. Citir ¢itir, biskivi gibi
Waffle'ler igin: Waffle'leri kontrol lamasi ikinci
defa sonene kadar pisiriniz. Daha uzun pisme
stiresinden dolayr Waffle'ler ¢itir ¢itir olur. Taze
pisirildiginde yenmesi tabii ki en lezzetlidir, an-
cak belirli bir stire icin muhafaza edilebilir de,
orn. kapagi kapatilmis bir kutu icinde. Cok ¢itir
Waffle'ler icin, buna uygun bir hamur se¢meli-
siniz.

Sorun / Nedeni / Giderilmesi

Sorun Olasi nedeni | Giderilmesi
Waffle'ler Termostat Termostati
fazla kizariyor | fazla yiiksek | daha diisuge
ayarlanmis ayarlayiniz
Waffle'ler Termostat Termostati
yeteri kadar | fazladisik | dahayiksege
kizarmiyor ayarlanmig ayarlayiniz
Hamur kaliba | Nisasta ve sut | Cihazi
yapisiyor kullanilmasi | arada sirada
yaglayiniz
(kati yag veya
margarin,
siviyag
kullanmayiniz)
Malzemelerin | Bitln
sicakliklari malzemeler
farkh ayni sicaklikta
olmalidir (oda
sicaklign)
Finnda Firinda
pisirmek pisirmeye
icin uygun uygun yaglar
olmayanyag | kullaniniz
kullaniimasi
Hamur Fazla hamur | Dahaaz
yanlardan doldurulmus | hamur
tastyor doldurunuz
Hamur kalip | Hamuru kalip
ylizeyinin yuzeyinin
ortasina veya | arka kismina
on kismina doldurunuz
doldurulmus

Cevre dostu atma

Cihazlarimiz nakliye icin sadece ¢evre dostu am-
balajlara sahiptirler. Kartonlari ve kagitlari, eski
kagit toplama unitelerine, plastik ambalajlari
degerli madde toplama Unitelerine veriniz.
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DiKKAT!
Elektro cihazlar ev ¢opiiyle
atilmamalidirlar.

AT a
\"-i.'
ok

|
Elektro cihazlar degerli hammaddeler ihtiva
ederler. Kullaniimayacak cihazi litfen kabul
edilmis bir geri donlsiim Unitesine ulastiriniz.
Atiga ayirma imkanlarina iliskin olarak yerel
belediye veya sehir idaresinden bilgi alabilirsi-
niz.

Miisteri servisi

Cloer cihazinizin bir arizasi olmasi halinde liitfen
Cloer yetkili saticiniza veya Cloer misteri servisi-
ne basvurunuz.

Cloer Elektro cihazlari glincel AT Yonetmelikleri-
ne ve glivenlik talimatlarina uygundurlar.

Garanti kosullan

Cloer size, 6zel nihai tiiketiciye, sinirl bir iire-
tici garantisi vermektedir. Kullanma talimatina
itinayla uyulmasinda ve bu talimata ve ayrica
glivenlik agiklamalarina uygun kullanimda, eger
bir malzeme veya Uretim hatasi s6z konusuysa,
cihaza Ucretsiz olarak bakim yapmayi garanti
ediyoruz. Bakim, arizali ve hasarl bilesenlerin
tamiri ya da degistirilmesiyle gerceklestirilir.
Degistirilen parcalarin mulkiyeti, Cloer sirketine
gecer. Baska hak ve talepler, hangi tlirde olursa
olsun, ozellikle tazminat talepleri, s6z konusu
olamaz.

isbu garanti, tiiketicilerin, her defasinda gecer-
li ulusal yasalar uyarinca, malin satisina iliskin
haklarini olumsuz olarak etkilemez.

Garanti stiresi 2 yildir ve Griintin ilk kez bir nihai
tuketici tarafindan iktisap edildigi tarih itibariyle
baslar. Garanti suiresi, sonradan tekrar satis, tamir
islemleri veya Urtinln degistirilmesi vasitasiyla
ne uzatilir, ne de yeniden baslatilir veya baska
sekilde etkilenir.

Bu garanti belgesi, yetkili saticiniz tarafindan
size verilir. Garanti kapsamindaki hizmetlerden
faydalanmak icin dogrudan yetkili saticiniza
basvurunuz.

Sorulariniz olmasi halinde, ulkenizdeki yetkili
Cloer ithalatgisina basvurunuz. http://www.
cloer.de adresinde adreslere ve telefon numara-
larina ulasabilir veya bizimle de e-posta yoluyla
irtibata gegebilirsiniz

service-tr@cloer.de

Garanti hakkinin kanitlanmasi icin mutlaka satis
tarihini ve saticinin adresini ihtiva eden orijinal
satis makbuzu ibraz edilmelidir. Bu satis mak-
buzu olmadan, tamirat, geri déniis yapilmadan
Ucrete tabi gerceklestirilir.

Asagidaki durumlar garanti kapsamina girmez,
eger

amaca uygun olmayan kullanim,

dogal eskime ya da asinma,

harici etkiler (6rnegin nakliye hasarlari, carpma,
vurma, i1s1 etkileri, asitler vb.),

yetersiz kireg giderme, *

veya uygun olmayan aksam s6z konusuysa.

Garanti, cihaz, sinai amacla kullanilmissa,
yetkisiz sekilde agilmis,

degistirilmis veya,

yetkisiz sekilde tamir edilmeye calisiimissa,
gecersizlesir.

Tuketim materyali icin de herhangi bir garanti
verilmez.

*Su isiticl / kahve makinesi / cay makinesi



Podstawowe wskazéwki w zakresie zachowania bezpieczenstwa
+ Niniejsze urzadzenie elektryczne przeznaczone jest wytgcznie do pry-
watnego uzytku, a nie do korzystania z niego w ramach dziatalnosci
gospodarczej.

- Naprawy urzadzen elektrycznych firmy Cloer nalezy powierzac
wytgcznie autoryzowanym fachowcom handlu branzowego Iub
specjalistom z obstugi serwisowej firmy Cloer. Przez naprawy prze-
prowadzone niefachowo moga powsta¢ znaczne zagrozenia dla
uzytkownika. Dodatkowo do tego gasng roszczenia gwarancyjne.

- Urzadzenie nalezy podtacza¢ wytacznie do gniazd znajdujacych
sie zazwyczaj w gospodarstwach domowych. Przed podtaczeniem
nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe podane na tabliczce znamio-
nowej jest zgodne z napieciem domowej sieci elektrycznej .

+ Urzadzenie zaopatrzone jest w przewdd przytaczajacy rodzaju
przytaczenia,Y* Jezeliprzewddtenjestuszkodzony,toabyniedopuscic¢
do powstania zagrozen, musi on zosta¢ wymieniony przez autoryzo-
wanego przez firme Cloer fachowca handlu branzowego lub fachow-
ca obstugi serwisowej firmy Cloer.

+ Wtyczke nalezy wyciggna¢ z gniazdka,

—jezeli dojdzie do zaktdcenia,

—jezeli urzadzenie nie bedzie przez dtuzszy czas uzywane,

- przed kazdym czyszczeniem.

- Dzieci nie sg w stanie oceni¢ zagrozen, jakie moga powsta¢ w cza-
sie postugiwania sie urzadzeniami elektrycznymi. Dlatego tez w
zadnym wypadku nie wolno dopusci¢ do sytuacji, w ktérej dzieci
obstugiwatyby urzadzenia elektryczne.

- Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez oso-
by (tacznie z dzie¢mi) o ograniczonych zdolnosciach psychicznych,
sensorycznych lub umystowych, a takze przez osoby nie majace w
tym zakresie doswiadczenia i / lub odpowiedniej wiedzy, chyba ze
beda one nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za zachowa-
nie bezpieczenstwa lub otrzymajg od niej wskazowki, jak nalezy to
urzadzenie obstugiwac.

+ Nalezy czuwac nad dzie¢mi, aby przekonac sie, ze nie beda sie bawity
tym urzadzeniem.

+ Urzadzenie nalezy chroni¢ przed wilgocig (woda rozpryskowa / de-
$2Cz).

+ Zanim przystapi sie do czyszczenia urzadzenia lub do jego chowania,
urzadzenie musi sie catkowicie ochtodzi¢.

+ Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi poprzez pro-
gramator czasowy lub zewnetrzny licznik czasowy.
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Wstep

Szanowna Klientko! Szanowny Kliencie!
Zyczymy PaAstwu duzo przyjemnosci przy
korzystaniu z nowego automatu do piecze-
nia wafli produkgji firmy Cloer. Pozwala on na
btyskawiczne sporzadzanie wafli ku radosci
przyjaciét i rodziny. Wafle moga by¢ szybko
przygotowywane i przydajg sie przy wielu
okazjach, takich, jak np. urodziny, popotudnia
spedzone przy kawie lub herbacie. Smakujg
mtodym i starym! Aby smakowaty jeszcze lepiej,
zestawilismy dla Pafistwa nasze najlepsze rece-
pty do ich przyrzadzania.

- Zyczymy przyjemnej zabawy przy

wyprébowywaniu recept —

Smacznego ! zyczy firma Cloer
Ustawienie

Nalezy usuna¢ wszystkie elementy opakowania
i ewentualne naklejki, ale nie wolno usuwac ta-
bliczki znamionowej.

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

Przed pierwszym uzyciem

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

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

Przed pierwszym uzyciem powierzchnie
przeznaczona na pieczenie nalezy nasmarowac
thuszczem, w pozostatych przypadkach niepotr-
zebne jest nattuszczanie ze wzgledu napokrycie
warstwa antyadhezyjna.

UWAGA: Jednakze w wypadku stosowania
Mondaminu lub mleka nalezy od czasu do cz-
asu urzadzenie nattusci¢, aby niedopusci¢ do
przypalenia sie wafli.

Zewzgleddw higienicznych nie nalezy spozywac
pierwszych 2 wafli.

Wskazéwki w zakresie
zachowania bezpiec-zenstwa

A

Aby nie uszkodzi¢ warstwy antyadhezyjnej
urzadzenia, do wyjmowania wafli nalezy uzywac
wyfacznie przyboréw wykonanych z drewna lub
ztworzywa sztucznego, odpornego na dziatanie
wysokich temperatur.

W wypadku urzadzen posiadajacych biate lub
jasne elementy lub obudowe z tworzyw sztucz-

Podczas pieczenia powierzchnie
urzadzenia sa gorace. Nalezy
unikac zetkniecia sie z czesciami
metalowymi. Istnieje
niebezpieczenstwo oparzenia sig!

nych dochodzi po krétkim okresie uzytkowania
do brazowych zabarwien. Jest to spowodowane
oparami wydobywajacymi sie podczas piecze-
nia i nie mozna tego uniknac.

Wiaczanie

Nalezy wpierw wetkna¢ wtyczke w gniazdko.

A

Zanim rozpocznie sie wypiek wafli nalezy
odczeka¢, az urzadzenie rozgrzeje sie. Proces
ten trwa w wypadku zamknietego urzadzenia
ok. 5 minut.

UWAGA!
Teraz urzadzenie rozgrzewa sie.

1. Urzadzenie z lampkami sygnalizacyjnymi
pieczenia (typ 11i 14)

Nalezy wybra¢ $rodkowe nastawienia regula-
tora (pomiedzy 3i4).

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.

Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna
gasnie i zapala sie zielona lampka kontrolna.

2. Urzadzenie zlampka kontrolna (typ 13i 16)

Nalezy wybra¢ srodkowe nastawienia regula-
tora (pomiedzy 3i4).

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.

Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna
gasnie.

Obstuga
Wlewanie ciasta

Ciasto nalezy wlewa¢ mata chochelkg do tylnej
czesci dolnej, lewej i prawej formy do pieczenia.
Teraz urzadzenie nalezy zamkna¢ i na chwile
zacisna¢. Napetnianie musi odbywac sie szybko,
gdyz w przeciwnym wypadku wafle nie upieka
sie rwnomiernie w gérze i w dole.

Pieczenie

Za pomocy bezstopniowo nastawialnego re-
gulatora pieczenia mozna dowolnie nastawiac
stopien zrumienienia wafli. W wypadku wafli
jasnych nalezy wybra¢ mate nastawienie regu-
latora (1 - 2), dla wafli ciemnych wigksze (4 - 5).
Zaleznie od ciasta czas wypieku wynosi ok. 1,5
do 3 minut.

1. Urzadzenie z lampkami sygnalizacyjnymi
pieczenia (typ 11i 14)

Na krétko po wlaniu ciasta gasnie zielona lamp-
ka kontrolna. Zapala sie czerwona lampka kon-
trolna.

Po zakonczeniu pieczenia gasnie czerwona
lampka kontrolna i lampka zielona zapala sie



ponownie.
Wafel jest gotowy.

2. Urzadzenie z lampka kontrolng (typ 13 i
16)

Na krétko po wlaniu ciasta zapala sie czerwona
lampka kontrolna.

Po zakonczeniu pieczenia gasnie czerwona
lampka kontrolna.

Wafel jest gotowy.

Wafle nalezy wyjac¢ z urzadzenia bezposrednio
po zakonczeniu pieczenia. W tym celu nalezy
stosowac drewniany widelec.

Wafle nalezy utozy¢ obok siebie na ruszcie, aby
mogty ostygnac.

Jezeli zamierza sie upiec wiecej wafli, to nalezy
natychmiast wla¢ swieze ciasto.

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy
wtyczke wyciggnac z gniazdka.

+ Jeszcze ciepte urzadzenie nalezy czysci¢ papie-

rowym recznikiem.

Dobra rada: Pomiedzy powierzchnie do pie-
czenia wtozy¢ dwa wsigkliwe kuchenne reczniki
papierowe i urzadzenie ztozy¢.

Na koniec potéwki do pieczenia oczysci¢
wilgotna $cierka, jednakze nigdy nie czysci¢ pod
biezaca woda.

Nie nalezy stosowac zadnych ostroziarnistych
srodkow czyszczacych.

Dobre rady

Ze wzgledu na okreslone skfadniki zestawowe
ciasta (np. za duzo orzechéw, owocéw, kwaséw
owocowych itp.) moze dojs¢ do ostabienia
skutecznosci warstwy antyadhezyjnej. Nalezy
zmniejszy¢ udziat tych sktadnikow.

Gdyby pieczenie wafli nie udato sie, to moga by¢
tego rézne powody. Ponizej zestawiono kilka
dobrych rad, ktére pomoga w pieczeniu wafli.

Stosowac nalezy tylko najlepsze gatunki maki.
Pieczenie wafli udaje sie wtedy, gdy wszystkie
sktadniki beda miaty te sama temperature, a cia-
sto zostanie doktadnie wymieszane. Stosowac
nalezy letnie roztopione masto.

Aby wafle byly chrupiace, nalezy zamiast mleka
stosowac ciepta wode. Mleko powoduje, ze waf-
le s3 miekkie i ciemne.

Ciasto powinno mie¢ zawiesistg konsystencje,
jednakze musi dobrze sptywac z tyzki. Nalezy
wlewa¢ tak duzo ciasta, aby forma byta
catkowicie wypetniona. Idealne jest stosowanie
matej chochelki do sosow.

+ Jezeli wafle nie sa przeznaczone do natychmi-

astowego spozycia, to nalezy je utozy¢ obok sie-
bie na ruszcie, aby mogty ostygna¢. Gorace waf-
le uktadane jeden na drugim staja sie miekkie.

Miekkie wafle nie nadaja sie do przechowywa-
nia, chyba ze zostang zamrozone.

Wafle rozmrozone na opiekaczu smakujg jak
Swieze.

Stosowanie duzej ilosci cukru powoduje, ze waf-
le s ciemniejsze.

Stosowac nalezy tylko podang w receptach ilos¢
proszku do pieczenia.

llosci ttuszczu podane w receptach moga by¢
mniejsze, gdy automaty do pieczenia wafli
dysponuja powierzchnig antyadhezyjna.
Jednakze w wypadku ciasta z bardzo mata
iloscia ttuszczu moze sie zdarzy¢, ze przy otwar-
ciu urzadzenia wafel przyklei sie do gérnej lub
dolnej czesci. W tym wypadku powierzchnie do
pieczenia nalezy lekko nattuscic.

Wafle mozna udoskonali¢, dodajac do nich
rozne sktadniki. Warto to wyprobowa¢, dodajac
do ciasta szczypte soli, mielone gozdziki, siekane
lub tarte orzechy lub migdaty, rodzynki, mate
kawatki jabtka, cynamon, kardamon, anyzek,
proszek imbirowy, kolendre, otartg skorke z
cytryny lub sok cytrynowy. Przez dodanie odro-
biny alkoholu kazdy wafel nabiera doskonatego
smaku. Nadaje sie do tego szczegdlnie rum,
amaretto lub wisniowka.

Wafle nalezy podawac¢ posypane cukrem-
pudrem lub cukrem i cynamonem. Bardzo
lubiane sa z truskawkami i bitg Smietang lub
goracymi wisniami.

Przy pomocy automatu do pieczenia wafli fir-
my Cloer mozna z tego samego ciasta upiec
miekkie lub chrupiace wafle, przypominajace
ciastka. Aby uzyskac¢ chrupiace wafle, w konsy-
stencji podobne do kekséw, nalezy odczekac,
az lampka kontrolna zgasnie po raz drugi. Ze
wzgledu na dtuzszy czas pieczenia wafle stajg
sie przyjemnie chrupigce. Najlepiej smakujg
Swiezo upieczone, jednakze nie nadaja sie do
dtuzszego przechowywania, np. w zamknietej
puszce. Aby upiec szczegodlnie chrupkie wafle
nalezy wybra¢ odpowiedni rodzaj ciasta.

Problem / Przyczyna / Usuwanie

Problem Ewentualne | Usuwanie
przyczyny
Urzadzenie Urzadzenie Wtyczke
nie dziata nie zostato nalezy
podiaczone | wetknaé
w gniazdko
Wafle sa Regulator Regulator
za ciemne tempera- temperatury
tury zostat nastawic na
nastawiony nizszy
za wysoko stopien
Wafle sa Regulator Regulator
za jasne tempera- temperatury
tury zostat nastawic
nastawiony na wyzszy
za nisko stopien
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Problem Ewentualne | Usuwanie
przyczyny
Ciasto Zastosowano | Urzadzenie
przykleito Mondamini | nalezyod
sie do formy | mleko czasu do czasu
smarowac
thuszczem
(masto lub
margaryna,
w zadnym
wypadku olej)
Sktadniki Wszystkie
maja rézna sktadniki
temperature | musza miec
te sama
temperature
(temperatura
pokojowa)

Zastosowano | Do pieczenia
nie nadajacy | stosowac

sie do tego odpowiednie
ttuszcz do thuszcze
pieczenia

Ciasto wycie- | Wlozonoza | Wlewac

ka po bokach | duzo ciasta mniej ciasta
Ciasto Ciasto wla¢
wiozono do tylnej

posrodku lub | czesci formy
do przedniej | do pieczenia
czesci formy

do pieczenia

Usuwanie przyjazne dla
srodowiska

Nasze urzadzenia pakowane sg w opakowania
transportowe, ktére sg przyjazne dla srodowiska
naturalnego. Kartony i papier nalezy oddawac
do sktadéw makulatury, opakowania z tworzyw
sztucznych do sktadowisk przetwarzajacych je
na surowce wtdrne.
- .
“.=7  UWAGA! Urzadzen elektrycznych
)_ ; nie nalezy wyrzucac¢ do $mieci

domowych.
Urzadzenia elektryczne zawierajg wartosciowe
surowce. Prosimy przekazac zuzyte urzadzenie
do licencjonowanego punktu utylizacji. Na te-
mat mozliwosci utylizacji prosimy skontaktowac
sie z kompetentnymi jednostkami administracji
gminnej lub miejskiej.

¥

Serwis dla klientow

W przypadku, gdy urzadzenie firmy Cloer jest
uszkodzone, nalezy zwréci¢ sie do sprzedawcy
lub autoryzowanego punktu serwisowego fir-
my Cloer.

Urzadzenia elektryczne firmy Cloer odpowiadaja
aktualnym wytycznym UE i spetniajg przepisy
bezpieczenstwa.

Warunki gwarancyjne

Firma Cloer udziela Panstwu, prywatnemu
uzytkownikowi koncowemu, ograniczonej
gwarancji producenta. Pod warunkiem staran-
nego obchodzenia sie i przestrzegania instruk-
cji obstugi oraz wskazéwek bezpieczenstwa
zobowiazujemy sie do bezpfatnej naprawy
urzadzenia w przypadku wad materiatowych lub
produkcyjnych.Wykonanie naszych zobowigzan
polega na naprawie lub wymianie wadliwych
czesci. Wymienione czesci pozostang wtasnoscig
firmy Cloer. Dalsze roszczenia, bez wzgledu na
ich rodzaj, szczegdlnie zadania odszkodowania,
sg wykluczone.

Niniejsza gwarancja nie narusza zadnych praw
uzytkownikéw odnosnie sprzedazy towaréw
zgodnie z obowiazujacymi przepisami krajowy-
mi.

Okres gwarancji wynosi 2 lata i liczy sie od
daty nabycia produktu po raz pierwszy przez
uzytkownika koricowego. Pézniejsza sprzedaz
produktu, naprawy lub jego wymiana nie
powoduja przedtuzenia okresu gwarancji ani
rozpoczecia go od nowa i nie wptywajg w inny
sposob na okres gwarancji.

Sprzedawca przekaze Panstwu niniejszg gwa-
rancje. Z roszczeniami gwarancyjnymi nalezy
zwracac sie bezposrednio do sprzedawcy.

Z pytaniami dotyczacymi produktu nalezy
zwracac sie do krajowego importera wyrobéw
Cloer w Panstwa kraju. Na naszej stronie inter-
netowej http://www.cloer.de znajda Parnstwo
adres i numer telefonu lub prosimy wystac e-mail

service-pl@cloer.de

Podczas zgtoszenia roszczenn gwarancyjnych
nalezy bezwzglednie przedlozy¢ oryginalny
paragon zakupu z datg zakupu i podpisem
sprzedawcy. Bez paragonu zakupu naprawy wy-
konywane sa odptatnie.

Gwarancja nie obejmuje szkéd spowodowanych
nieodpowiednim uzytkowaniem,

zuzyciem naturalnym,

dziataniami zewnetrznymi (np. szkodami trans-
portowymi, wstrzasnieciem, uderzeniem, dziata-
niem wysokich temperatur, kwasoéw itp.),
brakiem odwapniania,*

lub uzywaniem niewfasciwego wyposazenia
dodatkowego.

Gwarancja wygasa, gdy urzadzenie bedzie
uzywane do celéw zawodowych,

otwierane, modyfikowane, naprawiane przez
osoby nieupowaznione.

Gwarancja nie obejmuje réwniez materiatéw
eksploatacyjnych.

* Czajnik do gotowania wody / automat do
przyrzadzania kawy / automat do przyrzad-
zania herbaty



Zakladni bezpecnostni pokyny

+ Tento elektricky pfistroj je urcen vyhradné pro soukromé ucely, ni-

koli pro komercni pouziti.

- Opravy elektropfistroju Cloer nechavejte pro-vadét pouze u autori-

zovanych prodejct Cloer nebo u zdkaznického servisu Cloer. Neod-

bornymi opravami mohou vzniknout zna¢na nebezpeci pro uzivatele.

Navic tim zanika zaruka.

+ Pfistroj pouzivejte pouze v béznych zasuvkach v domacnosti. Zkon-

trolujte, zda sitové napéti uvedené na typovém Stitku odpovida

napéti ve Vasi siti.

- Pristroj je vybaven pfipojnym vedenim se zplisobem instalace,Y". Je-

li poSkozené, musi ho vyménit autorizovany prodejce Cloer nebo za-

kaznicky servis Cloer, aby se pfedeslo jakémukoli ohroZeni.

- Vytdhnéte sitovou zastrcku ze zasuvky,

— pokud se vyskytne porucha.

— neni-li pfistroj delsi dobu pouzivan.

- pred kazdym cisténim.

+ Tahnéte vzdy jen za zastrcku, nikdy za pfivodni vedeni.

- Pfivodni vedeni pfilis nenapinejte, jinak hrozi nebezpeci, ze se pfistroj

prevrati.

+ Pfivodni vedeni nevedte pres ostré hrany.

- Pfivodni vedeni nepouzivejte k noSeni a chrarite ho pred teplem

(sporak / otevieny ohen).

- Déti si neuvédomuji nebezpedi, které jim muze hrozit pfi manipulaci

s elektropfistroji.

+ Tento pfistroj neni urcen k tomu, aby ho pouzivaly osoby (v¢etné

déti) s omezenymi fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi scho-

pnostmi ¢i nedostate¢nymi zkusenostmi a / nebo znalostmi, ledaze

na né kvli jejich bezpecnosti dohlizi pfislusnad osoba nebo je pouci,

jak pfistroj pouzivat.

- Na déti byste méli dohlizet, aby bylo zajisténo, ze si nebudou s
pfistrojem hrat.

- Pristroj chrante pred vihkem (stfikajici voda / dést).

+ Nez budete pfistroj Cistit nebo ukladat, nechte ho upIné vychladn-

out.

+ Tento pfistroj neni ur¢en k tomu, aby byl obsluhovan spinacimi nebo

externimi hodinami.
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Predmluva

Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,
Pfejeme Vam hodné radosti s Vasim novym
vaflova¢em Cloer. Obratem ruky muzete piatele
a rodinu naucit radosti z vafli. Vafle jsou rychle
pfipravené a hodi se k mnoha pfileZitostem,
napf. k narozenindm, k odpolednim posezenim
u kdvy a caje. Pozitek pro malé i velké.
Pro jesté vétsi pozitek jsme shromazdili nase
nejlepsi recepty na vafle.

- Dobrou zébavu pfi jejich zkouseni! -

Dobrou chut!
Vase firma Cloer

Umisténi

Odstranite vechny ¢asti obalu a pfipadné nalep-
ky, ale nikoli typovy stitek.

Postavte vaflova¢ na suchou, neklouzavou a ro-
vnou podlozku.

Pired prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouZitim si pozorné prectéte tento
navod.

Pred prvnim zahfatim ocistéte pecici plochy vih-
kym hadrem.

Pfed upIné prvnim pouZitim namastéte pecici
plochy, jinak masténi kvuli nepfilnavému povr-
chu odpada.

Pozor: Pokud byste oviem pouzili Skrob nebo
mléko, ¢as od casu pfistroj namastéte, aby se
vafle nepfipékaly.

Prvni 2 vafle nejsou z hygienickych davodu
vhodné ke spotiebé.

Bezpecnostni pokyny

A

K vyjiméni vafli pouzivejte pouze dievéné nebo
plastové pfibory odolné viéi teplu, abyste
neposkrabali nepfilnavou vrstvu pistroje.

U pfistroji s bilyminebo svétlymi plastovymidily
nebo kryty dochdzi po kratké dobé pouzivéni ke
zbarveni do hnéda. To je zplisobeno zapafenim
pfi peceni a nelze se tomu vyhnout.

Pecici plochy pfistroje jsou pfi
provozu horké. Vyhybejte se
prosim kontaktu s kovovymi
castmi. Nebezpedi popaleni!

Uvedeni do provozu

Nejprve zasunite sitovou zastrcku do zésuvky.

A\

Nez muzete zadit s pec¢enim vafli, musi se pfistroj
nejprve rozehiat. To se zavienym pfistrojem trva
cca 5 minut.

POZOR!
Pfistroj se nyni zahfeje.

1. Pfistroje s kontrolou peceni (typ 11, typ
14)

Zvolte stfedni nastaveni regulatoru (mezi 3 a 4).
Rozsviti se ¢ervena kontrolka.
Po nékolika minutach zhasne cervend kontrolka
a rozsviti se kontrolka zelena.

2. Pristroj s kontrolkou (typ 13 a typ 16)

Zvolte stfedni nastaveni regulatoru (mezi 3 a 4).
Rozsviti se cervend kontrolka.

Po nékolika minutach zhasne cervena kontrol-
ka.

Obsluha
NaplInéni tésta

Nalijte malou sbéracku tésta do zadni ¢asti spod-
ni levé a pravé pecici formy. Pristroj zaviete a na
moment stisknéte k sobé. PInéni musi probihat
rychle, nebot jinak nebudou vafle nahote a dole
stejnomérné hnédé.

Peceni

Pomoci plynule nastavitelného reguldtoru
zhnédnuti mudzete nastavit podle svého stupen
zhnédnuti vafli. Pro svétlé vafle zvolte malé na-
staveni regulatoru (1 - 2), pro tmavé vafle velké
(4 - 5). Cas peceni se podle tésta pohybuje od
cca 1,5 do 3 minut.

1. Pfistroje s kontrolou peceni (typ 11, typ
14)

Kratce po naplnéni tésta zhasne zelena kontrol-
ka. Rozsviti se ¢ervena kontrolka.

Po skonceni peceni zhasne cervend kontrolka a
znovu se rozsviti kontrolka zelena.

Vafle je hotova.

2. Pristroj s kontrolkou (typ 13 a typ 16)

Kratce po naplnéni tésta zhasne zelena kontrol-
ka. Rozsviti se cervend kontrolka.

Po skonceni peceni zhasne ¢ervend kontrolka.
Vafle je hotova.

lhned po skonceni peceni vyjméte vafle z
pristroje. Pouzivejte k tomu dfevénou vidlicku.
Pro ochlazeni polozte vafle vedle sebe na pecici
rost.

Chcete-li péct vice vafli, hned napliite nové
tésto.

Cisténi

Pied cisténim vzdy vytadhnéte sitovou zastrcku.
Jesté teply pfistroj ocistéte papirovou utérkou.
Tip: Mezi pecici plochy vlozte dvé savé papirové
utérky a pristroj zaviete.

Na zavér ocistéte vystupky vihkym hadrem, ale



nikoli pod tekouci vodou.
NepouZzivejte Zddné ostré Cistici prostredky.

Tipy

Kvali urc¢itému sloZzeni tésta (napf. mnoho
ofech(l, ovoce, ovocné kyseliny apod.) muze
selhat nepfilnavé povrchova vrstva. Pak snizte
podil téchto soucasti.

Pokud se nékdy vafle nepodaii, mize to mit
rlizné priciny. V nasledujicim odstavci najdete
nékolik tip, které by Vam mély peceni vafli us-

nadnit.

Pouzivejte pouze kvalitni mouku.

Pouzivejte pouze tuky, které jsou vhodné na
peceni.

Stejnomérné vafle upecete, kdyz budou mit
vsechny pfisady stejnou teplotu a tésto bude
dikladné promichané. Pouzivejte vlazné,
rozpusténé maslo.

Pro kfupavé vafle pouzijte misto mléka vlaznou
vodu. Mléko déla vafle mékké a tmavsi.

Tésto by mélo byt husté, ale jesté by mélo dobie
stékat ze l|zice. Naplite tolik tésta, aby byla
pecici forma Gplné vyplnéna. Idealni je k tomu
mald nabéracka.

Pokud nebudete vafle konzumovat hned,
nechte je ochladit vedle sebe na pecicim rostu.
Pokud naskladate teplé vafle na sebe, budou
mékké.

Mékké vafle se nehodi k uchovavani, ledaze jsou
zmrazené.

Zmrazené vafle, rozmrazené v toustovaci, chut-
naji jako cerstvé.

Vafle, ve kterych je hodné cukru, jsou tmavsi.
Pouzivejte pouze takové mnozstvi prasku do
peciva, které je uvedeno v receptech.

MnozZstvi tuku uvedené v receptech je mozné
u vaflovac¢li s nepfilnavym povrchem snizit.
Ovsem u tésta s velmi malym obsahem tuku
se mUze stat, Ze pii otevieni pfistroje jsou vafle
nalepené nahofe nebo dole. V takovém piipadé
musite pecici plochy lehce namastit.

Vafle mlzete zjemnit riznymi pfisadami.
Vyzkousejte jednoduse S3petku soli, mlety
hrebicek, sekané nebo mleté ofechy ¢i mandle,
rozinky, tenké kousky jablka, skofici, kardamom,
anyz, mlety zazvor, koriandr, strouhanou citro-
novou kiru nebo citronovou stavu. Kapkou
alkoholu zjemnite kazdou vafli. K tomu se hodi
predevsim rum, amaretto nebo tresiovice.
Vafle podavejte s praskovym cukrem nebo cu-
krem a skofici. Oblibené jsou také jahody se
slehackou nebo horké visné.

Pomocivaflovace Cloer mizete ze stejného tésta
vytvorit mékké vafle podobné kolaci nebo vafle
kiupavé. Pro kifupavé vafle podobné susenkam:
Vafle nechte péct, az kontrolka podruhé zhasne.
Diky delsimu casu peceni bude vafle kiupava.
Nejlépe chutna cerstvé upecend, ale ma ome-
zenou skladovatelnost, napf. v uzaviené déze.

Pro zvlasté kiupavé vafle byste méli zvolit také
odpovidajici tésto.

Problém / Pii¢ina / Odstranéni

Problém Mozna Odstranéni
pricina
Vafle jsou Regulator Nastavte
piilis tmavé | teploty je reguldtor
nastaven teploty nize
piilis vysoko
Vafle jsou Regulator Nastavte
prilis svétlé teploty je reguldtor
nastaven teploty vy3
pfilis nizko
Tésto se Pouziti Pfistroj
lepi na Skrobu a odpojte a
peciciformu | mléka namastéte
(maslo nebo
margarin,
zadny olej)
Pfisady maji | V8echny
rozdilnou pfisady musi
teplotu mit stejnou
teplotu
(pokojovou
teplotu)
Pouziti Pouzivejte
nevhodné- tuky vhodné
ho tuku na na peceni
peceni
Tésto po Bylo Naplnte
stranach naplnéno méné tésta
vytéka pfilis mnoho
tésta
Tésto bylo Tésto naplrite
naplnéno do | do zadni ¢asti
stfedu nebo | pecici plochy
do predni
casti pecici
plochy

Ekologicka likvidace

Obalové materialy, které ochranuji elek-
trospotiebice znacky Cloer pfi transpor-
tu, neposkozuji zivotni prostfedi. Kartony a
papir odevzdejte ve sbérné papiru nebo na
pfislusnych mistech vyhrazenych pro tfidény
odpad. Plastové obaly umistéte do kontejnerd
na tfidény odpad.

F = = s
=i UPOZORNENI!
__)_ -;‘x Elektrospotiebice nepatii
do domovniho odpadu
| )

Elektrospotiebi¢e poskytuji cenné surovi-
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ny. VyslouZily spotiebi¢ prosim zapojte do
recykla¢niho procesu. O moznostech likvidace
se informujte ve své obci.

Zakaznickey service

Pokud vas dektrospotiebic znacky Cloer vykazu-
je zéradu, obrat'te se prosim na technicky servis
autorizované ho dovozce ¢i vyrobce.

Spotiebice Cloer odpovidaji aktualnim evrops-
kym smérnicim a bezpecnostnim predpistim.

Zarucni podminky

Cloer poskytuje Vam, soukromému konco-
vému uzivateli, omezenou zaruku vyrobce.
Pfi peclivém osetfovéni a dodrzovani navodu k
obsluze a dodrzovani bezpec¢nostnich predpist
se zavazujeme, Ze pfistroj bezplatné opravime,
pokud se jednd o vadu materidlu nebo vyrobni
vadu. Odstranéni zdvady probihd opravou, popf.
nahradou vadnych komponent(.Vyménéné dily
se stavaji vlastnictvim firmy Cloer. Dalsi naroky
jakéhokoli druhu, predevsim naroky na Uhradu
skody, jsou vylouceny.

Tato zéruka nema vliv na Zadna prava, ktera
maji spotiebitelé podle platnych vnitrostatnich
predpisd ohledné prodeje zbozi.

Zarucni Ihata trva 2 roky a zacin od data, kdy
jej poprvé koupil koncovy uzivatel. Zaru¢ni
IhGta neni pozdéjsim prodejem, opravami
nebo vyménou vyrobku ani prodlouzena, ani
nezacina znovu, ani nenf jinak ovlivnéna.

Tuto zaruku Vam poskytuje Vas prodejce. Pro
uplatnéni zaruc¢nich narokd se obratte pfimo
na svého prodejce.

Mate-li dotazy k vyrobku, obratte na pfislusného
dovozce Cloer ve své zemi. Na internetové
strdnce http://www.cloer.de najdete adresu
a telefonni ¢isla, pfipadné nam muzete poslat
e-mail

service-cz@cloer.de

Jako dukaz naroku na ziruku musi byt
bezpodminecné predlozen origindl dokladu o
koupi s datem koupé a adresou prodejce. Bez
tohoto dokladu bude oprava provedena bez
zpétného dotazu za Uhradu.

Vyjimkou ze zaruky jsou $kody zpUsobené
nespravnym pouzitim,

pfirozenym opotiebenim,

jinymi vlivy (napf. skody pfi prepravé, narazy,
udery, plisobeni horka, kyselin atd.),
nedostate¢nym odstranénim vodniho kamene *
nebo nevhodnym pfislusenstvim

Zaruka zanika, je-li pfistroj

vyuzivan komeréné,

neoprdvnéné otevren,

zménén nebo je proveden neopravnény pokus
0 opravu.

Na spotiebni materiél rovnéz neni poskytovana
zadnd zaruka.

*Varna konvice / Kavovar / Cajovar



Baoikég 0dnyisc ac@alsiag

+ AuTtr N NAEKTPIKH CUOKEUN TTPOOPIETAL ATTOKAEIOTIKA YIa TNV IOIWTIKA

XPrion Kat Oxl yla EMayyYEAUATIK.

+ AvaBéoTe TIC emMIOKEVEC TwV NAekTpIKwY cuokevwv Cloer pévo oe

avayvwplopévoug avtimpoowrnou¢ tnG Cloer 1 otnv umnnpeoia

efunnpétnong mehatwv NG Cloer. Emokevég, oTic omoiec Oev

TnPEoUVTaAL Ol TTPOSIAYPAPEC, UTTOPOUV VA TIPOKAAECOUV CNUAVTIKOUG

Kiv-6Uvoug yla Tov Xprnotn. EmmAéov mavel 81d touTtou va 1oxVEL To

Slkaiwpa yyunonig Touc.

- BaAte tn ouokeur o€ Asltoupyia pévo os ocuvnBiouévec mpilec Tou

VOIKOKUPL0U. EAéyETe €AV N TAon Tou SIKTUOU TTOU avagépeTal EMAVW

OTNV ETIKETTA TUTTIOU CUUQWVEL Pe autry Tou OIkou oag SIKTUoU

PELUATOC.

- H ouokeun eival e€omAiopévn Pe évav aywyod oudeong Tou TUTTIOU

eykataotaonc Y Edv autog mapouoidoel BAABn, TOTe mpémel yia

TNV amo@uyn KivdUvwv va avtikataotabei amd évav avayvwplouéVo

avtimpéowno tn¢ Cloer | and tnv unnpecia e€unmnpéTnong MeAATWVY

tn¢ Cloer.

- TpaPrte 1o @Ic amd tn mpida,

— OTaV TAPOUCIACTE( pia BAALN.

- 0tav n ouokeuy Oev €xel XxpnoluormolnBsi yia peyaAUTEPO

dldotnua.

— TIPIV amo KABe Kabaplouo.

-+ MNMapakaloVUue va Tpafdte mAvta POVO To @I¢, TTOTE TO KAaAwdIo

PELUATOC.

+ Mnv Tevtwvete MOAU To KaAwdio, d1dTtt alwg umdpxel kivduvog va

TOUMTTAPEL N CUOKEUN.

« Mnv tpafdte 10 KOAWOI0 EMAVW ATTO KOPTEPEC YWVIEC.

* Mnv xpnolgomoleite T0 KAAWSIO WG YOPNTH Kal TTPOCTATEYTE TO

a;é vPnAég Bepuokpaoiec (HaTia NAeKTPIKAC Koulivag / avauuévn

PpAOYQ).

« NMaudid dev avayvwpiouv TOUC KIvOUVOUC TIOU UMTOPOUV Vva

TTAPOUCIACTOUV KATA TNV CLVAVAOTPOPN MUE NAEKTPIKEC CUOKEVEC.

-+ Autn n ouokeun bev mpoopiletal yla va Xpnotupomolndei amd dtoua

(oupmepIA. TTABIWV) PE TIEPIOPIOUEVES YUXIKEG, KIVNTIKEG I VONTIKEG

IKAVOTNTEG A TETOLA TTOU £XOUV EANEIPN EUTTELPIAG ) YVWOEWV, EKTOG KAl

av emPBAémovtal amd éva ATopo TToU €ival appodIo yia TNV AoPANELd

TOUG A €xouv AAfel amod autd odnyieg yla Tn XPrion TN CUCKEUNAG.

« Ta madid mpénel va emPBAémovtal wote va Olao@aNOTEl, 0TI Oev

maiouv UE TNV CUOKEUN.

. EpoomTéLst TNV OUOKELN oag amod vypacia (mrolkiopata vepou /
poxn).

+ AQnOTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TARPWC, TTPOoToU va TNV Kabapioete

N va tnv {EoKoVIoETE.

+ Autn n ouokeun Oev mpoopileTal yla XpAon HE XPovodlakoéntn n

eEWTEPIKO XPOVOUETPNTH.

+ Mn Bubilete TN cUOKELN O€ vEPO 1) ANAa LYPAL.
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MpodAoyog

A&1oTipn mehatiooa, a§loTipe mehatn,
oag euxOuaoTe 181aiTEPN Xapd HE TV Véa
avtopatn Baghiépa Cloer. 1o dye ofrioe
UITOPEITE VA EVXAPIOTHOETE TOUG PIAOUG Kal TNV
OIKOYEVELA 0aG e BapAe. Ot Bagleg yivovtal
YPryopa Kal Taiptalouv o€ TOAMEG TIEPUTTWOELS,
TLX. OTA YEVEDNIQ, ArmoyeUpATA PE KAPE KAl TOAL.
Mia amélauon yla HIKpoUg Kat HEYANOUG.
Mo akopa TEPIOOOTEPN AMONAUCN OUYKEVT-
PWOAUE yla 0a¢ TIG KANUTEPEG HAG OUVTAYEG
BapAwv.

- KaAn diaokédaon otn dokipn -

KaAn 6pe€n! H etaipia oag Cloer
TomoBétnon

A@aipéote OMa TA TUAMOTA OUOKELAGCIAG Kal
mOavd aUTOKOANNTA, EKTOG amd TNV ETIKETTA
Tomov.

TomoBeteiote tnv Paghiépa o€ pia oteyvn,
avTioNoONnTIKA Kat emimedn Bdon.

Mpw Tnv mpwTtn Xprion

Jag mapakaNoUpe va SloBACETE TIPOCEKTIKA
TPV TNV TPWTN XPNON TNG OUOKEUNG TIG
TapoVCEG 0dNYiEG.

KaBapiote tnv emeaveia Ynoipatog mpotou va
TNV OEPUAVETE YA TIPWTN POPA UE EVa LYPO TIAVI.
ANeipte pe NIMOG TNV EMEPAVEID PNoIHATOG
TPV amé TNV TIPWTN XPNAON., AANWG EKTITTEL
yla oag 1o AMimwpa AOyw TOU TIPOCTATEUTIKOU
QAVTITPOOKOAANTIKOU OTPWHATOG,.

Mpocoxn: Oa émpeme OUWG va XPNOIUOTIOIEITE
Mondamin 1 yaAa Kat va emaleipeTe mMoOU Kal
TTIOU TNV OUOKEUN ME NITTIOG, Yid va pnv KOAAve
o1 BagAeg.

Ot mpwteg 2 BagpAeg Sev gival KATANNAES yia
Katavalwon yta Adyoug vyeiag.

Od8nyiec ac@aheiag

O1 emM@PAvEIEG PNOIHATOC TNG
ouokevng{eoTaivovtaimapakatda
v didpkela Aettovpyiag TnG. Zag
MAPAKANOUME VA AMTOPEVYETE
KAOe € mapn pe Ta PETAAAIKA
TuiRpata. Kivéuvog eykavpatog!

Ma v amokoMnon Twv Bdaplwv  oag
TIOPAKOAOUME  va  Xpnolpormoleite  pdvo
EONva 1 avBekTIKd o€ peyaleg Beppokpaaieg
€PYOAEIQ yla va PNV KOTOOTPAQE( TO OTPWHA
aVTITPOOKOAANGNG.

3. € CUOKEVEC N TTAQOL UE AOTTPA 1) AVOLX TOXPWHA
TUAMATA OULVOETIKWY UADV  mapouatalovtal
META aTmo €va HIKPO S1A0TNUA XPoNG KAPETIEG
XPWHATWOEIG. AUTO TIPOKOAETAl MmO TOUG
SnuioupyolEVOUG axvoUs YNnoinatog Kat Sev
pmopei va amo@euyOei.

©éon oz Asttoupyia

Bdh\te mpwta to @I otnv mpida.

MPOZOXH!
H cuokeun Twpa Bgppaiverar.

Mpwv va pmopéoete va apyioete pe TO PrioIpo
Twv Baplwy, mpénel mpwta va OeppavOei n
ouokeur. Auth n Sladikaoia SlapKei og KAEIOTH
OUOKEUN TIEPITTOU 5 - 6 AemTa.

1. Zuokevég pe Avxvia @oupvou (tumog 11,
TUmog 14)

EmAé€Te TNV péon tiun puBuong (Uetadv 3 kat4).
H kdkKivn Auyxvia eNéyxou avdfel.

MeTa amo pepika AemTa oPRVEL N KOKKIVN Auxvia
eNéyxou Kat avdapet n mpdotvn Auxvia eNéyxou.

2. Tuokeun pe Auxvia eAéyxou (tomog 13 kat
TOTOoC 16)

EmAé€te TNV péon tiun puBuong (Uetadv 3 kat4).
H kdkKivn Auyxvia eNéyxou avdBel.

MeTa amod pepika AemTd oPRVeL n KOKKIVN Auxvia
eNéyxou.

Xepiopog
Fépiopa pe upapt

lepiote pia pikpry koutdha (uudpt oto miow
HEPOG TNG KATW aploTtepng Kat Se€ldg @oppag
Ynoipatog. KAeioTe TNV OUOKELN Kal TIATHOTE
mv yia wd otypn. H Siadikacia yepiopatog
TIPEMEL va Yivel ypriyopa, S10TL ot Bagpheg Sev Ba
poSicouv opoIOHOoPPA ETTAVW Kal KATW.

YRowuo

Me tov apabuidwta pubuildpevo pubuioTh
podiouatog umopeite va pubuioete Tov abud
podiopato¢twy Ba@Awv katd BovAnon.EmAé€te
ylaavoixtoxpwHeBapAegpiapikpn Babuidatou
pUBUIOTNA (1 - 2), yia oKOUPEG BAPAES pia peyaAn
(4 - 5). O xpdévog Ynoipatog avépxetal
e€aptwpevog amd 1o {updpl, mepimou o€ 1,5 pe
3 Aenta.

1. Zuokevég pe Avxvia govpvou (tumog 11,
TUmog 14)

Aiyo peta 1o yépiopa tou (upaplol ofrvel
n mpdotvn Avxvia eléyxou. H KOKkivn Auxvia
eNéyxou avapeL.

Metd mv Mén ¢ Swdikaoiag Ynoipatog
OBRVEL N KOKKIVN Auxvia ENéyxou Kal n Tpactvn
EavaavdBet.

H BapAa givat étowun.

2. Tuokeun pe Auyvia eAéyxou (Tomog 13 Kat
TUmoG 16)

Aiyo petd 1O Yépiopa tou (upaplol ofrvel



n mpdacwvn Auxvia eléyxou. H KoOkkivn Auyvia
eNéyxou avapeL.

Metd v Mén t™¢ Swdikaciag Ynoipatog
OBRVEL N KOKKIVN Auxvia ENéyxou.

H Bagha eivat étoiun.

Jag MapPaKAAOUHE va TAPETe TN BAPAa apéows
Heta ™ ARén tng Sadikaciag Ynaoipatog and
TNV ouoKeun. Xpnolgomolgiote yi autd éva
E0Avo TInpoUvL.

BaAte TIG BApAe 0Tn Oglpd eMAvw o€ pia oxapa
Y10 VO KPUWOOUV.

Eav Béhete va Prioete ki AANeG BAgAeg, ToTE
BdAte apéowg véo Cupdpl otn @opa.

Ka®apiopog

Na tpapate mdvta €€w TO @Ig TPV Amd TO
kabdpiopa.

KaBapiote tnv ouokeun 600 gival akopa (eotn
HE XapTi.

TupBouAn: TomoBeteiote Vo amoppoPnTéQ
mavid  kouCivag petal  TWV  EMIPAVEIDV
YNoiUaTog Kat KAEIOTE TNV CUOKEUN).

KaBapiote oto TéNog 10 0idepo BaPAwv pe éva
VypPO Tavi, TOTE OUWG UE PEOUUEVO VEPO.

Mnv  xpnowgomoteite  kavéva Suvatd péco
kabapiopou.

TupBoulég

ANoyw piag Ouykekplpévng ouvBeong Tou
Cupaplov  (my. TOAA PouvToUKIa, @pouTa,
o&éa @pouTwv KAL) pmopel va pewdsl n
QVTITPOOKOMNTIKY €Midpacn Tou OTPWHATOS
TNV EMPAVELQ PNOIHATOG. ZaG TTAPAKANOUHE Va
ENATTWOETE TO PEPISIO AUTWV TWV CUCTATIKWV.

SV mepimTwon mou Sev MeTUEL pia BAgpa, TOTE
QAUTO UmOpEi va €xel TOAOUG Kal S1aQOpETIKOUG
AOyouG. Ztnv akohouBn evotnta Ppiokete
HEPIKEC OUUPBOUNEG TOU  pmopolV va  0ag
S1EUKOAUVOUV OTO YN OO TWV BAPAWV.

Xpnotuormoleite pdvo ahevpl UPNARG TTOLOTNTAG.
Xpnotuormoleite povo Nirm mmou gival KatdAAnAa
yla Yrioipo.
MeTuxaiveTEVA P OETE OHOIOHOPPES BAPAEG, EQV
6\ Ta oUOTATIKA €xouv TNV i8la Bepuokpacia
kat to Quudpt €ivat KaAd  QVOKATEUEVO.
Xpnoipomoleiote xMapo, A uwpévo BouTtupo.

Na Enponuéveg BAPAeG xpnolopormigioTte avTi
Yaha xAapod vepd. To yala KAvel TG BAPAES
HAAAKEG KAt OKOUPEG.

To Cupdpt Ba mpémel va gival TNXTO, aA\d va
péel akOUa KAAd amod TO KOUTAAL ZUPTANPWOTE
1600 CUUApL, WOTE N POPUA VA YEUIOEL TTARPWG.
I6avikdé yu autiv TNV mEpImTwon eivat pia
KOUTAAQ.

Edv dev KATaVAAWVETE APECWG TIG BAPAES, TOTE
APAOTE TIG OTNV OElPA EMAVW OE pia oxdpa va
Kpuwoouv. Edv Balete (eoTég BAgAeg TV pia
EMAVW 0TNV AAAN, TOTE HOAAKWVOUV.

Mahakég Pagpheg Sev gival KAtdMnAeg yla
Slatfipnon, €ktd¢ Ki av TG Pdalete otnv
kataypuén.

Katapuypéveg BagAeg mou emaywvovtal otnv
TOOTIEPAEIVAITOISIOVOOTIUEGOCOKALOLPPETKEG.
Ot BapAeg mou mepiéxouv MOAL {axapn yivovtal
MO OKOUPEG.

XpNOIUOTOIE(OTE HOVO TIC TTOOOTNTEG MTTEIKIV
TIAOLVTEP TIOU AVAPEPOVTAL OTIG CUVTAYEG.

Ot moodTNTEG  Aimoug  Tou  avagépovTal
OTI{ OUVTAYEG, MMopoUV va HeEwBolv oTnv
TIEPITITWON TTOU Ol AUTOHATEG CUOKEVEG BAPAWY
£XOUV TO QVTITPOCKOANTIKS OTpWHA. X CUpdpL
OUwG pe MOAU Aiyo Nimog pmopei va KOANAOEL
n BaeAa MAvw Kal KATW KATA TO AVOLyHa TNG
OUOKEUNG. X QUTH TNV TIEPIMTWON TPETEL Ol
em@Aveleg Pnoipatog va emalelpBolv ehappd
Ue Nimog.

Mmopeite va SWOoeTe TTOAEG EKAEKTEG YEVOELG
oTIG PAPAEG 0ag PE MHia O€lpd CUCTATIKWV.
Aokipdote omAd pe Aiyo aldT, OAeopévo
yapU@aA\o, Koppéva n Tplppéva kapudla n
AUUYSAN, OTAQIOES, EKAEKTA KOPUATIA HARAOU,
KavéMa,  KapSAuwpo,  YAUKAVICO,  OKOvn
ivykBep, kopiavdpo, Eupévn Aouda Aepoviol iy
XUHO AepovioU. Me pia §60n aAKoON EKAETTTUVETE
KaBe Bagha. I8laitepa mpoteivovtal yi autd
POUML, AHAPETTO 1 KEPADO.

YepPipete TIC PagAeg pe axvn laxapng i
Caxapn kat kavéNha. I18laitepa ayamnTég givat ot
PPAOUAEG YE oavTlyL 1) Kautd Buoactva.

Me v BagAiépa Cloer pmopeite and 1o idlo
Cupdplva KAveTe HOAAKES BAPAES, TTAPOUOLEG PE
YAUKG, i Eeponuéveg BagAec. Na EepoPnuéveg
BdagpAeg, 6MWG Ta PIMOKOTA: APROTE TIG BAPAES
va Pnbolv péxpt va opnoet n Auxvia exéyxou
yia deUtepn @opd. Me Tnv peyalUtepn SidpKela
Ynoipatog ot BagAeg yivovtat epoPnuéveg
KAl TPayavioTéG. Mo vOOoTIUEG €ival QUOIKA,
OTav gival PPETKEG, €XOUV OUWG TIEPIOPIOUEVN
Slatipnon, mx. o€ éva KAewotd kouti. la
Slaitepa EepoPnuéveg PagpAeg Ba émpeme va
emAé€ete Kal To avaloyo {uudpt.

MNpo6BAnpa / Artia / Mérpa

MpoBAnpa Tuxov artia | Métpa

H ouokeun H ouokeun BdAte o

Sev Sev éxel @I otV

Aertoupyei ouvoeOei npiCa

KaBdAou

O1 BagpAeg O pubuiotig | PuBuiote Tov

yivovtal moAU | Beppuokpaciag | pubuio)

OKOUPEG givatvpnia | Beppokpaaiag
pubuiopévog | moé xapnAd

O1 BagpAeg O pubuiotig | PuBuiote Tov

yivovtai mohU | Beppokpaciag | pubuioth

QVOIXTOXPWHES | €ival xapnAd | Beppokpaciag
pubuopévog | mé Ynha
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MpoéfAnpa Tuxov artia | Métpa
To Quudpt Xpnon Mon- | Akeiyte mou
KOMGeL damin kat KQL TIOU TNV
endvw otnv | yédAaktog OUOKeUn
popua e Nirmog
(Boutupo
1 papyapivn,
Kavéva Aad1)
Ta ouotatikd | 6ha Ta
€xouv OUOTATIKA
Sl0QOPETIKEG | Tpémel va
Beppokpaoieg | éxouv v idla
Beppuokpacia
(Beppokpacia
Swpartiov)
Xprion pn Xpnotpo-
katd\nhou | molgiote
Aimoug KATdAAnAa
Ynoipatog Airtn yia to
ynotpo.
To Cuudpt ‘Exete pigel Bakte Myotepo
Eexuldetamo | oAU Cuudpt | Qupdpt
TIG TTAEUPEG
To Quuapt Xvote 10
XUOnke oto Cupdptoto
KEVTPO 1} 0TO | Tiow péPOG
eumpoobio NG EMPAVELNG
pépog NG Ynaiparog
EMPAVELAG
ynoipatog

Ok Tpog To mepiIfaliov
81a0&eon amoppippdTwy

Ol OUOKEUEG HOG €XOUV YIa TNV METOPOPA
QAMOKAEIOTIKA  QINIKEG TIPOC TO  TEPIBANOV
ouokevaoiec. Mapadwote Ta Xaptdvia Kat To
XapTi O0Ta KEVTPA OGUANOYNG METAXEIPIOHEVOU
XOpTiou, TG O OUOKEUAsieG TOU  €ival
amd  ouvOeTIKO UANKO OTa  amoppippata
EKMETANEVONG TTOAUTIMWY UNIKWV.

AT e

“‘\_—-‘ MPOXOXH! HAEKTPIKEG CUGKEVEG

),J. _L\ S&v aviikouv oTa OIKIaKA
amoppippara.
Ot NAEKTPIKEG OUOKEUEC TTEPIEXOUV TIONUTIHES
TPWTEG VAEC. MapadwoTe Ki €0€ig TNV MAAA
00 OUOKEUN OTIG QVAYVWPIOUEVEG UTINPECIES
avakUkA\wonc. MNa g Suvatotnteg Sidbsong oag
mANPo@opei N dloiknon g KowodtnTag i TNG
TOANG 0aG.

Ynnpeoia e§unnpétnong mehatwv

2TnV TEPIMTWON TOU C0ag TAPOUCIacTel dia
BA&BN otnv ouokeury Cloer, cag MapPaAKAAOUNE
va ansubuvbsite otov OikO ocag 18k
avtimpoowno NG Cloer | otnv umnnpecia
e€umnpétnong mehatwv tng Cloer.

‘Opot eyyunong

H Cloer xopnyei o€ 0ag, Tov 181 Th KatavaAwTy,
Hia TEPIOPIOHEVN EYYUNOT KATACOKEVAOTH. X€
EMUENNUEVN GPOVTISA KL TTPOCOXH TWV 08NYIWV
XPNoNG Kabwg kal Twv odnylwv acedAelag,
UTIOXPEWVOUOOTE VO EMIOKEVACOUYE TNV
OUOKeLH Swpedv, Epocov poKeltal yia Adbn tou
KataokevaoTth i UAIkou. H emokeury AapfBavet
Xwpa 1 pe v S1vpbwon 1 TV avtalayn
TOU XoAaOPévou TUAUATOG. TuAuata  Tou
avtal\doovtal yivovtal I81oKTnoia tng taipiag
Cloer. Mepaitépw anmatioelg, aveédptnta molov
€idoug, 18witepa amartiosl amolnuiwong yia
v mPOKAnon {nag, amokAeiovTal.

H mapovoa eyyunon Oev emnpedlel kavéva
Slkaiwpa, TO omoio €xel O KATAVAAWTAG
olpPWVA PE TOUG 1oXUOVTEG EBVIKOUG VOUOUG
OXETIKA E TNV TTWANGCN TOU EUMOPEVUATOC,.

H Si1apkela Tng eyyunong avépyetal os 2 Xpovia
Kat apxicel pe Tnv nuepopnvia, Katd tnv onoia
TO TPOIOV AYOPAOTNKE yla TTPWTN Qopd amod
Tov KatavoAwth. H eyyunon Sev mapateivetal
HE TIEPAITEPW AYOPEG, ME METPA ETTIOKEVWV I HE
NV avtaAayr Tou mpoldvTog oUTe emnpeddetal
AAWG, 0UTE apyxilel va IOYVEL €K VEOU.

H mapovoa eyyunon mapadivetal o oag amd
TOoV €umopd oac. MNa va TAPETE TIG MAPOXES
gyyunong npénel va ameuBuvOeite kateuBeiav
GTOV EUTTOPO GaG.

Y€ TIEPIMTWON EPWTHOEWV OXETIKA UE TO TTPOLOV
oag ameuBuvBeite otov €BVIKO 0ag gloaywyéa
¢ Cloer otnv xwpa oag. v OIKr pag
1otooehida oto Siadiktuo http://www.cloer.de
Bpiokete TV SievBuvVON Kal ToV ap. TNEAPWVOU
1] OTEAVETE éva NAEKTPOVIKO UVUHA OTO
service-gr@cloer.de

MNa v anodegn g agiwong eyyvnong eivat
ONMWOSATIOTE amapaitnTto va KoTaBéoeTe o€
TPWTOTUTIO pia amdSel§n ayopdg Ue npeEpounvia
ayopdg kat Tv Sievbuvon Tou eumopou. Xwpig
aut TNV amédel€n yivetal n emokeuy Xwpig
mpoouvevvdnon pe Sikda oag €€oda.

Ao TV gyyunon e€atpouvtal BAAReC, ol omoieg
opeilovtal o€

Oxt oUPPWVA PE TIC TTPOSIaypaPES Xpron,
PUOIKN @BoPA i MWoIuo,

efwteplkég  emdpdaoelg (my. PBAABeg Aoyw
HETAPOPAG, XTUTTNUATWY, (€0TNG, 0&EWV K.AL),
eAN\m anaoBéotwon®

1 o€ akatdAAnAo e€dptnua.

H eyyUnon mavel va 1oxVeL, 6Tav N GUOKEUN
XPNOLUOTIOIEITAL EMAYYENUATIKG,

€XEL QVOIXTEL 1 €XEL ONNQXTEL QMO PN avayvw-
plopEva ATopa,

1 €X€L YIVEL Mia EMOKEUR OO PN avVayVWPLIoHEVN
mAevpd.

MNa koatavodwtikd LVAIK& Sev  avalapPavetat
emiong kappia eyyonon.

* Bpaotnpag vepou / Kagetiépa / Toayiépa



OcHOBHbIe yKa3aHuA no 6esonacHocTu

JTOT 2NeKTpuYeckMn npubop npeaHasHayeH WCKIIUYNTENbHO
AnA  ObITOBOro MNoOSb30BaHWA, a He AnAd  MNPOMbILLIIEHHOrO
MCNONb30BaHMA.

PemoHT npubopoB ¢upmbl Cloer gomkeH Npon3BoAUTbCA TOMbKO
ynonHomoueHHbiMn ¢pupmon Cloer cneumannuctamm nnm 3aBoaCckom
cnyxb6omn cepsuca Cloer. HekBanu-puuMpPOBaHHbIA PEMOHT MOXET
NPUBECTU K CepbE3HON OMacHOCTM ANna notpebutena. Kpome toro
CTAHOBUTCA HEAENCTBUTENIbHOW rapaHTuA.

JKcnnyaTnpynTe npnbop, BKNOUYAA ero TofIbKo B 0OblYHbIE ObITOBbIE
wTencenbHble po3eTku. [poBepbTe, COOTBETCTBYET N NPUBEAEHHOE
Ha TUNOBOW PUPMEHHOIN TabnnuKe ceTeBOe HanpPAXKEHNE 3HAYEHUIO
HanpAXeHuA B Bawen anektpoceTu.

MNpnbop ocCHalWeH coeanHUTeNnbHbIM nposogoM Tuna YY" [pn
NOBpeXAEHNN, BO M306EKAHUN OMNACHOCTM, OH MOANEXUT 3aMeHe
ynonHomoueHHbiMn ¢upmon Cloer cneumannuctamm nnm 3aBoaCckom
cnyx6om cepsuca Cloer.

BblgepHuTe ceTeByIO LUTENCENbHYIO BUNKY U3 PO3ETKM,

— €CJI1 BO3HUKIIO NOBPEXAEHME.

—ecnv Npubop AnnTenbHoe Bpems He byaeT MCNOoNb30BaTbCA.

- nepepn Kakgom YNCTKON.

TAHUTE, NOXKanymncTa, TONbKO 3a LUTENCENbHYIO BUIKY, U HU B KOEM
cnyyvae 3a NpoBof.

He HaTArMBaTb NpoBOA TYro, Tak Kak B MPOTMBHOM C/lyYae BO3HUKAET
OMNaCHOCTb TOro, YTO NPUGOP NepeBepPHETCA.

He npoTarneante npoBog Hag OCTPbIMM KPOMKAMW.

He ncnonb3yite nposoj ansa nepeHoCKN 1 3almiianTe ero ot Harpesa
(MOBEPXHOCTb N1EKTPONANTbI / OTKPbITOE Mlams).

[leT He OCO3HalT OMaCHOCTEN, KOTOpPble MOrYT BO3HUKHYTb Npu
NoNIb30BaHMM 3NeKTponprbopamu.

JT0T nNpubop He npegHasHayeH AnA WCNONb-30BaHUA NuLaMu
(BKnouana pgeten), C OrpPaHUYEHHBIMU PUINUYECKMMU, CEHCOPHbLIMI
NN YMCTBEHHBIMW CMOCOOHOCTAMM UM HE[OCT-aTOYHbIM OMNbITOM U /
NN He[OCTAaTOUYHbIMU 3HAHUAMM, 3TO AOMYCTMMO TONbKO TOTAA, Koraa
OHW HAXOZATCA NOA4 NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHbIX 3a MX 6€30MacHOCTb
Ay unmn nonyumnm ot Bac ykasaHuaA no nonb3oBaHUIo Npnbéopom.
[leTn  [OMmKHbI  HaxoAuUTbCA NoJ  NPUCMOTPOM, 4TOObl  ObITb
YBEPEHHbIMU, YTO OHM HE UFPatoT C NPUOOPOM.

3awmuwanTe cBo Nnprbop oT Bnaru (bpbi3rn / 4OXab).

Nante Nnpnbopy NONHOCTbIO OCTbITb, MPEXAE YEM €ro YNCTUTb UK
ybparb.

NaHHbIN NpnbOopP He NpeHa3HaYeH ANANPUMEHEHNA CBbIK/OUaTeNleM
C YAaCOBbIM MEXAHN3MOM WK C BHELIHNM TallMepPOM.
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BBegeHue

YBa)Kaemas nokKynaTeNbHNLa, yBa)XKaeMblii
noKynarenb,
Kenaem Bam nonyyaTb  y[oOBONbCTBYE,
nonb3yacb  Bawen HoBoW  BadenbHULEN
dupmbl Cloer. B MmrHoseHune oka Bbl cmoxeTe
nob6anosaTb Bawux apy3eit 1 cembto Bapnamm.
Badnu nekytca ouyeHb GbICTPO M MOAXOAAT K
TopXKecTBaM Mo Jsilobomy Mooy, Hanpumep,
K [HIO poxAeHus, nocneobepaeHHoMy Kode- 1
YaenuTunio. ITO HacnoxpeHue ana 6onbWKX 1
ManeHbKUX.
[inAa ewje 6onbluero yA0BoNbCTBUA Mbl cObpany
Ana Bac Haww nyylve peuenTbl Badenb.

- npobyiTe C yA0BONbCTBMEM —

MpuaTHoro anneTnTa! Bawa ¢prpma Cloer
YctaHoBKa

Ynanute Bce 4acTU YMakOBKWM W Mpu Heobx-
OfUMOCTM  HaKNenKkn, HO He UPMEHHYI0
TabNnNyKy.

MocTaBbTe BadenbHULY Ha CyXylo, HECKOJb3KYI0
11 POBHYI0 MOBEPXHOCTb.

MepeA nepBbIM NPpUMeHeHEM

Mepen nepBbiM MNPUMEHEHMEM MpoYTUTE,
noXkanyncra, BHUMATENbHO HACTOALLYIO WHCT-
pyKuumto.

Mepen nepBbiM MNpPUMEHeHMEM npoTpuTe
NOBEPXHOCTb  ANiA BbINeyKmn BRIAXXHOW
candeTkon.

Mepen cambiM NepBbIM MONb30BAaHNEM CMaXKb-
Te MOBEPXHOCTb [/1A BbINEUYKM KUPOM, B
fanbHenwem, 6Gnarogapa  aHTUNpPUrapHoMy
MOKPbITUIO, HEOOXOAVMOCTYN B STOM HET.
BHumaHume: ecnn Bbl ncnonb3yete mancoBbin
Kpaxman Wiy MOJIOKO, TO BPeMs OT BpemeHun
CMa3blBalTe MOBEPXHOCTb AJ1A BbINEUKY KUPOM,
yTO6bI Badpnv He Mpunnnanu.

Mepsble aBe BadM U3 MMrMEHNYECKUX COO06-
pakeHWi K ynoTpebneHnto He NPUroaHbi.

YKa3zaHus no 6esonacHoCcTu

MoBepxHOCTN ANA BbiNEYKN
CTaHOBATCA BO BpemsA
nonbsoBaHnA npuéopom
oueHb ropaunmu. Usberaiite,
no)anyiicta, NPUKOCHOBEHMNA K
MeTanInyeckum yactam.
OnacHocTtb oxora!

Wcnonb3syiite anAa BblemMkn Badenb TOMbKO
AepeBAHHbIE UMM XKapOCTOKMNE NNacTMaccoBble
HOXW WAWN BWUNKK, 4TOObI He nouapanatb UMK
aHTUNpUrapHoe NoKpbITHe.

Y npubopos ¢ 6enbiM WMAM CBETbIM MnacT-
MaccoBbIM KOPMYCOM WM ero yactamu yepes
HeKoTopoe BpeMA  3KChayaTauunm — MOXeT

noABUTbCA KOpun4yHeBaTana OKpacka. 310
BbI3BaHO KﬂyﬁaMI/I napa npu BbiNekaHuUn w”n
n36exaTb 3TOro HeBO3MOXKHO.

BBog B aKcnyaTauuio
BcTtaBbTe cHavana BUJIKY B PO3€ETKY.

BHUMAHMUE!
BadenbHMLIa CTAaHOBUTCA
ropauen.

Mpexpe uyem Bbl cMoXeTe HauaTb BblMeUKy
Badenb, Mpubop AOMKEH HarpeTbca. ITOT
npouecc AnNTCA NpU 3akpbiToil BadenbHuUe
NPUMEPHO 5 MUHYT.

1. BadenbHuuya ¢ UBETHbIMU Namnoykammn
(Tun 11, Tun 14)

BbibepuTe cpefHee MonoXeHue perynatopa
(mexay 3 u 4).

3aropaetcs KpacHas KOHTPOJIbHAs lamMnoyKa.
Yepes HeCKONbKO MUHYT KpacHas KOHTPOsbHas
NlaMrnoyKa racHeT v 3aropaeTcs 3efeHas.

2. BadenbHuLa ¢ KOHTPONBHOI aMMOYKOI
(Tun 13 n Tun 16)

Bbibepute cpefjHee mMonoXeHue perynaTopa
(Mexgy 3 un 4).

3aropaetcs KpacHas KOHTPOJIbHas flaMnouKa.
Yepes HeCKONIbKO MMHYT KpacHas KOHTPOsIbHas
JIAMMNOYKa racHeT.

O6cnyxnBaHne
HanonHeHmne Tectom

Haneinte Tecto MmaneHbKOW pasfvBaTesibHOW
NOXKON B Aa/bHIO YacCTb HUKHUX NeBON 1
npasoii GopmMoyeK ANA BbiNeyku. 3akpouTe
BadenbHULY N CKMMaNTe ee B TeYEeHNEe HeCKo-
NbKUX ceKyHp. lpouecc 3anonHeHuAa TecTom
[IOJKEH MPOUCXOANTb BbICTPO, TaK Kak MHaye
Bapnn He O6yAyT paBHOMEPHO MOAXKAPUCTbIMM
CHUW3Y 1 CBEPXY.

Bbineuka

BesctyneHuatbim perynAatopom Bbl  moxeTe
ycTaHaBfMBaTb JloOyl0  >Kenaemyilo CTeneHb
nogxapucroct.  [na  cBembix  Badesnb
BblbMpanTe HU3KME no3numm perynatopa (1 - 2),
[NA TeMHbIX Badenb — BbicoKue (4 - 5). Bpems
BbIMEYKMN B 3aBUCMOCTM OT TECTA COCTABNAET ~
oT 1,5 A0 3 MUHYT.

1. BadenbHuya ¢ LBETHbIMU Namnoykamun
(Tun 11, Tun 14)

Bckope nocne HanonHeHWA TeCTOM 3eneHas
KOHTPOJIbHAA JlaMnoyka racHeT. 3aropaeTcn



KpacHaA KOHTPOJIbHaA laMnoYyKa.

[lo OKOHYaHuu npouecca BbIMeYKN KpacHasA
KOHTpPOJIbHaA NaMnoYyka racHeT U CHOBa 3aro-
paeTcA 3eneHan.

3Bqu/IT CurHan: Ba(l)ﬂﬂ roTtoBa.

2. BadenbHuua ¢ KOHTPONBHOI NaMMNOYKOI
(Tun 13 n Tun 16)

Bckope nocne HamosiHeHWA TecToM 3eneHas
KOHTPOSIbHaA namrnouka racHeT. 3aropaetca
KpacHasa KOHTPOJIbHasA namrnoyka.

Mo oKkoH4aHuM npouecca BbiMeYKN KpacHas
KOHTPOJIbHasA SIaMMNoyKa racHer.

Badnsa rotosa.

[locTaHbTe, noxanyicTa, Badnu 13 BapenbHULbI
cpasy e nocsie OKOHYaHVA NpoLecca BbiNeyku.
Monb3ynTechb Npu 3TOM fepPeBAHHOW BUTKON.
Monoxute Bapnn pagom ApPYyr C APYrom Ha
pelueTKy AnA OCTbIBaHMA.

Ecnv Bbl xoTUTe ncneyb MHoro Badenb, Hanemnte
Cpasy Xe HOBYIO NMopLuio TecTa.

Yucrtka

Mepen UNCTKOW OTKAOUMTE MPUOOP OT CeTU.
MpoTpute ewe Tennbii nNpubop BRAKHOMN
candeTko.

COBET: MonoxwuTte Mexay NOBepPXHOCTAMMN ANA
BbINeYKM 1Ba KPEMoBbIX KYyXOHHbIX MONOTEeHLa U
3aKpolTe aBToMarT.

3aTeMm BblYMCTUTE aBTOMAT BNIa>KHOI candeTKoi,
HO He NoJ NPOTOYHOW BOAOMN.

He nonb3yitecb CUNbHBIMU MOKOLWUMUN CPefC-
TBaMU.

CoBeTbl

Bcnencteue onpepeneHHOro CoctaBa TecTa
(Hanpumep, CIULLIKOM MHOFO OpPeXoB, GPyKTOB,
bpyKTOBOM KUCMOTBI U T.N. aHTUNPUrapHoe
[leiicTBe MOXET CO BpemeHeMm ocnabeTb.
CoKkpaTuTe, NMoXanyincra, B 3ToM ciyyae [osio
3TUX KOMIMOHEHTOB.

Tomy, uTO Badnn OAHAXAbl He MONYUYUSIUCH,
MOXeET OblTb MHOrO MpUYMH. B HacToAwem
pa3gene Bbl Hampgete HekoTOopble COBETHI,
KoTopble obneryat Bam Bbineuky Badensb.

Mcnonb3ynte TONbKO BbICOKOKa4YeCTBEHHYIO
MyKY.

Micnonb3ynTte TonbKo NpUrofHble AnA BbiNeykn
XKUpbl.

Badnn nonyuatca ogHopopHbIMM, ecnu Bce
KOMMOHEHTbI MMEIOT OfIHAKOBYIO TeMMnepaTypy
M Tecto OCHOBaTeNlbHO nepemellaHo. Mcnon-
b3yliTe TensoBaToe, PacToniIeHHoe Macsio.

[na xpyctawux Badenb 1cnonb3yite BMeCTo
MOJloKa TensoBaTylo Bogy. Monoko penaet
BadIN MATKAMU Y TEMHbBIMMI.

Tecto BOMKHO ObiTb MYCTbIM, HO eLé XOpOoLIO
cTekalowym ¢ noxkn. Haneiite  Takoe

KOMMYeCTBO TecTa, YTobbl popma A BbiNeykn
6bina NoYTK HarosHeHa. MiaeanbHbIM Ans 3Toro
CNY>KUT ManeHbKan pasnunsaTenbHas NoxKa.
Ecnn Bbl He epuTte Badnu cpasy, nonoxute
X PAAOM APYr C APYrOM Ha peletky Ana
ocTbiBaHWA. Mpun yKnaabiBaHUM Bapenb CTOMKOWA,
OHW CTAHOBATCA MATKUMMU.

Msarkue Badnu He MOryT [LONrO XPaHWUTbCA,
3TO BO3KOXXHO TOJIbKO B TOM C/lyyae, ecnm ux
3aMOpPO3UTb.

3amopoXeHHble BadnM  pasmopaxupaloT B
TOCTEPHULE, TOTZA OHU TaKUe Xe BKYCHblE, Kak
N CBEXMUe.

Yem 6orblue caxapa, TeM TeMHee Badnu.
Mcnonb3yite TONbKO YyKasaHHble B pelenTe
KOMMYeCTBa paspbIXInTens TecTa.

YKa3aHHble BpeLienTe KonmyecTakupasciyyae
nonb3oBaHUA BadenbHULEN C aHTUNPUrapHbIM
NOKpPbITUEM  MOXHO yMeHblWTb. Ho npm
MaJloM COfIEPXKAaHUN XUpa B TeCTe MOXET BCe-
TaKW CNy4nTbCA, YTO Badny Npy OTKPbIBAHWN
npubopa NPUANMHYT CHWU3Y UK CBepXy. B aTom
c/lyyae MOBEPXHOCTb [OMKHa ObiTb cnerka
CMasaHa X1pom.

Bbl moxeTe ynyuwutb BKyc Bawwx Badenb
NocpeAcTBOM JO6ABKN MHOTUX KOMMOHEHTOB.
MonpobyiiTe fO6aBUTD LENOTKY CONKN, MOSIOTYIO
rBO34UKY, pybneHble nnn TepTble Opexu unm
MWUHAaNb, M3I0M, MafleHbKne Kycoukn A6NoKa,
Kopuly, KapAaMOH, aHWC, MOPOLIOK MM6Mps,
KOpUaHApP, TepTylo KOXypy JMMOHa wan
JIMMOHHbI COK. ManeHbKow 106aBKO ankorosns
Bbl caenaete BKyc Badenb yToHYeHHbIM. Oco6o
XOpoLWMn B 3TOM Cflyyae POM, amapeTTo unu
BULLIHeBasA BOAKa.

MopaBante BadnM C caxapHoW Nyapon wunm
caxapom wunu  Kopuuen.  M3no6neHHbIMU
ABNATCA TaKXe KNyOHMKA CO CMBKaMu unu
ropAune BULLHN.

C nomolupbio BadenbHuubl ¢upmbl Cloer Bbl
CMOXeTe 13 TOro e TecTa uncrneyb nopobHble
NVPOXHBIM  MATKME UK XpycTawme Badnu.
[na xpycTAwMx Kak neyeHbe Badenb neyb
X HYXHO [0 Tex Mop, MoKa KOHTPOsbHasA
namnouka He noracHeT BTOpuUYHo. Bcnepactsue
6onee  ANWTENBHOTO  BPEMEHW  BbINeuku
BadIN CTAHOBATCA XPYCTALLE-NMOAXKAPUCTbIMU.
KoHeuHo,  cBexewncneueHHble Badpnu -
camble BKYCHble, OAHAKO WX MOXXHO XpaHWTb
OrpaHNYeHHoe Bpems B KeCTAHbIX 6aHKax. Ana
NPUroToBNEeHNA 0COBEHHO XpyCTAWMX Badenb
Bam Hapo BbibpaTh COOTBETCTBYIOLLEE TECTO.

Mpo6nema / npuunHa /
YyCTpaHeHe HeAoCTaTKOB
Mpo6nema Bo3smoxHaA | YcTpaHeHue
npnynHa HeA0CTaTKOB
npuéop npubop He BK/lOUUTE
He GyHKU- BKJIOYEH npubop B
NOHVpPYeT cetb
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Mpo6nema Bo3smoxHana | YcrpaHeHue
npuymnHa HepoCTaTKoB
Badnm nony- | perynatop YCTaHOBUTb
YatoTca yCTaHOBNeH | perynartop
CILLKOM Ha cmwkom | Ha 6onee
TeMHbIMU BbICOKYIO HU3KYt0

Temnepatypy | Temnepatypy

Badnu nony- | perynatop YCTaHOBUTb
yatotca ycTaHoBneH | perynatop
CIINLLKOM Ha cmwKom | Ha bonee
CBeTbIMU HU3KYI0 BbICOKYI0

Temnepatypy | Temnepatypy

TeCcTo Npunu- | NpUMeHexne | npubop
naet Kk ¢opme | Mancosoro Bpems ot
LA BbINEYKN | Kpaxmana v | BpemeHu
MOJOKa Ccma3blBaTb
KUpPOM
(macnom unm
MaprapviHom,
HY B KOeM
cnyyae
pactute-
NbHbIM
Macsiom)

KOMMNOHEHTbI | BCe
nveTt KOMMNOHEHTbI

pasnunuHyto | BOSKHBI ObITb
TemnepaTtypy | oanHakosomn
TemnepaTypbl
(KOMHaTHOM
Temne-
paTtypbl)
NCNonb30- 1CMosnb30-
BaHMe He BaTb TOJIbKO
npurogHbiXx | NpuroaHble
AJ1A BbINE€YKN | ANA BbiNeuku
XK1poB XKMpbl
TeCTO B3ATO 6paTtb
npocauu- CIULLKOM MeHblle
BaeTcA MHOro Tecta | Tecta
no Kpaam
TecTo no- Tecto
MeLleHo B nomelyatb
cepeauHy B Aa/IbHIO0
nnn yacTb Gopmbl
nepepHio

yacTtb popmbl

dKonornyecku 6esonacHas yTun
nsauymsa

Hawwn npubopbl ynakoBaHbl ANA TpaHCMoO-
PTVPOBKM WCKMIOUUTENIbHO B SKOMOrMYecKn
6e3onacHble MaTepmansl. ChaBaiiTe KOpPobKy 1
Gymary B MaKynaTypy, N1acTUKOBYIO YraKoBKY B
OTXOAbI LIeHHbIX MaTepuanos.

“=f  BHUMAHUE!

JH\ SnekTponpunbopbl He
Bbl6paCbIBaTbB6bITOBbIeoTXOAbI.

—

SnekTponpubopbl copepxaT LieHHOe CbIpbE.
Mpocbba oTNpaBnATL OTCAYKMBLIME NPUOOPDI
B NyHKTbl nepepaboTku. WHbopmaumio o
BO3MOXHOCTAX yTunusauuu Bbl  nonyumte
B OpraHax MeCTHOroO WM  FOPOACKOro
ynpasneHus.

CepBucHas cnyx6a

Ecnn Bbl obHapyxunu pedekT B Bawem
npubope ¢pupmbl Cloer, npocbba obpaiiatbcs
B CrMeynann3nmpoBaHHblii marasuH Cloer nnu B
cepsuicHyto cnyxoy Cloer.

SnekTponpubopbl ¢upmbl Cloer BbinonHALT
pencreylowme ampektusbl EC 1 npegnucanuma
no TexHuKe 6e30nacHOCTU.

FapaHTuiiHble ycnoBus

Komnanusa Cloer npepgoctaBnset Bam, yactHomy
KOHEYHOMY mnoTpe6uTenio, orpaHNYeHHyIo
rapaHTuio unsrotoButensa. lpu akkypaTHOM
obpaweHnm U1 COBMIOAEHNN  UHCTPYKLMN
Nno 3KCM/yaTauuy, a Takke YKasaHuii no
TexHuKe 6Ge3onacHocTn, Mbl 6epém Ha cebs
06A3aTenbcTBO 6eCnnaTHO OTPEMOHTUPOBATbL
npubop, ecnm peuyb unAET o pedekrax
MaTepuana unu usrotosnenus. lNpueepeHue
B WCMpPaBHOE COCTOSHME OCYLEeCTBAAETCA
NyTéM PemMOHTa AW 3aMeHbl MOBPEXAEHHbIX
KOMMOHEHTOB. 3aMEHEHHbIE AieTany CTAHOBATCA
cobctBeHHOCTbO  KomnaHuum Cloer  [laHHas
rapaHTa He HapyllaeT mpaBa, KoTopble
noTpebutenyt UMeKT COrNacHo AeVCTBYILWUM
3aKOHaM B OTHOLLEHUV NPOJaXxn TOBApPOB.

lapaHTUMHLIN ~ CcpoK  coctaBnAeT 1  rop
N HauuHaeTca C pAatbl, Korga  umspgenuve
6bil0  BriepBble  MPUOGPETEHO  KOHEUHbIM
notpebutenem. Bcneactsue  nocnepytowein
nepenpopaxu, PEMOHTHbIX PaboT 1nn 3ameHbl
V3ennA rapaHTUNHbLIN CPOK He NpoanesaeTca
N He HauMHaeTCA CHavana, a TaKke He
nopBepraeTca NHbIM U3MEHEHNAM.

SJTta rapaHTMA Bpyvaetca Bam npopaBuom.
Y106bI BOCMONb30BaTbCA rapaHTUNHbIMMK
npasamu, obpallanTecb HENOCPeACTBEHHO K
npopasuy.

Mo BOMpOCam KacaTefibHO nsgenvs
obpaljantecb K pervioHasbHOMY WMMOPTEPY
komnaHum Cloer B Bawew cTpaHe. Ha Hawem
caite B WHTepHete http://www.cloer.de
Bbl Hainpéte agpec n Homep TenedoHa, nmbo
noLunnTe 3NeKTPOHHoe coobLueHne Ha

service-ru@cloer.de



Ona nopTBepKAeHUs rapaHTMAHOrO Mpasa
cnefyeT 06s3aTeNlbHO NPUIOXKUTD B OpUrvHane
KBUTaHLUMIO O MOKYMKe C [aToil MOKYMK1 1
nognucbio mpogasua. bes aton KeuTaHuMK
O MOKYMNKe PEMOHT BbIMOMHAETCA C onnaTtom
pacxopfos, 6e3 3anpoca.

M3 rapaHTUM UCKNOYaloTCA MoBpexAeHus,
BO3HUKLUME BCeACTBUE

HEKOMMETEHTHOMO NCMOJIb30BaHUS,
eCTeCTBeHHOro M3HOCA UV aMopTr3aLui,
BHELUHero BO3AeiNcTBUA (Hanp., NOBpeXaeHus
npw TPaHCMOPTUPOBKeE, TONYKY, YAAPbI, Tenso-
BO€ BO3JENCTBUE, KNCNOTbI U T.N.),

OTCYTCTBUA yAaNeHUA Hakunu, *

WS U3-3a HEMOAXOAALLMX KOMMIEKTYIOLWYIX.

FapaHTUA aHHynMpyeTCcs, ecny Npubop
NCMONb3yeTCA B MPOMbILUNEHHbIX Liensx,
HEeYyNnoIHOMOYEHHO BCKPbIBaeTCs,

VN3MEHAETCA WM BbIMONHAETCA HEeyNoIHOMO-
YeHHbI PEMOHT.

Ha pacxofHblii maTepran rapaHTuA Takxe He
npepocTaBaneTca.

* KunatunbHuK gna Bopabl / ABTOMaTMyecKas
kodeBapka / ABTOMaTUYeCKan YaeBapka

71



72

Alapveto biztonsagi eléirasok

- Ezakészilék kizarolag privat haztartasokban valé hasznalatra szolgal,

és ipari hasznalatra nem megfeleld.

- A Cloer elektromos késziilékeket csak erre feljogositott Cloer szak-

boltokkal vagy a Cloer vevészolgdlataval szabad megjavittatni. A
szakszer(tlen javitasok lényeges veszélyeket jelenthetnek a kezel6
szamara. Ezen kivul igy a garancidlis igényjogosultsag is megszUnik.

+ A késziléket csak egy szokasos haztartasi dugaszoldaljzatrol izemel-

tesse. Ellendrizze, hogy a tipustablan megadott haldzati fesziiltség
megegyezik-e az On villamos halézatanak fesziltségével.

-+ A készulék egy,Y"-tipusu csatlakozé vezetékkel van felszerelve. Ha ez

megrongaldédna, akkor azonnal cseréltesse azt eqgy feljogositott Cloer
szakboltban vagy a Cloer gyari vevészolgalataval ki, hogy megel6zze
a veszélyes helyzeteket.

+ Huzza ki a halézati csatlakozé dugét a dugaszoldaljzatbdl,

- ha egy Gizemzavar |ép fel.
- ha a késziléket hosszabb ideig nem hasznalja.
- minden tisztitas elott.

- A kdbelt mindig csak a csatlakozé dugdénal fogva huzza ki, sohase

magat a vezetéket huzza meg.

+ A halozati csatlakozo vezetéket ne huzza ki tul feszesre, mert a kés-

zulék ellenkez6 esetben felbillenhet.

- Ne huzza 4t a haldzati csatlakozd vezetéket éles feliiletek vagy

éles sarkok felett. Ne haszndlja a halézati csatlakozé vezetéket
a készilék felemelésére és 6vja meg a hoéhatastél (tlzhelylap /
nyitott lang).

- A gyerekek nem ismerik fel azokat a veszélyeket, amelyek egy elek-

tromos készlilék kezelésekor felléphetnek.

+ Ez a késziilék nincs arra elirdnyozva, hogy azt olyan személyek (be-

leértve a gyerekeket) hasznaljak, akiknek a fizikai, érzékelési, vagy
értelmi képességeik korlatozottak, vagy nincsenek meg a megfeleld
tapasztalataik, illetve tudasuk, kivéve ha az ilyen személyekre a biz-
tonsagukért felelés mas személy felligyel, vagy utasitasokat ad arra,
hogyan kell hasznalni a készuléket.

- A gyerekeket nem szabad a késziilékkel felligyelet nélkil hagyni, ne-

hogy a készulékkel jatsszanak.

-+ Ovja meg a késziiléket a nedvesség behatdasatdl (froccsend viz / esd).
+ Hagyja a késziiléket teljesen leh(lni, miel6tt megtisztitand, vagy el-

rakna.

+ Ezt a késziiléket az id6kapcsolds oraval vagy id6zitével torténd keze-

[ésre tervezték.



El6szé6

Kedves Vasarlonk!
Kivanjuk, hogy sok 6réme legyen az Gj Clo-
er ostyasité automatdjaban. A baratait és a
csaladjat egy pillanat alatt elkezdheti ostyékkal
kényeztetni. Az ostyakat gyorsan el lehet kés-
ziteni és az ostya sokféle alkalomhoz, példaul
szlletésnapokhoz, délutani kavézashoz vagy
tedzashoz is jol illik. Az ostyat kicsik és nagyok
egyarant szeretik.
Hogy a késziilékét még jobban élvezhesse, az
On szaméra a legjobb ostyareceptjeinket &llitot-
tuk Ossze.

- Akiprébalashoz sok élvezetet kivanunk —

J6 étvagyat
A Cloer véllalt

Felallitas

Tavolitsa el a csomagolas minden részét és (ha
vannak) az 6ntapadé cimkéket, de a tipustablat
ne.

Allitsa fel az ostyasiité automatat egy szaraz,
nem sikos és sik alatétre.

Az els6 hasznalat el6tt

Kérjik az elsé hasznélat el6tt gondosan olvassa
végig ezt az Gtmutatot.

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

A legelsé hasznalat elétt zsirozza be a sutéfe-
luleteket, a késébbiekben erre a tapadasgatléd
bevonat kdvetkeztében nincs sziikség.
Figyelem: Ha Mondamint vagy tejet hasznal,
akkor a készuléket id6rél idére zsirozza be, ne-
hogy az ostya rastiljon.

Az els6 2 ostya higiéniai meggondolasokbdl
nem fogyaszthato.

Biztonsagi Utmutaté

A siitofeliiletek az lizemeltetés
soran forrok lesznek. Kérjiik
ne érjen hozza a fémrészekhez.
Megégési veszély!

Az ostyak kivételére csak fa- vagy hd&alld
muianyag eszkdzdket hasznéljon, nehogy meg-
karcolja a késziilék tapadasgatld bevonatat.

A fehér vagy vildagos muanyag alkatrészekkel
vagy hézzal felszerelt késziilékek egy révid has-
znalati id6 elteltével kissé megbarnulnak. Ez a
stés soran keletkezé g6zok hatasanak eredmé-
nye és ezt nem lehet elkerdlni.

Uzembevétel

El6sz6r dugja be a halézati csatlakozé dugoét a
dugaszoldaljzatba.

FIGYELEM!
A berendezés most forré lesz.

Az ostyasUtés megkezdése elétt fel kell flteni
a készuiléket. Ez az eljaras lezart készllékesetén
kb. 5 percig tart.

1. Tobbszinii siitélampaval felszerelt
késziilékek (tipusjel 11 és 14)

Allitsa be a szabalyozdt a kdzépsé allasba (a 3
és 4 kozott).

A piros ellenérzé lampa kigyullad.

A piros ellenérzé ldmpa néhény perc elteltével
kialszik, és a zold ismét kigyullad.

2. Ellen6rzé lampaval felszerelt késziilék
(tipusjele 13 és 16)

Allitsa be a szabalyozét a kézépsé éllasba (a 3
és 4 kozott).

A piros ellenérzé lampa kigyullad.

A piros ellenérzé ldampa néhény perc elteltével
kialszik.

Kezelés
A tészta betoltése

Toltson be egy kis merékanalnyi tésztat az also
bal és hatsé sttéforma hatsé részébe. Zarja be és
nyomja egy pillanatra dssze a késziiléket. A be-
toltést gyorsan kell végrehajtani, mert ellenkezé
esetben az ostyak fent és lent nem egyforman
barnulnak meg.

Siités

A fokozatmentesen bedllithaté barnulds-szaba-
lyozéval az ostya barnulasi fokat az izlésének
megfeleléen bedllithatja. Vildigosabb ostyakhoz
allitson be egy alacsonyabb fokozatot (1 - 2),
sotétebb ostydkhoz egy magasabbat (4 - 5). A
sutési id6 a tésztatol fuggben kb. 1,5 - 3 perc.

1. Tébbszinii siitélampaval felszerelt
késziilékek (tipusjel 11 és 14)

Roviddel a tészta betdltése utan a zold ellen6rzé
lampa kialszik. A piros ellenérzé lampa kigyullad.
Afitésifolyamat befejezése utan a piros ellenérzé
ldmpa kialszik, és a zold ismét kigyullad.

Az ostya készen van.

2. Ellen6rzé lampaval felszerelt késziilék
(tipusjele 13 és 16)

Roviddel a tészta betdltése utan a zold ellenérzé
ldmpa kialszik. A piros ellenérzé lampa kigyullad.
A sttési folyamat befejezése utan a piros ellen-
6rz6 ldampa kialszik.

Az ostya készen van.

Az ostyat a sttés befejezése utan azonnal vegye
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ki a késziilékbdl.

Ehhez egy favillat hasznaljon. A lehtitéshez te-
gye az ostydkat egymas mellé egy suit6racsra.
Ha tovabbi ostyakat akar siitni, azonnal toltsén
be ismét tésztat a késziilékbe.

Tisztitas

A tisztitas el6tt mindig huzza ki a halozati csat-
lakoz6 dugot.

Tisztitsa meg a még meleg berendezést egy
papirtorolkdzével.

Tipp: Tegyen két szivoképes papir-torélkozét a
sttéfeliletek kozé és csukja be a késziiléket.

Az ostyavasat ezutdn egy nedves kenddvel, de
sohasem folyd viz alatt tisztitsa meg.

Ne hasznaljon maré hatasu tisztitoszert.

Tippek

A tészta bizonyos Osszetétele esetén (példaul
tul sok dié, gyimdlcs, gyiimdlcssav, stb.) a be-
vonat tapaddasgatlo hatasa csokkenhet. Kérjuk,
csokkentse ebben az esetben ezen &sszetevok
részaranyat.

Ha egy ostya egyszer nem sikerdil, annak sok oka
lehet.Akovetkezéfejezetbennéhanytippettaldl-
hat, amelyek megkonnyithetik az ostyasuitést.

Csak jomin6ségui lisztet hasznaljon.

Csak siitésre alkalmas zsiradékokat hasznaljon.
Egyenletes ostydkat akkor tud sitni, ha min-
den hozzévalénak azonos a hémérséklete és a
tésztat alaposan kikeverte. Haszndljon langyos,
felolvadt vajat.

A ropogos ostydkhoz hasznéljon tej helyett langyos
vizet. A tej az ostyat puhdava és sotétebbé teszi.
A tészta legyen stir(in folyos, de ennek ellenére
folyjon le jol a kanalrél. Annyi tésztat toltson a
stitéformaba, hogy az teljesen ki legyen toltve.
Ehhez egy kis merékanal idedlis.

Ha az ostydkat nem fogyasztjdk el azonnal,
hagyja azokat egymas mellett egy siitéracson
kih(lni. Ha a meleg ostydkat egymasra rakja,
azok megpuhulnak.

A puha ostya nem alkalmas téroldsra, kivéve ha
lefagyasztjak.

A lefagyasztott ostya kenyérpiritéban felenged-
ve ugy izlik, mint a friss ostya.

Sok cukor az ostyat sététebbé teszi.

Mindig csak annyi siitéport hasznaljon, amen-
nyi a receptben meg van adva.

A receptben megadott megadott zsirmennyi-
séget egy tapadasgatld bevonatl ostyasutd
automata késziilékben le lehet csdkkenteni.
El6fordulhat, hogy az igen kevés zsiradékot
tartalmazo tésztdk esetén az ostya a készilék
kinyitasakor alul vagy feliil odaragad. Ebben az
esetben a sttéfellileteket enyhén be kell zsirozni.
Az ostyakat sokfajta adalékkal finomabba tehe-
ti. Prébalja ki egyszer egy csipetnyi séval, 6rolt
szegfliszeggel, vagott vagy reszelt diéval vagy

manduldval, mazsolaval, apré almadarabokkal,
fahéjjal, kardanommal, dnizzsal, gyombérporral,
korianderrel, reszelt citromhéjjal vagy citrom-
lével megizesiteni. Egy kupica alkohollal minden
ostyat feljavithat. Kiilonosen alkalmas ehhez a
rum, az amaretto vagy a cseresznyepalinka.

Az ostyat porcukorral vagy fahéjas cukorral
talalja. Az ostyahoz a tejszines eper vagy a forré
meggy is igen jol illik.

A Cloer ostyasiitével ugyanabbdl a tésztabdl
puha, tortaszer( ostyat vagy ropogos ostyat is
készithet. Ropogds, kekszhez hasonlé ostyahoz:
Addig siisse az ostyat, amig az ellen6rzé lam-
pa mésodszor kialszik. A hosszabb siitési id6
eredményeképpen az ostya ropogdsabba lesz.
Az ostya természetesen frissen sitve izlik a leg-
jobban, de korlatozott ideig, példaul egy kon-
zervdobozban, el is lehet tenni. Ha kiildndsen
ropogds ostyat szeretne, ahhoz hasznaljon egy
kilon az erre a célra 6sszedllitott tésztat.

Probléma / A hiba oka / A hiba
elharitasa

Probléma Esetleges ok | Elharitas
A késziilék A készulék Dugja be a
nem mukédik | nincs csatlakozo
csatlako- dugéta
ztatva dugas-
zoloaljzatba
Az ostyak Ahémérsé- | Allitsa be
tul sotétek kletszabdly- | alacsonyabb
lesznek 0z6 hémérsékletre
tul magasra | a hémérsé-
van bedllitva | kletszabalyozot
Az ostyak Ahémérsé- | Allitsa be
tul vildgosak | kletszabalyoz6 | magasabb
lesznek tul alacsonyra | hémérsékletre
van bedllitva |ahémérsé-
kletszabalyozot
Atészta Mondamin A berende-
hozzdragad a | és tej zést idénként
stitéformahoz | hasznalata zsirozza be

(vajjal vagy
margarinnal,
de olajjal ne)

A hozzavaldk | Minden
hémérséklete | hozzévaldnak
kiilénb6z6 azonos hémér-
sékleten
kell lennie
(szobahé-
mérséklet)
A suitéshez Hasznaljon a
nem sttéshez
megfelelé megfelelé
zsiradékot zsirokat
hasznalt




Probléma Esetleges ok | Elharitas

A tészta Tul sok Kevesebb

oldalt kijon tészta tésztat
van betoltve | toltson be

A tésztat A sutofeltlet
koézépre, vagy | hatsoé részére
asutofelllet | toltse be a
elsé részére | tésztat

toltotték be

Kornyezetbarat selejtezés

Késziilékeink szallitdsdhoz kizarolag kornyezet-
barat csomagoldanyagot hasznalunk. A karton-
papirt és papirt papirgydjtébe, a miianyag cso-
magolast a miianyag hulladékok kozé rakja.

a=s”  VIGYAZAT!
/l = Az elektromos késziilékek ne
+ = keriiljenek a haztartasi
mmmm hulladékba.

Az elektromos késziilékek értékes nyersanya-
gokat tartalmaznak. Kérjiik, hogy mar nem has-
znalt készilékét adja le az Ujra-felhasznalassal
foglalkozé szolgaltatoknak. A hulladék leadas
lehetdségeirél a teleptilés polgarmesteri hi-
vatalanal érdeklédjon.

Ugyfélszolgalat

Ha eléfordulna, hogy az On Cloer gyartmanyu
készuléke meghibasodik, kérjlk, forduljon sa-
jat Cloer szakkereskedéjéhez, vagy a Cloer gyar
tgyfélszolgalatahoz.

A Cloer elektromos készilékei megfelelnek
az érvényes EG iranyelveknek és biztonsagi
eléirasoknak.

Szavatossagi feltételek

A Cloer vallalat Onnek, mint végsé privat fel-
hasznalénak, korlatozott gyartéi szavatos-
sagot nyujt. A készilék gondos kezelése és a
Kezelési Utasitas valamint a biztonsagi el6irdsok
betartdsa esetén kotelezziik magunkat arra,
hogy a késziiléket koltségmentesen megjavit-
juk, amennyiben a hibat egy anyaghiba vagy
gyartasi hiba okozta. A hiba megsz(intetése
javitassal, illetve a megrongalddott alkatrészek
kicserélésével torténik. A csere sordn kiszerelt
alkatrészek a Cloer vallalat tulajdonaba mennek
at. Minden ezen tulmené igény, mindenek el6tt
a karpotlasi igények, ki vannak zarva.

Ez a szavatossag nincs kihatassal azokkal a jogo-
kra, amelyekkel On a mindenkor érvényes helyi
torvényeknek megfeleléen az aru megvasar-
lasaval kapcsolatban rendelkezik.

A szavatossagi hataridé 2 év és azon a napon

kezdédik, amikor a végsé fogyaszto a terméket
elsé alkalommal megvasérolja. A szavatossagi
hataridé tovabbi eladas, a termék megjavitasa
vagy kicserélése esetén sem valtozik, nem kertil
meghosszabbitasra vagy mas maddon torténd
megvaltoztatasra.

Eztaszavatossagotakésziiléket eladd kereskedd
Onnek tovabbadja. A garancialis szolgéltatasok
igénybevételéhez forduljon kozvetleniil a
keresked6hoz.

Ha az On &ltal megvasarolt termékkel kapcsolat-
ban kérdései vannak, forduljon az On orszaga-
ban illetékes Cloer-importérhéz. A cim és a te-
lefonszdm a http://www.cloer.de weboldalon
taldlhato, vagy kiildjon egy e-mailt a kdvetkezd
cimre:

service-hu@cloer.de

A garancidlis igényjogosultsdg igazoldsdra
okvetlendl be kell nyujtani az eredeti vasarla-
si szamlat, amelyen rajta van vasarldsi datum
és a kereskedd neve és cime. Enélkil a javitast
minden visszakérdezés nélkiil az On kéltségére
hajtjuk végre.

Azokra a kérokra, amelyek

szakszer(tlen hasznalat,

természetes elhasznalddas, illetve kopas,

kilsé behatasok (példaul szallitasi karok, I6ké-
sek, Utések, héhatas, sav stb.)

hianyos vizké eltavolitas, *

vagy alkalmatlan tartozékok hasznélata
kovetkeztében léptek fel, a szavatossag nem
érvényes.

A szavatossag megszUnik, ha a késztiléket

ipari célokra hasznaltak,

jogosulatlanul felnyitottdk, megvaltoztattak,
vagy jogosulatlanul megprébaltédk megjavitani.
A fogyé anyagokra a szavatossag szintén nem
vonatkozik.

* vizforrald / kdvéf6z6 automata / teafézé auto-
mata
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Osnovni varnostni napotki

- Taelektri¢na naprava je namenjena izklju¢no za zasebno rabo in ne

za javno uporabo.

- PopravilanaCloerelektricnih napravahlahko opravljajole pooblasceni

Cloer prodajalci ali Cloer servisna sluzba. V primeru nestrokovnega
popravila lahko naprava predstavlja nevarnost. Poleg tega pa s tem
tudi izgubite pravice iz garancije.

- Napravo uporabljajte le v obicajnih gospodinjskih vti¢nicah. Preve-

rite, Ce omreZna napetost, ki je navedena na tipski tablici, ustreza na-
petosti vasega elektricnega omrezja.

- Naprava je opremljena s priklju¢nim vodom vrste Y Ce je ta

poskodovan, ga mora pooblasceni Cloer prodajalec ali Cloer servisna
sluzba nadomestiti, saj predstavlja nevarnost.

« Povlecite omrezni vtic¢ iz vti¢nice,

— kadar nastopi motnja.
— kadar naprave dlje casa ne uporabljate.
— pred vsako uporabo.

+ Otroci niso sposobni zaznati nevarnosti, ki jo elektri¢cna naprava lah-

ko povzroci.

- Te naprave ne smejo uporabljati osebe (vklju¢no otroci) z omejeni-

mi fizicnimi, senzori¢nimi ali dusevnimi sposobnosti ali osebe s po-
manjkanjem izkusenjin / ali znanja.V takem primeru mora biti vedno
prisotna odgovorna oseba, ki nadzoruje in zagotavlja varnost oz. jih
pouci o navodilih za uporabo naprave.

- Otroke je potrebno nadzorovati in jim prepreciti, da bi se z napravo

igrali.

+ Zascitite vaso napravo pred vlago (Skropljenjem vode / dezjem).
- Pustite, da se naprava popolnoma ohladi, preden jo ocistite ali po-

spravite.

-+ Ta naprava ni namenjena za uporabo s ¢asovno uro ali za uporabo z

zunanjim timerjem.



Predgovor

Spostovani kupec,
Zelimo vam veliko veselja z va$o novo napravo
Cloer pekac¢ za vaflje. V trenutku boste lahko
postregli svoje prijatelje in druzino s slastnimi
vaflji. Vaflje se hitro pripravi in Se hitreje poje ob
stevilnih priloznostih, npr. ob rojstnem dnevu,
popoldanski kavi ali ¢aju. Uzitek za vse.
Za vas smo pripravili tudi nekaj najboljsih
receptov.

- Zelimo vam obilo zabave -

Dober tek! Vas Cloer
Postavitev

Odstranite vse dele embalaze in morebitne na-
lepke, vendar ne tipske tablice.

Postavite pekac na suho, nedrsno in ravno po-
dlago.

Pred prvo uporabo

Prosimo, pozorno preberite navodila pred prvo
uporabo.

Ocistite grelne povriine pred prvim segrevan-
jem z vlazno krpico.

Namastite grelne povrsine pred prvo uporabo,
sicer mascenje zaradi prevleke proti sprijemanju
odpade.

Opozorilo: Ce boste vendarle uporabljali koruz-
ni $krob ali mleko, ob¢asno namastite napravo,
da se vaflji ne bodo sprijemali.

Prva dva vaflja iz higienskih razlogov nista pri-
merna za zauZitje.

Varnostni napotki

A

Pri jemanju vafljev uporabljajte samo leseni
pribor ali pribor iz plastike, ki je odporna na
vrocino, da ne boste poskodovali previeke proti
sprijemanju na napravi.

Naprave z belimi ali svetlimi deli izumetne mase
aliohisjilahko pokratkem ¢asuuporabeporjavijo.
To povzrocinastala para pri pekiin je neizogibno.

Grelne povrsine v napravi so
med obratovanjem zelo vroce.
Prosimo, izogibajte se
dotikanju kovinskih delov.
Nevarnost opeklin!

Zacetna uporaba

Najprej vtaknite omrezni vtic v vti¢nico.

JAN

Preden zacnete s peko vafljev, se mora pekac
segreti. Ta postopek traja pri zaprti napravi ca.
5 minut.

OPOZORILO!
Naprava je sedaj vroca.

1. Naprave z lu¢kami (tip 11 in tip 14)

Izberite srednjo nastavitev regulatorja (med 3
in4).

Posveti rdeca kontrolna lucka.

Po nekaj minutah rdeca kontrolna lu¢ka ugasne
in posveti zelena.

2. Naprave s kontrolno lucko (tip 16 in tip
13)

Izberite srednjo nastavitev regulatorja (med 3
in4).

Posveti rdeca kontrolna luc¢ka.

Po nekaj minutah rdeca kontrolna lucka ugasne.

Upravljanje
Polnjenje s testom

Z zajemalko napolnite zadnji del spodnjega
levega in desnega modela s testom. Zaprite
napravo in jo za trenutek stisnite skupaj. Posto-
pek polnjenja mora potekati hitro, sicer vaflji na
zgornji in spodniji strani ne bodo enakomerno
rjavi.

Peka

Z brezstopenjsko nastavljivim regulatorjem rja-
venja lahko nastavite poljubno stopnjo porjavit-
ve vafljev. Za bolj svetle vaflje izberite nastavitev
regulatorja 1- 2, za bolj temne pa 4 - 5. Cas peke
je odvisen od testa, ca.1,5 do 3 minut.

1. Naprave s kontrolnimi luckami (tip 11 in
14)

Malo po napolnitvi s testom zelena kontrolna
lu¢ka ugasne. Posveti rdeca kontrolna lucka.

Po konc¢anem postopku peke rdeca kontrolna
lu¢ka ugasne in ponovno posveti zelena.

Vafelj je gotov.

2. Naprave s kontrolno lucko (tip 16 in 13)

Malo po napolnitvi s testom zelena kontrolna
lu¢ka ugasne. Posveti rdeca kontrolna lucka.

Po konc¢anem postopku peke rdeca kontrolna
lu¢ka ugasne.

Vafelj je gotov.

Ciséenje

Pred ¢is¢enjem vedno izvlecite omrezni vtic.
Cistite $e toplo napravo s papirnato brisa¢o.
Namig: Med grelni plos¢i poloZite dve vpojni
kuhinjski brisaci in napravo zaprite. Na koncu
ocistite napravo z vlazno krpico, vendar nikoli s
tekoco vodo.

Ne uporabljajte agresivnih ¢istilnih sredstev.
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Nasveti

Zaradi doloc¢ene sestave testa (npr. z orehi, sad-
jem, sadno kislino ipd.) lahko popusti delovanje
prevleke proti sprijemanju. Prosimo, zmanjsajte
delez teh sestavin.

Ce se vafelj ponesre¢i, je za to lahko veliko raz-
logov. V nadaljevanju so navedeni nasveti, ki
vam bodo olajsali pripravo vafljev.

Uporabljajte samo visokokakovostno moko.
Uporabljajte samo masti, ki so primerne za
peko.

Vaflji so peceni enakomerno, ¢e imajo vse se-
stavine enakomerno temperaturo in ce je testo
temeljito premesano. Uporabljajte mla¢no, raz-
topljeno maslo.

Za hrustljave vaflje uporabite namesto mle-
ka mla¢no vodo. Mleko naredi vaflje mehke in
temnejse.

Testo mora biti gosto, vendar kljub temu
tekoce.

Napolnite model s testom tako, da bo ves poln.
Idealna za to je zajemalka.

Ce vafljev ne boste zauzili takoj, jih poloZite
enega poleg drugega na resetko za peko, da se
ohladijo. Ce boste vaflje enega na drugega, se
bodo zmeh¢ali.

Mehki vaflji niso primerni za shranjevanje, ce Ze,
potem jih zamrznite.

Zamrznjeni vaflji, ki jih lahko odtajate na
opekacu, imajo okus kot svezi.

Z dodajanjem sladkorja vaflji potemnijo.
Uporabljajte samo koli¢ine pecilnega praska, ki
so navedene v receptih.

Koli¢ine masti, ki so navedene v receptih, so
pri pekacih s prevleko proti sprijemanju lahko
manjse. Pri nemastnem testu se lahko zgodi, da
se pri odpiranju pekaca vafelj lepi na zgornjo ali
spodnjo povrsino. V takem primeru je potrebno
grelne povrsine malo namastiti.

Svoje vaflje lahko izboljsate s stevilnimi dodat-
nimi sestavinami. Poskusite jih s $¢epcem soli,
zmletimi nageljnovimi zbicami, nasekljanimi ali
zdrobljenimi orehi ali mandlji, rozinami, kos¢ki
jabolka, cimetom, kardamomom, janezem, ing-
verjem, koriandrom, naribanimi lupinami limo-
ne ali limoninim sokom. S kan¢kom alkohola pa
boste izboljsali vsak vafelj. Zelo primeren je rum,
amareto ali ¢eSnjevec.

Vaflje postrezite s sladkorjem v prahu ali slad-
korjem in cimetom. Kot dodatek so zelo priljubl-
jene so tudi jagode z smetano ali vroce visnje.

S pekac¢em Cloer lahko iz istega testa naredite
mehke ali hrustljave vaflje. Za hrustljave kek-
som podobne vaflje: vaflje pustite peci, dokler
kontrolna lu¢ka ne posveti drugi¢. Po daljsem
casu peke bo vafelj bolj hrustljav. Najboljsi okus
imajo sveze peceni vaflji, primerno shranjevanje
v zaprti posodi. Za zelo hrustljave vaflje izberite
temu primerno testo.

Motnja / Vzrok / Pomo¢

Motnja Vzrok Pomoc¢
Naprava Naprava ni Vtaknite
ne deluje priklju¢ena vti¢ v vticnico
Vaflji se Regulator Regulator
prevec temperature | temperature
zapecejo je nastavljen | nastavite na
premo¢no manj
Vaflji so Regulator Regulator
presvetli temperature | temperature
je nastavljen | nastavite na
presibko vec
Testo se Uporabite Napravo
sprijema koruzni $krob | obcasno
s plos¢o in mleko namastite
(z maslom ali
margarino, ne
z oljem)
Sestavine Vse sestavine
imajo razlicne | morajo imeti
temperature | enako tempe-
raturo (sobno)
Uporaba Uporabite
neprimerne | primerno
masti za peko | mast za peko
Testo tece Napolnili ste s | Napolnite
na straneh prevectesta |z manjtesta
ven
Testo ste Napolnite
napolnili v s testom
srednji ali zadnji del
sprednji del

Okolju prijazna odstranitev

Nase naprave so transportirane izklju¢no v okol-
ju prijazni embalazi. Kartonazo in papir odstra-
nite v zbiralnik za star papir, embalaZo iz umet-
ne mase pa v zbiralnik za plastiko.

=3  OPOZORILO!
.-_,l ..!-R Elektri¢ne naprave ne sodijo
|

med gospodinjske odpadke!
Elektricne naprave vsebujejo dragocene suro-
vine. Prosimo, odpeljite odsluZzene naprave na

primerno reciklirno mesto. O moznostih odstra-
nitve se pozanimajte v vasem kraju.

Servisna sluzba
Ce slu¢ajno pride do tega, da ima vasa Cloer
naprava okvaro, se prosimo, obrnite na vasega

Cloer prodajalca ali Cloer servisno sluzbo.

Cloer elektricne naprave ustrezajo veljavnim



evropskim smernicam in varnostnim predpi-
som.

Garancijski pogoji

Cloer zasebnemu potrosniku zagotavlja ome-
jeno garancijo proizvajalca. Ob skrbnem rav-
nanju in upostevanju navodil za uporabo ter var-
nostnih napotkov, se zavezujemo, da vam bomo
napravo brezpla¢no popravili, v kolikor gre za
napake na materialu ali v izdelavi. Popravilo po-
meni popravilo oz. nadomestilo poskodovanih
komponent. Zamenjani deli postanejo last po-
djetja Cloer. Kakr3nikoli nadaljnji zahtevki, zla-
sti zahtevki o nadomestilu skode, so izkljuceni.
Ta garancija ne omejuje pravic, ki jih imajo
potrosniki z ozirom na prodajo robe in so v skla-
du z veljavnimi drzavnimi zakoni.

Garancija traja 2 leti in za¢ne veljati z datumom,
ko je bil izdelek prvi¢ kupljen. Garancijski rok se
zaradi kasnejSe prodaje, popravil ali zamenjave
izdelka ne podaljsa in ne spremeni.

To garancijo prejmete od svojega prodajalca.
V primeru zahtev po garancijskih storitvah, se
obrnite neposredno na svojega prodajalca.

Ce imate vprasanja o izdelku, se obrnite na
uvoznika izdelkov Cloer v svoji drzavi. Na nasi
spletni strani http://www.cloer.de se nahajajo
naslovi in telefonske Stevilke, lahko pa posljete
sporocilo po elektronski posti na naslov:

service-slo@cloer.de

Kot izkaz o garanciji obvezno prilozite originalni
ra¢un z datumom in podpisom prodajalca. Brez
prilozenega rac¢una bo popravilo avtomati¢no
potrebno placati.

Garancija ne zajema Skode zaradi

nestrokovne uporabe,

naravne obrabe,

zunanjih vplivov (npr. $koda nastala med trans-
portom, sunki, udarci, vpliv toplote, kisline
ipd.),

nezadostnega odstranjevanjavodnegakamna, *
uporabe neprimernega pribora.

Garancija preneha veljati, e je naprava
uporabljena v gospodarske namene,
nepooblasc¢eno odprta,

spremenjena ali e gre za nepooblascena pop-
ravila.

Garancija tudi ne zajema potrosnega materiala.

* Kuhalnik vode / kavni avtomat / avtomat za ¢aj
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