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Backampel mit optischer Fertigmeldung.
Griine Lampe signalisiert, die Waffel ist
fertig”.

Optical finish advice. Green light shows
,waffle is ready”.

Kabelaufwicklung mit Steckerdepot dient
gleichzeitig als Verriegelung des Waffelau-
tomatens.

Cabel storage area with plug depot, is used
at the same time as a lock for the waffle
maker.

Kabelaufwicklung zum optimalen Verstauen.
Platzsparende, auf den Griffen stehende
Aufbewahrung.

Space-saving design, store unit by standing
on its handles.

Stufenlos wéhlbarer Braunungsgrad mit
Drehregler.

Infinitely variable browing control




Grundlegende Sicherheitshinweise

- Dieses Gerat ist ausschlief3lich dazu bestimmt, im Haushalt und ahn-

lichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:

- in Kiichen flr Mitarbeiter in Laden und Biiros,

- in landwirtschaftlichen Anwesen,

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

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

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

- 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 Storung 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 schiitzen Sie diese
vor Hitze (Herdplatte / offene Flamme).

+ Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber 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 alter
und werden beaufsichtigt.

+ Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern unter 8 Jah-
ren 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.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

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

- Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen, bevor Sie es reinigen oder
verstauen. Nahere Infos zur Reinigung finden Sie auf S.6.

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

* Beachten Sie, dass das Gehduse im Betrieb heil3 wird.

+ 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 fiir Gro3 und Klein.
Fur noch mehr Genuss haben wir fiir Sie unsere
besten Waffelrezepte zusammengestellt.

- Viel Spal beim Ausprobieren -
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.

CE-Kennzeichnung

Das Gerat entspricht den
c € Anforderungen der zutreffenden
EG-Richtlinien.

Innengebrauch

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

Vor dem Erstgebrauch

Lesen Sie vor dem Erstgebrauch diese Anleitung
aufmerksam durch.

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

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

Aufgrund von Fertigungsriick-
stinden kann es in den ersten
Minuten zu erhohter Rauchent-
wicklung kommen. Deshalb beim
ersten Aufheizen fiir gute Durch-
liftung sorgen.

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

Sicherheitshinweise

Die Backflachen des Gerites
werden im Betrieb heif3.
Verbrennungsgefahr!

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

Bei Geraten mit weilen 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.

=) | ACHTUNG! Bei Nichtgebrauch
B 3B und vor jeder Reinigung des
Gerétes Netzstecker ziehen!

Inbetriebnahme
Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

ACHTUNG!
Das Gerat wird jetzt heiB3.

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

Aufheizen

Bevor Sie mit dem Waffelbacken beginnen kon-
nen, muss das Gerdt aufgeheizt werden. Dieser
Vorgang dauert bei geschlossenem Gerat ca.
3-5 Minuten.

Wahlen Sie dabei die mittlere Reglereinstellung
(zwischen 3 und 4).

Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.

Nach wenigen Minuten erlischt die rote Kont-
rolllampe und die griine Kontrolllampe leuchtet
auf.

Backen

Flllen Sie eine kleine Schopfkelle Teig in die
Mitte des Waffelautomaten ein. 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 gleichméafig braun werden.

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

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

Die Waffel ist fertig.

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

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




Reinigung

Reinigen Sie das noch warme Gerdt mit einem
Papiertuch.

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

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

Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel.

Waffeln...

Waffeln backen ist ein Jahrhunderte altes Kul-
turgut. So vielféltig wie die Rezepte, so sind
auch die Meinungen Uber 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 ldsst 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:

10 Regeln /i & .Hﬁrz_

1. Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben.

2. Verriihren Sie zundchst Ei, weiche oder zer-
lassene Butter, Zucker, Vanillezucker etc.
sorgféltig.

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 hinzufi-
gen. Vermeiden Sie, dass Mehl direkt auf
Wasser trifft, da der Teig sonst Klumpen bildet.

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

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

8. Lassen Sie den Teig mind. 25 Min., jedoch
nichtlanger als 1 Stunde stehen. Der Teig wird
wahrend dieser Zeit dickflussiger. Ruhren Sie

den Teig danach nicht mehr um und verbrau-
chen Sie ihn auf einmal. Léngeres Lagern des
Teiges fuihrt zu schlechteren Backergebnissen.

9. Fetten Sie den Waffelautomaten nur vor dem
Backen der ersten Waffel mit Butter ein. Bei
den meisten Waffelteigen ist fir 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

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

Fir 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 Gasbldschen 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 Eiweil steif schlagen und
zum Schluss nur kurz unterheben.

Verwenden Sie nur geeignete Backfette.

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

Flllen 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
Backflachen 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 Packchen 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 Péckchen Vanillezucker

1 EL Rum

125 g geriebene Mandeln

450 g Mehl

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

Zubereitung: Folgen Sie den ,10 Regeln mit
Herz". Anstatt der ganzen Eier kdnnen 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

4 EL Zucker

2 Packchen 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 kénnen 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 | Gerdtab 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 einfil-
heraus gefllt len

Umweltfreundliche Entsorgung
Unsere Gerdte haben flr den Transport aus-
schlieBlich umweltfreundliche Verpackungen.
Geben Sie Kartonagen und Papier in die Altpa-
piersammlung, Kunststoffverpackungen in den
Wertstoffmdill.

ACHTUNG!

Elektrogerdte gehoren

nicht in den Hausmiill.
|
Elektrogerdte enthalten wertvollen Rohstoff.
Fiihren Sie auch das ausgediente Gerat bitte
dem anerkannten Recyclingkreislauf zu. Uber
Entsorgungsmdglichkeiten informiert Sie Ihre
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.




Kunden-Service

Sollte es einmal vorkommen, dass lhr Cloer-
Gerat nicht einwandfrei funktioniert, wenden
Sie sich bitte an Ihren Fachhdndler oder an den
Cloer-Werkskundendienst.

Cloer Elektrogerdte entsprechen den aktuellen
EG-Richtlinien und Sicherheitsvorschriften.

Garantiebedingungen

Cloer gewahrt lhnen, dem privaten Endver-
braucher, eine limitierte Herstellergarantie. Bei
sorgféltiger Behandlung und Beachtung der Be-
dienungsanleitung sowie der Sicherheitshinweise
verpflichten wir uns, das Gerat 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 WeiterverduBerung, durch Reparaturmaf3nah-
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 lhrem Produkt direkt
aus erster Hand. Fur 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 dirfen 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 lhr Ge-
rat an uns einsenden sollen. Wenden Sie sich an
den:

Cloer Werkskundendienst
Tel.: +49 2932 6297-660
Fax: +49 2932 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,

naturliche Abnutzung bzw. Verschleil3,

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

oder auf ungeeignetes Zubehor zuriickzufiih-
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

+ The appliance is intended to be used in household only and using in:
— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments
— in farm houses

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

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

+ If the supply cord is damaged, it must be replaced by Cloer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

+ Pull power plug of the power socket

- in case of a defect.

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

— before any cleaning.

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

- Do not 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
(hotplate / open flame).

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

+ 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.

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

+ Thisapplianceisnotintendedforuseby personswithreduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance by a person responsible of their safety.

+ Do not use the appliance in outdoor.

+ 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
seperate remote control system.

* Note that the housing becomes hot during operation.

+ Do not immerse the appliance in 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
suitable 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.

CE marking

The appliance meets the
c € requirements of the applicable

EC directives.
Indoor use

The appliance is intended
for in door use only.

Before initial use

Read these operating instructions carefully
before using the appliance for the first time.
Clean the baking surfaces with a moist cloth
before 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.

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

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

Safety information

The baking surfaces of the
appliance become hot during
operation.

Danger of being burned!

Use only wooden or heat-resistant plastic
utensils to remove the wafflesin 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.

—) | ATTENTION! Always unplug
B - appliance when notin use and
before cleaning!

Operation
Plug the power plug into the wall socket.

CAUTION!
The appliance now becomes hot.

The continuously  adjustable  browning
regulator 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% to
2%, minutes, depending on the batter.

Heating-up

Before you can start baking waffles, the waffle
maker must be pre-heated.

Select a medium regulator setting (between 3
and 4).

The red control lamp lights up.

After 3 to 5 minutes the red control lamp goes
out and the green control lamp lights up.

Baking

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.

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.

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

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 (AR)‘{&/ mv—/

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

Certain  batter consistencies (e.g. batter
containing too many nuts, fruits, fruit acids, etc.)
can hinder the effectiveness of the non-stick
coating. 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
provides 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
recipes 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 opened. In this case, lightly grease the baking
surfaces.

You can refine your waffles with various
ingredients. 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
especially 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
whenservedfresh;they canbestoredforalimited
time in a closed container. For especially crispy
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
margarine 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.

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.
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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, pepper, mustard, pizza spices). Bake batter
immediately. 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
Waffles are Temperature | Set tempe-
too light regulator set | rature regula-
too low tor to higher
setting
Problem Possible Solution
cause

Batter sticks | Batter Grease form
to baking contained occasionally
form starch or milk | (butter or
margarine,
not oil)
Ingredients Make sure all
were notall | ingredients
atthe same | are at room
temperature | temperature
Shortening Use
used was not | shortening
suitable for thatis
baking suitable
for baking
Batter spills | Too much Use less
over the sides | batter was batter
added
Batter was Fill batter in
filled in the the rear area
middle or of the baking
front area of | surface
the baking
surface

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

CAUTION!

Electrical appliances should

not be disposed of with

the household trash.
|
Electrical appliances contain valuable raw
materials.When an appliance is worn-out, please
take it to a recognised recycling facility. 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
limited manufacturer’s warranty. Assuming
careful handling and compliance with the
operating instructions and safety notices, we
will be obligated to replace the appliance at
no cost, insofar as there are defects in material
or workmanship. 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 country. The
address and telephone number can be found
on our website at http://cloer.com 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 notapply to consumable
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 maison
Cloer. Des réparations inexpertes peuvent engendrer des risques
considérables pour |'utilisateur. Elles entrainent en outre la perte de
vos droits a garantie.

Ne raccordez l'appareil quaux prises femelles habituellement
présentes dans un foyer. Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque
signalétique concoro{e 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 toujours cette derniére,
jamais le cordon.

Ne tendez pas le cordon d‘alimentation car il y a sinon risque que
I'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 I'appareil
et protégez aussi le cordon contre la chaleur (foyer de cuisiniére /
flammes nues).

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants agés de 8 ans ou plus a
condition que ceux-ci soient surveillés ou qu'ils aient été instruits a
propos de l'utilisation en toute sécurité de I'appareil et qu'ils aient
compris les dangers auxquels ils s'exposent.

Le nettoyage et I'entretien a la charge de 'utilisateur ne doivent pas
étre con%és a des enfants a moins que ces derniers ne soient agés de
8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés.

L'appareil et son cable de raccordement doivent étre conservés hors
de la portée des enfants de moins de 8 ans.

Surveillez les enfants pour étre sGr(e) quils ne jouent pas avec
I'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
personnes soient surveillées ou qu'elles aient été instruites a propos
de l'utilisation en toute sécurité de I'appareil et qu'elles aient compris
les dangers auxquels elles s'exposent.



Ne pas utiliser I'appareil en pIein air.

Protégez votre anarell contre I'humidité (projections d'eau / pluie).
intégralement refroidir avant de le nettoyer ou de

Laissez l'apparei
le ranger.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par le biais d'une minuterie
ou d’un autre chronomeétre externe.
Notez que le boitier chauffe quand il est en serviceb

Ne pas immerger dans |'eau.

Avant-propos

Chere cliente, cher client,

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a
l'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'aprés-midi. Un délice pour les petits et les
grands. Pour plus de plaisir encore, nous vous
avons présenté nos meilleures recettes de gaufres.

Bon appétit !

Mise en place

Enlevez toutes les parties demballage et
les éventuelles étiquettes, sauf la plaque
signalétique.

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

Marquage CE

L'appareil corespondait aux
directives EC applicables.
Usage interne

L'appareil est destiné uniquement
a une usage interne.

Avant la premiére utilisation

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

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

Attention: Toutefois, si vous utilisez de la
maizena 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’hygiene, veuillez ne pas
consommer les 2 toutes premiéres gaufres.

Consignes de sécurité

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

« 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 I'appareil.

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

ATTENTION ! En cas de non-
usage de l'appareil et avant tout
nettoyage débrancher le cordon
d‘alimentation de la prise secteur!

O

Mise en service et con5|gnes
d'utilisation

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

ATTENTION! L'appareil est
maintenant trés chaud.

+ Avantde pouvoircommencer a faire des gaufres,
vous devez faire chauffer le moule jusqu'a ce
que le témoin lumineux rouge s'éteigne une
premiére fois.

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

+ Le voyant de contréle rouge s'allume.

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

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
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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 préférez
pour vos gaufres. Pour obtenir des gaufres
légérement dorées, sélectionnez la petite
position (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
2,5 minutes.

Peu apres avoir versé la pate, le voyant de
controle vert s'éteint. Le voyant de controle
rouge s'allume.

Aprés la cuisson, le voyant de controle rouge
s'éteint et le voyant vert se rallume.

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

Nettoyage

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

Astuce: Déposez deux feuilles de papier
absorbant essuie-tout entre les surfaces de
cuisson 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 tiede.

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 doeuf 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
noisettes, de fruits, d'extraits de fruits) peuvent

altérer le revétement anti-adhésif. Il suffit de
réduire 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 matiere grasse a
cuisiner. Le lait rend les gaufres molles et leur
donne 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
immédiatement, laissez les refroidir les unes a
coOté des autres sur une grille de cuisson. Si vous
empilez les gaufres lorsquelles sont chaudes,
elles se ramollissent.

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
cuisson anti-adhésives. Si la pate contient tres
peu de matiere grasse, il peut arriver quand
méme que les gaufres collent en haut ou en bas
lorsque vous ouvrez I'appareil. Dans ce cas, il faut
graisser l[égérement les surfaces de cuisson.
Vous pouvez confectionner des gaufres plus
raffinées en ajoutant de multiples ingrédients.
Vous pouvez tout simplement essayer de
mettre 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 I'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 deuxieme fois.

La cuisson un peu plus longue permet de rendre
la gaufre croustillante et ferme. Les gaufres
sont évidemment meilleures lorsqu'elles
sont fraichement cuites, mais vous pouvez
aussi les conserver un certain temps dans
une boite fermée. 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'arébme 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
fondre le beurre ou la margarine et I'ajouter au
mélange. Ajouter I'eau minérale, 'arbme citron
et 'ardbme rhum, puis bien mélanger le tout.
Battre les ceufs dans un autre récipient pour
les rendre mousseux, puis les intégrer a la pate.
Laisser reposer la pate pendant une ou plusieurs
heures. Si la consistance de la pate ne convient
pas, rajouter un peu d'eau.

2. Gaufres diététiques épicées

Ingrédients:

250 g de farine d'épeautre moulue trés fine
1 cuillere 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 d'épeautre
avec la levure en poudre. Ajouter le lait, le sel,
le beurre fondu et les ceufs. Laisser gonfler
environ 20 minutes. Ajouter le fromage, les
graines de tournesol 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
broyées

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

sel
poivre
sauce piquante a pizza (toute préte)

Préparation: Battre le beurre pour le rendre
crémeux, puis ajouter les ceufs un a un. Ajouter
alternativement la farine mélangée avec la
levure puis l'eau 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 immédiatement la pate. Garnir
de champignons, de fromage, d'olives ou de
cornichons.

Probléeme / Cause / Solution

Probléeme Cause Solution
éventuelle
Les gaufres La tempéra- | Réglerla
sont trop ture réglée température
foncées est trop plus faible
élevée
Les gaufres La tempéra- | 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
(avecdu
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 | arriére dela
dans la partie | surface de
avantde la cuisson
surface de
cuisson




Comment jeter le gaufrier lors
c’u’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.

ATTENTION!

Les appareils électriques ne

[r— doivent pas étr? jetés dansles
ordures ménageéres.

Les appareils électriques comportent des

matériaux recyclables. Cest pourquoi vous

devez déposer I'appareil usagé dans un point de

collecte publicdestinéaurecyclage.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
votre 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
Cloervousaccorde,enqualité deconsommateur
final privé, une garantie constructeur limitée.
A condition d’une utilisation soigneuse 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 matériau
ou de fabrication. La réparation apportée a
I'appareil consiste en une réparation effective
de l'appareil ou en un remplacement des
composants défectueux. Les piéces remplacées
sont la propriété de la société Cloer. Toutes les
autres demandes, de quelque sorte que ce soit,
notamment les demandes de réparation de
dommage, sont exclues.

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

La période de garantie est de 2 ans. Elle
commence a courir a la date ou le produit
a été acheté pour la premiére fois par le
consommateur final. La période de garantie
n‘est nullement prolongée, ni renouvelée, ni
modifiée par la revente ultérieure du produit,
par des mesures de réparation ou par I'échange
du produit.

Cette garantie vous est cédée par votre
revendeur. Pour faire valoir des prestations de
garantie, 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://cloer.com son adresse et son numéro de
téléphone. Vous pouvez également envoyer 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 '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 sexerce sur les
consommables.

* Bouilloire / Cafetiére / Théiere



Essentiéle veiligheidsaanwijzingen

+ Dittoestelis geschiktomin hethuishouden enin gelijkwaardige omstandigheden
te worden gebruikt, bijvoorbeeld:

— in de keuken voor medewerkers in winkels, kantoren en andere branches;

- op tuincentras;

— door klanten in hotels, motels en andere woongelegenheden;

— in bed-and-breakfasts.

+ Laat reparaties aan elektrische apparatuur van Cloer uitsluitend uitvoeren
door geautoriseerde Cloer-leveranciers of door de klantendienst van Cloer
in Nederlande: Appliance- Huishoud BV te Zoetermeer tel. 079-3634242
Ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijk gevaar opleveren voor de
gebruiker. Zij leiden tot het vervallen van garantie-aanspraken.

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

+ Het apparaat 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 contactstop uit de wandcontactdoos

— wanneer een storing optreedt.

— wanneer het apparaat lange tijd niet wordt gebruikt.

— voor iedere reiniging.

+ Trek uitsluitend aan de contactstop, nooit aan de kabel.

+ Span de stroomkabel niet te strak. Bij strak spannen bestaat het gevaar 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 gebruikt wanneer
ze onder toezicht staan of instructies kregen met betrekking tot het veilig gebruik
van het apparaat en de daaruit voortvioeiende 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 het aansluitsnoer moeten buiten het bereik van kinderen onder
de 8 jaar worden gehouden.

* Kinderen dienen onder toezicht te blijven om er zeker van te kunnen zijn dat zij
niet spelen met het apparaat.

+ Apparaten kunnen door personen met verminderde lichamelijke, zintuigelijke of
mentale vermogens of gebrek aan ervaring en/of kennis worden gebruikt indien
ze onder toezicht staan of instructies krijgen met betrekking tot het veilig gebruik
van het apparaat en de daaruit voortvioeiende gevaren hebben begrepen.

+ Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

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

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

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

* Houd er rekening mee dat de behuizing heet wordt als het toestel in bedrijf is.
+ 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.

CE Keurmerk

Het apparaat is gefabriceerd
c € overeenkomstig de huidige
EG-voorschriften.

Gebruik binnenshuis

Het apparaat is uitsluitend
geschikt voor gebruik
binnenshuis.

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

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

De wafels niet met scherpe voorwerpen (b.v.
messen, metalenvorken)uithetapparaatnemen.
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.

LET OP! Wanneer het apparaat
—> | niet wordt gebruikt en voor het
B »- reinigen altijd de stekker uit het
stopcontact halen!

Ingebruikname
Plaats de contactstop in de wandcontactdoos.

OPGELET!
Pas up het apparaat wordt heet.

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

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

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

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 tegen elkaar aan. Het vullen dient snel te
geschieden 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 2,5 minuten.

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

Na het einde van de baktijd gaat het rode
controlelampje uit en licht het groene
controlelampje op.

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
direct weer nieuw deeg in het apparaat doen.

Schoonmaken

Maak het nog warme apparaat schoon met een
keukenrol.

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

Tips

Door een bepaalde samenstelling van het
deeg (b.v. teveel noten, vruchten) kan de
teflonbekleding beschadigen. Vermijdt dus
deze bestanddelen zoveel mogelijk.

Indien een wafel mislukt dan kan dat vele
oorzaken 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
ingredienten en het deeg dezelfde temperatuur
hebben 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
gemakkelijk 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 broodrooster,
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
verminderd worden. Bij zeer vetarm deeg kan
het gebeuren dat de wafel blijft plakken. In dat
geval dient U de bakplaten in te vetten.

Ukunt uw wafels metverschillendeingredienten
verfijnen. Probeer een geraspte noten of
amandelen, rozijnen, fijne stukjes appel, kaneel,
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 wafel
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,
boter smelten en toevoegen. Mineraalwater,
citroenaroma 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 methetbakpoeder mixen,
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
tomaten, zout, peper, mosterd en Pizzamix op
smaak brengen. Het deeg direct gebruiken.
Veranderingen met Champignons, kaas, olijven
of augurken zijn mogelijk.

Problemen / Oorzaak / Oplossing

Probleem Evt Oorzaak | Oplossing
Wafels Temperatuur | Temperatuur
worden te hoog regelaar lager
te donker ingesteld instellen
Wafels Temperatuur | Temepra-
worden te laag tuur hoger
te licht ingesteld instellen
Deeg kleeft | Gebruik Bakplaat af
aandebak- | 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
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Probleem Evt Oorzaak | Oplossing

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
het appraat | 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
G tereiniging.

OPGELET!
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 handelaar
of tot de Cloer servicedienst. Telefoon. 079-
3634242.

Cloer elektrische apparaten  beschikken
over de actuele EG Richtlijnen en
veiligheidsvoorschriften.

Garantiebepalingen

Cloer verleent U, als huishoudelijk
gebruiker een gelimiteerde garantie. Bij
zorgvuldig gebruik en met in achtneming
van de gebruiksaanwijzing 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 componenten
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 schadeuitkeringen,
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 vervanging van
het produkt nog verlengd nog begint opnieuw
of wordt op een andere wijze beinvioed.

Deze garantie wordt voor door uw vakhandelaar
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://cloer.com 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,
stoten, zuren, vallen enz...)

verkalking*

of op niet bijoehoerende onderdelen, welke
gebruikt 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 laite on tarkoitettu kaytettavaksi ainoastaan kotitalous- ja
vastaavissa sovelluksissa, kuten:

- tyontekijoille kauppojen ja toimistojen keittidissa,

- maataloustiloissa,

- hotellien, motellien ja muiden asuin tilojen asiakkaille, tai

- Bed & Breakfast majataloissa.

- Jata Cloer-sahkolaitteiden korjaus vain valtuutettujen Cloer-
kauppiaiden tai Cloer-huoltopalvelun tehtavaksi. Epaasianmukaiset
korjaukset saattavat aiheuttaa kdyttajalle huomattavaa vaaraa. Lisaksi
ne saavat aikaan sen, etta takuu raukeaa.

- Kayta laitetta vain tavallisessa pistorasiassa.Varmista, etta arvokilpeen
merkitty jannite on sama kuin kayttamasi verkkovirran jannite.

- Laitteessa on ,Y“-tyyppinen liitantdjohto. 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.

- Al3 veda johtoa liian kireélle, silla laite saattaa muuten kaatua.

- Al vedai johtoa terdvien reunojen yli.

- Al kanna laitetta johdosta. Suojaa johto kuumuudelta (keittolevy /
avotuli).

- Tata laitetta voivat kayttaa 8 vuoden ikdiset tai sita vanhemmat
lapset, jos heitd valvotaan tai heita on ohjeistettu laitteen turvallisesta
kaytosta ja he ovat ymmartaneet mahdolliset vaarat.

* Lasten ei tulisi suorittaa laitteen puhdistusta ja huoltoa, elleivat he
ole 8 vuotiaita tai vanhempia, ja heita valvotaan.

* Laiteja sen liitantakaapeli on pidettava poissa alle 8 vuotiaiden lasten
ulottuvilta.

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

* Laitetta voivat kayttaa liilkunnallisesti, aistimuksellisesti tai henkisesti
rajoitteiset henkil6t, tai henkilot joilta puuttuu kokemusta ja / tai
tietoa, kun hevain ovatsaaneet ohjeitajaneuvojalaitteen turvallisesta
kaytOsta ja ovat ymmartaneet mahdolliset vaarat.

* Laitetta ei saa kayttaa ulkotiloissa.

* Suojaa laite kosteudelta (roiskuva vesi / sade).

* Anna laitteen jaahtya, ennen kuin puhdistat sen tai laitat sen
sdilytyspaikkaan.

- Laitetta ei ole tarkoitettu kytkentakelloksi tai ulkoiseksi ajastimeksi.

* Ota huomioon, etta kotelo kuumenee kaytossa.

- Al koskaan upota laitetta veteen (tai muihin nesteisiin).
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Esipuhe

Arvoisa asiakas,

Paljon iloa uudesta Cloer-vohveliraudasta.
Voit valmistaa kdden kdanteessa ystavillesi ja
perheellesi vohveleita. Vohvelit valmistuvat
nopeasti, ja ne sopivat moneen tarkoitukseen,
esimerkiksi syntymapaivajuhlille sekd
iltapdivakahville tai -teelle. Niistd nauttivat niin
aikuiset kuin lapsetkin.

Olemme keranneet kaikille herkkusuille parhaat
vohvelireseptimme.

Bon Appetit! Ystavallisesti Cloer

Valmistelut

Poista kaikki pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat, ei kuitenkaan arvokilpea.

Aseta vohvelirauta kuivalle, liukumattomalle ja
tasaiselle alustalle.

CE merkinta

C€

Kaytto sisatiloissa

Laite tayttaa EU-direktiivien
mukai set vaatimukset.

Laite on tarkoitettu ainoastaan
kdytettavaksi sisatiloissa.

Ennen ensimmadista kayttokertaa
Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Puhdista paistopinnat kostealla liinalla ennen
kuin kuumennat ne ensimmaisen kerran.

Rasvaa paistopinta ennen  ensimmadista
kayttokertaa, mutta muuten rasvaamista
ei  tarvita, koska paistopinnoissa on

tarttumisenestopinnoite.

Jos kuitenkin kdytd Mondaminia tai maitoa,
rasvaa laite silloin talloin, jotta vohvelit eivat
palaisi kiinni.

Al3 syd kahta ensimmaista vohvelia hygienisista
syista.

Turvallisuusohjeet

Paistopinnat kuumenevat laitetta
kdytettdessa. Valta metalliosien
koskettamista. Palovamman
vaara!

Kayta vohvelien poistamiseen vain puisia tai
ldmmonkestavid muovivdlineitd, jotta laitteen
tarttumisenestopinnoite ei naarmuuntuisi.
Laitteiden valkoiset tai vaaleat muoviosat tai
rakenteet varjaytyvat lyhyen kdyton jalkeen
ruskehtaviksi. Tama johtuu paistettaessa
syntyvista hoyryista, eika sita voi valttaa.

HUOM! Irrota laite pistorasiasta
aina ennen puhdistamista ja kun
laite ei ole kdytossa!

O»

Kayttoonotto ja kadytto

Kytke aluksi pistoke pistorasiaan.

HUOMIO:
Laite kuumenee.

Vohvelirautaa on lammitettava ennen vohvelien
paistamista, kunnes punainen merkkivalo
sammuu ensimmadisen kerran.

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

Muutaman  minuutin  kuluttua  punainen
merkkivalo sammuu ja vihred merkkivalo

syttyy.

Taikinan tayttaminen

Tayta pieni kauhallinen taikinaa vasemman ja
oikean alapaistopinnan takaosaan. Sulje laite
ja paina hetken aikaa yhteen. Taytd taikina
nopeasti, koska muuten vohvelit eivét ruskistu
tasaisesti yla- ja alapuolelta.

Paistaminen
Vohvelien paistoasteen Voi sdataa
portaattomasti sdatimella. Valitse vaaleita

vohveleita varten pieni teho (1 - 2) ja tummia
varten suuri (4 - 5).Paistoaika vaihtelee taikinan
mukaan 1,5 minuutista 2,5 minuuttiin. Poista
vohveli laitteesta heti paistamisen jdlkeen.
Kayta puuhaarukkaa. Aseta vohvelit jadhtymaan
vierekkdin uuniritildlle. Jos paistat useita
vohveleita, tayta uusi taikina heti.

Vihred merkkivalo sammuu pian taikinan
annostelun jalkeen. Punainen merkkivalo syttyy.
Kun paisto on paattynyt, punainen merkkivalo
sammuu ja vihred merkkivalo syttyy jalleen.
Vohveli on valmis.

Puhdistaminen

Vihje: Aseta kaksiimukykyista talouspaperiarkkia
paistinpintojen valiin ja sulje laite.

Puhdista laite kostealla liinalla, mutta ala kayta
juoksevaa vetta.

Ala kidyta terdvid puhdistusvalineita.

Vihje
Taikinan koostumus (esim. liikaa pahkinoita,
hedelmid, hedelmahappoja tms.) voi huonontaa
tarttumisenestopinnoitteen tehoa. Vdhenna
silloin téllaista ainesten maaraa.

Mikali vohveli epdonnistuu, syita voi olla monia.
Tassd on joitakin vihjeitd, jotka helpottavat
vohvelien paistamista.

Kayta vain laadukkaita jauhoja.
Kéyta vain paistamiseen soveltuvia rasvoja.



Vohvelit paistuvat tasaisesti, kun kaikkien
aineiden lampédtila on sama ja olet sekoittanut
taikinan perusteellisesti. Kdytd kadenldampdista
voita.

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

Taikinan  pitdisi  olla  sakeaa,  mutta
kuitenkin lusikasta hyvin  juoksevaa.
Taytda niin  paljon taikinaa, ettd muotti
on aivan tdynnd. Kaytd pientd kauhaa.
Jos et sy0 vohveleita heti, aseta ne vierekkain
paistinritildlle jadhtymaan. Ldmpimat vohvelit
pehmenevat, jos niitd pinoaa.

Pehmeitd vohveleita ei voi sdilyttdd, joskin ne
voi pakastaa.

Le ivdnpaahtimessa sulatetut pakastetut
vohvelit maistuvat tuoreilta.

Runsas sokeri tummentaa vohvelit.

Kayta vain  ohjeisin  merkitty = maara
leivinjauhetta.

Ohjeiden rasvamaaria voi vahentda, jos
vohveliraudassa on tarttumisenestopinnoite.
Jos taikina on erittdin véharasvaista, vohvelit
voivat tarttua yld- tai alapinnastaan kiinni
laitetta avattaessa.

Talloin paistopinnat on rasvattava kevyesti.
Vohveleihin voi lisdtd monia aineksia. Kokeile
lisatd  hyppysellinen  suolaa, jauhettua
neilikkaa, hakattuja tai raastettuja pahkinoita
tai manteleita, rusinoita, pienid omenan
paloja, kanelia, kardemummaa, anista,
inkivaarijauhetta, korianteria, raastettua
sitruunan kuorta tai sitruunamehua. Pieni maara
alkoholia antaa sévayksen vohvelille. Erityisen
sopivia ovat rommi, Amaretto tai Kirschwasser
(kirsikkaviina).

Tarjoa vohvelien kera tomusokeria tai sokeria ja
kanelia. Mansikat ja kermavaahto tai lampimat
hapankirsikat ovat myos 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
rapean. Se maistuu parhaalta vasta paistettuna,
mutta sdilyy rajoitetusti esimerkiksi suljetussa
purkissa. Kun haluat erityisen rapeita vohveleita,
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
seokseen. Lisda kivenndisvesi, sitruuna- ja
rommiaromi, ja sekoita kaikki hyvin. Vaahdota
munat eri astiassa ja sekoita taikinaan. Anna
taikinan seistd ainakin tunnin ajan. Taikinaan voi
halutessaan lisata hieman vetta.

2. Pikantit dieettivohvelit
Ainekset:

250 g hienoa

ohrajauhoa

1 tl leivinjauhetta

2 dl maitoa

hieman kivennaisvettd
merisuolaa

125 g pehmeéd voita

3 munaa

50 g juustoraastetta

2 rl auringonkukan siemenia
2 nippua ruohosipulia
rasvaa laite tarvittaessa

Valmistaminen: Sekoita ohrajauhot ja
leivinjauhe. Sekoita mukaan maito, suola, voi
ja munat. Anna turvota noin 20 minuuttia.
Liséd juusto, auringonkukan siemenet ja
ruohosipuli. Jos taikina on lilan sakeaa, ohenna
kivenndisvedelld.

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 -2 tl sinappia

suolaa

pippuria

valmista pitsamaustetta

Valmistaminen: Vatkaa voi, lisdd munat
yksitellen. Lisdd vuorotellen jauhoja, joihin
on sekoitettu leivinjauhetta, ja haaleaa
vettd. Lisdd kinkku, omena ja pahkindt, ja
mausta tomaattipureella, suolalla, pippurilla
ja pitsamausteella. Paista taikina heti. Voit
kayttada myos herkkusienid, juustoa, oliiveja tai
maustekurkkua.
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Ongelma/ syy / korjaus

Ongelma Mahdollinen | Korjaus
syy
Vohvelit Saadin Saada

paistuvat liian | sdadetty liian | lampotila

tummiksi korkeaan pienemmaksi
lampotilaan
Vohvelit Lampétila on | Saada
paistuvat lilan | saadetty liian | lampatila
vaaleiksi pieneksi suuremmaksi
Taikina Olet Rasvaa laite
tarttuu kayttanyt silloin talloin
paistopintaan | Mondaminia | (kdyta voita
ja maitoa tai margarii-
nia, ei oljya)
Ainesten Kaikkien
lampdtilat ainesten on
eivédtole oltava sa-man
samat lampoisia
(huoneen-
lampoisid)

Paistorasva Kayta

eiole paistami-

tarkoitukseen | seen sopivia

sopivaa rasvoja
Taikina Taytit liikaa Taytd vdahem
tarttuu taikinaa man taikinaa
paistopintaan

Taytit Tayta taikina

taikinan paistopinnan

keskelle takaosaan

paistopintaa

tai sen

etuosaan

Ympriston huomioiva
havittaminen

Laitteemme  pakataan  kuljetusta  varten
ympdristdon  huomioiviin  pakkauksiin.  Vie
kartonki ja  paperi  paperinkerdykseen,
muovipakkaukset hyotyjatekerdykseen.

HUOMIO!

Sahkolaitteet eivat

ole kotitalousjatetta.
|
Séhkolaitteissa on arvokkaita raaka-aineita.
Toimita kdytostd poistettu laite kierratettavaksi.
Kysy lisétietoja kotikuntasi hyotyjateneuvonnasta.

Asiakaspalvelu

Jos Cloer-laite vaurioituu, kddnny laitteen
myyjan tai valtuutetun huoltoliikkeen puoleen.
Cloer-sdhkolaitteet tayttavat EU:n direktiivien ja
turvallisuusmaardysten vaatimukset.

Takuuehdot

Cloer myontda yksityiselle loppukayttdjalle
rajoitetun valmistajan takuun. Kun tuotetta

kasitellddn  huolellisesti ja kdyttd- sekd
turvallisuusohjeita noudatetaan, kunnostamme
laitteen kustannuksitta, mikali kysymyksessa
on materiaali- tai valmistusvirhe. Tuote
kunnostetaan korjaamalla tai vaihtamalla
vaurioituneet osat. Vaihdetut osat ovat Cloerin
omaisuutta. Muita vaatimuksia, erityisesti
vahingonkorvausvaatimuksia, ei huomioida.
Tamd takuu ei rajoita kuluttajan kotimaan
lainsaadantoon perustuvia oikeuksia.

Takuuaika on 2 vuotta, ja se alkaa paivasta,
jolloin  loppukuluttaja  hankki  tuotteen.
Myohemmat puheet, korjaukset tai tuotteen
vaihto eivét jatka takuuaika, se ei ala uudelleen
eikd edelld sanottu vaikuta siihen muutenkaan.
Tuotteen myyja antaa takuun edelleen
kuluttajalle. Kadanny takuuasioissa suoraan
tuotteen myyjan puoleen. Tuotetta koskeviin
kysymyksiin  vastaa Cloerin  maahantuoja.
Osoitteen  ja  puhelinnumeron |oydat
Internetsivustosta http://cloer.com, 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
laskutetaan kysymatta asiakkaalta.

Takuu ei koske vaurioita, joiden syyna on
virheellinen kaytto,

normaali kuluminen,

ulkoiset vaikutukset (esim. kuljetusvauriot,
kolhut, iskut, [ampdvaikutus, 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
luvattomasti.

Takuu ei koske mydskédan kulutustarvikkeita.

* vedenkeitin / kahvinkeitin / teenkeitin



Grunnleggende sikkerhetshenvisninger

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

- I ansattes kjgkken, i butikker og kontorer,

- pa garder / jordbruksgods,

- av kunder pa hoteller, moteller og andre bolig-fasiliteter eller

- pa Bed & breakfasts.

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

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

Apparatet er utstyrt med en tilkoplingsledning montasjetype ,Y*. Er
denne skadd, ma den blibyttet utav en autorisert Cloer fagforhandler
eller av Cloer kundeservice for a unnga a bli utsatt for fare.

Du trekker kontakten for tilkoplingen til ledningsnettet ut av
stikkontakten

- nar det oppstar en funksjonssvikt.

- nar apparatet ikke blir brukt i en lengere periode.

— for hver rengjaring.

+ Du skal veere sa vennli%( aldri & trekke ut kontakten med hjelp av
ledningen, 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
ledningsnettet oivern dette mot varme (kokeplate / apen flamme).
Dette apparatet kan brukes av barn i alderen 8 og over, hvis disse
er under oppsyn, eller hvis de har leert a8 bruke apparatet trygt, og
forstatt farene som kan oppsta.

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

- Apparatet og tilhgrende stremkabelen bar holdes utilgjengelig for
barn under 8.

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

+ Detteapparatet kan brukes av personer med redusertefysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller med utilstrekkelig erfaring eller kunnskap med
hensyn til bruk av apparatet, hvis disse er under tilsyn, eller hvis de har
lzert a bruke apparatet trygt, og forstatt farene som kan oppsta.

Ikke bruk produktet utendgrs.

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

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

- Dette apparatet er ikke laget for a bli betjent av et tidsur eller en

+ ekstern timer.

+ Veer oppmerksom p43, at huset blir varmt under driften.
+ Nedsenk ikke apparatet i vann.
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Forord
Kjeere kunde,
vi gnsker Dem lykke til med Deres nye Cloer
vaffelautomat. | 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 teselskaper. En favoritt hos store og sma. For
en enda storre nytelse har vi samlet vare beste
vaffeloppskrifter for Dem.

- lykke til med oppskriftene! -

Vel bekomme! Deres firma Cloer

Plassering

Fjern alle forpakningsdeler og eventuelle
klistremerker, ikke merkeplaten.
Vaffelautomaten ma plasseres pa et tort,
sklisikkert og jevnt underlag.

CE Merking
Dette produktet felger kravene
tilhgrende i EU direktivet.
Bruk innendgrs

Dette produktet er kun beregnet
for bruk innenders.

For farste gangs bruk

Vennligst les bruksanvisningen oppmerksomt
for apparatet brukes for fgrste gang.
Stekeflatene ma rengjeres 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
eller melk i rgren, ma De smare 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 a unnga at
antiheftebelegget @delegges.

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.

—> | MERK! Kople alltid fra stremmen

B B forrengjoring og etter bruk av
produktet!

Igangkjering og bruksanvisning
Sett nettpluggen forst i stikkontakten.

OBS! Na blir
apparatet varmt.

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

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

Den regde kontrollampen lyser.

Etter noen minutter slukker den rede
kontrollampen og den grenne kontrollampen
begynner a lyse.

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
rgren ma gjores 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 merke vafler
velger de en hoyere innstilling (4 - 5). Avhengig
av rgren er steketiden ca. 1,5 til 2,5 minutter.

Kort tid etter at man har fylt pa deigen
slukker den grenne kontrollampen. Den rgde
kontrollampen begynner & lyse.

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

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

For a avkjole dem legger De vaflene ved siden
av hverandre pa en rist.

@nsker De a steke flere vafler, ma De umiddelbart
helle vaffelrgre inn i apparatet igjen.

Rengjgring

Rengjor apparatet med husholdningspapir
mens det fremdeles er varmt.

Rad: Legg to ark sugende husholdningspapir
mellom stekeflatene og brett apparatet
sammen.

Rengjor vaffeljernet med en fuktig klut, men
aldri under rennende vann.

De ma ikke bruke sterke rengjeringsmidler.

Rad

Enkelte reresammensetninger (f.eks. for mange
netter, frukt, fruktsyrer el.) kan medfore at
beleggets antiheftvirkning minsker. Vennligst
minsk sa mengden av slike tilsetninger.

Det kan veere 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 smer.
@nsker de sproe vafler md de bruke lunkent
vann i stedet for melk. Melk gjer at vaflene blir
myke og merkere.

Roren ma veere tyktflytende, men allikevel flyte
bra fra en skje. Hell pa sa mye rore at stekeformen
er helt full. Til dette er fint & bruke en liten gse.
Hvis De ikke spiser vaflene med en gang, setter
De dem til avkjeling 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
bredrister.

Vaflene blir merkere 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
antiheftbelegg. Ved en rgre som inneholder
veldig lite fett, kan det hende at vaffelen henger
fast oppe eller nede nér apparatet apnes. | sa fall
ma stekeflatene smeores litt.

De kan forfine vaflene Deres med en rekke
tilsetninger. Prov Dem frem med en knivsodd
salt, malt nellik, hakkete eller malte notter
eller mandler, rosiner, sma eplebiter, kanel,
kardemomme, anis, ingeferpulver, malt
korianderfrg, revet sitronskall 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 kremflgte eller rgmme, eller varme
skyggemoreller.

Med Cloer-vaffelautomat er det mulig & lage
en kakeaktig myk eller en sprg vaffel av samme
rore. For sproe, kjeksaktige vafler: la vaflene
steke til kontrollampen slokner for annen gang.
Den forlengete steketiden gjor vaffelen spro.
Helt ferske vafler er selvfglgelig best, men de
kan ogsa oppbevares noen dager i feks. en
lukket boks. For a lage spesielt spree vafler bar
De ogsa velge en passende rore.

Oppskrifter

1. Joses vafler
Ingredienser: 6 egg, 1 liten flaske sitronessens,
1 liten flaske romessens, 4 strgkne ts bakepulver,
2 strgkne ss vaniljesukker, 200 g sukker, 200 g
smor eller margarin, 500 g mel, 125 ml vann
(med kullsyre)

Tilberedning: Bland mel, bakepulver, sukker

og vaniljesukker, smelt smgr eller margarin og
tilsett. Tilsett vannet, sitronessens og romessens
og ror 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. Reren ma veere 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 dl melk, litt vann med kullsyre,
havsalt, 125 g smeltet smor, 3 egg, 50 g revet
ost, 2 ss solsikkefrg, gresslgk, 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 deretter
ost, solsikkefre og gresslgk. Hvis reren er for
tyktflytende tilsettes litt vann med kullsyre.

3. Pizza-vafler

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

Tilberedning:Pisksmearethvitt, tilsettetteggom
gangen. Bland mel og bakepulver og rer det inn
sammen med det lunkne vannet. Tilsett skinke,
epler og negtter og smaksett med tomatpuré,
salt, pepper, sennep og pizzakrydderblanding.
Reren ma stekes med én gang. Prev oppskriften
0gsa med sjampinjonger, ost, oliven eller agurk.

Problem / Arsak / Hjelp

Problem Eventuell Hjelp
arsak

Vaflene blir Tempera- Temperatur-

for merke turregulator | regulatoren
innstilt for innstilles
heyt lavere

Vaflene blir Tempera- Temperatur-

for lyse turregulator | regulatoren
innstilt for innstilles
lavt hgyere
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Roren setter | Bruk av Smer appa-
seg fasti potet- eller ratet av og
bakeformen | maismel og til (smar 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 Det ble helt pa | Hell i mindre
ut pa sidene |formyergre | rore
Reren ble helt | Rgren helles
pa i midten i bakerst i
eller foran i bakeflaten
bakeformen

Miljevennlig avfallshandtering
Alle vére apparaters transportforpakninger er
miljgvennlige. Kartonger og papir leverer De
til papirinnsamlingen. Plastforpakninger ma De
levere pa godkjent mottak.

OBS!

Elektriske apparater ma ikke

kastes i husholdningsavfallet.
|
Elektriske apparater inneholder verdifulle
rastoffer.Ogsa det utbrukte apparatet maleveres
tilgodkjent mottak for resirkulering. Informasjon
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 behandler apparatet neye og folger
bruksanvisningen og sikkerhetshenvisningene,
forplikter vi oss til & reparere apparatet gratis,
sa fremt det dreier seg om material- eller
produksjons-feil. Istandsettelsen gjores enten
ved a reparere eller erstatte de edelagte
komponentene. Delene som skiftes ut blir
firma Cloer’s eiendom. Ytterligere krav, uansett
av hvilken art, spesielt skadeerstatningskrav,
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 kjopt av sluttforbrukeren
for forste gang. Garantifristen forlenges ikke
ved senere videresalg, reparasjoner eller ved
4 bytte produktet. Garantifristen begynner
heller ikke pd nytt eller influeres pa annen
mate. Denne garantiseddelen far De utlevert av
Deres forhandler. For a gjere 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. P& var internettside
http://cloer.com finner De adresse og
telefonnummer, 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
péafort kjopsdatoen og forhandleradressen.
Uten denne kvitteringen utfgres reparasjonen
mot faktura og utend varsle pa forhand om
faktureringen.

Unntatt fra garantien er skader som kan
tilbakefares til

feil bruk,

vanlig bruk eller slitasje,

ytre pavirkning (f.eks. transportskader, stet, 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
forbruksmaterial.

*Vannkoker / Kaffeautomat / Teautomat



Principiella sakerhetsinstruktioner

- Denna apparat ar tankt for hushallet och liknande
anvandningsomraden, som till exempel:

- for personal i koket i butiker, pa kontor och andra arbetsplatser;

- pa arbetsplatser inom jordbruket;

— av gaster pa hotell, motell och andra gastboenden;

- pa bed & breakfasts.

* Cloer apparat far endast repareras av en auktoriserad Cloer-
aterforsaljare eller av Cloer-kundservicen. Om apparat repareras pa ej
fackmassigt satt finns risk att den som anvander den skadas allvarligt.
Dessutom har du dd inte langre ndgon garanti.

* Anslutapparatendasttillkonventionellaeluttagihemmet.Kontrollera
alltid forst om ndtspanningen som star pa typskylten stammer
Overens med natspanningen hemma.

* Apparat har en anslutningskabel typ .Y Om den har tagit skada pa
nagot satt maste den bytas ut av en auktoriserad Cloer-aterforsaljare
eller av Cloer-kundservicen. u
* Dra alltid ur stickkontakten ur eluttaget

— om apparat inte fungerar riktigt.

—om du inte anvander den en langre tid och.

- alltid innan du rengor apparat.

* Ta alltid tag i sjalva stickkontaten och inte i kabeln nar du drar ur
kabeln ur eluttaget.

+ Se till att kabeln inte ar alltfor spand, annars finns risk att apparat
faller omkull.

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

* Anvand kabeln aldrig for att bara apparat och skydda den fér varme
(spisplattor / 6ppna lagor).

* Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat, om det sker
under 6vervakning eller om de vet hur maskinen anvands och forstar
vilka risker som kan uppsta.

* Rengoring och underhall boér inte utfoéras av barn, sdvida de inte ar 8
ar eller aldre och det sker under 6vervakning.

* Enheten och dess anslutningskabel maste hallas borta fran barn
under 8 ar.

* Ha barn alltid under uppsikt, s att de inte kan borja leka med apparat.

* Apparaten kan anvandas av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental férmaga eller brist pa erfarenhet och/eller kunskap
om det sker under 6vervakning eller om de fatt instruktioner hur
apparaten ska anvandas pa ett sakert satt och att de forstar riskerna
som kan uppsta.

* De inte anvander apparaten utomhus.

* Skydda apparat mot fukt (stankvatten / regn).

* Lat apparat alltid forst svalna helt innen du rengor eller staller undan den.
* Denna apparat ar inte avsedd att mandvreras med tidur eller extern timer.
* Observera att holjet blir varmt under drift.

* Doppa inte apparaten i vatten. 3



Inledning
Arade kund!
Vi 6nskar Dig mycket glddje med Din nya vaf-
felautomat fran Cloer. | en handvéndning kan
Du nu skdmma bort Dina vanner och Din egen
familj med vafflor. 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 dnnu mera, har vi satt ihop och skickat
med vara basta recept pa vafflor.

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

Uppstillning

Ta bort alla férpackningsdelar och eventuella
péklistrade etiketter, men ej typskylten.

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

CE Markning

H Enheten uppfyller kraven i
gallan de EG-direktiv
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Inomhusbruk

Enheten ar avsedd att
anvandas endast i slutna.

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

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

Smorj bakytorna med fett, innan Du anvédnder
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 vaffeljarnet da och da
smorjas med fett, i annat fall kan véfflorna fastna.
De bada forsta véfflorna bér man av hygieniska
skal inte dta.

Sdkerhetsinstruktioner

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

Anvand endast bestick av trd 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 pa bakangorna och kan tyvarr inte und-
vikas.

—> | VARNING! Dra ut stickproppen ur
B » véagguttaget efter anvandning
och vid rengéring av produkten.

Anvisningar forigdngsattning och
anvdndning
Satt forst in stickproppen i eluttaget.

OBS:
Nu blir vaffelautomaten varm

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

Stall installningsknappen pa mittlaget (mellan
3och4).

Den réda kontrollampan tands.

Efter nagra minuter slocknar den roda kon-
trollampan och den gréna kontrollampan tands.

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.
Pafyliningen av smet maste ga fort, s att vaf-
florna blir lika bruna pa ovansidan som pa un-
dersidan.

Graddning

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

Kort tid efter att du har fyllti degen slocknar den
grona kontrollampan. Den réda kontrollampan
tands.

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

Nu ar vafflan fardig.

Ta ur vafflan omedelbart ur jarnet, nér graddnin-
gen ar klar. Anvénd en tragaffel till detta.

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

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

Rengoring

Torka av den fortfarande varma véffelautomaten
med hushallspapper.

Tips: Ldgg tva sugkraftiga bitar hushallspap-
per mellan bakytorna och fall ihop vaffelauto-
maten.

Rengor dérefter vaffeljarnet med en fuktig trasa
men inte under rinnande vatten.

Anvand inga starka rengéringsmedel.



Tips

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

Skulle en vaffla misslyckas nagon gang, kan det
bero pa ménga olika saker. | den foljande delen
hittar Du ndgra 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, smalt smor.

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

Smeten bor vara tjockflytande, men @nda kunna
héllas ur sleven. Fyll sa mycket smet i bakformen,
att den &r helt fylld. Det bésta ér 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 ar inte lampliga att spara, savida
de inte ska frysas in.

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

Mycket socker gor vafflorna morka.

Anvand endast den méngd bakpulver, som
anges i recepten.

Den i recepten angivnha mangden 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, nér man dppnar
véffeljarnet. | sa fall maste bakytorna smaérjas in
med lite fett.

Vafflorna kan piffas upp med en méngd olika
tillsatser. Prova garna med en nypa salt, malda
nejlikor, hackade eller rivna notter eller mandlar,
russin, sma dppelbitar, kanel, kardemumma,
anis, ingefdra, koriander, rivet citronskal eller
citronsaft. Med en skvatt alkohol blir varje vaffla
en delikatess. Sarskilt lampliga ar da rom, ama-
retto eller korsbarslikor.

Servera vafflorna garna med florsocker eller so-
cker och kanel. Uppskattade ar ocksa jordgub-
bar med vispad gradde eller varma kérsbar som
tillbehor.

Med vaffelautomaten fran Cloer kan Du anvén-
da samma smet till mjuka vaffelkakor och till
knapriga vafflor. For knapriga, kexliknande vaf-
flor: Gradda véfflorna, tills kontrollampan slock-
nar for andra gangen. Det &r den léngre gradd-
ningstiden, som gor vafflorna 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 dgg, ndgra 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 behover 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 smélt smor, 3 dgg, 50 g riven ost,
3 msk solroskarnor, 2 knippen graslok, eventu-
ellt behover vaffeljarnet smorjas.

Tillredning: Blanda dinkelmjoélet med bak-
pulvret. Rér ned mjdlk, salt, smalt smér och
dggen. Lat smeten svalla under ca 20 minuter.
Tillsatt darefter solroskdrnorna och gréasloken.
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 % dI ljummet
vatten, ca 100 g strimlad kokt skinka, 2 dpplen
skurna i sma tarningar, 1 pase valnéts- eller has-
selndtskarnor, fint rivna, 2 - 3 msk tomatmarg,
1 - 2 tsk senap, salt, peppar, fardigblandade piz-
zakryddor.

Tillredning: R6r smoret pdsigt och tillsdtt ag-
gen ett i taget. Blanda samman bakpulver och
mjol och rér ned blandningen i smeten omva-
xlande med det ljumma vattnet. Tillsdtt sedan
skinka, dppeltérningar och notter och smaksatt
med tomatmadrg, 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- | Stéll in
for morka regulatorn regulatorn
ar for hogt pa en lagre
installd temperatur
Vafflorna blir | Temperatur- | Stall in regu-
for ljusa regulatorn latorn pé 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 harolika | dienser maste
temperatur | ha samma
temperatur
(rumstem-
peratur)
Du anvénder | Anvand
oldmpligt fett | lampligt fett
i vaffelauto- | vid graddnin-
maten gen
Smeten Du har fyllt Hall mindre
svaller och i for mycket | smetiformen
rinnerutpd | smet
sidorna
Du har hallt 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 miljévanligt emballage. Lamna karton-
ger och omslagspapper till pappersinsamlingen
och plastmaterial till atervinningen.

OBS! Elektriska apparater far
inte kastas tillsammans
med hushallssopor.

Elektriska apparater innehaller vardefulla rama-
terial. Limna ocksé 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 sékerhetsforeskrifter.

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
dtagande omfattar reparation resp ersattning
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 ratti-
gheter, som konsumenter i fraga om forséljning
av varor har enligt gédllande nationella lagar.

Garantitiden ar 2 ar och bérjar samma datum,
som produkten for forsta gangen kops av en
slutkonsument. Vid senare vidareforsdljning,
reparationsatgarder eller byte av produkten blir
garantitiden varken forlangd eller bérjar I6pa
fran borjan igen eller paverkas pa annat sétt.
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 pro-
dukten ber vi Dig ta kontakt med den nationella
importdren av Cloer-produkter i Ditt hemland.
P3 var internetsida http://cloer.com. 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-
séljarens adress kunna visas uppi original. Utan
detta inkopskvitto utfors inga reparationer utan
kostnadspliktig forfragan.

Undantagna fran denna garanti ar skador, som
kan harledas fran

felaktig anvéndning,

naturlig nétning resp slitage, yttre

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

bristande avkalkning, *

eller olampliga tillbehor.

Garantin forlorar sin giltighet, om apparaten
anvands yrkesmadssigt,

o6ppnas eller @ndras utan behorighet,

eller vid reparationsforsok av icke, auktoriserade
personer.

Vi lamnar heller ingen garanti pa forbruknings-
material.

*Vattenkokare / Kaffebryggare / Tebryggare



Grundlaeggende sikkerhedsoplysninger

- Detteapparater beregnettil at brugesihusholdningen eller lignende,
som f.eks:

- i keokkenet til medarbejdere i forretninger, kontorer og andre
kommercielle omrader;

—ilandbrug;

— af kunderne i hoteller, moteller og andre bo-indretninger;

- i morgenmadspensioner.

- F& kun el-apparater fra Cloer repareret hos autoriserede Cloer
forhandlere eller af Cloers egen serviceafdeling. Pa grund af
uautoriserede reparationer kan der opsta betydelige farer for
brugeren. Desuden bortfalder garantien.

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

- Apparatet er forsynet med en tilslutningsledning af typen ,Y”. Hvis
denneer beskadiget, skal den skiftes af en autoriseret Cloer forhandler
eller af Cloers kundeservice, for at undga farer.

+ Treek netstikket ud af stikkontakten,

- hvis apparatet er defekt.

— hvis apparatet ikke benyttes i leengere tid. m
— for al rengering.

+ Treek kun i stikket, aldrig i ledningen.

+ Ledningen ma ikke strammes for meget, da der ellers er fare for, at
apparatet vaelter.

+ Ledningen ma ikke traekkes hen over skarpe kanter.

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

- Dette apparat kan benyttes af bgrn fra 8 ar og opefter, hvis de er under
opsyn, eller hvis de er blevet instrueret i hvordan apparatet kan bruges
pa sikker vis og har forstdet hvilke farer der er forbundet med det.

+ Bruger-rengering og -vedligeholdelse bgr ikke foretages af bern,
medmindre de er 8 ar eller derover og er under opsyn.

+ Apparatet og dets netledning skal holdes borte fra bgrn under 8 ar.

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

+ Apparatet kan betjenes af personer med reducerede psykiske,
sensoriske eller mentale evner, eller med manglende erfaring og/
eller viden, hvis de er under opsyn, eller hvis de er blevet instrueret
i hvordan apparatet kan bruges pa sikker vis og har forstaet hvilke
farer der er forbundet med det.

- Ikke bruger apparatet udendars.

+ Beskyt apparatet mod fugt (vandstaenk / 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 ekstern timer.

* Veer opmaerksom pa, at kabinettet bliver varmt under brug.

* Apparatet ma aldrig neddykkes i vand. 35
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Forord

Kaere kunde

Vi gnsker dig god forngjelse med din nye Cloer
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 gere nydelsen endnu sterre har vi samlet
vores bedste vaffelopskrifter til dig.

Opstilling

* Fjern al emballage og alle etiketter, men ikke
typeskiltet.

* Opstil vaffelautomaten pa et teort, skridsikkert
og plant underlag.

CE maerkning
Enheden opfylder kravene i de
gaeldende EU direktiver
Indendgrsbrug

Enheden er udelukkende bereg
net til brug i lukkede rum

Inden den forste brug

* Lees denne brugsanvisning omhyggeligt
igennem, 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 smoring
takket veere slip-let-belaegningen.

* Vigtigt! Hvis du alligevel bruger Mondamin
eller meelk, skal du af og til smere apparatet, sa
vaflerne ikke bager sig fast.

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

Sikkerhedsanvisninger

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

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

* Vedapparater med hvide eller lyse kunststofdele
eller huse sker der efter kort brugstid en brunlig
indfarvning. Det fremkaldes af de dampe, der
opstar ved bagningen og kan ikke undgas.

—) | FORSIGTIG! Treek stikket efter
B @ brugog fer enhver form for ren
goring af enheden.

Ibrugtagning og anvisninger
vedrgrende brugen
* Seet forst netstikket i stikkontakten.

VIGTIGT!
Nu bliver apparatet varmt.

Vaffeljernet skal opvarmes, inden du begynder
at bage vafler.

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

Den rede kontrollampe lyser.

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

Ifyldning af dejen

Fyld en lille @seskefuld 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
bruningsregulator. Veelg en mindre indstilling
af regulatoren (1 - 2) for lyse vafler, en hgjere
indstilling (4 - 5) for merke vafler. Bagetiden
udger afhaengigt af dejen ca. 1,5 til 2,5 minutter.

Kort efter pafyldning af dejen gar den grenne
kontrollampe ud. Den rgde kontrollampe lyser.
Nar bagningen er feerdig, gar den rede
kontrollampe ud, og den grgnne lyser igen.
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.

Rengoring

Renger det endnu varme apparat med et stykke
kokkenrulle.

Tip: Leeg to stykker sugende kekkenrulle 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 dejsammenszetning (f.eks. for
mange ngdder, frugter, frugtsyrer og lign.) kan
slip-let-belaegningens  virkning aftage. Seet
andelen af sddanne bestanddele ned.

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

Brug kun forsteklasses mel.

Anvend kun fedtstoffer, som egner sig til
bagning.

Du far ensartede vafler, hvis alle ingredienser har



samme temperatur, og dejen er rort grundigt
sammen. Brug lunkent, smeltet smer.

Brug lunkent vand i stedet for maelk for at fa
knasende vafler. Malk ger vafler blede og
morkere.

Dejen skal veere tyktflydende, men alligevel flyde
let fra skeen. Fyld sa meget dej i, at bageformen
er helt fyldt. Det ideelle redskab til ifyldningen
eren lille gseske.

Hvis vaflerne ikke skal spises med det samme, sa
laeg dem ved siden af hinanden pa en bagerist.
Hvis du stabler varme vafler, bliver de blgde.
Blode vafler egner sig ikke til opbevaring,
medmindre de bliver frosset ned.

Frosne vafler, som tees op i toasteren, smager
som friske vafler.

Vafler bliver morkere, hvis der anvendes meget
sukker.

Brug kun den mangde bagepulver, som
opskriften angiver.

De fedtmaengder, som opskrifterne angiver, kan
reduceres, hvor der er tale om vaffelautomater
med slip-let-belzegning. Ved meget fedtfattig
dej kan det dog forekomme, at vaflerne haenger
fast for oven eller for neden, nar apparatet
abnes. | sa fald skal bagefladerne smores let.

Du kan forfine dine vafler med mange
forskellige ingredienser. Prgv en gang med en
knivspids salt, stadt nellike, hakkede eller revne
nodder eller mandler, fine ablestykker, kanel,
kardemomme, anis, ingefaerpulver, koriander,
revet citronskal eller citronsaft. En sjat spiritus
vil ogsé forfine enhver vaffel. Rom, amaretto
eller kirsebaervin er saerdeles velegnet.

Server vaflerne med puddersukker eller sukker
og kanel. Jordbzer med fladeskum eller varm
kirsebaersovs som tilbeher er simpelthen sagen.
Med Cloer vaffelautomaten kan du med samme
dej lave en kageagtig bled eller en knasende
spred vaffel. For knasende kiksagtige vafler:
lad vaflerne bage, til kontrollampen slukker 2.
gang. Med den leengere bagetid bliver vaflerne
for alvor sprede. De smager naturligvis bedst
friskbagt, men kan opbevares i begraenset tid,
f.eks. i en lukket dase. For saerligt sprede vafler
bor du veelge 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 smer eller margarine, 500 g mel, 125 ml
mineralvand (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 aeggene i en separat beholder, indtil de
skummer, 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
gor det, skal der tilseettes mere vand.

2. Pikante dizetvafler

Ingredienser: 250 g speltmel, fintmalet,1
teskefuld bagepulver, 02 | malk, noget
mineralvand, havsalt, 125 g smeltet smor, 3 g,
50 g revet ost, 2 spiseskefulde solsikkekerne, 2
bdt. purleg, smer evt. apparatet.

Tilberedning: Bland speltmel med
bagepulveret. Rer maelk, smeltet smor og aeg
sammen, lad det hvile ca. 20 minutter. Tilseet
ost, solsikkekerne og purlgg. Hvis dejen er for
tyk, fortynd med mineralvand.

3. Pizza-vafler

Ingredienser: 125 g smer eller margarine, 4
29, 125 g mel, %2 teskefuld bagepulver, 125
ml lunkent vand, ca. 100 g kogt skinke skaret i
strimler, 2 @bler skaret i fine tern, 1 lille pakke
valngdde- eller hasselngddekerner fint revet, 2 -
3 spiseskefuld tomatpuré, 1 - 2 teskefuld sennep,
salt, peber, feerdig pizzakrydderiblanding.

Tilberedning: Ror smorret blgdt, tilseet
&ggene efter hinanden. Rer skiftevis det med
mel blandede bagepulver og det lunkne vand
i. Tilseet skinke, able og nedder og smag til
med tomatpuré, salt, peber og pizzablanding.
Bag dejen med det samme. Prgv eventuelt
variationer med champignon, ost, oliven eller
agurker.
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Problem / Arsag / Afhjaelpning

Problem Eventuelle Afhjaelpning
arsager
Vaflerne Temperatur- | Indstil
bliver for regulatoren | tempe-ratur-
mearke erindstillet regulato-
for hojt ren lavere
Vaflerne Temperatur- | Indstil
bliver for regulatoren | tempe-
lyse erindstillet raturregula-
for lavt toren hgjere
Dej klaeber Anvendelse | Smer af og
fast til bage- | af Monda- til apparatet
formen min og malk | (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
Dej Igber 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
emballage til vores apparater i forbindelse
med transport. Karton og papir ber afleveres
til et returpapirfirma, og plastemballage ber
afleveres pa en genbrugsstation.

VIGTIGT!
Elapparater ma ikke smides
ud med almindeligt

mmmm  husholdningsaffald.

Elapparater indeholder veerdifulde rastoffer.
Gamle apparater skal afleveres pa den
kommunale genbrugsstation. Kontakt
kommunen for at fa naermere oplysninger.

Kundeservice

Hvis det sker, at dit Cloer-apparat far en fejl
eller en skade, sa kontakt din Cloer-forhandler
eller Cloer's kundeservice. Elapparater fra

Cloer opfylder geeldende EF-direktiver og
sikkerhedsforskrifter.

Garantibetingelser

Cloer yder dig som privat slutforbruger en
begraenset producentgaranti. Hvis produktet
behandles 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 fremstillingsfejl. Udbedring sker gennem
reparation eller udskiftning af de beskadigede
komponenter. Udskiftede dele er Cloers
ejendom. Yderligerekrav, 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 Igber i 2 @r og begynder at lgbe den
dag, produktet blev kgbt af en slutforbruger
forste gang. Garantiperioden hverken forleenges
eller begynder forfra eller pavirkes pa anden
made ved et senere videresalg, som fglge af
reparation eller som fglge af udskiftning af
produktet.

Denne garanti udleveres til dig af din forhandler.
For at ggre brug af garantien skal du henvende
dig direkte til din forhandler. Hvis du har
spergsmal til produktet, skal du henvende dig
til Cloer-importgren i dit land. Pa vores websted
pa adressen http://cloer.com finder du adresse
og telefonnummer. Du kan ogsa sende os en
e-mail

service-dk@cloer.de

For at dokumentere garantikravet skal der
altid fremleegges et kebsbevis med kebsdato
og forhandleradresse i original. Uden dette
kebsbevis 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 abnet uautoriseret, &ndret

eller forsegt repareret uautoriseret.
Forbrugsmaterialer er heller ikke omfattet af
garantien.

*Vandkoger / Kaffemaskine / Temaskine



Indicazioni di sicurezza fondamentali

Questo apparecchio & destinato esclusivamente ad essere utilizzato
in casa e per applicazioni simili, come per esempio:

- nelle cucine per i collaboratori, negozi e uffici,

- nelle proprieta agricole,

- dai clienti negli alberghi, motel e altre strutture residenziali oppure
- bed and breakfast.

Fate eseguire le riparazioni degli apparecchi Cloer soltanto da
rivenditori specializzati Cloer o dal servizio assistenza clientela Cloer.
Attraverso riparazioni non appropriate possono sorgere pericoli
rilevanti per 'utilizzatore. Inoltre si estingue il diritto di garanzia.
Fate funzionare l'apparecchio solo nelle prese di normale uso
domestico. Controllate se la tensione di rete riportata sulla targhetta
corrisponde alla Vostra rete elettrica.

Lapparecchio & provvisto di un cavo di collegamento del tipo
d'applicazione,Y”. Se questo € danneggiato, allora, per evitare pericoli,
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 _
pericolo 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).

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

Lapuliziaelamanutenzioneda partedichiutilizza questoapparecchio
non devono essere effettuate dai bambini, solo nel caso in cui questi
abbiano piu di 8 anni e siano sorvegliati.

Lapparecchio e i cavi per l'allacciamento devono essere tenuti
lontano dalla portata dei bambini sotto gli 8 anni.

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

Gli apparecchi possono essere usati da persone con capacita fisiche,
sensorialio mentaliridotte, o che non hanno esperienza e/o conoscenza
dell'apparecchio, se sono sorvegliati oppure hanno compreso i pericoli
che potrebbero risultare dall’utilizzo dell'apparecchio.

Non utilizzate I"apparecchio all“aperto.

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

Tenete a mente che l'alloggiamento durante il funzionamento saracaldo 39
Non immergere mai l'apparecchio in acqua.
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Prefazione
Gentilissima Cliente, gentilissimo Cliente,
Le auguriamo molta soddisfazione con la Sua
nuova macchinetta per cialde Cloer. In un
attimo puo viziare amici e famiglia con le cialde.
Le cialde si preparano in fretta e si adattano a
molte occasioni, ad es. compleanni e pomeriggi
di caffé e té. Una gioia per grandi e bambini.
Per una soddisfazione ancora maggiore,
abbiamo raccolto per Lei le nostre migliori
ricette per cialde.

- Buon divertimento -

Buon appetito! La Sua ditta Cloer

Disposizione

Rimuova tutte le parti dellimballo ed
eventualmente gli adesivi, ma non la targhetta.
Metta la macchinetta automatica per cialde su
una superficie asciutta, piana ed anti-scivolo.

Segnatura CE
L'apparecchio corrisponde alle
esigenze delle giuste norme EG.
Uso interno

L'apparecchio é destinato
esclusivamente per |’uso interno.

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.

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

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

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

Indicazioni di sicurezza

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

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

Nel caso di apparecchi con parti plastiche o

custodie bianche o chiare il colore si scurisce
dopo un breve periodo di utilizzo. Questo ha
luogo a causa dei vapori di cottura e non si puo
evitare.
ATTENZIONE!
=—> | Staccare la spina prima di pulire
B »- I"apparecchio e anche quando
non é in utilizzo!

Messa in funzione ed istruzioni di
utilizzo
Inserisca prima la spina nella presa.

ATTENZIONE!
L'apparecchio diviene ora caldo.

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

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.

Riempire con impasto

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

Cuocere

Con il regolatore di doratura a regolazione
continua 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
2,5 minuti a seconda dell'impasto.

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

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

Il waffel & 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 piu cialde, riempia subito con
nuovo impasto.

Pulizia

Pulisca I'apparecchio ancora caldo con un
panno 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
diminuire. 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
facilitare la cottura di cialde.

Utilizzi solo farina di qualita.

Utilizzi solo grassi adatti per la cottura.

Puo cuocere cialde uniformi se tutti gli
ingredienti hanno la stessa temperatura e
impasto viene mescolato bene. Utilizzi burro
tiepido, sciolto.

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

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

Se non consuma subito le cialde, le lasci
raffreddare le une accanto alle altre su una
griglia di cottura. Se impila cialde calde,
diventano morbide.

Le cialde morbide non sono adatte per essere
conservate, a meno che non vengano congelate.
Le cialde surgelate, scongelate nel tostapane,
hanno il gusto delle cialde fresche.

Le cialde diventano pil scure con molto
zucchero.

Utilizzi solo le quantita di polvere lievitante
indicate nelle ricette.

Le quantita di grasso indicate nelle ricette
possono essere ridotte nel caso di macchinette
per cialde con rivestimento anti-aderente. In
caso di pastella molto povera di grassi pud
tuttavia succedere 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,
cannella, cardamomo, anice, polvere di zenzero,
coriandolo, 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
zucchero e cannella. A piacere si possono
aggiungere 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 diventano
croccanti. Hanno un gusto naturalmente fresco,
perd sono conservabili solo a certe condizioni,
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
termostato
Le cialde Termostato Aumentare la
diventano regolato regolazione
troppo chiare | troppo basso | del
termostato
Limpastosi | Utilizzo di Ingrassare
attacca alla Mondamin I'apparecchio
forma (fecola) e ogni tanto
latte (burro o
margarina,
non
utilizzare olio)
Gli Tutti gli
ingredienti ingredienti
hanno devono avere
diverse la stessa
temperature | temperatura
(temperatura
ambiente)
Utilizzo di Utilizzare
grasso per grassi di
cotturanon | cottura adatti
adeguato
Limpasto Troppo Aggiungere
fuoriesce impasto meno impasto
dai lati
Limpasto Riempire
€ stato con impasto
aggiunto in la parte
centro o posteriore
nella parte della
anteriore superficie di
della cottura
superficie di
cottura
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Smaltimento ecologico

| 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.

ATTENZIONE!

Non gettare gli elettroutensili

nella spazzatura domestica.
|
Gli elettroutensili contengono materie prime
di valore. Porti I'apparecchio che non funziona
pit ad un centro di raccolta per il riciclaggio
riconosciuto. Puod trovare informazioni sulle
possibilita di smaltimento presso il Suo Comune.

Assistenza clienti

Se il Suo apparecchio Cloer dovesse avere
un problema, si rivolga al Suo rivenditore
autorizzato 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
limitata. In caso di trattamento accurato ed
osservanza 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 diventano 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
vigore 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
influenzata in altro modo.

Questa Garanzia Le viene data dal Suo
rivenditore. 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://cloer.com 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 scontrino
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
consumo.

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



Indicaciones fundamentales de seguridad
Este aparato estd destinado a un uso doméstico y aplicaciones
similares, como por ejemplo:
- en cocinas para empleados en tiendas, oficinas y otros dmbitos
profesionales;
— en propiedades agricolas;
- pare clientes en hoteles, moteles y otras viviendas;
— en pensiones en las gue se sirve desayuno.
Las reparaciones de los aparatos eléectricos de Cloer deben ser
efectuadas 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 tensidn de alimentacién 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,Y". En caso de que esta linea de alimentacion esté danada, debe
ser reemplazada usando los servicios de un comerciante especializado
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.
- si no 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 alimentacion.
No se debe tensar demasiado fuerte el cable de alimentacién, porque
existe el peligro de que el aparato se vuelque.
Tenga cuidado que el cable de alimentacion no se frote contra bordes vivos.
No use el cable de alimentacién para portar el aparato y protéjalo
contra el calor (placa eléctrica / llama libre).
Este dispositivo puede ser utilizado por nifios de 8 aflos o mas, si
es bajo supervision o han sido instruidos sobre el uso seguro del
dispositivo y entienden los riesgos resultantes.
La limpieza y mantenimiento por parte del usuario no deben
realizarlas los nifos, a menos que tengan mas de 8 anos de edad y
estén bajo supervision.
El dispositivo y el cable de conexion deben mantenerse alejados de
los ninos menores de 8 afnos.
Los nifos deben servigilados paraasegurarse que no jueguen con el aparato.
Los dispositivos pueden ser utilizados por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con falta de experiencia
y/0 conocimientos si es bajo supervisién o han sido instruidas sobre
el uso seguro del dispositivo y entienden los riesgos resultantes.
No utilice el aparato al aire libre.
Proteja su aparato contra la humedad (salpicaduras / lluvia).
Deje que el aparato se enfrie completamente antes de asearlo o de
(Ejuardarlo.

ste aparato no estd previsto para ser operado por reloj temporizador
0 un temporizador externo.
Tenga en cuenta que la carcasa durante el funcionamiento estara caliente.
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
barquillera automatica Cloer. En un abriry cerrar
de ojos Ud. podra consentir a sus amigos y a su
familia con barquillos. Barquillos se preparan
rapidamente y son adecuados para muchas
oportunidades, p. ej. para cumpleafos, tardes
de café y té. Un placer para grandes y chicos.
Para un placer ain mayor hemos preparado
para Ud. nuestras mejores recetas de barquillos.

Su empresa Cloer

Instalacion

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

Marca CE

El dispositivo cumple con los
requisitos de las directivas
comunitarias aplicables.

Uso interno

El dispositivo esta
destinado sélo para el
uso en areas confinadas.

Antes del primer uso

Antes del primer uso lea atentamente estas
instrucciones.

Limpie las superficies de horneado con un paiio
humedo antes del primer calentamiento.

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

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
cubiertos de madera o de plastico resistente
al calor a fin de no aranar 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.

iATENCION! Desconecte el en
=> | chufe antes de limpiar
B:._ el utensilio y también
cuando no esta en uso!

Puesta en funcionamiento e
instrucciones de uso

* Primeramente enchufe la clavija de red en el
tomacorriente.

ATENCION!
Ahora se calienta el aparato.

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

* Ajuste el regulador en posicién mediana .

* Laldmpara roja de control se enciende.

* Después de pocos minutos se apaga la lampara
roja de control y se enciende la ldmpara verde
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
uniformemente arriba y abajo.

Hornear

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

* Poco después de llenar la masa se apaga la
lampara verde de control. La ldmpara roja de
control se enciende.

* Después de terminar el procedimiento de
coccién se apaga la ldmpara roja de control y se
enciende de nuevo la ldmpara verde de control.

* El gofre esta listo.

* Extraigaelbarquillodelaparatoinmediatamente
después de finalizar el proceso de horneado.

* Para ello emplee un tenedor de madera.

Para dejarlos enfriar, coloque los barquillos uno
al lado del otro sobre una rejilla de horno.

* Si Ud. desea hornear varios barquillos, vierta
inmediatamente nueva masa.

Limpieza
Limpie el aparato aun caliente con un pafio de
papel.
Consejo: Coloque dos pafios absorbentes de
papel crepé de cocina entre las superficies de
horneado y cierre el aparato.
Finalmente limpie la plancha con un pafo
hdmedo, pero jamas bajo agua corriente.

* No use agentes limpiadores agresivos.



Consejos

Debido a una composiciéon 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
componentes.

Si alguna vez un barquillo no saliese bien, ello
puede deberse a muchas causas. En la siguiente
seccion Ud. encontrara 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 més oscuros.

La masa debiera ser espesa, pero al mismo
tiempo debe fluir bien de la cuchara. Vierta
tanta masa hasta que el molde de horneado
esté completamente lleno. Para ello es ideal un
pequeio cucharon.
SiUd.noconsumelosbarquillosinmediatamente,
déjelos enfriar uno al lado del otro sobre una
rejilla de horno. Si Ud. apila barquillos calientes,
se ablandan.

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

Use sélo la cantidad de polvo de hornear
indicada en las recetas.

Las cantidades de manteca indicadas en las
recetas 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 untarse 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
almendras en trozos o ralladas, pasas de
uva, pequenos pedazos de manzana, canela,
cardamomo, anis, polvo de jengibre, coriandro,
cascara rallada de limén o zumo de limén. Con
un chorrito de alcohol se mejora cualquier
barquillo. Para ello son adecuados, ron, amareto
o “Kirschwasser” (agua de cereza).

Sirva los barquillos con aztcar impalpable o
con azucar y canela. Como acompafiamiento
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 hasta
quelaldmparade control seapague porsegunda
vez. El barquillo sale crocante, debido al tiempo
de horneado mas prolongado. Por supuesto, el
barquillo sabe mejor estando recién horneado,
pudiendo ser guardado sélo limitadamente,
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 vez en
pegada al Mondaminy | cuando
molde de leche engrasar
horneado el artefacto
(mantequilla
0 margarina,

ningun aceite)

Empleo de Usar grasas
grasa de adecuadas
horneado no | parael
adecuada horneado

de horneado

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 filoecoldgica

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

{ATENCION!
Artefactos eléctricos no
corresponden a la basura
doméstica.
[ ]
Artefactos  eléctricos contienen  valiosas
materias primas. Por favor lleve también el
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artefacto desechado al reciclaje reconocido. Su
administracion 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
asistencia 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
material o de fabricacién, nos comprometemos
a poner gratuitamente en condiciones el
artefacto, 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
efecttia por reparacion o bien por reemplazo de
los componentes dafados. Piezas reemplazadas
se convierten en propiedad de la empresa Cloer.
Quedan excluidos otros derechos de cualquier
tipo, en especial derechos a indemnizacién por
danos y perjuicios.

Esta garantia no merma ningun derecho que
segun las leyes nacionales validas, tengan
los consumidores con respecto a la venta de
mercancias.

El plazo de garantia es de 2 afios, comenzando
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 reparacion o por el reemplazo del producto.
Esta garantia es transmitida a Ud. por su
distribuidor.Para hacervalerderechosagarantia,

dirijase directamente a su distribuidor.

En caso de consultas con respecto a su
producto, dirijase al importador nacional de
Cloer en su pais. En nuestra pagina de Internet
http://cloer.com 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, debera
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
serd efectuada con cargo y sin consulta previa.

Quedan exceptuados de la garantia dafos
debidos a

uso inapropiado,

deterioro natural o bien desgaste,

influencias exteriores (p. ej. dafos de transporte,
golpes, impactos, influencia de calor, acidos o
similares),

deficiente desincrustacién, *

o por accesorios inadecuados.

La garantia caduca, si el artefacto

es usado comercialmente,

es abierto o modificado sin autorizacion,

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 destina-se exclusivamente ao uso doméstico ou
utilizagées semelhantes tais como:

- Cozinhas para funcionarios em lojas e escritérios,

- Em instalacdes agropecuarias,

- Pelos clientes em hotéis, motéis e outras instalagoes residenciais ou
- Em pensdes com servico de pequeno-almoco.

Asreparacdes dosaparelhos eléctricos Cloerapenas devem ser efectuadas
por representantes autorizados Cloer ou pelo servico de assisténcia ao
cliente da Cloer. Por meio de repara¢des nao apropriadas podem acarretar
perigos para o utilizador. Além disso perde-se o direito a garantia.
Apenas utilize o aparelho em tomadas domésticas comuns. Verifique
seatensdo de rede especificada na placa de identificacao corresponde
a darede eléctrica.

O aparelho estd equipado com um cabo de ligacao do tipo“Y”. Se estiver
danificado, deve ser substituido por um representante autorizado 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 alimentagao para carregar o aparelho e proteja-o
do calor (placas eléctricas do fogao / chama).

Este aparelho pode ser utilizado por criancas de 8 anos ou mais, sob [
supervisao e apos Ihes terem sido fornecidas as devidas instrugoes
sobre a utilizagcao segura do aparelho e se estes compreenderem os
possiveis riscos que possam ocorrer.

A limpeza e manutencao pelo utilizador nao deve ser realizada por
criangas, a menos que estes sejam de idade superior a oito anos e
sejam supervisionados durante o processo.

O aparelho e o cabo de ligacao deve ser mantido fora do alcance de
criangas menores de 8 anos.

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

Os aparelhos podem ser utilizados por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de experiéncia e/
ou conhecimento, sob supervisao e lhes tenham sido fornecidas
instrugdes sobre a utilizacao sequra do aparelho e estes compreendam
0S possiveis riscos que possam ocorrer.

Nao use o aparelho ao ar livre.

Proteja seu aparelho da humidade (respingos de dgua / chuva).

Deixe o aparelho esfriar completamente antes de limpa-lo ou guarda-lo.
Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado com temporizadores.
Nota que a carcaca durante a operagao fica quente. 47
Nao mergulhar o aparelho em agua.
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Prefacio

Prezada cliente, prezado cliente,

Esperamos que wusufrua do seu novo
automato de barquilhos Cloer. A um piscar
de olhos podera mimar amigos e a familia
com barquilhos. Barquilhos sdo preparados
rapidamente e combinam com muitas ocasioes,
p. ex. aniversario, chas e cafés. Uma delicia para
todos.

Para que usufrua ainda mais, seleccionamos para
vocé as nossas melhores receitas de barquilhos.
- Divirta-se! -

Bom apetite!
Sua Cloer

Montar

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

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

Marca CE

O aparelho esta em conformida
C € de com os requisitos das
directivas da CE.

Uso interno

O aparelho destina-se
exclusiva mente para o uso
em ambientes fechados.

Antes da primeira utilizacao

Antes da primeira utilizacdo leia estas instrugcdes
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, ndo
havera necessidade de untar mais, por causa da
camada anti-aderente.

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

Os primeiros 2 barquilhos ndao devem ser
ingeridos por motivos de higiéne.

Instrucdes de seguranca

As assadeiras do aparelho ficam
quentesduranteofuncionamento.
Evite o contacto com as partes
metalicas.Perigodequeimaduras!

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 pecas plasticas ou carcagas
brancas ou claras apds algum tempo de uso
tingem-se de marrom. Isto é causado pelo vapor
durante processo de assar e ndo tem como ser
evitado.

CUIDADO! Quando o aparelho
—> | hioestiveremusoe
B »- antes de cada limpeza,
retire a ficha de rede!

Colocacao em funcionamento
Primeiro insira a ficha de rede na tomada.

ATENGAO!
Agora o aparelho esquenta.

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

Seleccione a regulacdo média do regulador
(entre 3 e 4).

A lampada de controlo vermelha acende.

Apos alguns minutos a lampada vermelha
de controlo se apaga e a lampada verde de
controlo acende.

Operagao

Despejo da massa

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

Assar

Com o regulador sem graduagbes para tostar
poderd regular o grau de escurecimento
dos barquilhos. Para barquilhos mais claros
seleccione uma regulacdo menor (1 - 2), para
barquilhos mais escuros uma maior (4 - 5). O
tempo para assar a massa demora aprox. 1,5 a
2,5 minutos, dependendo da massa.

Pouco apds despejar a massa a lampada de
controlo verde apaga. A lampada de controlo
vermelha acende.
Aofinaldotempoparaassaralampadadecontrolo
vermelha apaga e a verde acende novamente.
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
sobre a grade.

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

Limpeza

Limpe o aparelho ainda morno com uma toalha
de papel.

Dica: Coloquedois papéisde cozinhaabsorvente
entre as assadeiras e feche o aparelho.
Finalmente limpe a forma de barquilhos com
um pano humido, porém jamais debaixo de
agua corrente.



Nao utilize produtos de limpeza fortes.

Dicas

Através de uma determinada composicao
da massa (nozes ou frutas demais, acidos de
frutas ou similares) o efeito antiaderente pode
diminuir. 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.
Serd 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,
amolecem.

Barquilhos moles nado servem para serem
armazenados, 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 autématos
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
untar 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 maca, canela,
cardamomo, anis, p6 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 podera 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, ele setornacrocanteetortado.Claro

que fresca tem um sabor especial, mas pode
ser armazenada por tempo indeterminado, p.
ex. numa lata bem fechada. Para barquilhos
especialmente crocantes deve-se escolher
também a massa correspondente.

Problema / Causa / Solucédo

Problema Eventual Solucao
Causa

Os barquilhos | Regulador de | Regular o
ficam escuros | temperatura | regulador de
demais regulado temperatura
muito alto mais baixo

Os barquilhos | Regulador de | Ajustar o
ficam claros | temperatura |reguladorem
demais regulado tempera-
muito baixo | tura mais alta

Massa adere | Uso de Untar o
aforma fécula e leite |aparelho de
vez em quan-

do (manteiga
ou margarina,
nao dleo 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

Massa escapa | Foi colocada | Colocar
nas laterais massa demais | menos massa

A massa foi Colocara
colocada massa

no centro na parte
ounaparte | posterior da
dianteirada | assadeira
assadeira

Eliminacdo de acordo com os
principios de proteccdao do meio
ambiente

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

ATENGAO!
Os electrodomésticos nao
devem ser deitados ao lixo
domeéstico.
|
Os electrodomésticos contém  matérias-
primas valiosas. Por isso, entregue também




50

o seu aparelho velho a uma entidade que
o encaminhe a um circuito de reciclagem
reconhecido. Informagdes sobre como eliminar
electrodomésticos podem ser obtidas em
qualquer Ecocentro, Junta de Freguesia ou
Camara Municipal.

Servico de apoio ao cliente

Se algum dia o seu aparelho Cloer tiver um
defeito, dirija-se por favor ao seu revendedor
Cloer ou ao servigo 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
privados a qualidade dos seus produtos
através de uma garantia de fabricante
limitada. Em caso de manuseamento
cuidadoso e seguimento das instru¢oes de
uso assim como dos avisos de seguranga,
comprometemo-nos a reparar o aparelho sem
encargos se a eventual avaria for consequéncia
de danos de material ou de fabrico. A correccao
do defeito é efectuada através de reparacdo e /
ou substituicdo dos componentes defeituosos.
Pecas substituidas passam a ser propriedade da
firma Cloer. Excluimos quaisquer outros direitos,
nomeadamente pedidos de indemnizagdo.
A presente garantia nao afecta quaisquer
direitos detidos pelo consumidor em virtude da
legislacdo nacional de cada pais em matéria da
comercializagdo de bens de consumo. O prazo
de garantia é de 2 anos e comeca a partir da
data em que o consumidor final adquire 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 garantia, dirija-se directamente ao seu
revendedor. Se tiver perguntas acerca do
seu produto, consulte o importador da
Cloer no seu pais. Na nossa pagina internet,
http://cloer.com, encontra o0s respectivos
enderecos e numeros de telefone. Também
pode enviar um correio electrénico para

service-pt@cloer.de

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

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

utilizacdo imprépria,

desgaste natural,

efeitos externos (p. ex., danos de transporte,
golpe, exposicdo ao calor, 4cidos ou
semelhantes),

descalcificacao insuficiente,*

ou acessorios inadequados.

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

modificacdo ou intento de reparacdo nao
autorizado do aparelho.

Materiais de consumo também nédo séo
cobertospela garantia.

* Jarro eléctrico / maquina de café / méaquina
de cha



Temel giivenlik uyarilan

* Bu cihaz, evlerde ve benzer uygulamalarda kullanilmak icin
ongorulmustir, ornegin:

- madgazalar, ofisler ve baska ticari alanlarda calisanlarin mutfaklarinda;
- tarimsal mulklerde;

— oteller, moteller ve baska toplu konutlarda musteriler tarafindan;

- kahvalti sunan pansiyonlarda.

* Cloer elektrikli cihazlardaki tamirleri sadece yetkili Cloer uzman
saticilarina veya Cloer fabrika musteri servisine yaptiriniz. Usulline
uygun yapilmayan tamirlerden dolayi kullanici icin dnemli tehlikeler
olusabilir. Ayrica bundan dolayi garanti hakkinizi da kaybetmektesiniz.
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 turtindeki bir baglanti kablosuyla donatilmistir.
Bunun hasar gormus olmasi durumunda tehlikelerin 6dnlenmesi
icin yetkili bir Cloer uzman saticisi veya Cloer fabrika musteri servisi
tarafindan degistirilmesi gerekmektedir.

- Asagidaki durumlarda elektrik fisini prizden cekiniz,

- bir ariza olustugunda.

- cihaz uzun sure kullanilmayacaksa.

- her temizlikten 6nce.

+ Lutfen sadece fisinden tutarak prizden ¢ekiniz, asla kablosundan ¢cekmeyiniz.
+ Kabloyu fazla gerdirmeyiniz, aksi halde cihazin devrilmesi tehlikesi
bulunmaktadir.

- Kabloyu keskin kenarlardan gecirerek cekmeyiniz.

+ Kabloyu tagimakicin kullanmayiniz ve sicakliklardan koruyunuz (ocak / acik alev).
* Bu cihazin 8 yas ve Uzeri ¢ocuklar tarafindan kullanilmasina sadece
denetlenmeleri, cihazin glvenli kullanimi hakkinda bilgilendirilmeleri
ve buradan kaynaklanacak tehlikeleri anlamis olmalari kosulu ile izin
verilmelidir.

+ Kullanici tarafindan yapilacak temizlik ve bakim sadece 8 yas ve Uzeri
cocuklara ve denetim altinda yaptirnimalidir.

+ Cihaz ve elektrik kablosu 8 yas alti cocuklardan uzak tutulmalidir.

+ Cihazla oynamamalari icin ¢cocuklar kontrol edilmelidirler.

+ Cihazlar fiziksel, duyusal ve ruhsal engelli veya deneyimsiz ve/
veya bilgisiz kisilerce, denetlenmedikleri, cihazin gtvenli kullanimi
hakkinda bilgilendirilmedikleri ve buradan kaynaklanacak tehlikeleri
anlamadiklari stirece kullanilamaz.

- Latfen cihazi agik havada kullanmayin.

+ Cihazinizi nemden koruyunuz (puskuren sular / yagmur).

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

+ Bu cihaz bir zamanh kumanda saati veya harici bir zamanlayiciyla
kullanilmak tzere tasarlanmamustir.

+ Latfen unutmayin ki, calisma sirasinda konut sicak oluyor.

+ Cihaz akar suyun altinda kesinlikle temizlenmemeli veya suya
daldinlmamahdir.
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Onsoz

Saygideger miisterilerimiz,

Yeni Cloer Waffle makinenizden memnun
kalmanizi dileriz. Bu makineyle arkadaslariniz
ve aileniz icin Waffle yaparak onlari kolayca
sevindirebilirsiniz. Waffle cok cabuk yapilabilir
ve bircok vesile icin uygundur, 6rn. dogum
glinline, kahve veya cayin yaninda. Buylk ve
kiigtikler tadina doyamaz.

Daha fazla damak tadi icin en iyi Waffle
tariflerimizi burada sizin igin topladik.

Afiyet olsun! Cloer

Kurulmasi

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

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

CE isareti

Aygitin ilgili EC direktifleri
gereksinimlerine uygundur.
I¢ mekan

Cihaz, sadece kapali odalarda
kullanimi icin tasarlanmistir.

ilk kullanimdan 6nce

ilk kullanimdan &nce bu kilavuzu itinali bir
sekilde okuyunuz.

Kalip ytizeylerini cihaz ilk defa isitildiginda nemli
bir bezle temizleyiniz.

Kalip ytizeylerini makineyi ilk kullanimdan 6nce
yaglayiniz, daha sonralari teflon kaplamadan dolayi
bir daha yaglamaniza gerek kalmamaktadir.
Dikkat: Ancak nisasta veya sit kullaniyorsaniz,
Waffle'lerin yapismamasi icin cihazi arada sirada
yaglamalisiniz.

ilk 2 Waffle hijyenik nedenlerden dolay yemeye
uygun degildir.

Giivenlik uyarilari

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

Waffle'leri cikartirken, cihazin teflon kaplama-
sinin cizilmemesi i¢in sadece tahta veya Islya
dayanikli plastik cisimler kullaniniz.

Beyaz veya acik renk plastik parcalari veya
govdeleri olan cihazlarda kisa bir kullanim
suresinden sonra kahverengi bir renk meydana
gelir.

Bunun nedeni olusan pisirme dumanidir ve
kaginilmazdir.

- DIKKAT! Cihazi kullanmadigi za
B man ve temizlemeden 6nce
elektrik fisi ¢ikarin!

isletmeye alma
Once fisi prize takiniz.

DIiKKAT!
Cihaz simdi isinmaktadir.

Waffle'leri pisirmeye baslamadan 6nce, cihazin
1sitilmasi gerekmektedir. Buislem cihaz kapaklari
kapaliyken yakl. 5 dakika stirmektedir.

1. Pisirme lambali cihazlar (Model 11 ve 14)
Orta ayar konumunu seciniz (3 ile 4 arasi).
Kirmizi kontrol lambasi yanmaktadir.

Birka¢ dakika sonra kirmizi kontrol lambasi
sonmekte ve yesil kontrol lambasi yanmaktadir.

Kullanimi

Hamurun doldurulmasi

Hamuru kicik bir kepgeyle alt sol ve sag kalibin
arkakisminadokiiniiz.Cihazkapaklarinikapatiniz
ve kisa bir siire icin birbirine bastiriniz. Doldurma
islemi hizli gerceklesmelidir, ¢tinki aksi halde
Waffle'lerin Gstt ile alti esit sekilde kizarmaz.

Pisirme

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

Hamurun doldurulmasindan kisa bir siire sonra
yesil kontrol lambasi sénmektedir. Kirmizi
kontrol lambasi yanmaktadir.

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

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

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

Daha fazla Waffle pisirmek istiyorsaniz, hamuru
hemen tekrar doldurunuz.

Temizleme

Cihazi henlz sicakken bir kagit havluyla
temizleyiniz.

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

Sonra Waffle makinesini nemli bir bezle
temizleyiniz, asla akan suyun altina tutmayiniz.
Gl deterjanlar kullanmayiniz.

Oneriler

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



Bir Waffle istediginiz gibi olmazsa, bunun ¢ok
cesitlinedenleri olabilir. Asagidaki kisimda, kolay
Waffle pisirmek icin bazi 6neriler bulmaktasiniz.

Sadece kaliteli un kullaniniz.

Sadecefirinda pisirmeye uygunyaglar kullaniniz.
Esit sekilde pismis Waffle'ler, bltliin malzemeler
ayni sicaklkta oldugunda ve hamur iyice
karistinldiginda 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 dokunuz. Kiglk bir
kepce bunun icin idealdir.

Waffle'leri hemen yemeyecekseniz, sogumalari
icin yan yana bir 1zgara Uzerine koyunuz. Sicak
Waffle'leri Ust Uste koyarsaniz yumusak olurlar.
Yumusak Waffle'ler muhafaza edilmek igin
uygun 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 yag 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
ylzeylerinin hafifce yaglanmasi gerekmektedir.
Waffle'leri cok sayida malzemeyle daha lezzetli
hazirlayabilirsiniz. icine birazcik tuz, gitilmis
karanfil, ufaltiimis veya rendelenmis findik veya
badem, kuru Gziim, kiglik elma pargaciklari,
tarcin, kakule, anason, zencefil tozu, kisnis,
rendelenmis limon kabugu veya limon suyu
eklemeyi deneyiniz. Azbiraz 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 citir citir
Waffle'ler yapabilirsiniz. Crtir ¢rtir, bisktvi gibi
Waffle'ler icin: Waffle'leri kontrol lamasi ikinci
defa sénene kadar pisiriniz. Daha uzun pisme
stiresinden dolay! Waffle'ler citir ¢itir olur. Taze
pisirildiginde yenmesi tabii ki en lezzetlidir,
ancak belirli bir stire icin muhafaza edilebilir
de, 6rn. kapagi kapatilmis bir kutu icinde. Cok
citir Waffle'ler igin, buna uygun bir hamur
se¢melisiniz.

Sorun / Nedeni / Giderilmesi

Sorun Olasi nedeni | Giderilmesi
Waffle'ler Termostat Termostati
fazla kizariyor | fazla yiiksek | daha diistge
ayarlanmis ayarlayiniz
Waffle'ler Termostat Termostati
yeteri kadar | fazla diisuik daha ylksege
kizarmiyor ayarlanmis ayarlayiniz

Hamur kaliba | Nisasta ve sut | Cihazi

yapisiyor kullanilmasi | arada sirada
yaglayiniz
(kat1 yag veya
margarin,
siviyag
kullanmayiniz)
Malzemelerin | Biitln
sicakliklari malzemeler
farkli ayni sicaklikta
olmalidir (oda
sicaklign)
Finnda Firinda
pisirmek pisirmeye
icin uygun uygun yaglar
olmayanyag | kullaniniz
kullaniimasi
Hamur Fazla hamur | Dahaaz
yanlardan doldurulmus | hamur
taslyor doldurunuz

Hamur kalip | Hamuru kalip

yuizeyinin yuzeyinin
ortasina veya | arka kismina
on kismina doldurunuz
doldurulmus

Cevre dostu atma

Cihazlarimiz nakliye icin sadece cevre dostu
ambalajlara sahiptirler. Kartonlari ve kaditlar,
eskikagittoplama tinitelerine, plastikambalajlari
degerli madde toplama Unitelerine veriniz.

DIKKAT!

Elektro cihazlar ev ¢opiiyle

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

Miisteri servisi

Cloer cihazinizin bir arizasi olmasi halinde
ltitfen Cloer yetkili saticiniza veya Cloer musteri
servisine basvurunuz.
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CloerElektrocihazlariglincel ATYonetmeliklerine
ve guvenlik talimatlarina uygundurlar.

Garanti kosullar

Cloersize, 6zelnihaitiiketiciye, siirhibiriiretici
garantisi vermektedir. Kullanma talimatina
itinayla uyulmasinda ve bu talimata ve ayrica
glivenlik agiklamalarina uygun kullanimda, eger
bir malzeme veya lretim hatasi s6z konusuysa,
cihaza Ucretsiz olarak bakim yapmayi garanti
ediyoruz. Bakim, arizali ve hasarli bilesenlerin
tamiri ya da degistirilmesiyle gerceklestirilir.
Degistirilen parcalarin mulkiyeti, Cloer sirketine
gecer. Baska hak ve talepler, hangi tiirde olursa
olsun, 6zellikle tazminat talepleri, séz konusu
olamaz. isbu garanti, tiiketicilerin, her defasinda
gecerli ulusal yasalar uyarinca, malin satisina
iliskin haklarini olumsuz olarak etkilemez.

Garanti stiresi 2 yildir ve Grtinln ilk kez bir nihai
tliketici tarafindan iktisap edildigi tarih itibariyle
baslar. Garanti stiresi, sonradan tekrar satis, tamir
islemleri veya Urtinun 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, tlkenizdeki yetkili
Cloer ithalatgisina basvurunuz.
http://cloer.com 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 makbuzu olmadan, tamirat, geri donus
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.

Tiiketim materyali icin de herhangi bir garanti
verilmez.

*Su isiticl / kahve makinesi / cay makinesi



Podstawowe wskazowki w zakresie zachowania bezpieczenstwa
Urz'dzenie to jest przeznaczone wy>'cznie do u;ytku w gospodarstwie
domowym itp., np.:
- w kuchniach dla pracownikéw sklepow i biur,
- w posiad®oceciach rolnych,
- przez klientéw w hotelach, motelach i innych obiektach mieszkalnych lub
- W pensjonatach.
Na?rawy urzadzen elektrycznych firmy Cloer nalezy powierzac
wytacznie autoryzowanym fachowcom handlu branzowego lub
specjalistom z obstugi serwisowej firmy Cloer. Przez naprawy
przeprowadzone niefachowo moga powstac znaczne zagrozenia dla
uzytkownika. Dodatkowo do tego gasng roszczenia gwarancyjne.
+ Urzadzenie nalezy podfacza¢ wytacznie do gniazd znajdujacych sie
zazwyczajw gospodarstwachdomowych.Przed podtaczeniemnalezy
sprawdzic, czy napigcie sieciowe podane na tabliczce znamionowej
jest zgodne z napieciem domowej sieci elektrycznej .
- Urzadzenie zaopatrzone jest w przewod przytaczajacy rodzaju
przytaczenia ,Y". Jezeli przewdd ten jest uszkodzony, to aby
niedopusci¢do powstaniazagrozen, musion zostac’wgmieniony przez
autoryzowanego przez firme Cloer fachowca handlu branzowego lub
fachowca obstugi serwisowej firmy Cloer.
+ Wtyczke nalezy Wyciq?nqc' z gniazdka,
— jezeli dojdzie do zaktocenia.
— Jezeli urzadzenie nie bedzie przez dtuzszy czas uzywane.
— przed kazdym czyszczeniem.
Ci'gn ae tylko za wtyczké, nlgdK za kabel.
Nie naci'gaze zbyt mocno kabla, w przeciwnym razie istnieje
niebezpjeczefstwo, ;e urz'dzenie przewrdci sié.
- Nie naci'gaa kabla na ostrych krawédziach.
- Nie ujywaze kabla do przenoszenia i chroniee go przed wysok'
temperaturé (p’yta kuchenna/ otwarty p’omief).
Urz'dzenie to mo;e byae ujywane przez dzieci od 8. roku ;ycia, oile s'
nadzorowane lubzosta’y poinstruowane o bezpiecznym u;ytkowaniu
urz'dzenia i zrozumia®y potencjalne zaﬁ)ro;enia.
- Czyszczenieikonserwacjaprzezu;ytkownikaniemog' byae przeprowadzane
przez dzieci, chyba ;e maj' 8 lat Jub wiécej i s' nadzorowane.
- Urz'dzenie i jego przewod *'cz'cy nalejy trzymaze z dala od dzieci
ﬁoniéej 8. roku ;ycia.
alezy czuwac¢ nad dzie¢mi, aby przekonac sig, ze nie beda sie bawity
tym urzadzeniem.
- Urz'dzenia mog' byae u;ytkowane przez osoby o obni;onej sprawnoceci
fizycznej, sensorycznej [ub umys’owej albo nie maj'ce docewiadczenia i/
lubwiedzy,oiles'Tnadzorowanelubzosta’y poinstruowaneobezpiecznym
ujytkowaniu urz'dzenia i zrozumia®y potencjalne zagro;enia.
+ Nie uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu.
+ Urzadzenie nalezy chroni¢ przed wilgocig (woda rozpryskowa / deszcz).
+ Zanim przystapi sie do czyszczenia urzadzenia lub do jego chowania,
urzadzenie musi sie catkowicie ochtodzi¢.
+ Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi poprzez
programator czasowy lub zewnetrzny licznik czasowy.
* Uwaga - podczas pracy obudowa jest goraca.
- Nie zanurzaz urz'dzenia w wodzie.
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Wstep

Szanowna Klientko! Szanowny Kliencie!
Zyczymy Panstwu duzo przyjemnosci przy
korzystaniu z nowego automatu do pieczenia
wafli produkgji firmy Cloer. Pozwala on na
btyskawiczne sporzadzanie wafli ku radosci
przyjaciét i rodziny. Wafle moga by¢ szybko
przygotowywane i przydaja sie przy wielu
okazjach, takich, jak np. urodziny, popotudnia
spedzone przy kawie lub herbacie. Smakujg
miodym i starym! Aby smakowaly jeszcze
lepiej, zestawilismy dla Panstwa nasze najlepsze
recepty do ich przyrzadzania.

Smacznego ! zyczy firma Cloer

Ustawienie

Nalezy usuna¢ wszystkie elementy opakowania
i ewentualne naklejki, ale nie wolno usuwa¢
tabliczki znamionowej.

Automat do wypieku wafli nalezy ustawic¢ na
suche, réwnej i nie slizgajacej sie podstawie.

Znak CE

Urzadzenie spetnia wymagania
obowiazujacych dyrektyw UE.
Uzywaé w domu

Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku w
pomiesz czeniach zamknietych.

Przed pierwszym uzyciem

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

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

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

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

Ze wzgleddw higienicznych nie nalezy spozywac
pierwszych 2 wafli.

Wskazowki w zakresie
zachowania bezpiec-zenstwa

Podczas pieczenia powierzchnie
urzadzenia sa gorace. Nalezy
unikac zetkniecia sie z czesciami
metalowymi. Istnieje
niebezpieczenstwo oparzenia sie!

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

wylacznie przyboréw wykonanych z drewna lub
ztworzywa sztucznego, odpornego na dziatanie
wysokich temperatur.

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

UWAGA!

Podczas nieuzywania i przed
kazdym czyszczeniem urzadzenia
wyciagna¢ wtyczke sieciowa.

O»

Wiaczanie
Nalezy wpierw wetkna¢ wtyczke w gniazdko.

UWAGA!
Teraz urzadzenie rozgrzewa sie.

Zanim rozpocznie sie wypiek wafli nalezy
odczeka¢, az urzadzenie rozgrzeje sie. Proces
ten trwa w wypadku zamknietego urzadzenia
ok. 5 minut.

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

Zapala sie czerwona lampka kontrolna.

Po kilku minutach czerwona lampka kontrolna
gasnie i zapala sie zielona lampka kontrolna.

Obstuga

Wilewanie ciasta

Ciasto nalezy wlewa¢ mata chochelka do tylnej
czesdci dolnej, lewej i prawej formy do pieczenia.
Teraz urzadzenie nalezy zamknac¢ i na chwile
zacisna¢. Napetnianie musi odbywac sie szybko,
gdyz w przeciwnym wypadku wafle nie upieka
sie rownomiernie w goérze i w dole.

Pieczenie

Za pomoca bezstopniowo nastawialnego
regulatora pieczenia mozna dowolnie nastawiac
stopien zrumienienia wafli. W wypadku wafli
jasnych nalezy wybra¢ mate nastawienie
regulatora (1 - 2), dla wafli ciemnych wigksze (4
- 5). Zaleznie od ciasta czas wypieku wynosi ok.
1,5 do 2,5 minut.

Na krotko po wlaniu ciasta gasnie zielona
lampka kontrolna. Zapala sie czerwona lampka
kontrolna.

Po zakonczeniu pieczenia gasnie czerwona
lampka kontrolna i lampka zielona zapala sie
ponownie.

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

Jeszcze ciepte urzadzenie nalezy czysci¢
papierowym recznikiem.

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

Na koniec potéwki do pieczenia oczysci¢
wilgotna $cierka, jednakze nigdy nie czyscic pod
biezaca woda.

Nie nalezy stosowac zadnych ostroziarnistych
srodkow czyszczacych.

Dobre rady

Ze wzgledu na okreslone sktadniki 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 ciasto zostanie doktadnie wymieszane.
Stosowac nalezy letnie roztopione masto.

Aby wafle byty chrupiace, nalezy zamiast mleka
stosowac ciepta wode. Mleko powoduje, ze
wafle s miekkie i ciemne.

Ciasto powinno mie¢ zawiesista konsystencje,
jednakze musi dobrze sptywac z tyzki. Nalezy
wlewac¢ tak duzo ciasta, aby forma byta
catkowicie wypetniona. Idealne jest stosowanie
matej chochelki do sosow.

Jezeli wafle nie sa przeznaczone do
natychmiastowego spozycia, to nalezy je utozy¢
obok siebie na ruszcie, aby mogty ostygnac.
Gorace wafle uktadane jeden na drugim staja
sie miekkie.

Miekkie wafle nie nadajga sie do przechowywania,
chyba Ze zostang zamrozone.

Wafle rozmrozone na opiekaczu smakujg jak
Swieze.

Stosowanie duzej ilosci cukru powoduje, ze
wafle s ciemniejsze.

Stosowac nalezy tylko podang w receptach ilos¢
proszku do pieczenia.

llosci thuszczu podane w receptach moga by¢
mniejsze, gdy automaty do pieczenia wafli
dysponuja powierzchnig antyadhezyjna.
Jednakze w wypadku ciasta z bardzo mata
iloscig ttuszczu moze sie zdarzy¢, ze przy
otwarciu urzadzenia wafel przyklei sie do gérnej
lub dolnej czesci. W tym wypadku powierzchnie
do pieczenia nalezy lekko nattuscic.

Wafle mozna udoskonali¢, dodajac do nich
rézne sktadniki. Warto to wyprébowac, 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 odrobiny alkoholu kazdy wafel nabiera
doskonatego smaku. Nadaje sie do tego
szczegdlnie rum, amaretto lub wisnidwka.
Wafle nalezy podawaé posypane cukrem-
pudrem lub cukrem i cynamonem. Bardzo
lubiane sa z truskawkami i bitg Smietang lub
goracymi wisniami.

Przy pomocy automatu do pieczenia wafli firmy
Cloer mozna z tego samego ciasta upiec miekkie
lub chrupiace wafle, przypominajace ciastka.
Aby uzyskac¢ chrupigce wafle, w konsystencji
podobne do kekséw, nalezy odczeka¢, az
lampka kontrolna zgasnie po raz drugi. Ze
wzgledu na diuzszy 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
podtaczone | wetkngc
w gniazdko
Wafle s 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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Ciasto Zastosowano | Urzadzenie
przykleito Mondamini | nalezy od

sie do formy | mleko czasu do czasu
smarowac
thuszczem
(masto lub
margaryna,
w zadnym
wypadku olej)

Sktadniki Wszystkie
maja rézng sktadniki
temperature | musza miec
te sama
temperature
(temperatura
pokojowa)

Zastosowano | Do pieczenia
nie nadajacy | stosowac

sie do tego odpowiednie
thuszcz do thuszcze
pieczenia

Ciasto wycie- | Wlozonoza | Wlewa¢

ka po bokach | duzo ciasta mniej ciasta
Ciasto Ciasto wla¢
witozono 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 sa przyjazne dla srodowiska
naturalnego. Kartony i papier nalezy oddawac
do sktadéw makulatury, opakowania z tworzyw
sztucznych do sktadowisk przetwarzajacych je
na surowce wtérne.

UWAGA! Urzadzen elektrycznych
nie nalezy wyrzuca¢ do $mieci
domowych.
[ |
Urzadzenia elektryczne zawierajg wartosciowe
surowce. Prosimy przekazac zuzyte urzadzenie
dolicencjonowanego punktu utylizacji.Natemat
mozliwosci utylizacji prosimy skontaktowac sie
z kompetentnymi jednostkami administracji
gminnej lub miejskiej.

Serwis dla klientow

W przypadku, gdy urzadzenie firmy Cloer jest
uszkodzone, nalezy zwrdéci¢ sie do sprzedawcy
lub autoryzowanego punktu serwisowego
firmy 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
starannego obchodzenia sie i przestrzegania
instrukcji obstugi oraz wskazdwek
bezpieczenstwa  zobowiazujemy sie do
bezptatnej naprawy urzadzenia w przypadku
wad  materiatowych lub  produkcyjnych.
Wykonanie naszych zobowiazan polega na
naprawie lub wymianie wadliwych czesci.
Wymienione czesci pozostana wiasnoscia firmy
Cloer. Dalsze roszczenia, bez wzgledu na ich
rodzaj, szczegdlnie zadania odszkodowania, sg
wykluczone. Niniejsza gwarancja nie narusza
zadnych  praw  uzytkownikow  odnosnie
sprzedazy towaréw zgodnie z obowiazujacymi
przepisami krajowymi.

Okres gwarancji wynosi 2 lata i liczy sie od
daty nabycia produktu po raz pierwszy przez
uzytkownika koncowego. Pdzniejsza sprzedaz
produktu, naprawy lub jego wymiana nie
powoduja przedtuzenia okresu gwarancji ani
rozpoczecia go od nowa i nie wplywaja w
inny sposéb na okres gwarancji. Sprzedawca
przekaze Panstwu niniejsza 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 internetowej
http://cloer.com znajdg Panstwo adres i numer
telefonu lub prosimy wysta¢ e-mail

service-pl@cloer.de

Podczas zgtoszenia roszczer gwarancyjnych
nalezy bezwzglednie przedlozy¢ oryginalny
paragon zakupu z data zakupu i podpisem
sprzedawcy. Bez paragonu zakupu naprawy
wykonywane sa odptatnie.

Gwarancja nie
spowodowanych
nieodpowiednim uzytkowaniem,

zuzyciem naturalnym,

dziataniami  zewnetrznymi  (np. szkodami
transportowymi, wstrzasnieciem, uderzeniem,
dziataniem wysokich temperatur, kwaséw itp.),
brakiem odwapniania,*

lub uzywaniem niewfasciwego wyposazenia
dodatkowego.

obejmuje szkod

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 przyrzadzania
herbaty



Zakladni bezpecnostni pokyny

Tento pwgistroj je ureen vyhradni k pouzivani vdomacnosti a podobni,
jako napgiklad:

- v kuchynich pro zamistnance obchodu a kancelagi,

- na zemidilskych usedlostech,

- zdkazniky hotell, motelu a dal3ich ubytovacich zagizeni nebo

- v penzionech se snidani

Opravy elektropfistroju Cloer nechavejte pro-vadét pouze u
autorizovanych prodejcl Cloer nebo u zakaznického servisu Cloer.
Neodbornymi opravami mohou vzniknout znacna nebezpedi pro
uzivatele. Navic tim zanika zaruka.

Pfistroj pouzivejte pouze v béznych zasuvkiach v domacnosti.
Zkontrolujte, zda sitové napéti uvedené na typovém Stitku odpovida
napéti ve Vasi siti.

Pfistroj je vybaven pfipojnym vedenim se zplsobem instalace ,Y”.
Je-li poskozené, musi ho vyménit autorizovany prodejce Cloer nebo
zakaznicky servis Cloer, aby se predeslo jakémukoli ohrozeni.
Vytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky,

— pokud se vyskytne porucha.

- neni-li pfistroj delsi dobu pouzivan.

— pred kazdym cisténim.

Tahnéte vzdy jen za zastrcku, nikdy za pfivodni vedeni.

Pfivodni vedeni pfilis nenapinejte, jinak hrozi nebezpedi, ze se pfistroj
prevrati.

Pfivodni vedeni nevedte pres ostré hrany.

Pfivodni vedeni nepouzivejte k noseni a chrante ho pred teplem
(spordk / otevieny ohen).

Tento pgistroj mohou pouzivat diti ve viku nebo starsi 8 let, pokud
maji dozor nebo byly poueeny o bezpeéném pouzivani pgistroje a
pochopily mozna rizika.

EiStini a udrzbu uzivatelem nesmi provadit diti, pokud nejsou ve viku
nebo starsi 8 let a nemaji dozor.

Paistroj a jeho napajeci vedeni musi byt chraniny pged zachazenim
ditmi pod 8 let viku.

Na déti byste méli dohlizet, aby bylo zajisténo, Ze si nebudou s
pristrojem hrat.

Paistroje smi pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a/
nebo znalosti, pokud maji dozor nebo byly pouéeny o bezpeéném
pouzivani pgistroje a pochopily mozna rizika.

Nepouzivejte pristroj venku.

Pristroj chrante pred vihkem (sttikajici voda /dést).

NeZ budete pfistroj Cistit nebo ukladat, nechte ho Uplné vychladnout.
Tento pfristroj neni ur¢en k tomu, aby byl obsluhovan spinacimi nebo
externimi hodinami.

Zohlednéte, ze kryt je v provozu horky.

Nepokladejte pgistroj v zadném pgipadi do vody.
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Pfedmluva
Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,
Prejeme Vam hodné radosti s Vasim novym
vaflovacem Cloer. Obratem ruky muzete pratele
a rodinu naucit radosti z vafli. Vafle jsou rychle
pfipravené a hodi se k mnoha pfilezitostem,
napt. k narozenindm, k odpolednim posezenim
u kavy 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
Odstrante vsechny casti obalu a pripadné
nalepky, ale nikoli typovy Stitek.

* Postavte vaflova¢ na suchou, neklouzavou a
rovnou podlozku.

Znaceni CE

Pristroj spliiuje pozadavky
ptislusnych norem EU.
Pouziti uvnitf

Pfistroj je uréen pouze pro
domaci pouziti.

Pied prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte tento
navod.

Pfed prvnim zahtatim ocistéte pecici plochy

* vlhkym hadrem.

Pfed UpIné prvnim pouzitim namastéte pecici

* plochy, jinak masténi kvdli nepfilnavému
povrchu odpada.

* Pozor: Pokud byste oviem pouzili skrob nebo
mléko, ¢as od casu piistroj namastéte, aby se
vafle neptipékaly.

* Prvni 2 vafle nejsou z hygienickych dlvodu
vhodné ke spotiebé.

- Bezpecnostni pokyny

Pecici plochy pfistroje jsou pfi
provozu horké. Vyhybejte se
prosim kontaktu s kovovymi
castmi. Nebezpedi popaleni!

K vyjimani vafli pouzivejte pouze dievéné nebo
plastové piibory odolné vaci teplu, abyste
neposkrabali nepfilnavou vrstvu pfistroje.

U pfistroju s bilyminebo svétlymi plastovymidily
nebo kryty dochazi po kratké dobé pouzivani ke
zbarveni do hnéda. To je zplisobeno zaparenim
* pfi peceni a nelze se tomu vyhnout.

POZOR!
—> | pokud pristroj nepouzivate a
B pred kazdym ciSténim vytahnéte
zastrcku ze sité!

Uvedeni do provozu
Nejprve zasunte sitovou zastrcku do zasuvky.

POZOR!
Pfistroj se nyni zahieje.

NeZ muzete zaclit s pecenim vafli, musi se pfistroj
nejprve rozehfat. To se zavienym pfistrojem trva
cca 5 minut.

Zvolte stfedni nastaveni regulatoru (mezi 3 a 4).
Rozsviti se ¢ervena kontrolka.
Po nékolika minutach zhasne ¢ervena kontrolka
a rozsviti se kontrolka zelena.

Obsluha

Naplnéni tésta

Nalijte malou sbéracku tésta do zadni casti
spodni levé a pravé pecici formy. Pfistroj
zaviete a na moment stisknéte k sobé. PInéni
musi probihat rychle, nebot jinak nebudou vafle
nahofte a dole stejnomérné hnédé.

Peceni

Pomoci plynule nastavitelného reguldtoru
zhnédnuti muzete nastavit podle svého stupen
zhnédnuti vafli. Pro svétlé vafle zvolte malé
nastaveni reguldtoru (1 - 2), pro tmavé vafle
velké (4 - 5). Cas peceni se podle tésta pohybuje
od cca 1,5 do 2,5 minut.

Krdtce po naplnéni tésta zhasne zelend
kontrolka. Rozsviti se cervend kontrolka.

Po skonceni peceni zhasne ¢ervend kontrolka a
znovu se rozsviti kontrolka zelena.

Vafle je hotova.

lhned po skonceni peceni vyjméte vafle z
pfistroje. Pouzivejte k tomu dievénou vidlicku.
Pro ochlazeni polozte vafle vedle sebe na pecici
rost.

Chcete-li péct vice vafli, hned naplnite nové
tésto.

Cisténi

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.

Nepouzivejte Zddné ostré Cistici prostiedky.

Tipy

Kvadli ur¢itému slozeni tésta (napf. mnoho
orech(i, ovoce, ovocné kyseliny apod.) muze
selhat nepftilnava povrchova vrstva. Pak snizte
podil téchto soucasti.

Pokud se nékdy vafle nepodafi, muze to mit
rdzné priciny. V nasledujicim odstavci najdete
nékolik tipt, které by Vam mély peceni vafli



usnadnit.

Pouzivejte pouze kvalitni mouku.

Pouzivejte pouze tuky, které jsou vhodné na
peceni.

Stejnomérné vafle upecete, kdyz budou mit
viechny pfisady stejnou teplotu a tésto bude
dikladné promichané. Pouzivejte vlazné,
rozpusténé maslo.

Pro kfupavé vafle pouzijte misto mléka vlaznou
vodu. MIéko déla vafle mékké a tmavsi.

Tésto by mélo byt husté, ale jesté by mélo dobre
stékat ze Izice. Naplnite 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,
chutnaji jako Cerstvé.

Vafle, ve kterych je hodné cukru, jsou tmavsi.
Pouzivejte pouze takové mnozstvi prasku do
peciva, které je uvedeno v receptech.

Mnozstvi tuku uvedené v receptech je mozné
u vaflovac¢i s nepfilnavym povrchem snizit.
Ovsem u tésta s velmi malym obsahem tuku
se mUze stat, Ze pfi 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 zdzvor, koriandr, strouhanou
citronovou kdru nebo citronovou $tavu. Kapkou
alkoholu zjemnite kazdou vafli. K tomu se hodi
predevsim rum, amaretto nebo tfesfnovice.
Vafle podavejte s praskovym cukrem nebo
cukrem a skofici. Oblibené jsou také jahody se
slehackou nebo horké visné.

Pomocivaflovace Cloer mizete ze stejného tésta
vytvorit mékké vafle podobné kolaci nebo vafle
kfupavé. Pro kiupavé vafle podobné susenkam:
Vafle nechte péct, az kontrolka podruhé zhasne.
Diky del$imu ¢asu peceni bude vafle kiupava.
Nejlépe chutnad cerstvé upecena, ale ma
omezenou skladovatelnost, napf. v uzaviené
doze. Pro zvlasté kiupavé vafle byste méli zvolit
také odpovidajici tésto.

Problém / Pric¢ina / Odstranéni

Problém Mozna Odstranéni
pricina

Vafle jsou Regulator Nastavte

prilis tmavé | teploty je reguldtor
nastaven teploty nize
pfilis vysoko

Vafle jsou Regulator Nastavte
prilis svétlé teploty je reguldtor
nastaven teploty vys
pfilis nizko
Tésto se Pouziti Pristroj
lepi na skrobu a odpojte a
peciciformu | mléka namastéte
(maslo nebo
margarin,
zadny olej)
Prisady maji | Vsechny
rozdilnou ptisady 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 naplnte
naplnéno do | do zadni ¢asti
sttedu nebo | pecici plochy
do predni
casti pecici
plochy

Ekologicka likvidace

Obalové materialy, které ochranuji elek-
trospotiebi¢ce znacky Cloer pfi transportu,
neposkozuji  zivotni prostiedi. Kartony a
papir odevzdejte ve sbérné papiru nebo na
prislusnych mistech vyhrazenych pro tfidény
odpad. Plastové obaly umistéte do kontejnerd
na tfidény odpad.

UPOZORNENI!

Elektrospotiebice nepatii

do domovniho odpadu.
|
Elektrospotiebi¢e poskytuji cenné suroviny.
Vyslouzily  spotfebi¢ prosim zapojte do
recykla¢niho procesu. O moznostech likvidace
se informujte ve své obci.
Zakaznickey service
Pokud vas dektrospotiebi¢ znacky Cloer
vykazuje zaradu, obrat'te se prosim na technicky
servis autorizované ho dovozce ¢i vyrobce.
Spotiebice  Cloer odpovidaji  aktudlnim
evropskym  smérnicim a  bezpecnostnim
predpisdm.

Zarucni podminky
CloerposkytujeVam,soukromémukoncovému
uzivateli, omezenou zaruku vyrobce. Pri
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peclivém osetfovani a dodrzovani navodu k
obsluze a dodrzovani bezpec¢nostnich predpist
se zavazujeme, Ze pfistroj bezplatné opravime,
pokud se jedna o vadu materialu nebo vyrobni
vadu. Odstranéni zdvady probiha opravou, popt.
nahradou vadnych komponentd. Vyménéné dily
se stavaji vlastnictvim firmy Cloer. Dal3i naroky
jakéhokoli druhu, predevsim naroky na uhradu
skody, jsou vylouceny.

Tato zéruka nema vliv na zadna prava, ktera
maji spotiebitelé podle platnych vnitrostatnich
predpist ohledné prodeje zbozi.

Zarucni IhGta trva 2 roky a zacina od data, kdy
jej poprvé koupil koncovy uzivatel. Zaru¢ni
lhita neni pozdéjsim prodejem, opravami
nebo vyménou vyrobku ani prodlouzena, ani
nezacina znovu, ani neni jinak ovlivnéna.

Tuto zaruku Vam poskytuje Vas prodejce. Pro
uplatnéni zaru¢nich narokl se obratte pfimo
na svého prodejce.

Méte-li dotazy k vyrobku, obratte na pfislusného
dovozce Cloer ve své zemi. Na internetové
strance http://cloer.com najdete adresu a
telefonni ¢isla, pfipadné ndm muzete poslat
e-mail

service-cz@cloer.de

Jako dUkaz nédroku na ziruku musi byt
bezpodminec¢né 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 Skody zplsobené
nespravnym pouzitim,

pfirozenym opotiebenim,

jinymi vlivy (napf. $kody pfi pfepravé, narazy,
udery, plsobeni horka, kyselin atd.),
nedostate¢nym odstranénim vodniho kamene *
nebo nevhodnym pfislusenstvim

Zaruka zanika, je-li pfistroj

vyuzivan komercné,

neopravnéné otevren,

zménén nebo je proveden neopravnény pokus
0 opravu.

Na spotiebni material rovnéz neni poskytovana
zadna zaruka.

*Varn4 konvice / Kavovar / Cajovar



Baoikég odnyiec acpdieiag
AuTiA n cuokeun MPoopileTal AMOKAEIOTIKA yla OIKIOKH Kal TTapouola
XPAon, 6Tw¢ yla mapddetypa:
- o€ Kou(iveg epyalopuEVWVY EVTOC KATACTNUATWY Kal YPaPEiwy,
- O€ AYPOKTNUATA,
- amd meAdteg Eevodoxeiwy, LOTEN Kal TTAPOUOIWV XWPwWV PIN0o&eviag N
- O€ TTAVOLOV IOV Ogpfipouv MPpwivo.
AvaB£oTe TIC EMIOKEVEC TWV NAEKTPIKWY cuokevwv Cloer pévo oe
avayvwplopevoug avtmpoowrnouvg ¢ Cloer 1 otnv unnpegia
ggurnpetnong medatwv tng Cloer. Emokevég, oTic omoie bev
TNPEOUVTAL Ol TTPOSIAYPAPEC, UTTOPOUV VA TIPOKAAECOUV CNUAVTIKOUC
KIv-6Uvoug yla Tov Xprotn. EmmAéov mavel 81d touTtou va 1oxVEL To
SIKaiwua gyyunorg Touc.
BaAte tn ouokeur) o Aettoupyia povo oe ouvnOiopeveg mpileg Tou
VOIKOKUPIOU. EAéy¢Te £dv n TAon Tou SIKTUOU TTOU AVAPEPETAL EMTAVW
OTNV ETIKETTA TUTTIOU CUUQWVEL PE autrhy Tou OIKoU cag SIKTUOU
PELUATOC.
H ouokeun eival e€om\iopévn pe évav aywyod oudeong Tou TUToU
eykataotaonc ,Y*. EAv autog mapouoidoel BAABN, 1O0Te mpémel yia
TNV amo@uyn KivdUvwv va avtikataotabei amd évav avayvwplouéVo
avtimpoécwno tng Cloer 4 and tnv unnpecia e€unmnpETnong MEAATWY
tn¢ Cloer.
TpaPnéte to @i¢ ano ) mpida,
— OTAV TTAPOUCIACTEL pia BAAPN.
— étav n ouoKeun ev éxel xpnaotpomolinoei yia peyahutepo diaotnua.
— TIPIV amo KABe Kabaplopo.
Mapakahovpe va tpaPdAte MAVTA PMOVO TO @IG, TTOTE TO KAAWSI0
ﬁ/‘suuatoc.

NV TEVTWVETE TTOAU TO KaAwd10, 816TI aAwg umdpxel kivduvog va
TOUMTTAPEL N CUOKEUN.
Mnv tpafdte To KOAWSI0 EMAVW ATIO KOPTEPEC YWVIEC.
Mnv XpNOIUOTIOIEITE TO KAAWSIO W POPNTA KAL TTIPOCTATEPTE TO ATTO
uPnAec Beppokpacieg (patia NAeKTPIKNG Koulivag/avauuévn eAdya).
AUTA n ouoKeun umopei va xpnaotpormoinBei and madid dvw Twv 8
ETWV, EQOCOV BpiokovTal UTIO ETITAHPENON KAl £XOUV TIPONYOUUEVWG
AdBel yvwon Kal Katavonoel TARPWS TNV acPaAf Xpnon, Omwg Kat
TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPriON TNG OUCKEUNG.
O kaBaplopog Kat n cuvthpnon amd 1o XProtn Sev eMTPEMETAL VA
Slevepyouvtal amd madid, EKTOC Kl €av auTd ta matdld givat avw Twv
8 1wV Kal BpiokovTal Mo mTHPNON.
Alatnpeite Ta matdid KATW TwV 8 ETWV JAKPIA artd Tn CUOKEUN Kal TO
KOAWOL0 OUVOEDHC TNG.
Ta maudid npénel va emPAénmovtal wote va Slao@aliotei, 6Tl dev
mai(ouv UE TNV GUOKEUN.
H ouokeur) pmopei va xpnowomnoinBei ané datopa mou dabétouv
nsglo IOMEVEG CWUATIKEC, AloONTNPIAKEG I TIVEUUATIKEG SUVATOTNTEC
1 OlaBETOLV AVEMAPKN EUTTEIPIA KAl YVWON, EQOooV BpiokovTtal uno
eMTAPNON Kal apol AdBouV yvwon Kal KATavorioouv TNV ac@aAn
XPrion, OTIW¢ Kal TouG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPHON TNG CUOKEUNG.

N XPNOUOTIOLEITE Tr) OUKEULT| O€ EEWTEPIKO XWPO. )
MpooTATEYTE TNV CUOKEUN C0a¢ amod vypaocia (mrolNiopata vepou/

Bpoxn).
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A@riOTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TARPWC, TTPOTOU va TNV Kabapioete

I va TNV {EOKOVIOETE.

Aut n ouokeun 8ev mpoopiletal yia xprion He xpovodlakontn 1

eEWTEPIKO XPOVOUETPNTH.

Adfete utdYn ot11 1o MEPIBANUa Beppaivetal katd tn SIAPKEIA TNG

AelToupyiac.
Mn Bugy

MpdAoyog
A§16Tipn meAdtiooa, a§loTipEe meAATn,
0ag €uXOMaoTE 181aiTEPN Xapd HE TNV Vvéa
autépatn PagAiépa Cloer. Xto age ofroe
UITOPEITE Va EVXOPIOTAOETE TOUG PIAOUG Kal TNV
OlKOYEVELA 0aG PE BAPAeg. Ot BapAeg yivovtal
ypriyopa kat Taiptaouv o€ TOANEG TIEPITTTWOELG,
T.X. OTa YeVEDNIQ, amoyelaTa pe Kapé Kal TodL.
Mia amohauon yila pikpoUg Kat peyaoug.
MNa akoépa meploodTEPN AMONAUCN OUYKEVT-
PWOAME Yla 0aG TIG KAANUTEPEG HAG OUVTAYEG
BapAwv.

- Kahr Siaokédaon otn Sokiur —

KaAn 6peén! H etaupia oag Cloer

TomoBétnon

Apaipéote OAa Ta TUAMOTA OUOKELAGCIAG Kal
mOavd QUTOKOANNTA, €KTOG AMO TNV ETIKETTA
Tomou.

TomoBeteiote v PagAiépa o€ pia OTEYVR,
avTioNloOnTIKA Kat eminedn Bdon.

CE orjpavon

TUOKEUN CUM@PWVN HE TIG BACIKEG
ATMAITAGEIG TWV EQAPHOCIHWV
odnywv tng E.K.

Eowtepikn xprion

H ouokeun povo yia EcwTePIKn
xerion.

Mpw Tnv mpwtn Xprion

Jag mapakaloUue va SlaBACETE TIPOCEKTIKA
TPV TNV TIPWTN XPNON TNG OUOKEUNG TIG
mapoVoEG 0dnyieg.

KaBapioTe tnv em@avela Pnoipatog mpotol va
NV OEPUAVETE YIA TIPWTN POPA UE VA LYPO TIAVI.
Aleipte pe ANimo¢ TNV em@dveld Ynoipatog
TPV amo TV TPWTN XPNAOoN., AANWG EKTTMTEL
yla oag 1o Nimwpa Aoyw TOU TTPOCTATEUTIKOU
QAVTITPOOKOAMNTIKOU OTPWHATOG.

Mpocoxn: Oa £mpene OUWG VA XPNOIUOTIOIE(TE
Mondamin 1} ydAa kat va emaleigete mou Kat
TIOU TNV CUOKEUN HE NTTOG, yla va pnv KoAdve
ol BagAeg.

O1 mpWwteg 2 BAgpAeg Sev gival KATAMNNAES yia
katavaAwon yta Adyoug uvyeiag.

0Od8nyiec acpahelag

. Na v amokoMnon  Twv

t(ETE TN CUOKELN O€ VEPO 1 AAAa LYPAL.

O1 eEMPAVELEG PNOIHATOC TNG
cuokevng{eoTaivovTaimapakata
TNV Sidpkela Aeitoupyiag Tng. Zag
TAPAKANOUHE VA ATTOPEVYETE
KAOg € MA@ pe Ta peTaAAika
TpRpata. Kivbuvog eykavpatog!

Baelwv oag
TOPAKOAOUME  va  Xpnolpormoleite  pévo
EONMva i} avBekTIKd o€ peyaleg Beppokpacieg
£PYAAEIQ YIO VA PNV KATOOTPAQYEL TO OTPWHA
QAVTITPOOKOANNONG.

3 € CUOKEVEG ) TTAQOLA IE AOTIPA 1) AVOLX TOXPWHA
TUAMATa  OUVOETIKWY VAWV  Tapouactdlovtal
HETA amod éva pIKPS S1AoTNUA XPoNG KAPETIES
XPWHOTWOELG. AUTO TIPOKOAEITAL Omd  TOug
SnuioupyolUEVOUG axvous Ynoiuatog kal Sev
Umopei va amo@euxOei.

MPOXOXH! Anocuvdéate
=—) | MAVTA TNV CUCKEUI) amo
B - v npilampwv tov KaBapiopo
Kat 6tav Sev givat og xprion!
©éon o Asttoupyia
Bdhte mpwta to @I otnv mpila.

MPOZOXH!
H cuokeun Twpa Bgppaiverar.

MNpwv va umopéoete va apyioete He TO YHOIUO
Twv Baplwy, mpénel mpwta va OegppavOei n
ouokeur. Auth n Sladikaocia SlapKei og KAEIOTH
OUOKEUN TTEPITIOU 5 - 6 AemTA.

EmAéETe TNV péon Tipr puBuIoNng (petaguy 3 kat4).
H kokkivn Auyvia eNéyxou avdpet.

MeTd amo pepIkA Aemtd oPrveL n KOKKIVN Auxvia
eNéyxou Kat avdapet n mpdotvn Auxvia eNéyxou.

Xepiopog

Fépiopa pe upapt

lepiote pia pikpry koutdAa {updpt oto Tiow
HEPOG TNG KATW aploTepng Kat Se€ldg @oppag
Ynoipatog. KAeioTe TNV OUOKEUN Kal TATHOTE
mv ya wd otiypn. H Siadikacia yepiopatog
TIPEMEL va Yivel ypriyopa, S16TL ot Bagpheg Sev Ba
PoSicoUV OUOIOHOPPA ETTAVW Kal KATW.

YRowpo
Me tov afabuibwta pubuilopevo pubuiotnh
podiopatog umopeite va pubuioete Tov Babud



podiopatogtwy Ba@Awvkatd BovAnon.EmAé€te
ylaavolxtoxpwuegBagAeguiapikpr Babuidatou
pLBULOTNA (1 - 2), yia OKOUPEG BAPAEG pia peyaAn
(4 - 5. O xpoévo¢ wnoipatog avépxetal
e€aptwpevog amd 1o {updpl, mepimou o€ 1,5 pe
2,5 \entd.

Aiyo peta 1o yépiopa tou {upaplov ofrvel
n mpdotvn Avxvia eNéyxou. H KOKkivn Auxvia
eNéyxou avdel.

Meta v Mé&n g Swadikaciag Ynoipatog
OBRVEL N KOKKIVN Auxvia ENéyxou Kal n Tpactvn
Eavaavdet.

H BagAa givat étoiun.

Jag MapakaAoUpE va TTApeTe TN BAQAa apéows
peTd t™n AR€n tng Sadikaciag Ynoipatog amd
TNV ouokeun. Xpnolgomolgiote yu autd éva
EUAvo TInpoUvL.

BaAte TIG BApAeC 0Tn O€lpd eMAvw o€ pia oxapa
Y10 VO KPUWOOUV.

Edv Bélete va Yrioete ki ANNeg BagAeg, toTE
BdAte apéowg véo Cupdpl otn @oOpua.

KaBapiopog

KaBapiote v ouokeun éoo ival aképa {eotr
HE XapTi.

TupBoulr: TomoBeteiote Sdvo amoppoPnTéa
mavid  kouCivag peTafl  TWV  EMPAVEIDV
YNoipaTog Kal KAEIOTE TNV GUCKEUN.

KaBapiote oto TéNog 10 0idepo BaPAwv pe éva
VYpPO Tavi, TOTE OUWG UE PEOUUEVO VEPO.

Mnv xpnotgomoleite Kavéva Suvatod pECO
kaBaptopov.

TupPBoulég

Noyw piag ouykekplpévng ouvBeong Tou
Cupaplov  (mx. MOMA @ouvtoukia, @pouTa,
o&éa @pouTwv KAL) pmopeil va pewwdsl n
QVTITPOOKOMNTIKY €midpacn Tou OTPWHATOS
otV EMEAvELD PNnoipaToq. Zag mapakaAoUpE va
ENATTWOETE TO HEPISIO AUTWV TWV CUCTATIKWV.

Stnv mepimTwon mou Sev meTUXEL pia Bagpa, TOTE
auTO PImOpPEi va €xel TOANOUG Kalt SIaQOPETIKOUG
AOyouG. Itnv akohoubn evétnta Ppiokete
HEPIKEG OUMPBOUAEG TOU  pmopolV va  oag
S1EUKOAUVOULV 0TO PACILO TWV BAPAWV.

Xpnotuormoleite pdvo ahelpl UPNARG TTOLOTNTAG.
Xpnotyormolgite povo Airmn mmou gival KataAAnAa
yla Yrioipo.
MeTuxaiveTEVA PN OETE OOIOHOPPEG BAPAEG, EQV
6Aa Ta ouotatikd €xouv v idla Beppokpacia
kat to Qupdpl €ival KOAd  QVOKOTEMEVO.
Xpnoipomoleiote xMapo, A uwpévo BouTtupo.

Na Enpoynuéveg BAPAeg xpnolopormigiote avTi
yéAa xhapd vepd. To ydha Kdvel TiG BApAeg
HOAAKEG Kl OKOUPEG.

To Cupapt Ba mpémel va gival TNXTO, aA\d va
péel akOpa KaAd amod TO KOUTAAL ZUPIANPWOTE
1000 CUUAPL, WOTE N POPUA VA YEUIOEL TTARPWG,.
I6avikd yu autiv TNV mepimTwon eival pia
KOUTAAQ.

Edv dev KaTavaAWVETE apéow TIG BAPAES, TOTE

APNOTE TIG OTNV OElpd eMdvw o€ pia oxdpa va
Kpuwoouv. Edv Balete (eotég BAgAeg v pia
€MAVW 0TNV AAAN, TOTE HOAAKWVOUV.

Mohakég BagpAeg Sev eival KatdAnAeg yla
Slatfipnon, €kTé¢ K av TG Pdalete otnv
kataypuén.

Katapuypéveg BagAeg mou Eemaywvovtal otnv
TOOTIEPAEIVAITO IOI0VOOTIHEGOCO KALOLPPETKEG.
O1 BagAeg mou mepiéxouv oAU {dxapn yivovTal
MO OKOUPEG.

XpnOolUOTOIE(OTE HOVO TIC TTOOOTNTEG MTTEIKIV
TIAOLVTEP TIOU AVAPEPOVTAL OTIG CUVTAYEG.

Ot moodTNTEG  Aimoug  Tou  avagépovTal
OTI( OUVTAYEG, MMopoUV va HewBolv oTnv
TIEPITTWON TTOU Ol AUTOHUATEG CUOKEVEG BAPAWY
£XOUV TO QVTITPOOKOANTIKS 0TpwHa. X€ CUpdpL
Ouwg pe MOAU Aiyo Nimog pmopei va KOANAOEL
N Baela mMavw Kal KATW KATA TO AVOLyHd TNG
OUOKEUNG. X QUTH TNV TIEPIMTWON TPETEL Ol
emeAaveleg Ynoipatog va emalelpbouv ehagpd
He Nimog.

Mmopeite va SWoeTe TTOMEG EKAEKTEG YEUOELG
ot BAPAeC 0a¢ PE Mia OEIPA GUOTATIKWV.
Aokipdote omAd pe Aiyo aldTi, OAeopEVO
yapU@aA\o, Koppéva r Tplppéva kapudia n
AUUYSaN, OTAQIOES, EKAEKTA KOPMATIA MAAOU,
KaVENQ,  KapSAUWHO,  YAUKAVIOO,  OKOvn
{vykBep, kopiavdpo, Eupévn Aouda Aepoviol iy
XUHO Aepoviol. Me pia 860N aAKOON EKAEMTUVETE
kaBe PBaeha. ISiaitepa mpoteivovtal yi autd
POUUL, AUOPETTO 1) KEPATO.

YepPipete TIC PagAeg pe axvn laxapng i
Caxapn kat kavéha. ISlaitepa ayamntég givat ot
PPAOUAEG PE oavTlyL 1) Kautd Bucaiva.

Me tnv BagAiépa Cloer pmopeite amd 1o iSlo
Cupdptva KAveTe HOAAKES BAPAES, TTAPOHOLEG PE
YAUKG, i EepoPnuéveg BAgAec. Na EepoPnuéveg
BdagpAeg, 6MWG TA PIMOKOTA: APNOTE TIG PAPAEG
va Pnbolv péxpt va opnoet n Auxvia eAéyxou
yia deUtepn @opd. Me Tnv peyalUtepn Sidpkeia
Ynoipatog ot BagAeg yivovtar epoPnuéveg
KOl TPAyavioTéG. Mo vOOTIYEG €ival QUOIKA,
4Tav gival PPETKEC, €XOUV OUWG TIEPLIOPIOMEVN
Satpnon, mx. o€ éva KAewTo Kouti. Ma
Slaitepa EepoPnuéveg PagpAeg Ba émpene va
emA£€eTe kal To avahoyo {uudpt.

MNpoBAnpa/ Artia / Métpa

MpoPAnpa | Tuxov artia | Métpa

H ouokeun H ouokeun BdAte o

Sev Sev éxel @I oTNV

Aertoupyei ouvdeDei npiCa

KaBohou

Ot BagpAeg O puBuiotig | PuBuiote Tov

yivovtai mohu | Beppokpaciag | pubuioth

OKOUPEG givatvpnia | Beppokpaaiag
pubuopévog | moé xapnAd

Ot BagpAeg O puBuiotng | PuBuiote Tov

yivovtal moAU | Beppokpaciag | pubuiom)

QVOIXTOXPWHES | €ival xapnAd | Beppokpaciag
pubuiopévog | moé Ynhd
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MpoPAnpa | Tuxov artia | Métpa
To Cupdpt Xprion Mon- | Akeiyte mou
KOMGEL damin kat KaLTIou TNV
endvw otnv | yédAaktog ouoKeun
Popua e Nirmog
(Boutupo
1 papyapivn,
Kavéva Aadt)
Ta ouotatikd | 6Aa Ta
€xouv OUOTATIKA
SlaQopeTIKEG | Mpémel va
Beppokpaoieg | éxouv v idla
Bepuokpacia
(Beppokpaaia
Swuartiov)
Xpnon pn Xpnotpo-
KataMnlou | moteiote
Aimoug KatdA\nAa
Ynoiuatog Airm yia to
Yroo.
To Cupdpt ‘Exete pi€et Bakte Myotepo
Eexuhaetamd | oAU Qupdpt | Cupdapt
TIG TTAEUPEG
To Cuudpt Xvote 0
XUOnke oto (uudproto
KEVTPO 1} 0TO | Tiow PEPOG
eunpoobio TNG EMPAVELDG
uépog NG ynoiuatog
EMPAVELQS
Ynoipatog

O1\ikn mpog o mepiBailov
81a0son amoppippdaTwy

Ol OUOKEUEC paG €XOUV yla TNV HETAPOPA
ATOKAEIOTIKA  QINIKEG TIPOG TOo  TiEPIBAANOV
ouokevaoiec. Mapadwote Ta Xaptévia Kat To
XOpTi ota KEVTpa OUANNOYAG HETAXEIPIOHEVOU
xaptoU, TG &€ Ouokeuaoieg Tou  gival
and  ouvBeTIkO UNKO  OTa  amoppiupata
EKUETAMNEUONG TTOAUTIHWY UNIKWV.

MPOZOXH! HAeKTPIKEG CUOKEVEG
8&v aviiKouV GTa OIKIaKA
amoppippara.
|
Ot NAEKTPIKEG OUOKEVEC TIEPIEXOUV TIOAUTIUES
TPWTEG UAEG. Mapadwote Ki €0€i¢ TRV mald
00G OUOKEUN OTIG QVAYVWPIOUEVEG UTINPECIEG
avakUkAwong. MNa tig Suvatotnteg Siédbeong oag
TANPOYOPE( N Sloiknon ™G KOWOTNTAG 1 TNG
TOANG 00,

Ynnpecia e§unmnpétnong meAatwv
2TNV TEPIMTWON TIOU CA¢G TIOPOUCIACTEL pia
BA&BN otnv cuokeun Cloer, cag mapakahoUue
va ansvBuvbeite otov SikO6 ocag  €8IkKd
avtimpoownio TG Cloer 1 otnv unnpeocia
efunnpétnong mehatwv tng Cloer.

‘Opot eyyinong

H Cloer xopnyei o€ 0ag, Tov 181wt KatavaAwT,
Hia TIEPIOPIOUEVN EYYUNON KATACKEVAGTH. Y€
eMpeNNPévn @povTida Kal TPoooxH Twv odnyIWV
XPAoNnG Kabweg kal Twv odnylwv ac@dAelag,
UTTOXPEWVOUAOTE VA  EMOKEVACOOUHE TNV
ouoKeun Swpedv, EpOcov TPOKeLTal yia AdBn Tou
KATAOKELAOTH 1 UAIKOU. H emokeury AapPavel
xwpa 1 pe v S1vpbwon 1 TV avtalayn
TOU XaAaopévou TuAMATOG.  TurApata  mou
avtaldoovtal yivovtal I81oKTnoia Tng etaipiag
Cloer. Mepaitépw anatRoelg, aveédptnta molov
€idoug, 18witepa amatiosl; amolnuiwong yia
v mMpOKAnon {nag, amokAiovtal.

H mapoloa eyyunon Oev emnpedlel Kavéva
Sikaiwpa, To omoio €xel O KATAVOAWTAG
olpPWVA PE TOUG 1oXUOVTEG EBVIKOUG VOUOUG
OXETIKA PE TNV TTWANCN TOU EUMTOPEUHATOG,.

H S1dpkela TG eyyunong avépxetal o€ 2 xpovia
Kat apxicel pe TNV nuepopnvia, Katd tnv omoia
TO TPOIOV AYOPAOTNKE yla TPWTN Qopd amod
Tov KatavaAdwTh. H gyyunon Sev mapateivetal
UE TIEPAITEPW AYOPEG, E METPA ETTIOKEVWVY 1 UE
TNV avtaAAayr Tou mPoldvTog oUTE emnpeddeTal
AAWG, 0UTE apyilel va IOYVEL €K VEOU.

H mapovoa eyyunon mapadivetal o oag amd
Tov éumopod oac. Na va MAPETe TIC TAPOXES
£yyunong mpémel va amevBuvOeite kateuBeiav
OTOoV EUITOPO 0AG.

Y€ TIEPIMTWON EPWTNOEWV OXETIKA HE TO TTPOIOV
oag aneuBuvBeite otov €BVIKO 0ag gloaywyéa
m¢ Cloer omnv xwpa oag. Xtnv Sk pag
lotooehida oto Swadiktvo http://cloer.com
Bpiokete TV SievBuvON Kal ToV ap. TNEAPWVOU
1] OTEAVETE éva NAEKTPOVIKO UAVUHA OTO

service-gr@cloer.de

MNa v amodeén g agiwong eyyunong eivat
OMWOOATIOTE amapaitNTo va KataBéoete o€
TPWTOTUTIO pia amdSeL§n ayopdg He npepounvia
ayopdg kat Tv Sievbuvon Tou eumopou. Xwpig
aut TNV amddel€n yivetal n emMokKeu Xwpig
Tpoouvevvonon e Sika oag é§oda.

Ao v gyyunon e€atpouvtat BAAReC, ol omoieg
opeilovtal o€

XL OLHEWVA PE TIG TTPOSIAYPAPEG XProN,
PUOIKA PBoPA I MWO1Uo,

efwteplkég  emdpdoelg (my. PBAaBeg Aoyw
HETAPOPAG, XTUMNUATWY, (€0TNG, 0wV K.4.),
eMNn anaoPéotwon®

1 o€ akatdAAnAo e€dptnua.

H eyyunon mavel va 1oy VgL, 6Tav n CUCKELN
XPNOIHOTOLE(TAl ETTAYYEAUATIKA,

€XEL QVOIXTEL 1 €XEL ONNOXTEL A6 pn avayvw-
plopéva atopa,

1) €XEL YIVEL W0l ETTOKEUN OO LN QVOYVWPIOUEVN TIAEUPAL
MNa koatavodwTikd UAIK& Sev  avalapPavetat
emiong Kappia eyyonon.

* Bpaotrpag vepou / Kagetiépa / Toayiépa



OcHoBHbIe Yka3aHusi o Ge30nacHoOCTy

[laHHOE YCTPOWCTBO NpefHa3sHa4YeHO WUCKIIOYUTENBHO AN UCMOMNb30BaHNUS B
BbITOBBIX LiensX 1 ANs Takux BapuaHTOB MCMONb30BaHWS KaK, Hanpumep:

- B KyXHSIX [N COTPYAHUKOB TOProBbIX TOYEK 1 0PUCOB,

- B CeNbCKUX ycaabbax,

- ANS KNWEHTOB B OTENAX, MOTENSAX M APYMMX XUMbIX NOMELLEHUSX UK

- B MaHCWOHAX, NPeAOCTaBMSIOLIMX CBOUM KIMEHTaM 3aBTpaK.

PemoHT npubopoB  ¢mpmbl - Cloer [JOmKeH NPOM3BOAMTLCA  TOSBKO
yNOnMHOMOYeHHbIMU copmoit Cloer cneupanucTamm Unu 3aBo-ACKomn Cryx6oi
cepsuca Cloer. HekBanu-MUMPOBaHHbIN PEMOHT MOXET NpU-BECTU K
CEepbE3HOI OnacHOCTK Ans notpe-6utens. Kpome TOro CTaHOBUTCS Hepewn-
CTBUTESIbHOM rapaHTyhs.

dkcnnyatupyinte npubop, BKMOYas €ro TOMbkO B 0OblYHbIE ObITOBbIE
LTencenbHble po3eTku. [poBepbTe, COOTBETCTBYET I MPUBEAEHHOE Ha
TUNOBOM (HMPMEHHON Tabrinyke CETEBOE HAMPSHKEHNE 3HAYEHWIO HANPSIKEHNS
B Baluei anektpoceTy.

[Mpubop ocHalLeH coeanHUTENbHBIM NPOBOAOM Tuna ,Y*. Mpn noBpexaeHum,
BO M36exaHu1 ONacHOCTU, OH NOANEXNUT 3aMeHe YNONTHOMOYEHHbIMW (DUPMON
Cloer cneyuanuctamu unm 3asogckoi cnyxoon cepauca Cloer.

BbloepHuTe CeTeBYHO LITENCENbHYIO BUNKY U3 PO3ETKY,

— €CI BO3HWKITO NOBPEXAEHME.

— ecnu npubop pauTensHoe Bpems He ByaeT 1Cnonb30BaThCS.

— nepea Kaxaon YUCTKOMN.

TsHUTE, NOXanyCTa, TOMbKO 3a LUTEMCENbHYH0 BUMKY, U HU B KOEM CIlyyae 3a NPoBOA,
He HaTarvBaTb NPOBOZ TYro, TaK Kak B MPOTUBHOM Cy4ae BO3HUKAET OMacHOCTb
TOrO, YTO NPNUBOP NepeBepHeTCS.

He npoTsrvBanTte NpoBOA Hag OCTPbIMU KPOMKaMM.

He ucnonb3yinTe MpoBOA [ANS MEPEHOCKM W 3aliuliaiTe ero OT Harpesa
gIOBerHOCTb ANeKTPONUTLI / OTKPLITOE Niams).

TUM YCTPOCTBOM MOTYT NOMb30BaThCA AETU OT 8 NET U CTapLle, eCnn OHM
Haxo4aTCcA No4 MPUCMOTPOM MMM WX Hayuunu BesonacHomy obpalleHunto
C nNpuOOpPOM, M OHW TNOHANMM BO3MOXHbIE OMACHOCTU, CBS3aHHbIE C
UCMONb30BaHNEM AaHHOTO YCTPOUCTBA.

[leTn He MOryT BbINOMHATL TEXHUYECKOE 0BCNYKMBAHME U YUCTKY YCTPOWCTBA,
32 UCKIIOYEHMEM CryyaeB, €Cn OHWM cTapwe 8 neT M HaxogsdTtcs nog
NPUCMOTPOM.

Beperute ot feten mnagLle 8 nNeT yCTPONCTBO U COEAMHUTESBbHBIN MPOBOL,.
He no3sonsnTte geTsm urpatb ¢ npubopom.

Jnua ¢ orpaHnYeHHbIMU (U3NYECKUMN, CEHCOPHBIMUA WM MEHTanbHbIMU
CNOCOBGHOCTAMM  MNM  HEAOCTATOYHbIM  OMbITOM  W/MAK  3HAHUAMW  MOTYT
Nonb30BaTLHCA YCTPOCTBAMU B Cyyae, eCrin OHW HAaXo4ATCs NO4 MPUCMOTPOM
unn Geinu 0byyeHsl HGesonacHomy obpalleHnio ¢ npubopoM U MOHSNN
OMacHOCTK, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb NpU UCMONb30BaHNUK npubopa.
[Mpubop He ynoTpebnsTh Ha ynuue.

3awyuianTe ceor npubop oT Bnaru (6pbI3rv / BOXab).

[aiTe npubopy NosHOCTLI0 OCTbITh, MPEXAE YEM €ro YUCTUTL N YopaTh.
[aHHbIN NPMOOpP He NpefHA3HAYEH ANA MPUMEHEHNA C BbIKOYaTeNleM
C YaCOBbIM MEXAHN3MOM W1 C BHELIHVM TaiMEPOM.

BHumaHwme! Kopnyc HarpeBaeTcA 4o BbICOKOV TEMMepaTypbl BO BpemsA
3KCnyaTauun.

Hu B Koem cilyyae He norpy»aiTe yCTPOWCTBO B BOAY.
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BBepeHune
YBaxkaemas noKynaTtenbHMLa, yBaXKaeMbli

noKynatenb,
Kenaem Bam nonyyaTb  yaoOBONbCTBUE,
nonb3ysicb  Bawein HoBon  BadenbHuuel

dupmbl Cloer. B MmrHoBeHve oka Bbl cmoxete
no6anosatb Bawwux apyseit u cembto Badpnamm.
Badnu nekyTtca oueHb GbICTPO ¥ MOAXOAAT K
Top)KecTBam Mo soboMy MoBOAY, Hanpumep,
K [HI0 poXAeHus, nocneobefeHHoMy Kode- 1
YyaenuTuio. 3To HacNoXaeHne ana Gonbwux n
MasneHbKMX.
[inA ewye 6ornbluero yjoBONbCTBUA Mbl COBpanu
ana Bac Haww nyywme peuenTbl Badesb.

- npobyiiTe C yAOBONbCTBMEM —

MpuaTtHoro annetuTa! Bawa ¢prpma Cloer

YcTaHOBKa

° Ynanme BCe Yyactu yI'IaKOBKVI n npu HeO6X-
OAVMOCTM  HaKNenkn, Ho He UPMEHHYIO
TabNNYKY.

* [MocTaBbTe BadenbHULY Ha CyXyto, HECKONb3KYHO
1 POBHYIO MOBEPXHOCTb.

KyxaHHana mawmHa

C € COOTBETCTBYET TPe6OBaHNAM
EBponeiickoro o6eguHeHus.
KyxaHHyl0 MalumHy
ucnonb3osaTb

TOJIbKO B NOMelyeHnn.

Mepep nepBbiM NPpIMEHEHVEM

* lNepen nepBbIM NPUMEHEHWEM  MPOYTUTE,
NnoXKanyncra, BHAMATENIbHO HACTOALYIO WHCT-
pyKuuto.

* lepen nepBbIM MPUMEHEHWEM MNPOTPUTE
MOBEPXHOCTb  [NA  BbINEYKM  BRAXKHON
candeTtkon.

* [epep cambiM NEPBbIM MOb30BAHNEM CMaXb-
Te MOBEPXHOCTb [AA  BbINEYKM KUPOM, B
JanbHelwem, 6GnarogapAa  aHTUNpUrapHomy
MOKPbITNIO, HEOBXOANMOCTY B 3TOM HET.

* BHumaHme: ecnn Bbl ncnonb3yete MamcoBbliii
Kpaxmas UaM MOJSIOKO, TO BPems OT BPeMeHu
CMa3blBalTe MOBEPXHOCTb AJ1S BbINMEUKY XKNPOM,
yTO6bI BadV He NpuaMnanu.

* MMepBble ABe Bapnn W3 FUrMEHNYECKUX CO06-
paxeHui K ynoTpebneHunto He NPUrofHbI.

YKa3aHua no 6e3onacHoCcTn

MoBepxHOCTN ANA BbiNeYKN
CTaHOBATCA BO BpemA
nonb3oBaHuA npuéopom
oueHb ropaunmu. Nsberainre,
no)<anyiicra, NPUKOCHOBEHMNA K
MeTa/INYeCKNM YacTam.
OnacHocTb oxora!

* Wcnonb3yiite pnAa Bblemkn Badenb TONbKO
flepeBAHHbIE UV XXapOCTOMKMe M1acTMacCcoBble
HOXM WU BWIKKM, 4TOObI He mouapanatb Umm

aHTUNPUrapHoe NoKpbITHE.
Y npubopos c 6enbiM UM CBETIbIM MAACT-
MacCOBbIM KOPMYCOM WM €ro 4acTaMU yepes
HEeKOTOpoe BpemsA  3KCMyaTaunm  MOXeT
NosABUTbCA  KOpWYHEBaTas  OKpacka. JTo
BbI3BAHO Kiny6amu napa npw BbiNeKaHun un
n36eXaTb 3TOr0 HEBO3MOXHO.

BHUMAHUE!

Mpu Henonb3oBaHMe npuGopa n
nepep YnNCTKe ero oTKNYaTb oT
cetn!

O»

BBop B 3KcnyaTauuio
BcTaBbTe cHavana BUSIKY B PO3€eTKY.

BHUMAHME!
BadenbHMLa CTaHOBUTCA
ropaveit.

MNpexpge yem Bbl cmoXeTe HauaTb BbIMEYKy
Badenb, nNpubop [OMKEH Harpetbca. IDTOT
npouecc AnUTCA Npu 3akpbiTo BadenbHuue
NPUMEPHO 5 MUHYT.

1. BadenbHuya ¢ LBETHbIMU Namnoykamun
(Tun 11, Tun 14)

Bblbepute cpefHee nonoxeHve perynatopa
(mexay 3 u 4).

3aropaetca KpacHas KOHTPOJIbHas flaMmoyKa.
Yepes HeCKONbKO MUHYT KpacHas KOHTPOsbHas
flamrouyka racHeT 1 3aropaeTcs 3eneHas.

O6cnyXnsaHne

HanonHeHue Tectom

Hanente Tecto ManeHbKOW pas3nvBaTeNibHON
JIOXKKON B AaNbHIO YacCTb HVKHUX NEeBON 1
npaBon ¢Gopmouyek pAnA BbiNeYKW. 3akpowTte
BadenbHULY 1 CKMMaliTe ee B TeYeHne HeCcKo-
NbKMX ceKyHA. [pouecc 3amofiHeHus TecTom
[IO/MKEH MPOUNCXOANTL BbICTPO, TaK Kak MHaye
Bapnu He GyAyT paBHOMEPHO MOAXKAPUCTBIMMN
CHUW3Y U CBEPXY.

Bbineuka

BescTyneHuyaTtbim perynatopom Bbl  moxete
yCTaHaBMBaTb Jl0OYl0 Kenaemyilo CTeneHb
nopgxapucroct.  ina  cBemibix  Badenb
BbIOVpanTe HK3KKe no3unumm perynsatopa (1 - 2),
ONA TeMHbIX Badenb — BbicOKMe (4 - 5). Bpems
BbINEYKM B 3aBNCMMOCTY OT TeCTa COCTaBnAeT ~
oT 1,5 40 3 MUHYT.

Bckope Mocsie HamosfHeHWA TecToM 3eeHas
KOHTPO/IbHaA Jamroyka racHeT. 3aropaeTcs
KpacHas KOHTPOJIbHaA lamMrnoyKa.

Mo OKOHYaHMM npolecca BbIMEYKN KpacHas
KOHTPOJIbHAA NlaMMoYKa racHeT 1 CHOBa 3aro-
paetca 3eneHan.

3ByYmnT CMrHan: Bapnsa rotosa.

[locTaHbTe, Noxanyiicta, Badnu 13 BapenbHHLbI



Cpasy e Mocne OKOHYaHMA NPoLecca BbiNeuky.
Monb3yiTech NPy 3TOM fePeBAHHOW BUSTKON.
Monoxute Bapnn pAgomM ApPYyr C APYrom Ha
peLeTKy AnA OCTbIBaHUA.

Ecnu Bbl xoTUTe ncneub MHOTO Badenb, HanenTe
Cpasy e HOBYIO MopLUIo TecTa.

Yucrka

MpoTpute ewe Tennbini MNpubOpP BAKHON
candeTkoi.

COBET: MonoxuTte MeXAy NOBEPXHOCTAMMN ANA
BbINEYKM [1Ba KPEMNoBbIX KYyXOHHbIX MONOTeHLa 1
3aKpounTe aBTOMAT.

3aTeMm BblYMCTUTE aBTOMAT BNIa>KHOI candeTKoil,
HO He nof NPOTOYHOW BOJOMN.

He nonb3yiiTecb CUNbHBIMU MOKOLWUMK Cpefc-
TBaMU.

CoBeTbl

BcnepctBue onpepeneHHoro coctaBa TecTa
(Hanpumep, CMLLIKOM MHOFO OPexoB, GPYyKTOB,
dPYKTOBON KUCNOTbI M T.M. aHTUNpUrapHoe
[eNCTBME MOXET CO BpEMeHeM 0cnabeTb.
CokpaTtuTe, Noxanyincra, B 3TOM Clyyae A0S0
3TUX KOMIMOHEHTOB.

Tomy, uTo BadnU OfHAXAbl HE MOMYUUINCH,
MOXeT ObiTb MHOrO NpuyMH. B HacToAwwem
pasgene Bbl HalpeTe HeKOTOpble COBETHI,
KoTopble obneryat Bam Bbineuky Badenb.

Mcnonb3yinte TONbKO BbICOKOKAUYeCTBEHHYIO
MYKY.

Mcnonb3yite ToNbKo NpurofHble A BbiNeykn
KUpbl.

Badnn nonyyatca ofHOpoAHbIMM, €cnu Bce
KOMMOHEHTbI VIMEIOT OAVHAKOBYIO TeMMepaTypy
1N TeCcTo OCHOBaTeslbHO nepemellaHo. Mcnon-
b3yliTe TeNOBaTOE, PACTONIEHHOE Macso.

[na xpyctawmx Badenb MCNonb3yinte BMeCTo
MosoKa TennoBaTtyto Bogy. Monoko penaet
BadSIN MATKAMU Y TEMHbBIMMU.

Tecto AOMKHO ObiTb MyCTbIM, HO eLé XOpOoLIO
cTeKalowym € noxkn. Hanenite  Takoe
KONIMYECTBO TecTa, YTobbl hopma s BbiNeuku
6blsla MOYTK HamoNHeHa. MigeanbHbIM AN 3Toro
CNYXXUT ManeHbKas pasninBaTenbHasn NoXKa.
Ecnu Bbl He epnTe Badnu cpasy, nonoxute
VX PAAOM APYr C APYrOM Ha peleTky Ans
ocTbiBaHuA. Mpu yKnaabiBaHUM Badenb CTOMKOIA,
OHU CTAHOBATCA MATKAMMU.

Msarkve Bapnu He MOryT AOArO XPaHWUTbCH,
3TO BO3KOXXHO TONIbKO B TOM C/lyyae, ecnm ux
3aMOpPO3UTb.

3amMopoXeHHble BadM  pa3sMopakuBaloT B
TOCTEPHULE, TOTfA OHY TaKue »Ke BKYCHble, Kak
1 cBexue.

Yem 6orbLue caxapa, TeM TemHee Bapnu.
Vicnonb3yiite TOMbKO YyKasaHHble B peLenTte
KONIMYeCTBa pas3pbixnTens TecTa.

YKa3aHHble BpeLienTe KonmnyecTsaxmpasciyyae
nonb3oBaHNA BadenbHULeN C aHTUMPUTaPHbIM
MOKPbITUEM MOXHO yMeHblWTb. Ho npwn
MaJiIoM CofiepKaHuM Xurpa B TecTe MOXeT Bce-

TaKU CyunTbCs, YTO Badnv Npu OTKPbIBaHWK
npubopa NPUANMHYT CHU3Y UK CBepXy. B aTom
cflyyae MOBEPXHOCTb AOMKHa ObiTb Crerka
CmasaHa X1npom.

Bbl moxeTe ynyuwnTb BKyc Bawwx Badenb
nocpeAcTBOM A06aBKN MHOTMX KOMMOHEHTOB.
MonpobyiiTe f06aBUTb LLEMNOTKY COMU, MONOTYIO
rBO3JUKY, pybneHble nnn TepTble Opexu unm
MVHA@Nb, W3I0M, ManeHbKue Kycoukn A6noKa,
Kopuly, KapAaMOH, aHWC, MOPOLOK MM6Mps,
KOpuaHap, TepTylo KOXypy J/MMOHa wan
JIMMOHHbIN COK. ManeHbKow Jo6aBKOW ankorons
Bbl cienaete BKyc Badenb yToHUeHHbIM. Ocobo
XOpOoLWW B 3TOM C/lyyae POM, amapeTTo unu
BULLIHEBasA BOAKa.

Mopasaiite Badpnn C caxapHoil Myapon wunm
caxapom unam  Kopuuei.  M3no6neHHbIMM
ABNAIOTCA TakXe KnybHMKa CO CvBKaMu unu
ropauue BULLHN.

C nomouwpbto BadenbHuUbl drpmbl Cloer Bbl
CMOXeTe U3 TOro e TecTa Mcrneyb nofgobHbie
NVPOXHbIM MATKME UK XpycTAawme Badnu.
[ina xpycTAawmx Kak neyeHbe Badenb neub
NX HYXHO [0 Tex Mop, MoKa KOHTPOsbHasA
namnouka He noracHeT BTOpUYHo. Bcnepactsune
6onee  [NUTENbHOTO  BPEMEHW  BbiMEYKM
BadNN CTAHOBATCA XPYCTALLE-NOAXKAPUCTLIMU.
KoHeuHo,  cBexewncrnieyeHHble  Badnm -
camble BKYCHble, OfJHAKO WX MOXHO XPaHWTb
orpaHUYeHHOe BpeMs B XeCTAHbIX 6aHKax. [na
NPUroTOBIEHNA 0COBEHHO XpyCTALWMX Badenb
Bam Hapo BbI6paTh COOTBETCTBYIOLLEE TECTO.

Mpo6nema / npuumnHa /
yCTpaHeHne HeJOCTaTKOB

Mpo6nema Bo3moxHaAa | YcTpaHeHue
npuynHa HeA0CTaTKOB

npr6op npubop He BKJIIOYUTE

He QyHKL- BKJ/lOUEH npubop B

NOHVpYeT ceTb

Badnv nony- | perynatop YCTaHOBUTb

yatoTcA yCTaHOBNeH | perynatop

CIIMLWIKOM Ha cmwKkom | Ha Gonee

TeMHbIMU BbICOKY0 HU3KYytO
Temnepatypy | Temnepatypy
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Badnm nony- | perynatop YCTaHOBWTb
yatotca yCTaHoBNeH | perynaTtop
CANLWKOM Ha cvWKom | Ha Gonee
CBET/IbIMU HU3KYI0 BbICOKYIO

Temnepatypy | Temnepatypy

TeCTo Npunn- | NpumeHexune | npuéop
naet K opme | mancosoro Bpems oT
0019 BbINeYKn | Kpaxmanau | Bpemenn
MOJIoKa CMa3blBaTb
KNPOM
(Macnom nnu
MaprapvHom,
HY B KOEM
cnyyae
pacTtuTe-
SIbHbIM
Macsiom)

KOMMOHEHTDbI | BCE
nverT KOMMNOHEHTbI

pasnuyHyto [OMKHbI 6bITb
Temnepatypy | ofuHaKoBoOW
TemnepaTypbl
(KoMHaTHOM
Temne-
paTtypbl)
ncnonb3o- NCNoNb30-
BaHMe He BaTb TOJIbKO
NPUroAHbIX npurogHble
[NA BbINeYKn | Ans BbiNeykn
XK1poBs XKUpbl
TecTo B3ATO 6patb
npocauu- CILIKOM MeHblle
Baerca MHOro Tecta | Tecta
no Kpaam
TecTo no- Tecto
MelleHo B nomeLyaTtb
cepefuHy B AAa/IbHIO0
nnn yacTtb popmbl
nepeaHio

YyacTtb Gopmbl

JKonornyeckn 6esonacHan yTun
nsaums

Hawwn npnbopbl ynakoBaHbl ANA TpaHCMoO-
PTUPOBKM WCKITIOUUTENIbHO B DKONOrMYeCcKn
6e3onacHble maTepmanbl. CaBaiiTe KOpPobKy 1
6ymary B MaKysaTypy, M1acTUKOBYIO YNaKOBKY B
OTXOAbI LIEHHbIX MaTepu1anos.

BHUMAHUE!
dnekTponpunéopbl He
BbI6GpacbIBaTb BObITOBbIEOTXOADI.

SneKkTponpnbopbl COAepXaT LieHHOe CbIpbE.
Mpocb6a oTNpaBATL OTCAYXKMBLIME NPUBOPDI
B NyHKTbl nepepaboTku. WHbopmaumio o
BO3MOXHOCTAX yTuim3auum Bbl  nonyunte
B OpraHax MeCTHOrO WM  FOPOACKOro
yrnpasneHus.

CepBucHas cny»x6a

Ecnu Bbl  obHapyxunu pedekt B Bawem
npubope ¢upmbl Cloer, npocbba obpaiiatbes
B creyumanu3npoBaHHbiii MarasuH Cloer nnm B
cepBucHyto cnyx6y Cloer.

SnekTponpubopbl ¢upmbl Cloer BbinonHALT
nencTylowme anpekTtmebl EC 1 npeanucaHma
no TexHuKe 6e30nacHOCTU.

FapaHTMiIHbIE yCcnoBuA

Komnanus Cloer npegoctaBnseT Bam, yacTHomy
KOHEYHOMY MNOTpe6uTenio, orpaHNYeHHYyIo
rapaHTuio mnsrotoButens. [pu akKypaTHOM
obpalieHnn U1 cobMOAEHNN  UHCTPYKLUK
Nno 3KCM/yaTauuy, a TakXke YKasaHui no
TexHuKe 6e3onacHocTn, Mbl Gepém Ha cebs
0693aTebCTBO  6ECMNaTHO OTPEMOHTMPOBATH
npubop, ecnm peub unAET o pedekrax
MaTepuana unu usrotosnexus. lNpuBegeHue
B WCMpaBHOE COCTOAHME OCYLLeCcTBAAETCA
nyTéM PemMOHTa WM 3ameHbl NOBPEXAEHHbIX
KOMMOHEHTOB. 3aMeHEHHbIe AeTan CTaHOBATCA
cobcTBeHHOCTbI0O KomnaHvum Cloer  [laHHas
rapaHTa He HapyllaeT nmpaBa, KoTopble
noTpebuTenyt UMeKT COrNacHO AeVCTBYILWUM
3aKOHaM B OTHOLUEHUV NPOJaxun TOBapOB.

[apaHTUMHbIN  CcpoK cocTaBnAeT 1 rop
N HauuHaeTcA C pAatbl, Korga  um3pgenve
6bi10  BrepBble  NPUOOGPETEHO  KOHEYHbIM
notpebutenem. BcnepctBue  nocnepyiouei
nepenpopaxu, PEMOHTHbIX PaboT nnn 3ameHbl
V34enuna rapaHTUHbIA CPOK He npoaneBaeTca
N He HauMHaeTCcA CHavyana, a Takke He
NofiBEPraeTcs NHbIM N3MEHEHVAM.

DT1a rapaHTuAa BpyvaetcA Bam npopaBuom.
Yto6bl  BOCMONB30BaTbCA  FapPaHTUAHLIMMK
npasamu, obpallainTecb HENOCPEeACTBEHHO K
npopasuy.

Mo BOMpOCam KacaTesibHo nspenva
obpaljantecb K pervioHasbHOMy WMMOPTEPY
komnaHum Cloer B Baweii cTpaHe. Ha Hawem
cante B WHTepHete http://cloer.com Bbl
Haipéte afgpec u Homep TenedoHa, nn6O
noLunnTe 3NeKTPOHHOe coobLeHne Ha

service-ru@cloer.de
[nAa noATBEpPXKAEHWA rapaHTUNHOMO Mpasa
cnepyeT 06A3aTeNbHO NMPUOXKNTL B OpUrMHane
KBUTaHLUMIO O MOKYMKe C [aToil MOKYMK1 1
noanucolo npogasua. bes aToi KeWTaHUUM
O MOKYMKe PEMOHT BbIMOMHAETCA C onnaTtom
pacxopos, 6e3 3anpoca.

M3 rapaHTUM UCKMIOYaOTCA MOBPeXaeHus,
BO3HWKLUNE BCNIeCTBUE

HEeKOMMETEHTHOrO UCMOJb30BaHMA,
eCTeCTBEHHOrO 13HOCa UV aMOPTH3aLMK,
BHeLUHero BO3AeicTBuA (Hanp., NoBpexaeHna
npu TPaHCNOPTUPOBKE, TONYKM, YAapbl, Temnno-
BOE BO3/le/ICTBUE, KNCNOTbI U T.M.),

OTCYTCTBUA yAaNneHNa Haknnm, *



* WU 113-3a HEMOAXOAALMX KOMIMEKTYOLMX.
+ TapaHTVA aHHyNMpyeTCa, ecnn Npréop
NCNONb3yeTcA B MPOMbILLNEHHbIX LIENAX,
HeynosIHOMOYEHHO BCKPbIBAETCHA,
VN3MEHAETCA WA BbINOSIHAETCA HeymnoSIHOMO-
YEHHbI PEMOHT.
Ha pacxofHblii maTepuan rapaHTa Takxke He
npepocTaBnAeTcs.

* KunatunbHuK gna sopabl / ABTOMaTMyeckas
kodeBapKa / ABTOMaTUYeCKan YaeBapka
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Alapveto biztonsagi eléirasok

Ez a késziilék kizarélag haztartasban valé vagy hasonlé felhasznalasra
szolgal, mint példaul:

- Uzletek és irodak dolgozoi szamara kialakitott konyhakban,

- mez&gazdasagi birtokokon,

- az odaléto%até vendégek szamara hotelekben, motelekben és
egyéb szdllashelyeken illetve

- reggeliz6 panzidkban.

« A Cloer elektromos késziilékeket csak erre feljogositott Cloer

szakboltokkal vagy a Cloer vevdszolgalataval szabad megjavittatni.
A szakszer(tlen javitasok I[ényeges veszélyeket jelenthetnek a kezel6
szamara. Ezen kivul igy a garancidlis igényjogosultsag is megszlnik.
A készuléket csak egy szokdsos haztartasi dugaszoloaljzatrol
Uzemeltesse. Ellenérizze, hogy a tipustablan megadott halézati
feszliltség megegyezik-e az On villamos halézatanak fesziltségével.

-+ A készilek egy,Y*-tipusu csatlakozé vezetékkel van felszerelve. Ha ez

megrongalddna, akkor azonnal cseréltesse azt egy feljogositott Cloer
szakboltban vagy a Cloer gyari vevészolgalataval ki, hogy megel6zze
a veszélyes helyzeteket.

* Huzza ki a halézati csatlakozé dugét a dugaszoldaljzatbdl,

- ha egy lizemzavar lép fel.

- ha a készuléket hosszabb ideig nem hasznalja.

- minden tisztitas eldtt.

A kabelt mindig csak a csatlakozé dugénal fogva huzza ki, sohase
magat a vezetéket huzza meg.

A haloézati csatlakoz6 vezetéket ne huzza ki tul feszesre, mert a
késziilék ellenkezé esetben felbillenhet.

+ Ne huzza at a halézati csatlakozé vezetéket éles feliiletek vagy éles

sarkok felett.

* Ne haszndlja a haldézati csatlakozo vezetéket a készulék felemelésére

és 6vja meg a héhatastdl (tlizhelylap / nyitott 1ang).

- Akészlléketgyermekekkizarélag 8 éveskortélhasznalhatjak, felligyelet

mellett illetve a készulék kezelését szamukra el6z6leg megtanitottak,
és ismerik a késziilék hasznalatabol eredd esetleges veszélyeket.

- A készilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek kizarélag 8 éves

kortdl, feliidgyelet mellett végezhetik el.

A késziilék és csatlakozo vezetéke 8 év alatti gyermekektdl tavol tartando!
A késziilékkel jatszani tilos!

Csokkent fizikai, szenzorikus és mentalis képességi személyek,
kevés tapasztalattal, hidanyos ismeretekkel rendelkze6 személyek a
késziiléket kizardlag feliigyelet mellett hasznalhatjak, ha a késziilék
biztonsagos hasznalatat megtanultdk és az abbdl ered6 esetleges
veszélyeket megismerték.

Kultérgen ne hasznalja a készuléket!

* Ovja meﬂ a készliléket a nedvesség behatdsatél (froccsend viz / esd).
- Hagyja a
- Ezt a készlléket az id6kapcsolds oraval vagy idézitével torténd

észlléket teljesen lehdlni, miel6tt megtisztitana, vagy elrakna.

kezelésre tervezték.
Vegye figyelembe, hogy m(ik6dés kézben a haz forro.
A készlléket soha ne meritse vizbe!



El6sz6
Kedves Vasarléonk!
Kivanjuk, hogy sok 6rome legyen az uj Cloer
ostyastité automatdjaban. A bardtait és a
csaladjat egy pillanat alatt elkezdheti ostyakkal
kényeztetni. Az ostydkat gyorsan el lehet
késziteni és az ostya sokféle alkalomhoz, példaul
sziletésnapokhoz, délutani kavézashoz vagy
teazashoz is jol illik. Az ostyat kicsik és nagyok
egyarant szeretik.
Hogy a késziilékét még jobban élvezhesse,
az On szadméara a legjobb ostyareceptjeinket
allitottuk 6ssze.

- Akiprobalashoz sok élvezetet kivanunk —

J6 étvagyat
A Cloer vallalt

Felallitas

+ Tavolitsa el a csomagolas minden részét és (ha
vannak) az 6ntapado cimkéket, de a tipustablat
ne.

- Allitsa fel az ostyasiité automatat egy szaraz,
nem sikos és sik alatétre.

CE jelolés

A késziilék megfelel az Eurépai
Unio altal meghatarozott vonat
koz6 kovetelményeknek.

Beltéri hasznalat

A késziilék kizarolag
beltérben hasznalhato.

Az els6 hasznalat el6tt

+ Kérjik az elsé haszndlat el6tt gondosan olvassa
végig ezt az Utmutatot.

« Az els felfiités el6tt tisztitsa meg a sutdfelile-
teket egy nedves puha kendével.

+ A legelsé hasznélat el6tt zsirozza be a suitéfe-
luleteket, a késébbiekben erre a tapadasgatld
bevonat kdvetkeztében nincs sziikség.

« Figyelem: Ha Mondamint vagy tejet hasznal,
akkor a készlléket idérél idére zsirozza be,
nehogy az ostya rasiiljon.

+ Az elsé 2 ostya higiéniai meggondolasokbol
nem fogyaszthaté.

Biztonsagi Utmutato

A siitofeliiletek az lizemeltetés
soran forrok lesznek. Kérjiik

ne érjen hozza a fémrészekhez.
Megégési veszély!

+ Azostyakkivételérecsakfa-vagyhdéallé mlianyag
eszkozoket hasznaljon, nehogy megkarcolja a
készlilék tapadasgétlo bevonatat.

+ A fehér vagy vildagos muianyag alkatrészekkel
vagy hézzal felszerelt késziilékek egy rovid
hasznalati id6 elteltével kissé megbarnulnak.

« Ez a sutés soran keletkez6 gézok hatdsanak

eredménye és ezt nem lehet elkertlni.

FIGYELEM!

B :;)_ Hasznalat utan, és minden tis
ztitas el6tt huzza ki a
késziilék csatlakoz6 dugoéjat!

Uzembevétel
El6szor dugja be a halozati csatlakozé dugoét a
dugaszoldaljzatba.

FIGYELEM!
A berendezés most forré lesz.

Az ostyasltés megkezdése el6tt fel kell flteni
a késziiléket. Ez az eljaras lezart készllékesetén
kb. 5 percig tart.

Allitsa be a szabélyozét a kézépsé éllasba (a 3
és 4 kozott).

A piros ellenérzé lampa kigyullad.

A piros ellendrzé lampa néhany perc elteltével
kialszik, és a zold ismét kigyullad.

Kezelés

A tészta betoltése

Toltson be egy kis merékanalnyi tésztat az also
bal és hatsé sttéforma hatséd részébe. Zarja be
és nyomja egy pillanatra Ossze a készlléket.
A betoltést gyorsan kell végrehajtani, mert
ellenkezé esetben az ostyak fent és lent nem
egyforman barnulnak meg.

Siités

A fokozatmentesen beadllithaté barnulds-
szabalyozdéval az ostya barnulasi fokat az
izlésének megfeleléen bedllithatja. Vildgosabb
ostyakhozllitson be egy alacsonyabb fokozatot
(1 - 2), sotétebb ostyakhoz egy magasabbat (4 -
5). A sutési id6 a tésztatdl fliggden kb. 1,5 - 2,5
perc.

Roviddel a tészta betdltése utan a zold ellen6rzé
ldampa kialszik. A piros ellenérzé lampa
kigyullad.

A fltési folyamat befejezése utan a piros
ellenérzé lampa kialszik, és a zold ismét
kigyullad.

Az ostya készen van.

Az ostyét a stités befejezése utan azonnal vegye
ki a késztilékbal.

Ehhez egy favillit hasznaljon. A leh(itéshez
tegye az ostyakat egymas mellé egy stitéracsra.
Ha tovabbi ostyédkat akar stitni, azonnal toltsén
be ismét tésztat a készlilékbe.
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Tisztitas

Tisztitsa meg a még meleg berendezést egy
papirtorolkozével.

Tipp: Tegyen két szivoképes papir-torolkdzét a
sutéfeluletek kozé és csukja be a késziiléket.

Az ostyavasat ezutdn egy nedves kendével, de
sohasem folyé viz alatt tisztitsa meg.

Ne hasznaljon maré hatasu tisztitdszert.

Tippek

A tészta bizonyos Osszetétele esetén (példaul tul
sok dié, gylimélcs, gyimdlcssav, stb.) a bevonat
tapadasgatlé  hatdsa csokkenhet.  Kérjik,
csokkentse ebben az esetben ezen 6sszetevék
részaranyat.

Ha egy ostya egyszer nem sikeril, annak sok
oka lehet. A kovetkezé fejezetben néhany
tippet taldlhat, amelyek megkonnyithetik az
ostyasutést.

Csak jomindségdi lisztet hasznaljon.

Csak suitésre alkalmas zsiradékokat hasznaljon.
Egyenletes ostydkat akkor tud siitni, ha minden
hozzavalénak azonos a hémérséklete és a
tésztat alaposan kikeverte. Hasznéljon langyos,
felolvadt vajat.

A ropogods ostydkhoz haszndljon tej helyett
langyos vizet. A tej az ostydt puhdvd és
sOtétebbé teszi.

A tészta legyen s(ir(in folyos, de ennek ellenére
folyjon le jél a kandlrol. Annyi tésztat toltson a
sutéformaba, hogy az teljesen ki legyen toltve.
Ehhez egy kis merékanal idealis.

Ha az ostydkat nem fogyasztjdk el azonnal,
hagyja azokat egymas mellett egy sitéracson
kihilni. Ha a meleg ostydkat egymasra rakja,
azok megpuhulnak.

A puha ostya nem alkalmas tarolasra, kivéve ha
lefagyasztjak.

A lefagyasztott  ostya  kenyérpiritéban
felengedve ugy izlik, mint a friss ostya.

Sok cukor az ostyat sotétebbé teszi.

Mindig csak annyi stitéport hasznéljon, amennyi
areceptben meg van adva.

A receptben megadott megadott
zsirmennyiséget egy tapadasgatlé bevonatu
ostyasité automata készilékben le lehet
csokkenteni. Eléfordulhat, hogy az igen kevés
zsiradékot tartalmazé tészték esetén az ostya a
készlék kinyitasakor alul vagy felil odaragad.
Ebben az esetben a sitéfeliileteket enyhén be
kell zsirozni.

Az ostyakat sokfajta adalékkal finomabba
teheti. Prébdlja ki egyszer egy csipetnyi séval,
orolt  szegfliszeggel, véagott vagy reszelt
diéval vagy manduldval, mazsolaval, apré
almadarabokkal, fahéjjal, kardanémmal,
anizzsal, gydombérporral, korianderrel, reszelt
citromhéjjal vagy citromlével megizesiteni. Egy
kupica alkohollal minden ostyat feljavithat.
Kilonosen alkalmas ehhez a rum, az amarettd
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, tortaszerl ostyat vagy ropogos ostyat is
készithet. Ropogds, kekszhez hasonlé ostydhoz:
Addig slisse az ostyat, amig az ellenérzé
ldmpa masodszor kialszik. A hosszabb sitési
id6 eredményeképpen az ostya ropogdsabba
lesz. Az ostya természetesen frissen siitve
izlik a legjobban, de korlatozott ideig, példaul
egy konzervdobozban, el is lehet tenni. Ha
kilonésen ropogods ostyat szeretne, ahhoz
hasznaljon egy kiilon az erre a célra 6sszedllitott
tésztat.

Probléma / A hiba oka / A hiba
elharitasa

Probléma Esetleges ok | Elharitas
A késziilék A késziilék Dugja be a
nem muikédik | 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 | kletszabalyozé | magasabb
lesznek tdl alacsonyra | hémérsékletre
van beéllitva | a hémérsé-
kletszabalyozot




A tészta Mondamin A berende-
hozzédragad a | és tej zést idénként
stitéformdhoz | hasznélata zsirozza be
(vajjal vagy
margarinnal,
de olajjal ne)
A hozzavaldk | Minden
hémérséklete | hozzavalonak
kilonbozé azonos hémér-
sékleten
kell lennie
(szobah6-
mérséklet)
A slitéshez
nem Hasznaljon a
megfeleld stitéshez
zsiradékot megfelelé
hasznalt zsirokat
A tészta Tul sok tészta | Kevesebb
oldalt kijon van betoltve | tésztat
t6ltson be
A tésztat
kozépre, vagy | A sutéfeliilet
a sutéfelllet | hatso részére
elsé részére | toltse be a
toltotték be | tésztat

Kornyezetbarat selejtezés
Készllékeink szallitdsahoz kizarolag
kérnyezetbardt csomagoléanyagot hasznélunk.
A kartonpapirt és papirt papirgydjtobe, a
mdanyag csomagoldst a mlianyag hulladékok
kozé rakja.

VIGYAZAT!

Az elektromos késziilékek ne

keriiljenek a haztartasi

hulladékba.
Az elektromos készulékek értékes
nyersanyagokat tartalmaznak. Kérjik, hogy
maér nem hasznélt késziilékét adja le az Ujra-
felhasznalassal  foglalkozéd  szolgaltatoknak.
A hulladék leadas lehetGségeirdl a telepiilés
polgarmesteri hivatalanal érdeklédjon.

Ugyfélszolgalat

Ha eléfordulna, hogy az On Cloer gyartmanyu
készuléke meghibasodik, kérjik, forduljon sajat
Cloer szakkereskeddéjéhez, vagy a Cloer gyar
tgyfélszolgalatahoz.

A Cloer elektromos készilékei megfelelnek
az érvényes EG iranyelveknek és biztonséagi
eléirasoknak.

Szavatossagi feltételek

A Cloer vallalat Onnek, mint végsoé privat
felhasznalonak, korlatozott gyartoi
szavatossagot nyujt. A készilék gondos
kezelése és a Kezelési Utasitds valamint
a biztonsdgi el6irasok betartdsa esetén

kotelezziik magunkat arra, hogy a késziléket
koltségmentesen megjavitjuk, amennyiben
a hibdt egy anyaghiba vagy gyartasi hiba
okozta. A hiba megsziintetése javitassal, illetve
a megrongalodott alkatrészek kicserélésével
torténik. A csere soran kiszerelt alkatrészek a
Cloer vallalat tulajdondba mennek at. Minden
ezen tulmend igény, mindenek elétt a karpotlasi
igények, ki vannak zarva.

Ez a szavatossag nincs kihatdssal azokkal a
jogokra, amelyekkel On a mindenkor érvényes
helyi térvényeknek megfeleléen az aru
megvasarlasaval 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
keril meghosszabbitasra vagy mas maddon
torténé megvaltoztatasra. Ezt a szavatossagot a
késziiléket elad6 kereskedé Onnek tovabbadja.
A garancidlis szolgaltatdsok igénybevételéhez
forduljon koézvetleniil a keresked6hoz.

Ha az On altal megvésarolt termékkel
kapcsolatban kérdései vannak, forduljon az On
orszagaban illetékes Cloer-importérhéz. A cim
és atelefonszam a http://cloer.com weboldalon
talalhato, vagy kildjon egy e-mailt a kdvetkez6
cimre:

service-hu@cloer.de

A garancidlis igényjogosultsdg igazolasara
okvetlendil be kell nyujtani az eredeti vasarlasi
szamlat, amelyen rajta van vasérlasi 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,

kils6 behatasok (példaul szallitasi karok,
|6kések, Gtések, hdhatas, sav stb.)

hidnyos vizké eltavolitas, *

vagy alkalmatlan tartozékok hasznalata
kovetkeztében léptek fel, a szavatossag nem
érvényes.

A szavatossag megszUinik, ha a késziiléket

ipari célokra hasznaltak,

jogosulatlanul  felnyitottdk, megvaltoztattak,
vagy jogosulatlanul megproébaltédk megjavitani.
A fogyd anyagokra a szavatossag szintén nem
vonatkozik.

* vizforralé / kavéf6z6 automata / teaf6zd
automata
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