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Osnovna varnostna navodila

Ta naprava je namenjena izkljutno zauporabo v gospodinjstvu in za podobne namene,
kot so:

— v kuhinjah za zaposlene v trgovinah in pisarnah,

— na kmetijskih zemljiScin,

— stranke v hotelih, motelih in drugih nastanitvenih objektih ali

— v penzionih z zajtrkom.

Popravila elektriénih naprav Cloer lahko opravija samo center za pomo¢ strankam Cloer.
Nepravilna popravila lahko povzroCijo veliko nevarnost za uporabnika. Prav tako se s tem
preklice veljavnost garancije.

Napravo uporabljajte samo s standardnimi gospodinjskimi vtiCnicami. Preverite, ali omrezna
napetost, navedena na tipski ploscici, ustreza omrezni napetosti vasega elekiricnega
omreZja.

Napra\J/a mora biti prikljucena na vticnico z zascitnim ozemljitvenim vodnikom.

Ce je prikljuéni kabel poskodovan, ga mora zamenjati Cloerjev servisni center, da bi se
izognili nevarnostim.

|z vtiCnice izvlecite omrezni Vtic,

— ko pride do napake,

— Ce naprave ne uporabljate dlje Casa,

— pred vsakim CiSCenjem.

Potegnite samo za vtic, nikoli za napajalni kabel.

Napajalnega kabla ne potegnite Cez ostre robove in ga ne napnite prevec, sicer obstaja
nevarnost, da se naprava prevrne.

Napajalnega kabla ne uporabljajte za prenaSanje in ga zaScitite pred vrocino (kuhalna
ploSc¢a/odprt plamen).

To napravo lahko uporabljajo otroci, stari od 8 let, in osebe z zmanj$animi fizicnimi,
senzoricnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkuSen;j in znanja, ¢e so pod
nadzorom ali dobili navodila o varni uporabi naprave in razumejo nevamosti, ki so s tem
povezane.

CidCenje in vzdrzevanje ne smejo opravljati otroci, razen ¢e so stari 8 let ali ve¢ in so pod
nadzorom.

Otroci se z napravo ne smejo igrati. Naprava in njen prikljucni kabel ne smeta biti
dostopna otrokom, mlajSim od 8 let.

Naprave ne uporabljajte na prostem.

Zasitite napravo pred vlago (Skropljenje z vodo / dez).

Ta naprava ni namenjena upravljanju s ¢asovnikom ali zunanjim ¢asovnikom.

Pred CiSCenjem ali shranjevanjem pocakaite, da se naprava popolnoma ohladi. Ve¢ informacij o
CisCenju najdete na naslednijih straneh.

Naprave nikoli ne potopite v vodo.

POZOR: Upostevajte, da se ohisje med delovanjem segreje. Dotikajte se samo roCajev in
elementov za upravljanje.
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Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo naprave
natanéno preberite ta navodila.

Odstranite vse dele embalaze in morebitne nalepke,
vendar ne tipske plosce.

Postavite napravo za izdelavo vafljev na suho,
nedrseco in ravno povrsino.

Pred prvim segrevanjem oCistite povrsine za peko z
vlazno krpo.

Povrsine za peko namazite le pred prvo uporabo,
sicer jih zaradi nelepljivega premaza ni treba
mazati.

Ce pa uporabljate Mondamin ali mleko, ob&asno
namazite aparat, da se vaflji ne prilepijo.

Prva dva vaflja zaradi higienskih razlogov nista
primerna za uzivanje.
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Oznacevanje CE /
varnostna navodila

€

Zaradi proizvodnih ostankov se lahko
v prvih nekaj minutah poveca dim.
Zato pri prvem segrevanju poskrbite
za dobro prezracevanje.

Naprava izpolnjuje zahteve
veljavnih direktiv ES.

Naprava je namenjena samo
za uporabo v zaprtih prostorih.

POZOR: Ko naprave ne
uporabljate in pred ¢is¢enjem
izkljucite vti¢ iz elektriénega

omreija!
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Za odstranjevanje vafljev uporabljajte le lesen ali
toplotno odporen plasticni pribor, da ne bi opraskali
nelepljive prevleke aparata.

Aparati z belimi ali svetlimi plasti¢nimi deli ali
ohisji bodo po kratkem casu uporabe postali
rjavkaste barve.

To je posledica pekovskih hlapov in temu se ni
mogoce izogniti.

Zagon / predgrevanje
Vtic vticnice vstavite v vti¢nico in regulator nastavite
na stopnjo 1, da se naprava segreje.

Da ne bi pregreli premaza, se je treba izogibati
mocnejsemu segrevanju. Ko rdeca kontrolna lucka
ugasne, je aparat vroc in lahko zatnetepedi vaflje.

N

Peka

Po predgretju lahko po potrebi nastavite stopnjo
porjavelosti. Za svetle vaflje izberite nizjo stopnjo,
za temnejSe pa visjo. Prvi vafelj morda $e ne bo
natanc¢no ustrezal nastavljeni stopnji porjavelosti.
Zato pocakajte, da se pripravi Se en vafelj, preden
spremenite stopnjo nadzora.

Na zadnji delpekaca vlijte majhno zajemalko testa,
zaprite aparat in pritisnite na rocaj. Tako se testo
enakomerno porazdeli. Ko se prizge rdeca
kontrolna lucka, vam obi¢ajno ni treba vec
pritiskati. Postopek polnjenja je treba opraviti
hitro, sicer vaflji na vrhu in na dnu ne bodo
enakomerno porjaveli.

POZOR!
Naprava se segreva. Dotikajte se le
rocajev in upravljal.

Naprava z lucko za peko (tip-144)

Kmalu po polnjenju testa zelena kontrolna lucka
ugasne. Prizge se rdeca kontrolna lucka.

Ko je postopek pecenja koncan, rdeca kontrolna
lucka ugasne in ponovno zasveti zelena.

Vaflji so pripravljeni.

Naprava z indikatorsko svetilko (tipa 132 in 162)
Rdeca kontrolna lucka se prizge kmalu po
dodajanju testa.

Ko je postopek pecenja koncan, rdeca kontrolna
lucka ugasne.

Vaflji so pripravljeni.

Vaflje odstranite iz aparata takoj po koncanem
postopku peke. Za to uporabite leseno vilico.

Vaflje postavite enega poleg drugega na resetko za
peko, da se ohladijo.

Ciscenje

Se toplo napravo odistite s papirnato brisaco.
Nasvet: Med povrsine za peko polozite dve vpojni
papirnati brisaci in zaprite aparat.

Na koncu vafljar ocistite z vlazno krpo, vendar nikoli
pod tekoco vodo.

Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev.

Okolju prijazno odstranjevanje

Nasi aparati imajo za prevoz samo okolju prijazno
embalazo. Karton in papir oddajte v zbiralnik za
odpadni papir, plasti¢éno embalazo pa v zabojnik za
recikliranje.



POZOR!

Elektri¢ni aparati ne
spadajo med
e gospodinjske odpadke.

Elektri¢ne naprave vsebujejo dragocene surovine. Tudi
izrabljeno napravo oddajte v priznani cikel
recikliranja. Informacije o moznostih odstranjevanja
vam lahko zagotovijo lokalne oblasti ali mestni svet.

Spletna trgovina Cloer
Vec izdelkov Cloer in veliko zanimivih informacij o
podjetju Cloer najdete v nasi spletni trgovini.

cloer
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-r Spletna trgovina Cloer
https://cloer.de

Jamstvo

Elektri¢ni aparati Cloer so skladni z veljavnimi
direktivami ES in varnostnimi predpisi. Ce je vasa
naprava Cloer okvarjena ali ne delujepravilno, se
obrnite na svojega specializiranega prodajalca.
Registrirane redne stranke selahko obmejotudi na
center za pomoc strankam druzbe Cloer.

Garancija proizvajalca

Ce Zelite izkoristiti garancijo proizvajalca, napravo
registrirajte v 6 mesecih po nakupu. Veljajo
garancijski pogoji, objavljeni ob registraciji.

: __ - Registracija izdelka in
e garancijski pogoji
https://cloer.eu/register

=
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10 pravil za peko vafljev

. Vse sestavine morajo biti sobne temperature.

Zato gtreba maslo, jajca in vodo pred peko nekaj ur
hraniti na sobni temperaturi. Prepricajte se, da je
maslo mehko, vendar ne segreto nad sobno
temperaturo.

. Jajca stepajte s kuhinjskim robotom, dokler se

V loceni skledi stepite
do pene.
hitrosti in

prostornina ne podvoji.
maslo, sladkor in vanilijev sladkor
Nadaljujte z meSanjem pri nizki
postopoma vmesajte jajcno zmes.

. Moko zmesajte z dolo¢eno koli¢ino pecilnega

praska. Obicajni pecilni prasek ima neprijeten
priokus. Zato priporo¢amo uporabo pecilnega praska
v obliki vinskega kamna, ki nima priokusa.

. Namesto mleka priporo¢amo vodo. Mineralna voda z

veliko ogljikovega dioksida ima enak ucinek kot
pecilni prasek in naredi vaflje Se posebej puhaste.
Koli¢ino pecilnega praska lahko zmanjsate z
uporabo mineralne vode.

. V testo izmeni¢no dodajamo vodo in moko. Vsaki¢

dodajte le toliko moke, da jo lahko popolnoma
vmesate, preden dodate Se vodo. Moki ne dodajajte
neposredno v vodo, sicer se v testu naredijo grudice.

. Vmesajte toliko vode, da je testo $e vedno gosto,

vendar z lahkoto tece z Zlice.

. Sestavine, kot so mandlji, orehi, arome ali alkohol,

dodajte testu Sele na koncu.

. Testo pustite stati vsaj 30 minut, vendar ne dlje

kot eno uro. Testo se bo v tem Casu zgostilo. Testa
nato ne mesajte in ga porabite naenkrat. Ce testo
shranjujete dlje Casa, bodo rezultati peke slabsi.

. Vafljar namazite z maslom Sele pred peko prvega

vaflja. Pri vecini test za vaflje mazanje za druge
vaflje obicajno ni ve¢ potrebno.

. Pripravljene vaflje polozite na resetko. Svezi vaflji

se ne zlagajo, saj se bodo na povrsini zmehcali. Vaflji
so najboljsega okusa, ¢e jih postrezemo sveze.

RCP-1500.3.0
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Klasicni recept za vaflje Cloer
Sestavine:

6 jajc

1 stekleni¢ka arome limone

1 steklenica arome ruma

1 zavojcek tatarske smetane v prahu za peko
1 vrecka vaniljevega sladkorja

200 g sladkorja

200 g masla ali margarine

500 g moke

125 ml mineralne vode (gazirane)

Priprava: Vse sestavine morajo biti sobne
temperature. Prepricajte se, da je maslo mehko,
vendar ne segreto nad sobno temperaturo.

Jajca stepajte s kuhinjskim robotom, dokler se
prostornina ne podvoji.

Maslo, sladkor, vanilijev sladkor in arome stepite v
loceni skledi, dokler ne postanejo puhasti.
Nadaljujte z meSanjem pri nizki hitrosti in
postopoma vmesajte jajéno zmes.

Zmesajte moko in pecilni prasek. V testo izmenicno
dodaj mesanico moke in pecilnega praska ter
mineralno vodo. Vmesajte toliko vode, da je testo se
vedno gosto, vendar z lahkoto tece z Zlice. Testo
pustite stati vsaj 30 minut, vendar ne dlje kot eno
uro.

Testo vlijte v zadnjo polovico pekaca za vaflje Cloer
in hitro zaprite pokrov.

Za nekaj sekund trdno pritisnite rocaje in pecite
vaflje do zlato rjave barve.

RCP-1503.3.1

Jaboléni vaflji
Sestavine:

200 g margarine ali masla

100 g sladkorja

4 jajca

Naribana lupina neobdelane limone

250 g moke

1 vrecka pecilnega praska

100 g narezanih ali sesekljanih mandljev
1/8 litra mineralne vode ali mleka

2-4 sesekljana jabolka

Priprava: Maslo in sladkor stepamo do kremaste
mase, nato drug za drugim dodamo jajca.
Izmeni¢no dodajamo moko, pomesano s pecilnim
praskom, in tekoCino. Dodamo mandlje ali
orescke. Na koncu dodamo drobno narezana jabolka
in limono. Namesto celih jajc lahko dodamo tudi
samo rumenjake, na koncu pa vmeSamo Cvrste
beljake. Testo mora biti nekoliko gosto, vendar mora
z zlico zlahka tedi.

RCP-1508.0.1




Vaflji Liege
Sestavine:

750 g moke

270 ml mla¢nega mleka

3 jajca

2 rumenjaka

70 g kvasa

1 kos vanilijevega sladkorja
1 SCepec soli

400 g sladkorja v prahu/perlnega sladkorja
400 g masla

Priprava: Jajca, rumenjak, kvas, vanilijev sladkor
in sol zmeSamo. Izmeni¢no dodajte moko in mleko.
Testo pustimo vzhajati na toplem mestu priblizno
30 minut.

Vmesajte sladkor v prahu in maslo. Nato testo
razdelite na 100 g obroke in pustite pocivati Se 15
minut. Segrejte vafljar in specite zlate vaflje.

RCP-1489.1.0

Vdflji s pico

Sestavine:

125 g masla ali margarine

4 jajca

125 g moke

1/2 Zlicke pecilnega praska

125 ml mlacne vode

priblizno 100 g kuhane $unke, narezane na trakove
2 jabolki, narezani na drobne kocke

1 zavojcek drobno naribanih jedrc orehov ali lesnikov
2-3 zlice paradiznikovega pireja

1-2 zli¢ki gorcice

Sol, poper, mesanica zacimb za pico

Priprava: Maslo stepemo do kremaste mase, nato
drug za drugim dodamo jajca. Nato izmenicno
vmesamo moko, pomesano s pecilnim praskom, in
mlacno vodo. Dodamo sunko, jabolka in orescke
ter zacinimo s paradiznikovim pirejem, soljo,
poprom, gorcico in mesanico zacimb za pico. Testo
takoj spec¢emo. Mozno je uporabiti gobe, sir, olive
ali kumarice.

RCP-1495.1.0

Krompirjevi vafiji
Sestavine:

500 g olupljenega krompirja z moko
2 olupljeni ¢ebuli

4 jajca

100 g moke

1 zlica kisle smetane

2 7licki soli

1 zlicka popra

3EL svezih ali zamrznjenih zelis¢

Priprava: Krompir in Cebulo naribajte zelo na drobno
na najfinej§i nastavitvi strgalnika. Zmesajte in
postopoma dodajte jajca, kislo smetano, zelisca,
sol in poper po okusu. Nato po delih dodajte
moko. Testo takoj speCemo v segretem vafljarju,
ki smo ga izdatno namastili z oljem.

RCP-1515.1.0
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Tehnicne spremembe, napake ali tiskarske napake so
pridrzane. Pridrzujemo si pravico do tehniénih sprememb, ne
odgovarjamo za morebitne napake ali tiskarske napake.



