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Grundlegende Sicherheitshinweise

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

—in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden und Biiros,

—in landwirtschaftlichen Anwesen,

—von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen,

— in Friihstiickspensionen.

Lassen Sie Reparaturen an Cloer Elektrogeraten nur von autorisierten Cloer Fachhdndlern
oder vom Cloer Werkskundendienst durchfiihren. Durch unsachgemaRe Reparaturen kdnnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen. Zudem erlischt dadurch Ihr Garantieanspruch.
Betreiben Sie das Gerdt nur an haushaltsiiblichen Steckdosen. Priifen Sie, ob die auf dem
Typenschild angegebene Netzspannung mit der Ihres Stromnetzes Gibereinstimmt.

Das Gerat muss an eine Steckdose mit Schutzleiter angeschlossen werden.

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

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose:

— wenn eine Storung auftritt,

— wenn das Gerdt langere Zeit nicht benutzt wird,

— und/oder vor jeder Reinigung.

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

Ziehen Sie die Zuleitung nicht iiber 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 sowie von Personen mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser ein.

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

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

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



Technische Daten

Typ Volt Hz
662 220-240 50/60

Watt
1200

Vor dem Erstgebrauch

Entfernen Sie alle Verpackungsteile und evtl. Aufkle-
ber, nicht das Typenschild und die Seriennummer.
Reinigen Sie die den Crépes Maker, Crépes-Wender
und Teigverteiler mit einem feuchten Tuch.

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

Lesen Sie vor dem Erstgebrauch
diese Anleitung aufmerksam durch.

CE-Kennzeichnung /

Sicherheitshinweise
Das Gerat entspricht den
Anforderungen der
zutreffenden EG-Richtlinien.

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

—> ACHTUNG! Bei Nichtgebrauch und
H:._ vor jeder Reinigung des Gerites
Netzstecker ziehen!

Sobald das Gerdt an die Stromversorgung ange-
schlossen ist, leuchtet die rote Kontrolllampe.

Heizen Sie das Gerdt bei maximaler Temperaturein-
stellung fiir 5 Minuten auf.

Beim Aufheizen kann eine leichte Geruchsentwick-
lung entstehen. Sorgen Sie deshalb fiir eine ausrei-
chende Liftung.

Bei Gebrauch schaltet sich die griine Kontrolllampe
immer wieder ein und aus. Dies zeigt den Heizvor-
gang des Gerétes an. Die gewiinschte Temperatur
wird dadurch gehalten.

Wahrend der Aufwarmphase leuchtet die griine Kont-
rolllampe. Sobald diese beendet ist, erlischt sie wieder.
Verwenden Sie zum Verteilen des Teiges und zum
Wenden des Crépes den im Lieferumfang enthalte-
nen Teigverteiler und Crépes-Wender.

Alternativ benutzen Sie bitte nur Holz- oder hitze-
bestandiges Kunststoffbesteck, damit die Antihaft-
beschichtung des Gerétes nicht zerkratzt wird.
Aufgrund von Temperatur- und Spannungsunter-
schieden kann es zu leichten Knackgerduschen kom-
men. Dies schadet dem Gerat nicht.

Fiillen Sie den Teig erst nach dem
Vorheizen auf die Crépes-Platte.

Inbetriebnahme Cloer-6620/ 6625
Wickeln Sie das Netzkabel vollsténdig ab.

Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose.

Die rote Kontrolllampe leuchtet auf.

Drehen Sie den Temperaturregler auf maximaler Stufe.
Nun leuchtet auch die griine Kontrolllampe.
Achtung! Das Gerat wird jetzt hei3.

Warten Sie, bis die griine Kontrolllampe erlischt,
dann ist das Gerat aufgeheizt.

Geben Sie mit der Schopfkelle eine kleine Menge
Teig, etwa 60-80ml, auf die Crépes-Platte.(Cloer-6620
Fillen Sie mit der Schopfkelle, den Pancake Teig in
die vier Formen der unteren Backplatte(Cloer-6625)
Verteilen Sie den Teig mit dem Teigverteiler durch
eine drehende Bewegung von innen nach auflen
dinn und gleichméaBig auf der Platte.

Achten Sie darauf, dass bei der Verwendung von zu
viel Teig dieser tiber den Rand laufen kann.

Der Teig ldsst sich am Besten verteilen, wenn er sehr
dunnflussig ist.

Der Teig fiir die Pancakes sollte nicht all zu diinnflis-
sig sein.

Tipp: Feuchten Sie den Teigverteiler vor dem Verteilen
mit Wasser an, damit der Teig weniger kleben bleibt.
Backen Sie den Crépe solange, bis die Oberflache nicht
mehr flissig ist und er sich leicht verschieben ldsst.
Schieben Sie den Crépes-Wender vorsichtig unter
den Crépe, heben ihn an und wenden ihn.

Lassen Sie den Crépe kurz fertig backen. Heben Sie
ihn zur Kontrolle mit dem Crépes-Wender kurz an. Der
Crépe sollte sichtbar durchgebacken sein, aber nicht zu
braun werden, damit er sich gut falten oder rollen lasst.
Wenn Ihnen der Crépe zu dunkel geworden ist, dann
stellen Sie den Temperaturregler etwas herunter.
Nun konnen Sie den Crépe mit Ihren gewlinschten
Zutaten belegen.

AnschlieBend rollen oder falten Sie ihn mit dem
Crépes-Wender zusammen.

Rezepte
Crépes Grundrezept (ca. 14. Stiick)

Zutaten:
250 g Mehl
500 ml Milch
50 g Butter
4 Eier

1 Prise Salz

Zubereitung: Vermischen Sie zunéchst die Eier mit
der fast flissigen Butter. Sie konnen die Butter leicht
erwarmen, damit sie leicht flissig wird. Sie darf aber
nicht heill werden, da sonst die Eier gerinnen, auch
das Salz kénnen Sie schon jetzt hinzugeben. Vermi-
schen Sie alle Zutaten zu einer homogenen Masse.
Geben Sie nun Milch und Mehlim Wechsel hinzu und
verriihren Sie es sorgféltig. Sie kdnnen nun einen
Schuss Milch in die Basis geben und anschlieBend
kénnen Sie so viel Mehl hinzugeben, wie Sie kom-
plett unterriihren kénnen. Erst wenn das Mehl kom-
plett verrlhrt ist, bitte wieder etwas Milch hinzuge-
ben, so entstehen keine Klimpchen.



Crépes Rezept vegan (ca. 14. Stiick)
Zutaten:

250 g Mehl

1 Prise Salz

2ELOI

250 ml Sojadrink oder Haferdrink

250 ml Wasser mit Kohlenséure

1 EL Vanillezucker

Zubereitung:

Geben Sie das Mehl in eine Riihrschiissel. Die Milch
und das Wasser nach und nach unter standigem
Riihren dazu geben. Geben Sie nun auch das O, Salz
und den Vanillezucker dazu. Alle Zutaten zu einem
klimpchenfreien Teig verriihren und abgedeckt eine
Stunde, gern auch langer, ruhen lassen.

Der Teig sollte moglichst diinnfliissig sein, eventuell
noch etwas mehr pflanzliche Milch zugeben. Mag
man lieber herzhafte Crepes, kann man den Vanille-
zucker einfach weglassen.

Echte Pfannkuchen mit, guter
Butter”

Zutaten:

2 Eier

1 EL Zucker

40g Butter

150g Mehl

1 Prise Salz

125ml Milch (3,5%)

75 ml Mineralwasser

Zubereitung:

1. Die kuhlschrankkalte Butter in schmale streifen
schneiden und auf dem Boden der Rithrschiissel ver-
teilen. Die Riihrschissel in ein Wasserbad (z.B. Koch-
topf) mit warmen Wasser stellen um die Butter weich,
aber nicht flissig zu schmelzen. Mit einem Schnee-
besen verriihren. Wenn Du Zucker verwenden willst,
kann dieser schon jetzt hinzugegeben werden.

2. Die Ruhrschussel aus dem Wasserbad entnehmen,
die Eier hinzugeben und mit dem Schneebesen zu
einer homogenen Masse, der Basis des Teigs auf-
schlagen.

3. Mit 2-3 Essloffel Mehl die Basis glatt riihren. Hier-
durch wird eventuell noch feste Butter aufgel6st und
gleichmaBig verteilt. Dabei das Salz hinzu geben und
gut verriihren.

4. Mehl und Milch im Wechsel hinzu geben und glatt
rihren. Klimpchen vermeidest Du, indem Du Mehl
nicht direkt mit Milch oder Wasser verriihrst, sondern
im Wechsel in die Basis gibst. Beginne mit einem
guten Drittel des Mehls, gefolgt von der Halfte der
Milch. Dann wieder Mehl, Milch und noch einmal
Mehl. Diese Methode geht schneller, als alles auf ein-
mal in den Topf zu kippen und dann so lange riihren,
bis die die Mehlklimpchen aufgeldst sind.

5. Zum Schluss das Mineralwasser unterriihren. Die
Kohlensdure des Mineralwassers hat denselben Ef-
fekt wie Backpulver und sorgt dafiir, dass die Pfann-
kuchen schon locker und fluffig werden. Den Teig
jetzt aber nicht mehr zu lange riihren, da sonst das
ganze Kohlendioxid wieder entweicht. Fertig ist der
Pfannkuchenteig.

Reinigung

Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat
abkuhlen.

Reinigen Sie das noch warme Gerét mit einem feuch-
ten Tuch, jedoch nie unter flieBendem Wasser.
Crépes-Wender und Teigverteiler konnen unter Was-
ser gereinigt werden.

Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuerschwémme 0.a.

Umweltfreundliche Entsorgung

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

ACHTUNG! Elektrogerite gehoren
nicht in den Hausmiill.

|

Elektrogerate enthalten wertvolle Rohstoffe. Fiihren
Sie auch das ausgediente Gerét bitte dem anerkannten
Recyclingkreislauf zu. Uber Entsorgungsméglichkeiten
informiert Sie Ihre Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Cloer Online-Shop

Weitere Cloer Produkte und viele interessante In-
formationen rund um Cloer, finden sie in unserem
Online-Shop.

1]
|

[m] ¥ [m]
. i 2 Cloer Online-Shop
E https://cloer.de

Gewabhrleistung

Cloer Elektrogerate entsprechen den aktuellen EG-
Richtlinien und Sicherheitsvorschriften. Sollte es ein-
mal vorkommen, dass Ihr Cloer-Gerat einen Defekt
hat oder nicht ordnungsgemaf funktioniert, wen-
den Sie sich bitte an Ihren Fachhandler. Registrierten
Stammkunden steht dariiber hinaus der Cloer-Werks-
kundendienst zur Verfligung.




Herstellergarantie
Bitte registrieren Sie Ihr Gerat innerhalb von 6 Monaten E ) Produktregistrierung &
nach dem Kauf, um in den Ger'\uss unsgre ngstellerga- ' :'-i! Garantiebedingungen
rantie zu gelangen. Es gelten die Garantiebedingungen, e https://cloer.eu/register

die zum Zeitpunkt der Registrierung veréffentlicht sind. ’ ’

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.

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

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

Pull power plug of the power socket

—in case of a defect,

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

— before any cleaning.

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

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

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

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

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

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

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

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

Do not immerse the appliance in water.

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

Let the appliance cool off before cleaning or stowing away.

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

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

Remove all packing parts and possibly stickers, but
not the type plate nor the serial number.

Clean the Crépes Maker, Crépes Turner and Dough
Spreader with a damp cloth.

Place the Crépes Maker on a dry, level, non-slip sur-
face.

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

EC Label / Safety information

€

The appliance meets the requirements
of the applicable EC directives.

The appliance is designed
for indoor domestic use only.

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

The red indicator light comes on as soon as the appli-
ance is connected to the power supply.

Heat the appliance on the highest temperature set-
ting for 5 minutes.

A small amount of smoke may emerge upon heating:
make sure there is sufficient ventilation.

During use, the green indicator light flashes on and
off intermittently. This shows that the appliance is
being heated. This takes place to maintain the desi-
red temperature.

The green indicator lights comes on during the
warm-up phase. As soon as this phase is complete,
it turns off again.

Use the Dough Spreader and the Crépes Turner inclu-
ded in the scope of delivery to spread the dough and
to flip the crépe.

Otherwise, please use only wooden or heat-resistant
plastic utensils so that the anti-stick coating on the
appliance will not be scratched.

You may hear slight cracking noises due to differen-
ces in temperature and stress. This does not cause
any damage to the appliance.

Only pour on the dough once the
crépes plate is preheated.

Starting up Cloer-6620/Cloer-6625
Uncoil the power cable fully.

Plug the plug into a socket.

The red indicator light will come on.

Turn the temperature control to the highest level.
The green indicator light will come on now too.
Caution! The appliance will now get hot!

Wait until the green indicator light turns off. The ap-
pliance is now preheated.

Use the ladle to pour a small amount of dough,
around 60-80 ml, onto the crépes plate.

Fill the pancake batter into the four molds of the bot-
tom baking plate using the ladle. (Cloer-6625)

Use the Dough Spreader to spread the dough with
a rotating movement, from the inside outwards, so
that it is thin and even on the plate.

Remember that the dough may spill over the edge if
you use too much.

The dough is easiest to spread if it is very thin and
runny.

The batter for the pancakes should not be too thin.
Tip: Dip the Dough Spreader in water before sprea-
ding so that less dough stays stuck to it.

Bake the crépe until the surface is no longer fluid and
it can be easily slid.

Carefully slide the Crépes Turner under the crépe, lift
itup and flip it.

Let the crépes bake a little longer until it is ready. Lift it
up briefly with the Crépes Turner to check if it is done.
The crépe should be visibly baked all through, but
should not be too brown so that it is easy to fold or roll.
If your crépe has got too brown, reduce the temperatu-
re level somewhat.

Now you can fill the crépe with the ingredients of your
choice.

Finally, roll or fold it together with the Crépes Turner

Recipes

Crépes basic recipe (about 14 crépes)
Ingredients:

250 g flour

500 ml milk

50 g butter

4 eggs

1 pinch of salt

Preparation:

First mix the eggs with the almost melted butter.
You can warm the butter slightly so that it becomes
slightly liquid. But it shouldn’t get hot, otherwise the
eggs will curdle. You can also add the salt now. Mix all
ingredients into a homogeneous mass.

Now add milk and flour alternately and mix careful-
ly. You can now add a splash of milk to the base and
then add as much flour as you can mix in completely.
Only when the flour is completely mixed should you
add a little more milk so that no lumps form.



Vegan crépes recipe (about 14
crépes)

Ingredients:

250 g flour

1 pinch of salt

2 Thsp. oil

250 ml soya or oat milk

250 ml sparkling water

1 Thsp. vanilla sugar

Preparation:

Put the flour in a bowl. Add the milk an water, little
by little, stirring constantly. Stir all the ingredients to-
gether until you obtain a lump-free dough. Leave to
stand, covered, for an hour or longer.

The dough should be as thin and runny as possible;
add more vegetable milk if necessary. For savoury
crépes, simply leave out the vanilla sugar.

Real pancakes made with “real
butter”

Ingredients:

2eggs

1 tablespoon (ca. 20 g) of sugar

409 butter

150g flour

1 pinch of salt (0.49)

125ml milk (3.5%)

75 ml sparkling water

Preparation: 1.Cut the refrigerator-cold butter into
narrow slices and place on the bottom of the mixing
bowl. Place the mixing bowl in a bain-marie (e.g. a
saucepan) with warm water to melt the butter until
it is soft but not liquid. Stir with a whisk. If you want
to use sugar, it can be added at this point.

2.Remove the mixing bowl from the bain-marie, add
the eggs and beat with the whisk to form a homoge-
neous mass, the base of the dough.

3. Mix 2-3 tablespoons of flour into the base until
smooth. This will help to melt any remaining solid
butter and distribute it evenly. Add the salt and stir
well.

4. Add the flour and milk alternately and stir until
smooth. You can avoid lumps by not mixing the flour
directly with milk or water, but by adding it alterna-
tely to the base. Start with a good third of the flour,
followed by half of the milk. Then flour, milk and flour
again. This method is quicker than pouring everyt-
hing into the pot at once and then stirring until the
flour lumps have dissolved.

5. Finally, stir in the mineral water. The carbonic acid
in the mineral water has the same effect as baking
powder and ensures that the pancakes turn out be-
autifully light and fluffy. Now, don‘t stir the dough for
too long, otherwise all the carbon dioxide will escape
again. The pancake batter is prepared.

Cleaning

Always disconnect the mains plug before cleaning.
Use a paper towel to clean the appliance while still
warm.

Clean Crépes Turner and Dough Spreader with a
damp cloth.

Do not use any harsh cleaning agent, cleaning spray
or scouring sponges.

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

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

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

Warranty

Cloer electrical appliances are in conformity with
the currently required EC-guidelines and safety
regulations. If your Cloer electrical appliance has
a defect or it does not work properly, contact your
specialist dealer.

Registered clients have at their disposal our technical
customer service.

Manufacturer warranty

Please register your appliances in the period of 6
months since the purchase in order to benefit from
our manufacturer warranty. The published conditi-
ons of warranty in the moment of the registration are
valid. You will find conditions of warranty and pro-
duct registration here:

[=] % [m]
ot Manufacturer warranty
) https://cloer.eu/register




Essentiéle veiligheidsaanwijzingen

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

— inde keuken voor medewerkers in winkels, kantoren en andere branches,
— op tuincentras,

— door klanten in hotels, motels en andere woongelegenheden,
—inbed-and-breakfasts.

« Laat reparaties aan elektrische apparatuur van Cloer uitsluitend uitvoeren door geautoriseerde
(loer-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.

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

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

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

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

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

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

« Trek de stroomkabel niet over scherpe randen.

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

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

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

« Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

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

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

« Het apparaat nooit onder stromend water reinigen of onderdompelen.

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

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

« Gebruik het apparaat niet in de buitenlucht.

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



Technische gegevens
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Voor het eerste gebruik

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en eventuele
stickers, behalve het typeplaatje en het serienummer.
Reinig de crépes-maker, crépes-omdraaier en deeg-
verdeler met een vochtige doek.

Plaats de crépes-maker op een droge, slipvrije en
vlakke ondergrond.

Lees voor het eerste gebruik deze
handleiding aandachtig door.

CE-markering / Veiligheidsinstructies
Het apparaat voldoet aan de eisen van
de van toepassing zijnde
EU-richtlijnen.

Het apparaat is uitsluitend geschikt
voor gebruik binnenshuis.

LET OP! Wanneer niet in gebruik
en voor iedere reiniging van het
apparaat moet de stekker uit het
stopcontact worden getrokken!

—
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Zo gauw het apparaat aan de stroomvoorziening is
aangesloten, brandt het rode controlelampje.

Warm het apparaat bij maximale temperatuur gedu-
rende 5 minuten op.

Bij het opwarmen kan een lichte reukontwikkeling
ontstaan. Zorg daarom voor voldoende ventilatie.

Bij gebruik schakelt het groene controlelampje
steeds weer in en uit. Dit geeft het verwarmingspro-
ces van het apparaat weer. Hierdoor wordt de ge-
wenste temperatuur aangehouden.

Tijdens de opwarmfase brandt het groene controle-
lampje. Zo gauw dit is beéindigd, gaat deze weer uit.
Gebruik voor het verdelen van het deeg en voor het
keren van de crépes de deegverdeler en crépes-om-
draaier die bij de inhoud van de levering zit.

Gebruik als alternatief alleen houten of hittebesten-
dig kunststof bestek, zodat de antiaanbaklaag van
het apparaat niet bekrast raakt.

Vanwege de temperatuur- en spanningsverschillen
kunnen er lichte kraakgeluiden ontstaan. Dit is niet
schadelijk voor het apparaat.

Doe het deeg pas na het
voorverwarmen op de crépes-plaat

Ingebruikname Cloer-6620/Cloer-6625
Wikkel de voedingskabel volledig af.

Steek de stekker in een stopcontact.

Het rode controlelampje gaat branden.

Draai de temperatuurregelaar naar het maximale niveau.
Ook nu brandt het groene controlelampje.

Let op! Het apparaat wordt nu heet.

Wacht tot het groene controlelampje uit gaat, het ap-
paraat is dan opgewarmd.

Voeg met de scheplepel een kleine hoeveelheid
deeg, ongeveer 60-80ml, op de crépes-plaat.

Vul met de opscheplepel het pannenkoekbeslag
in de vier vormen van de onderste bakplaat. (Clo-
er-6625)

Verdeel het deeg met de deegverdeler d.m.v. een
draaiende beweging dun en gelijkmatig van binnen
naar buiten op de plaat.

Let erop dat bij het gebruik van teveel deeg, deze
over de rand kan lopen.

Het deeg kan het beste worden verdeeld als het zeer
dun vloeibaar is.

Het beslag voor de pannenkoeken mag niet te dun
zijn.

Tip: Bevochtig de deegverdeler voor het verdelen
met water zodat het deeg minder blijft vastplakken.
Bak de crépe zo lang tot het oppervlak niet meer vlo-
eibaar is en het makkelijk kan worden verschoven.
Schuif de crépes-omdraaier voorzichtig onder de
crépe, hef deze op en keer hem.

Laat de crépe kort gereed bakken. Hef deze voor controle
kort met de crépes-omdraaier omhoog. De crépe moet
zichtbaar doorbakken zijn maar niet te bruin worden zo-
dat deze goed gevouwen of opgerold kan worden.

Als de crépes te donker zijn geworden voor u, dan dra-
ait u de temperatuurregelaar een beetje naar onder.
Nu kunt u uw gewenste ingrediénten op uw crépe
doen.

Daarna rolt of vouwt u deze met de crépes-omdraaier
samen.

Recepten

Crépes basisrecept (ca. 14 stuks)
Ingrediénten

250 g bloem

500 ml melk

50 g boter

4 eieren

1 snufje zout

Bereiding:

Smelt de boter en voeg deze samen met de eieren en
het zout in een schotel en roer dit onder elkaar. Voeg
de melk en het meel geleidelijk onder voortdurend
roeren erbij. Net zolang totdat er geen klonters meer
in het deeg zijn. Laat het deeg gedurende 30 minu-
ten rusten voordat u het bakt.



Crépes-recept vegan (ca. 14. stuks)
Ingrediénten:

250 g bloem

1 snufje zout

2elolie

250 ml sojadrink of haverdrink

250 ml water met koolzuur

1 el vanillesuiker

Bereiding

Meng eerst de eieren met de bijna vloeibare boter.
U kunt de boter een beetje verwarmen zodat hij een
beetje vloeibaar wordt. Het mag echter niet heet
worden, anders gaan de eieren stremmen en u kunt
in dit stadium ook het zout toevoegen. Meng alle in-
grediénten tot een homogeen mengsel.

Voeg nu afwisselend de melk en de bloem toe en
meng grondig. U kunt nu een scheutje melk toevoe-
gen aan de basis en dan zoveel bloem toevoegen als
u er helemaal doorheen kunt roeren. Voeg pas meer
melk toe als de bloem volledig is gemengd om klont-
vorming te voorkomen.

Echte pannenkoeken met “goede
boter”

Ingrediénten:

1 eetlepel (ca. 20g) suiker (optioneel)

40g boter

150g bloem

1 snufje zout (0,49)

125 ml melk (3,5%)

75 ml mineraalwater

2 ejeren

Bereiding

1. Snijd de koelkastkoude boter in dunne reepjes en
verdeel ze over de bodem van de mengkom. Plaats
de mengkom in een bain-marie (bijvoorbeeld een
steelpan) met warm water om de boter te smelten
tot hij zacht maar niet vloeibaar is. Roer met een gar-
de. Als je suiker wilt gebruiken, kan dat in dit stadium
worden toegevoegd.

2. Haal de mengkom uit de bain-marie, voeg de eie-
ren toe en klop tot een homogeen mengsel, de basis
van het beslag.

3. Roer de basis met 2-3 eetlepels bloem tot een glad
beslag. Dit zal eventuele vaste boter oplossen en ge-
lijkmatig verdelen. Voeg het zout toe en meng goed.

4.Voeg afwisselend de bloem en de melk toe en roer
tot een gladde massa. Meng de bloem niet direct
met de melk of het water om klontjes te voorkomen,
maar voeg afwisselend toe aan de basis. Begin met
een derde van de bloem, gevolgd door de helft van
de melk. Dan weer bloem, melk en bloem. Deze me-
thode is sneller dan alles in één keer in de pan gieten
en dan roeren tot de klontjes bloem zijn opgelost.

5. Roer als laatste het mineraalwater erdoor. Het ko-
olzuurgas in het mineraalwater heeft hetzelfde effect
als bakpoeder en zorgt ervoor dat de pannenkoeken
lekker luchtig worden. Roer nu echter niet te lang
door het beslag, anders ontsnapt al het koolzuur. Het
pannenkoekenbeslag is klaar.

Schoonmaken

Trek voor het schoonmaken de stekker uit het stop-
contact.

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

Reinig de crépes-omdraaier en deegverdeler met een
vochtige doek.

Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen, reini-
gingsspray of schuursponsjes.

Milieuvriendelijke verwijdering

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

LET OP!

Elektrische apparaten horen

niet bij het huisvuil.
[ |
Elektrische apparaten bevatten waardevolle grond-
stoffen. Geef ook het apparaat aan het einde van zijn
levensduur af bij een erkend recyclingpunt. Infor-
meer bij uw gemeente over de mogelijkheden voor
verwijdering.

Vrijwaring

Elektrische apparaten van Cloer voldoen aan de geld-
ende Europese richtlijnen en veiligheidsvoorschriften.
Als uw Cloer-apparaat onverhoopt defect is of niet
goed werkt, neem dan contact op met de verkoper.
Geregistreerde klanten kunnen ook gebruik maken
van de diensten van de reparatieservice van Cloer.

Fabrieksgarantie

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

. https://cloer.eu/register




Consignes de sécurité fondamentales

(et 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’hdtels, motels et d'autres locaux d’habitation, dans les pensions offrant le
petit-déjeuner.

Ne confiez les réparations des appareils électriques Cloer qu'a des revendeurs Cloer agréés ou au

service apres-vente usine de la maison Cloer. Des réparations inexpertes peuvent engendrer des

risques considérables pour I'utilisateur. Elles entrainent en outre la perte de vos droits a garantie.

Ne raccordez I'appareil qu‘aux prises femelles habituellement présentes dans un foyer. Vérifiez que la

tension indiquée sur la plaque signalétique concorde bien avec celle débitée par votre secteur.

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

L'appareil doit étre raccordé a une prise de courant avec terre.

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,

— sil'appareil doit rester assez longtemps sans servir,

— avant chaque nettoyage.

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

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

N‘utilisez jamais le cordon d‘alimentation pour porter I'appareil et protégez aussi le cordon

contre la chaleur (foyer de cuisiniére / flammes nues).

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

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

(et appareil peut étre utilisé par les enfants agés de 8 ans ou plus, ainsi que des personnes ayants

des capacités réduites au niveau physique, sensoriel ou mental, ou un manque d'expérience et

de connaissances a condition que ceux-ci soient surveillés ou qu'ils aient été instruits a propos de

I'utilisation en toute sécurité de I'appareil et qu'ils aient compris les dangers auxquels ils s'exposent.

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

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

de moins de 8 ans.

Le nettoyage et I'entretien a la charge de |'utilisateur ne doivent pas étre confiés a des enfants

a moins que ces derniers ne soient dgés de 8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés.

Ne pas immerger dans | ‘eau.

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

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

N‘utilisez jamais I'appareil a I'extérieur.

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

chronometre externe.



Caractéristiques techniques

voltage

type
662

220-240 50/60 1200

Avant la premiére utilisation

Retirez toutes les piéces d'emballage et les éventuels
autocollants, sauf toutefois la plaque signalétique et
le numéro de série.

Nettoyez la crépiére, le tourne-crépes et I'étaleur de
pate avec un chiffon humide.

Déposer la crépiére sur une surface seche, antidéra-
pante et plane.

Lisez attentivement cette notice
avant la premiére utilisation.

Marquage CE / Consignes de sécurité
C € L'appareil corespondait aux
directives EC applicables.

L'appareil est destiné uniquement
aune usage interne.

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

—_—
®F 4

Dés que l'appareil est connecté a I'alimentation élec-
trique, le voyant de contréle rouge s'allume.
Chauffez I'appareil a la température maximale pen-
dant 5 minutes.

Lors du réchauffement, une Iégére odeur peut se dé-
velopper. Assurez-vous d’une ventilation adéquate.
Lors de I'utilisation, le voyant de contréle vert s'all-
ume et séteint continuellement. Cela indique le
processus de chauffage de I'appareil. La température
souhaitée est ainsi maintenue.

Le témoin de controle vert s‘allume pendant la phase
de préchauffage. Dés que cela est terminé, il séteint
a nouveau.

Pour repartir la pate et retourner la crépes, utilisez
I'étaleur de pate et le tourne-crépes contenus dans
I'ensemble.

Sinon, n'utilisez que des ustensiles en bois ou en
matiére plastique réfractaire, pour éviter de rayer le
revétement anti-adhésif de I'appareil.

Il peut y avoir de Iégers bruits de fissuration dus aux
différences de température et de tension. Cela n'en-
dommage pas l'appareil.

REMARQUE

Ne versez la pdte que lorsque la plaque a crépes
ait été préchauffée.

Mise en service Cloer-6620/Cloer-6625
Déroulez complétement le cordon d’alimentation.
Branchez la fiche dans une prise.

Le voyant de controle rouge séteint.

Tournez le régulateur de température sur le maximum.
Maintenant, le voyant de contrdle vert s'allume éga-
lement.

Attention! L'appareil chauffe a présent.

Attendez que le voyant de controle vert séteigne, et
I'appareil est préchauffé.

Versez avec une louche une petite quantité de pate,
environ 60-80 ml sur la plaque a crépes.

Remplissez avec la louche la pate a pancake dans les
quatre moules de la plaque inférieure. (Cloer-6625)
Utilisez I'étaleur de pate pour répartir la pate fine-
ment et uniformément sur la plaque en effectuant un
mouvement de rotation de l'intérieur vers l'extérieur.
Attention : en utilisant trop de pate, elle peut déborder.
La pate se fait mieux étaler lorsqu’elle est tres fine

La pate des pancakes ne doit pas étre trop liquide.
Astuce : Humidifiez I'étaleur de pate avec de I'eau, car
la pate peut l[égerement rester coller.

Faites cuire la crépe jusqu’a ce que la surface ne soit
plus liquide et qu'elle se laisse déplacer.

Glissez délicatement le tourne-crépes sous la crépe,
soulevez-la et retournez-la.

Faites cuire la crépe un court instant. Soulevez-la brie-
vement avec le tourne-crépes pour vérifier. La crépe
doit étre visiblement cuite, mais pas trop brune pour
pouvoir facilement la plier ou la rouler.

Si les crépes sont devenues trop foncées, baissez lége-
rement le régulateur de température.

Maintenant c'est a vous de garnir la crépe avec les in-
grédients souhaités.

Ensuite, roulez-la ou pliez-la avec le tourne-crépes.

Recettes

Crépes basisrecept (ca. 14 stuks)
Ingrediénten

250 g bloem

500 ml melk

50 g boter

4 eieren

1 snufje zout

Bereiding:

Commencez par mélanger les ceufs avec le beurre
presque liquide. Vous pouvez chauffer légerement
le beurre pour qu‘il devienne légérement liquide. Il
ne doit cependant pas devenir chaud, sinon les ceufs
coaguleront. Vous pouvez également ajouter le sel
dés maintenant. Mélangez tous les ingrédients jus-
qu‘a obtenir une masse homogene.

Ajoutez ensuite le lait et la farine en alternance et
mélangez soigneusement. Vous pouvez maintenant
ajouter un peu de lait a la base, puis ajouter autant
de farine que vous pouvez complétement mélan-
ger. N'ajoutez un peu de lait que lorsque la farine est
completement mélangée, afin d‘éviter la formation
de grumeaux.



Crépes-recept vegan (ca. 14. stuks)
Ingrediénten:

250 g bloem

1 snufje zout

2elolie

250 ml sojadrink of haverdrink

250 ml water met koolzuur

1 el vanillesuiker

Bereiding:

Roer alle ingrediénten tot een deeg zonder klonters
onder elkaar en laat het een uur, of graag ook langer,
afgedekt.

Het deeg moet zo mogelijk dun vloeibaar zijn, voeg
eventueel nog een beetje plantaardige melk toe. Als
u liever van hartige crépes houdt, dan kunt u de va-
nillesuiker ook gewoon weg laten.

De vraies crépes au « bon beurre »
Ingrediénten:

2 ceufs

1 cuillére a soupe (env. 20 g) de sucre (facultatif)

40 g de beurre

150 g de farine

1 pincée de sel (0,49)

125 ml de lait (3,5%)

75 ml d'eau minérale

Préparation :

1. Coupez le beurre froid en fines lamelles et les ré-
partir dans le fond du bol. Placez le bol dans un bain-
marie (par ex. une casserole) avec de lI'eau chaude
pour faire fondre le beurre jusqu‘a ce qu'il soit mou
mais pas liquide. Mélangez a I'aide d'un fouet. Si vous
souhaitez utiliser du sucre, vous pouvez l'ajouter dés
maintenant.

2. Retirez le bol du bain-marie, ajoutez les ceufs et
battez-les au fouet jusqu'a obtenir un mélange ho-
mogene, la base de la pate.

3. Mélangez 2-3 cuilléres a soupe de farine a la base.
Cela permet de dissoudre le beurre éventuellement
encore solide et de le répartir uniformément. Ajoutez
le sel et mélangez bien.

4. Ajoutez la farine et le lait en alternance et mélan-
gez jusqu'a obtenir une pate lisse. Pour éviter les gru-
meaux, ne mélangez pas directement la farine avec
le lait ou l'eau, mais versez- la en alternance dans la
base. Commencez par un bon tiers de la farine, suivi
de la moitié du lait. Puis a nouveau de la farine, du lait
et encore de la farine. Ce procédé est plus rapide que
de tout incorporer d'un coup dans le récipient et de
continuer a mélanger jusqu‘a ce que les grumeaux de
farine soient dissous.

5. Enfin, ajoutez I'eau minérale. Le gaz carbonique de
I'eau minérale a le méme effet que la levure chimique
et permet de rendre les crépes bien moelleuses. Ne
remuez pas trop longtemps la pate, sinon tout le di-
oxyde de carbone s'échappera. La pate a crépes est
préte.

Nettoyage

Débranchez la prise avant chaque nettoyage de I'ap-
pareil.

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

Nettoyez le tourne-crépes et |'étaleur de pate avec un
chiffon humide.

Nutilisez aucun produit nettoyant agressif, aucun
spray nettoyant ni éponge a casseroles.

Mise au rebut respectant
I'environnement

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

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

Les appareils électriques contiennent des matériaux
bruts de valeur. Veuillez remettre les appareils élec-
triques en fin de vie a votre déchetterie locale ou
un centre de recyclage agréé. Vous pouvez obtenir
toutes les informations a propos du traitement de
déchets auprés de votre commune.

Informations sur les régles de tri

. A DEPOSER A DEPOSE
ALALIVRAISON ~ ENMAGASIN EN DECHETERIE
e
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Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil,
ses accessoires,
cordons et batteries
se recyclent
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Garantie

Les appareils électriques correspondent aux directives
actuelles et aux prescriptions en matiére de sécurité de
I'UE. Si votre appareil Cloer présente un dysfonctionne-
ment, ou qu'il ne fonctionne pas correctement, veuillez
consulter votre distributeur agréé ou le service apres-
vente d'usine de Cloer. Les clients habituels enregistrés
disposent en outre de notre service apres-vente d'usine.



Garantie du fabricant OF% El
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Ve'wllez enregistrer \{otre appare}I dan§ les 6 mois = hﬂ_,"' * Garantie du fabricant
suivants son achat afin de pouvoir profiter de notre =] )
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garantie fabricant. Les conditions de garantie publié- =k B
es au moment de l'enregistrement s‘appliquent. Les -
conditions de garantie des enregistrements de pro-
duits sont disponibles ici :

Precauzioni di sicurezza

« Questo apparecchio e destinato all'uso domestico e ad usi similari, come ad esempio:
— nelle mense per il personale in negozi e uffici,

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

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

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

- Lapparecchio deve essere collegato ad una spina con un conduttore.

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

« Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa,

— se si verifica un guasto, se non si utilizza 'apparecchio per un tempo prolungato, prima di
ogni pulizia.

- Tirate per favore solo dalla spina, mai dal cavo.

« Non tirate il cavo conduttore su angoli acuminati.

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

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

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

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

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

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

« Nonimmergere mai I'apparecchio in acqua.

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

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

« Non utilizzare I'apparecchio all'esterno.

« Questoapparecchionon edestinatoad essere comandato attraversoun orologio temporizzatore
0 un timer esterno.

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



Caratteristiche tecniche

662 220-240

50/60 1200

Prima del primo utilizzo

Rimuovere il materiale di imballaggio ed eventuali
adesivi, tranne la targhetta di identificazione e il nu-
mero di serie.

Pulire la crepiera, il giracrépes e la spatula per pastella
con un panno umido.

Posizionare la crepiera su una superficie asciutta, non
scivolosa e piana.

Leggere attentamente le istruzioni
prima del primo utilizzo.

Marcatura CE / Indicazioni di sicurezza
C € Il dispositivo soddisfa i requisiti delle
vigenti direttive CEE.

Utilizzare il dispositivo
esclusivamente in ambienti chiusi.

=)  ATTENZIONE! Togliere il cavo dalla
E] :.. presa di rete prima di ogni pulizia
dell’apparecchio e quando non é in uso!
Non appena il dispositivo & collegato alla corrente, la
spia rossa di controllo si accende.
Riscaldare I'apparecchio alla temperatura massima
consentita per 5 minuti.
Durante il riscaldamento ¢ possibile che venga ema-
nato un leggero odore. Assicuratevi quindi che ci sia
un‘areazione sufficiente.
Quando ¢ in uso, la spia verde si accende e si spegne
ripetutamente. Questo indica il processo di riscalda-
mento del dispositivo. La temperatura desiderata vie-
ne cosi mantenuta.
Durante la fase di riscaldamento, la spia verde di con-
trollo si accende. Non appena questa fase é finita si
spegne di nuovo.
Per distribuire impasto e spalmare la crépes utilizza-
re la spatula per pastella e il giracrépes in dotazione.
In alternativa si consiglia di utilizzare solo posate di
legno o di plastica resistente al calore per evitare di
graffiare il rivestimento antiaderente dell'apparec-
chio.
In base alle differenze di temperatura e di tensione
possono verificarsi leggeri rumori di scoppiettio.
Questo non danneggia l'apparecchio.

Versare la pastella sulla piastra per
crépes solo dopo il preriscaldamento

Messa in funzione Cloer-6620/6625
Srotolare completamente il cavo di alimentazione.
Inserire la spina in una presa di corrente.

La spia luminosa rossa di controllo si accende.

Girare la manopola di regolazione della temperatura
al massimo.

Adesso si accende anche la spia verde di controllo.
Attenzione! Il dispositivo adesso si scalda

Attendere che la spia verde si spenga, a questo punto
I'apparecchio é riscaldato.

Usando il mestolo, versare una piccola quantita di
pastella, circa 60-80ml, sul piatto della crépes.
Versare l'impasto per i pancake nei quattro stampi
della piastra inferiore con il mestolo. (Cloer-6625)
Usando la spatola, stendere I'impasto in modo sottile
e uniforme sulla piastra ruotandola dall'interno verso
I'esterno.

Fate attenzione: se usate troppa pastella, potrebbe
colare sul bordo.

La pastella si stende meglio quando & molto sottile
Limpasto per i pancake non dovrebbe essere troppo
liquido.

Consiglio: Inumidire la spatula con acqua prima di
utilizzarla per far si che la pastella si attacchi meno.
Cuocere la crépes fino a quando la superficie non &
pit liquida e si pud muovere facilmente.

Far scorrere con attenzione il giracrepe sotto la crépe,
sollevarla e girarla.

Lasciare brevemente che la crépe finisca di cuocere
Sollevarla brevemente con il giracrepe per controllare.
La crépe deve essere visibilmente cotta, ma non troppo
marrone, in modo che possa essere piegata o arrotolata
facilmente.

Se le crépes sono diventate troppo scure, abbassate un
po'il regolatore della temperatura.

Ora potete farcire la crépe con gli ingredienti che de-
siderate.

Poi arrotolatela o piegatela con il giracrepe.

Ricette

Ricetta base crépes (circa 14 pezzi)
Ingredienti:
250 g di farina

500 ml di latte
50 g burro morbido
4 uova

1 presa di sale

Preparazione

Sciogliere il burro, quindi mettere il burro, le uova e il
sale in una ciotola e mescolare. Aggiungere gradual-
mente il latte e la farina mescolando continuamente.
Finché non ci saranno pit grumi nell'impasto. Lasciar
riposare l'impasto per circa 30 minuti prima di infornare.



Ricetta crépes vegane (ca. 14 pezzi)
Ingredienti:

250 g di farina

1 presa di sale

2 cucchiai d'olio

250 ml di bevanda di soia o avena

250 ml di acqua frizzante

1 cucchiaio di zucchero vanigliato

Preparazione:

Prima di tutto, mescolare le uova con il burro quasi li-
quido. Si puo riscaldare leggermente il burro per ren-
derlo leggermente liquido. Non deve pero scaldarsi
troppo, altrimenti le uova si coagulano e si puo gia
aggiungere il sale. Mescolare tutti gli ingredienti fino
a ottenere un composto omogeneo.

Aggiungere il latte e la farina a turno e mescolare ac-
curatamente. Ora si puo aggiungere un goccio di lat-
te alla base e poi aggiungere tutta la farina che si puo
mescolare completamente. Solo quando la farina &
completamente mescolata, aggiungere di nuovo un
po’ di latte, in modo da non formare grumi.

La vera crespella con del “buon burro”
Ingredienti:

2 uova

1 cucchiaio di zucchero (circa 20 g) (opzionale)

40 g di burro

150 g difarina

1 presa di sale (0,4 g)

125 ml di latte (3,5%)

75 ml di acqua minerale

Preparazione:

1.Taglia a pezzetti il burro ancora freddo da frigorife-
ro e distribuiscili sul fondo di una ciotola. Metti la cio-
tola in un contenitore (ad esempio una pentola) con
acqua calda per ammorbidire il burro a bagnomaria
senza scioglierlo del tutto. Mescola con una frusta. Se
vuoi usare lo zucchero, puoi aggiungerlo ora.

2.Togli la ciotola dal bagno di acqua calda, aggiungi
le uova e mescola con la frusta fino ad ottenere una
crema omogenea, che sara la base per I'impasto.

3. Aggiungi 2-3 cucchiai di farina e continua a me-
scolare. In questo modo, il burro ancora compatto si
sciogliera del tutto e verra distribuito uniformemente
nell'impasto. Aggiungi una presa di sale e mescola
bene.

4. Aggiungi latte e farina in modo alternato continu-
ando a mescolare. Per evitare la formazione di grumi,
evita di mescolare la farina direttamente con il latte o
l'acqua, bensi aggiungila un po’ alla volta, alternan-
do gli ingredienti. Inizia aggiungendo un terzo della
farina, poi mezza quantita di latte. Quindi, aggiungi
di nuovo la farina, il latte e ancora la farina. Questo
metodo consente di procedere pil rapidamente, pi-
uttosto che versare tutti gli ingredienti nella ciotola
per poi mescolare a lungo finché non si sciolgono i
grumi di farina.

5. Infine, aggiungi I'acqua minerale. Lanidride carbo-
nica contenuta nell’acqua minerale produce lo stes-
so effetto del lievito in polvere e fa in modo che le
crespelle risultino belle morbide e soffici. Ora, pero,
occorre smettere di mescolare altrimenti si sprigiona
tutta I'anidride carbonica. Limpasto per le crespelle
é pronto.

Pulizia

Prima della pulizia rimuovere la spina dalla presa di
corrente.

Pulire 'apparecchio ancora caldo con una salvietta di
carta.

Pulire, il giracrépes e la spatula per pastella con un
panno umido.

Non utilizzare detergenti forti, spray o spugne per
pentole

Smaltimento sostenibile

| nostri apparecchi utilizzano esclusivamente confe-
zioni ecologiche per il trasporto. Conferire i cartoni e
la carta al servizio di raccolta per la carta, le confe-
zioni plastiche vanno smaltite nei rifiuti riciclabili con
materiali pregiati.

ATTENZIONE!
Gli apparecchi elettrici non vanno
— gettati tra i rifiuti domestici.

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

Garanzia

Gli apparecchi elettrici Cloer corrispondono alle di-
rettive CE attuali e alle norme di sicurezza. Qualora
il vostro apparecchio Cloer presentasse un difetto
o non funzionasse regolarmente, vi suggeriamo di
rivolgervi ai rivenditori autorizzati o al servizio assis-
tenza Cloer. Il nostro servizio di assistenza & disponi-
bile per i clienti abituali registrati.

Garanzia del produttore

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




Instrucciones basicas de seguridad

Este aparato estd destinado a un uso doméstico y aplicaciones similares, como por ejemplo:
— en cocinas para empleados en tiendas, oficinas y otros dmbitos profesionales;

— en propiedades agricolas;

— pare clientes en hoteles, moteles y otras viviendas;

— en pensiones en las que se sirve desayuno.

Las reparaciones de aparatos Cloer deben ser llevadas a cabo tinicamente por el servicio de
atencion al cliente Cloer. Reparaciones indebidas pueden resultar peligrosas para el cliente.
Ademads, anulara cualquier opcién de reclamo de la garantia.

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

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

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

Retire el enchufe de la toma de corriente:

—en caso de defecto,

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

— antes de cualquier limpieza.

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

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

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

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

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

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

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

No sumerja el aparato en agua ni en otros liquidos.

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

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

Este aparato no estd previsto para ser operado por reloj temporizador 0 un temporizador externo.
Si el cable de administracion esta dafado este debe ser reemplazado Unicamente por un
agente de servicio de cloer para evitar dafios.



Datos técnicos

Tipo Voltaje

662 220-240 50/60 1200

Antes del primer uso

Retire todas las piezas del embalaje y las pegatinas,
no se debe retirar la placa de identificacién ni el nu-
mero de serie.

Limpie la crepera, la espatula y el distribuidor de
masa con un pafno hiimedo

Coloque la crepera sobre una superficie seca, anti-
deslizante y uniforme.

Lea estas instrucciones
detenidamente.

Etiquetado CE /

Informaciones de seguridad
El aparato cumple con los requisitos de
las correspondientes Directivas de la UE

El aparato esta destinado
exclusivamente para su uso en
ambientes cerrados.

—_— {ATENCION! ;Saque el enchufe de la
G:._ toma de corriente en caso de no usary
antes de cada limpieza del aparato!

Ni bien el aparato esta conectado a la red, se encien-
de la luz testigo roja.
Caliente el aparato durante 5 minutos con la tempe-
ratura ajustada al maximo.

Durante el calentamiento puede haber un poco de
olor. Por eso verifique que haya suficiente ventilacion.
Durante el uso se enciende y apaga repetidamente la
luz testigo verde. Indica la operacion de calentamien-
to del aparato. Asi mantiene la temperatura deseada.
Durante la fase de calentamiento, la luz testigo verde
estd encendida. Ni bien finaliza, ésta se apaga.

Para distribuir la masa y dar vuelta las crepes utilice el
distribuidor de masa y la espatula provistas.

Como alternativa utilice solamente herramientas de
madera o resistentes al calor para no rayar la capa an-
tiadherente del aparato.

Debido a las diferencias de temperatura y tension, pue-
den producirse leves crujidos. Esto no dafia al aparato.

Coloque la masa sobre la placa
recién después de precalentarla

Puesta en servicio Cloer-6620/6625
Desenrolle totalmente el cable de red.

Inserte el enchufe en un tomacorriente.

Se enciende la luz testigo roja.

Gire el regulador de temperatura a la posicién de
maximo.

Ahora se enciende la luz testigo verde.

ijAtencion! El aparato ahora se calienta.

Espere hasta que se apague la luz testigo verde, el
aparato esta ahora caliente.

Coloque con el cazo una pequena cantidad de masa
sobre la placa, unos 60-80 ml.

Llene con la cuchara de servir la masa de los pancakes
en los cuatro moldes de la placa inferior. (Cloer-6625)
Distribuya la masa con el distribuidor de masa ha-
ciendo un movimiento giratorio desde el interior al
exterior, haciendo que la capa se distribuya en forma
uniforme y fina sobre la placa.

Preste atencion que al usarlo no se corra mucha masa
por encima del borde de la placa.

La mejora manera de distribuir la masa es cuando
estd muy fluida.

La masa para los pancakes no debe ser demasiado
liquida.

Consejo: Humedezca el distribuidor de masa con
agua antes de distribuir la masa, para que masa no
se pegue tanto.

Cocine la crepe hasta que la superficie ya no esté li-
quida y se lo pueda desplazar facilmente.

Inserte la espatula cuidadosamente por debajo de la
crepe, levantelo y delo vuelta.

Deje cocinar la crepe brevemente hasta que esté lis-
to. Levantelo un poco con la espatula para controlar-
lo. La crepe debe estar completamente cocido, pero
no debe estar demasiado amarronado para que se
deje plegar y enrollar facilmente.

Si las crepes estan demasiado oscuras, baje un poco la
temperatura en el regulador de temperatura.

Ahora puede poner encima de la crepe los ingredientes
deseados.

Luego pliegue o enrolle la crepe usando la espétula.

Recetas

Creps, receta tradicional
(aprox. 14 raciones)
Ingredientes:

250 g de harina

500 ml de leche

50 g de mantequilla

4 huevos

1 pizca de sal

Preparacion:

Mezcle primero los huevos con la mantequilla em-
piece a derretirse. Puede calentar ligeramente la
mantequilla para que no se derrita demasiado. Sin
embargo, no debe estar caliente, de lo contrario los
huevos se cuajaran. También puede afadir la sal en
esta punto. Mezcle todos los ingredientes hasta obte-
ner una mezcla homogénea.
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Afada ahora la leche y la harina alternandolas y mez-
cle los ingredientes. Ahora puede anadir un chorrito
de leche a la base y luego anadir tanta harina como
pueda mezclar por completo. Para evitar que se for-
men grumos, afada mas leche una vez que la harina
se haya mezclado por completo.

Creps, receta vegana
(aprox. 14 raciones)
Ingredientes:

250 g de harina

1 pizca de sal

2 cucharadas de aceite

250 ml de bebida de soja o de avena
250 ml de agua con gas

1 cucharada de azucar de vainilla

Preparacion:

Mezclar todos los ingredientes hasta formar una
masa sin grumos y dejar reposar, tapada, durante una
hora, 0 més si se desea.

La masa debe ser lo mas fina posible, afadir un poco
més de leche vegetal si es necesario. Si se prefiere
creps salados, omitir el aztcar de vainilla.

Tortitas de verdad con «buena
mantequilla»

Ingredientes:

2 huevos (aprox. 100g)

1 cucharada (aprox. 20g) de aztcar (opcional)
40g de mantequilla

1509 de harina

1 pizca de sal(0,49)

125 ml de leche (3,5 %)

75 ml de agua mineral

Preparacion: 1. Cortar la mantequilla fria en tiras
finas y extenderla por el fondo del recipiente. Poner
el recipiente al bafio maria con agua caliente para
derretir la mantequilla hasta que esté blanda pero
no liquida. Remover con un batidor. Si deseas utilizar
azucar, es el momento de anadirla.

2. Sacar el recipiente del bafio maria, anadir los hue-
vos y batir hasta obtener una mezcla homogénea, la
base de la masa.

3. Mezclar la base con 2-3 cucharadas de harina hasta
obtener una masa homogénea. Esto permitira derre-
tir la mantequilla sélida y distribuirla uniformemente.
Anadir la sal y mezclar bien.

4. Anadir la harina y la leche alternando y remover
hasta obtener una mezcla homogénea. Para evitar la
formacion de grumos, no mezcles la harina directa-
mente con la leche o el agua, sino que anadela alter-
nando con la base. Empieza con un buen tercio de la
harina, seguido de la mitad de la leche. Luego harina,
leche y otra vez harina. Este método es mas rapido
que verter todo en la sartén a la vez y luego remover
hasta que los grumos de harina se hayan disuelto.

5. Por ultimo, afadir el agua mineral. El diéxido de
carbono del agua mineral tiene el mismo efecto
que la levadura en polvo y garantiza que las tortitas
queden bien esponjosas. Sin embargo, no hay que
remover la masa durante demasiado tiempo ya que,
de lo contrario, volvera a escaparse todo el diéxido de
carbono. La masa de las tortitas esta lista.

Limpieza

Antes de cada limpieza saque el enchufe del toma-
corriente.

Limpie el aparato aun caliente con un pafno de papel.
Limpie la espatula y el distribuidor de masa con un
pafio humedo

No utilice agentes limpiadores, aerosoles de limpieza
fuertes o esponjas para lavado de ollas.

Eliminacién respetuosa con

el medio ambiente

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

{ATENCION! Los electrodomésticos no
deben ser desechados junto a los
—— residuos habituales.
Los electrodomésticos contienen materias primas de
valor. Deposite el electrodoméstico que ya no sirva
en un punto de reciclaje reconocido. Consulte la in-
formacion de la administracion local sobre los puntos
y las medidas de reciclaje.

Garantia

Los electrodomésticos Cloer cumplen con los requisi-
tos actuales de seguridad y la normativa de la CE. Si
se diera el caso de que su aparato tenga un defecto
o no funcione correctamente, pdngase en contacto
con su distribuidor.

Los clientes registrados tienen también a su disposi-
cion a nuestro servicio técnico.

Garantia del fabricante

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

EEEE ) ,
; hﬁ'i"ﬁ- Garantia del fabricante

-?‘ai- https://cloer.eu/register




Pagrindiniai saugumo nurodymai

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

—sodybose,

— vieshuciy, moteliy ir kitose gyvenamosiose jstaigose arba,

— pensionatuose.

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

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

Prietaisas turi bati jjungiamas j kiStukine rozete su jZemintu laidu.

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

IStraukite tinklo kiStuka iS rozetés

— jeigu pasireiskia gedimas,

— jeigu prietaisas nebuvo naudojamas ilgesnj laika,

— pries kiekvieng valyma.

Traukite tik kiStuka, niekada netraukite uz maitinimo laido

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

Netraukite maitinimo laido per astrias briaunas ir nejtempkite per standziai, nes atsiras

avojus, kad prietaisas apsivers.
gj prietaisg gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir taip pat asmenys su sumaZzintais fiziniais,
sensoriniais arba protiniais sugebéjimais arba neturintys patirties ir Ziniy, jeigu Jus prizitrésite
arba nurodysite dél prietaiso saugaus naudojimo ir jie supras dél galimo pavojaus.
Valymo ir prieZiuros negali atlikti vaikai, nebent jiems yra 8 metai ir juos priZiuri vyresni.
Vaikai negali su prietaisu Zaisti.
Prietaisq ir jo prijungimo laidg reikia laikyti nepasiekiama vaikams iki 8 mety.
Niekada nepanardinkite prietaiso j vandenj.
Saugokite prietaisa nuo drégmeés (purskiamo vandens/ lietaus).
Leiskite prietaisui atvésti, prieS jj valant arba tvarkant. Platesne informacija dél jo valymo,
rasite kituose puslapiuose.
Nenaudokite prietaiso atviroje vietoje.
Sis prietaisas turi buti naudojamas su laiko rele su laikrodZio mechanizmu arba iSoriniu laiko
skaitliuku.
DEMESIO: Atkreipkite démesj, kad naudojimo metu korpusas jkaito. PraSome imti tik uz
rankenélés ir aptarnavimo elementy.
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Techniniai duomenys

Tipas voltas

662 220-240 50/60 1200

Prie$ pirmajj naudojima

Pries pradédami naudoti pirma karta,
atidziai perskaitykite Sig instrukcija.

Nuimkite visas pakuotés dalis ir lipdukus, nenuimkite
tipo zenklo ir serijos numerio.

Drégna Sluoste nuvalykite elektrine blyny keptuve,
blyny mentele ir teslos skirstymo mentele.

Pastatykite elektrine blyny keptuve ant sauso, nesli-
daus ir lygaus pagrindo.

CE Zenklas / saugos nurodymai

C€

Prietaisas atitinka jam taikomy
ES direktyvy reikalavimus.

Prietaisas yra skirtas naudoti tik
uzdarose patalpose.

—
®F 2

DEMESIO! Jei prietaiso nenaudojate
ir pries valydami prietaisa, iStraukite
maitinimo laido kistuka!

Kai prietaisas jjungiamas j elektros tinklg, Sviecia rau-
donas kontroliné lemputé.

Prietaisg kaitinkite 5 minutes esant didziausiam
temperatdros nustatymui.

Elektrinei blyny keptuvei kaistant, gali pasklisti kvapas.
Todél uztikrinkite, kad bty pakankama ventiliacija.
Naudojimo metu nuolat jsijungia ir i$sijungia zalia
kontroliné lemputé. Ji rodo prietaiso jkaitima. Tokiu
badu islaikoma pageidaujama temperatra.

|kaitimo fazéje 3viecia zalia kontroliné lemputé. Kai
tik ji baigiasi, lemputé uzgesta.

Norédami isskirstyti tesla, naudokite elektrinés blyny
keptuvés tiekimo komplekte esancia teslos skirstymo
mentele ir vartymo mentele.

Arba naudokite tik medinj arba karsciui
atspary plastikinj jrankj, kad nesubraizytuméte
neprikepancios prietaiso dangos.

Dél temperatdros ir prispaudimo skirtumy galimi
tylGs spaudimo garsai. Tai prietaiso nesugadins.

PASTABA

Ant jkaitusios blyny keptuveés
ploksteés uzpilkite teslq.

Naudojimo pradzia Cloer-6620/6625
I3vyniokite visa laida.

|kiskite kistuka j kistukinj lizda.

|siziebia raudona kontroliné lemputé.

Temperatdros reguliatoriy nustatykite j auksciausia
pakopa.

Dabar Sviecia ir zalia kontroliné lemputeé.

Démesio! Prietaisas smarkiai jkais.

Palaukite, kol uzges Zalia kontroliné lemputé, tik tuo-
met prietaisas bus jkaites.

Ant blyny keptuvés plokstés samciu uzpilkite
nedidelj kiekj, mazdaug 60-80ml, teslos.

Ipilkite blyno tesla j keturias formos apacioje esancios
kepimo plokstés su Saukstu. (Cloer-6625)
Naudodami teslos skirstymo mentele ant keptuvés
plokstés plonai ir tolygiai iSskirstykite tesla sukamai-
siais judesiais, judédami nuo centro j krastus.
Stebékite, kad uzpylus per daug teslos, jis nenutekéty
per krastus.

Tesla idealiai pasiskirstys tuomet, jeigu bus skysta
Blyno tesla neturéty bati per skysta.

Patarimas: kad tesla nelipty, pries skirstydami
sudrékinkite teslos skirstymo mentele vandeniu.
Blyna kepkite tol, kol ant pavirsiaus nesimatys skyscio
ir jis atlips nuo plokstés.

Po blynu atsargiai padékite blyno vertimo mentelg, ji
pakelkite ir apverskite

Leiskite blynui dar Siek tiek pakepti. Norédami patikrin-
ti, pakelkite ji naudodami blyny vertimo mentele. Bly-
nas turi bati perkepes, taciau ne per daug rudos spal-
vos, kad jj baty galima lankstyti arba suvynioti.

Jeigu blynas per daug rudas, tuomet temperattros
reguliatoriy nustatykite j Zemesne pakopa.

Dabar ant blyno galite déti savo pageidaujamus ingre-
dientus.

Po to blyng suvyniokite arba sulankstykite naudodami
blyny vartymo mentele.

Receptes

Blyneliai pagrindinis receptas
(mazdaug 14 vnt.)

Reikeés:

250 g milty

500 ml pieno

50 g sviesto

4 kiausiniy

1 Ziupsnelio druskos

Paruosimas:

I$tirpintg sviesta supilkite | dubenj su kiausiniais
bei druska ir viskg iSmaisykite. Palaipsniui, nuolat
maisydami pilkite pieng ir berkite miltus. Tai darykite
tol, kol tesloje neliks gumuléliy. Teslg pries kepdami
palikite mazdaug 30 minuciy.



Veganiski blyneliai
(mazdaug 14 vienety)
Reikeés:

250 g milty

1 Ziupsnelio druskos

2 valg. 8. aliejaus

250 ml sojy arba avizy pieno
250 ml gazuoto vandens

1 valg. 3. vanilinio cukraus

Paruosimas:

Pirmiausia sumaisykite kiausinius su beveik skys-
tu sviestu. Sviesta galite Siek tiek pasildyti, kad jis
suskystéty. Taciau jis neturi bati karstas, kitaip ki-
ausiniai sutirstés, be to, jau Siame etape galite jberti
druskos. Visus ingredientus sumaisykite iki vientisos
mases.

Dabar pakaitomis supilkite pieng ir miltus ir gerai
iSmaisykite. Dabar j pagrindinj misinj galite jpilti
Slakelj pieno, o tada suberti tiek milty, kiek pavyks vi-
siskai iSmaisyti. Kad nesusidaryty gumuliuky, jpilkite
Siek tiek pieno tik tada, kai miltai bus visiskai iSmaisyti.

Tikri blynai su geru sviestu

Reikeés:

2 kiauginiai

1 valgomasis Saukstas (apie 20 g) cukraus (nebuatina)
40 g sviesto

150 g milty

1 Ziupsnelio druskos(0,4 g)

125 ml pieno (3,5 %)

75 ml mineralinio vandens

Paruosimas:

1. Saltg sviesta supjaustykite plonomis juostelémis
ir istepkite jomis maiSymo dubens dugna. |dékite
maisymo dubenj j vandens vonele (pvz., puoda) su
siltu vandeniu, kad sviestas suminkstéty, bet nebdty
skystas. Sumaisykite plaktuvu. Jei norite naudoti
cukry, galite jo jdéti dabar.

2. I8imkite maiSymo dubenj i$ vandens vonelés,
jmuskite kiausinius ir plakite plaktuvu iki vientisos
masés, teslos pagrindo.

3. Pagrinda iSmaisykite su 2-3 Saukstais milty iki vien-
tisos masés. Taip istirps likes kietas sviestas ir tolygiai
pasiskirstys. |berkite druskos ir gerai iSmaisykite.

4. Pakaitomis suberkite miltus ir supilkite pieng ir
maisykite iki vientisos masés. ISvengti gabaléliy su-
sidarymo galima nemaisant milty tiesiai su pienu ar
vandeniu, o pakaitomis dedant j pagrinda. Pradékite
nuo gero trecdalio milty, tada puse pieno. Tada vél
miltai, pienas ir dar milty. Sis bidas yra greitesnis, nei
viska i$ karto supilti j puodg ir tada maisyti, kol istirps
milty gumuliukai.

5. Galiausiai jmaiSykite mineralinj vandenj. Anglies
dioksidas mineraliniame vandenyje turi tokj patj
poveikj kaip kepimo milteliai ir uztikrina, kad blynai
baty lengvi ir purds. Tac¢iau dabar teslos per ilgai
nemaisykite, antraip vél iSeis visas anglies dioksidas.
Blyny tesla paruosta.

Valymas

Kiekvieng karta pries valydami, i$ kistukinio lizdo
istraukite kistuka.

Valykite dar Silta prietaisa su popierine servetéle.
Drégna sluoste nuvalykite elektrine blyny keptuve,
blyny mentele ir teslos skirstymo mentele.
Nenaudokite stipriy plovikliy, valymo purskikliy ir
puody kempiniy.

Utilizavimas nekenkiant gamtos

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

B

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

DEMESIO!
Elektros prietaisas epriskiriamas
buitinéms atliekoms.

Garantija

Cloer elektros prietaisai atitinka aktualias EB direkt-
yvas ir saugumo nurodymus. Jeigu Jums atrodys,
kad Jasy Cloer prietaisas yra su defektu arba veikia
netinkamai, kreipkités Jus prasau j savo prekybine
firma arba Cloer-klienty aptarnavimo tarnyba. Be to,
registruoti pastovis pirkéjai yra masy klienty tarn-
ybos dispozicijoje.

Gamintojo garantija

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

=2 ﬂ.ﬁ_ Produkto registravimas
ML TR https://cloereu/register
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Grundlaeggende sikkerhedsanvisninger

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

— pé landbrugsejendomme,

— til logerende pa hoteller, moteller og i andre boligformer eller,

—bed and breakfast.

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

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

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

Kontroller, om netspandingen, der er angivet pd maerkepladen, er i overensstemmelse med
det forhandenvzrende stramforsyningsnet.

« Apparatet skal sluttes til en stikkontakt med jordleder.
« Huis tilslutningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes af Cloers egen kundeservice, for

at undga enhver risiko.

« Treek stikket ud af stikkontakten

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

« Hivikke i ledningen, men tag altid fat i selve stikket.
« Berikke apparatet i ledningen, og beskyt den mod varme (kogeplade/aben ild).
« Traek ikke ledningen hen over skarpe kanter, og stram den ikke for meget, da der er fare for, at

apparatet veelter.

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

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

ldre og under opsyn.

« Born md ikke lege med apparatet.

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

« Dyp aldrig apparatet i vand.

« Beskyt apparatet mod fugt (stnkvand/regn).

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

rengering findes pa de falgende sider.
Brug ikke apparatet i det fri.

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

type volt hz watt
662 220-240 50/60 1200

Inden brug forste gang

Fjern al emballage og eventuelle maerkater, lad ty-
peskiltet sidde.

Rengor Crépes-Makeren, crépes-venderen og dej-
sprederen med en fugtig klud.

Placer Crépes-Makeren pa en tor, skridsikker og flad
overflade.

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

CE-markning/

Sikkerhedsanvisninger
Apparatet opfylder kravene i de
relevante direktiver.
EU-direktiver.

Apparatet er udelukkende beregnet
til brug i lukkede rum.

VIGTIGT! Nar apparatet ikke bruges
og far enhver rengoring,
skal stikket tages ud af stikkontakten!

—>
®F 2

Den rgde kontrollampe lyser, s snart apparatet er
tilsluttet stremforsyningen.

Opvarm apparatet ved maksimal temperaturindstil-
ling i 5 minutter.

Der kan opsta en let lugt ved opvarmning. Serg der-
for for tilstraekkelig udluftning.

Den grgnne kontrollampe teendes og slukkes igen og
igen ved brug. Dette viser apparatets opvarmning-
sproces. Derved opretholdes den gnskede temperatur.
Den grgnne kontrollampe lyser under opvarmnings-
fasen. Lampen slukker igen, nar opvarmningsfasen er
feerdig.

Brug dejsprederen og crépes-venderen, der folger
med leveringen, til at sprede dejen og vende crépen.
Brug ellers kun trae- eller varmebestandigt plastbe-
stik, for ikke at ridse apparatets non-stick-belaegning.
Der kan forekomme sma skratlyde pa grund af tem-
peratur- og spaendingsforskellene. Dette beskadiger
ikke apparatet.

Fyld forst dej pa crépes-pladen,
ndr den er opvarmet

Ibrugtagning

Traek ledningen helt ud.

Seet stikket i en stikkontakt.

Den rgde kontrollampe lyser.

Drej temperaturmaleren til hgjeste niveau.

Nu lyser den grgnne kontrollampe ogsa.

OBS! Nu bliver apparatet varmt.

Vent indtil den grgnne kontrollampe slukker, s& er
apparatet opvarmet.

Brug gseskeen til at hzelde en lille smule dej pa cré-
pes-pladen, cirka 60 - 80 ml.

Brug dejsprederen til at sprede dejen tyndt og jeevnt
pa pladen med drejende bevagelser fra inder- til
ydersiden.

Veer opmaeerksom p3, at dejen kan lgbe over kanten,
hvis du bruger for meget dej.

Dejen fordeles bedst, hvis den er meget tynd

Dejen til pandekagerne ber ikke vaere for tynd.

Tip: Fugt dejsprederen med vand fer dejspredning,
sa er dejen mindre klaebrig.

Bag crépen indtil overfladen ikke lzengere er flyden-
de og sa den let kan vendes.

Skub forsigtigt crépes-venderen ind under crépen,
loft den og vend den.

Lad crépen bage feerdig i kort tid. Loft den hurtigt, for
at tjekke om den er ok, med crépes-venderen. Crépen
skal veere let gylden, men ikke for brun, sa den er god
atfolde eller rulle.

Saenk temperaturmaleren lidt, hvis crépen er blevet for
morke.

Nu kan du komme dine ynglings toppings pa crépen.
Rul eller fold derefter crépen med crépes-venderen

Opskrifter
Grundopskrift pa crépes (ca. 14 stk.)

Ingredienser
250 g mel

500 ml maelk
50 g smar

4 g

1 knivspids salt

Tilberedning:

Bland forst ggene med det naesten flydende smer.
Det er muligt at varme smgret en smule, sa det bliver
mere flydende. Det ma dog ikke blive for varmt, ef-
tersom aeggene koagulerer, og du kan ogsa tilsette
salt pa dette tidspunkt. Bland alle ingredienser til en
homogen masse.

Tilseet nu maelk og mel skiftevist, og rer blandingen
omhyggeligt. Du kan nu tilsaette en smule maelk til
massen og derefter tilseette s meget mel, som du
kan rere helt ud. Forst nar melet er rert sammen med
massen, er det muligt at tilseette en smule maelk, sa
der ikke opstar klumper.
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Vegansk opskrift pa crépes
(ca. 14 stk ?

Ingredienser:

250 g mel

1 knivspids salt

2 spsk. olie

250 ml soja- eller havremaelk

250 ml danskvand

1 spsk. vaniljesukker

Tilberedning:

Rer alle ingredienser sammen til en klumpfri dej og
afdaek. Lad den st i en time eller lzengere.

Dejen skal veere sa tynd som mulig. Tilfgj evt. lidt
mere plantebaseret maelk. Udelad vaniljesukkeret,
hvis du foretraekker staerke crépes.

Kgte pandekager med "leekkert
smor”

Ingredienser:

2 2g(ca. 100 g)

1 spsk (ca. 20 g) sukker (valgfrit)

« 40g smer

150g mel

1 knivspids salt (0,4 g)
125 ml maelk (3,5 %)
75 ml mineralvand

Tilberedning:

1. Skaer det koleskabskolde smer i smalle strimler og
fordel det pa bunden af rgreskalen. Stil roreskalen i
et vandbad (fx gryde) med varmt vand for at smelte
smoret, ind til det er bladt, men ikke flydende. Rer
rundt med et piskeris. Hvis du vil bruge sukker, sa
tilfoj det nu.

2. Tag rereskalen ud af vandbadet, tilseet eggene
og pisk med piskeriset til en jeevn masse, der udger
basisdejen.

3. Ror dejen glat med 2-3 spsk mel. Dette blgdger
og fordeler smoret i dejen. Tilseet saltet og rer godt
rundt.

4.Tilseet mel og meelk lidt af gangen og rer dejen glat.
Du undgar klumper, hvis du ikke rgrer mel direkte i
med mzelk eller vand, men skiftevis tilseetter det de-
jen. Begynd med en tredjedel mel og tilseet derefter
halvdelen af maelken. Derefter mel, meaelk og endnu
engang mel. Dette er hurtigere end at haelde alt i ska-
len pa en gang og derefter rore til alle klumperne er
oplost.

5. Rer tilsidst mineralvandet i. Kulsyren i mineralvan-
det har den samme effekt som bagepulver og ger, at
pandekagerne bliver lzekre og luftige. Ror ikke dejen
for laenge, for sa forsvinder alt kulsyren. Sa er pande-
kagedejen feerdig.

Renggring

Tag stikket ud efter hver rengering.

Renger det endnu varme apparat med et stykke
kekkenrulle.

Rengeor crépes-venderen og dejsprederen med en
fugtig klud.

Brug ikke grydesvampe, aggressive rengaringsmidler
eller -sprays.

Miljovenlig bortskaffelse

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

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

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

Garanti

El-apparater fra Cloer lever op til aktuelle EF-direkt-
iver og sikkerhedsforskrifter. Skulle det ske, at dit Clo-
er-produkt har en defekt eller ikke fungerer ordent-
ligt, skal du kontakte din forhandler.

Registrerede stamkunder kan desuden benytte sig af
vores fabrikskundeservice.

Producentgaranti

Du bedes registrere dit produkt inden 6 maneder
efter kebet for at kunne f& gavn af vores producent-
garanti. De garantibetingelser, der er offentliggjort
pa det tidspunkt, registreringen finder sted, er gael-
dende. Garantibetingelser og produktregistreringer
finder du her:

g g . Producentgaranti
"'ﬁ'i- https://cloer.eu/register




Grunnleggende sikkerhetsanvisninger

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

— i ansattes kjokken, i butikker og kontorer,

— pa garder,

—av kunder pd hoteller,

— moteller og andre bolig-fasiliteter eller,

—bed & breakfasts.

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

Du skal kun bruke apparatet i en vanlig stikkontakt. Du skal kontrollere om nettspennigen som
er oppgitt pd typeskiltet, stemmer overens med stramnettet der du er.

Apparatet ma settes i en jordet stikkontakt.

Hvis ledningen er skadet, mad den av sikkerhetsmessige grunner byttes av en autorisert Cloer
forhandler eller av Cloer kundeservice.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten

— hvis det oppstar en funksjonssvikt,

— apparatet ikke blir brukt i en lengere periode og/eller,

— for hver rengjgring.

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

Stram aldri ledningen for mye, det kan ellers veere fare for at apparatet velter.

Trekk ikke ledningen over skarpe kanter.

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

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

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

Apparatet skal ikke brukes utendgrs.

Beskytt apparatet mot fuktighet (spraytevann og regn).

La apparatet kjole helt av for du rengjer det eller stiller det bort.

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

Senk ikke apparatet ned i vann.
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Tekniske data

type volt hz watt
662 220-240 50/60 1200

For forste gangs bruk

Les ngye gjennom denne
bruksanvisningen for
forstegangsbruk.

Fjern alle emballasjedeler og ev.etiketter, ikke serie-
nummeret.

Bruk en fuktig klut til 8 rengjere Crépes-Maker, Cré-
pes-vender og deigsprederen.

Plasser Crépes-Maker pa et tort, sklisikkert og jevnt
underlag.

CE-mark / Sikkerhetsinstruks

Apparatet overholder kravende fra de
relevante EU-direktivene.

Maskinen er kun ment a skulle brukes
i lukkede rom.

J OBS! Trekk ut stgpselet nar apparatet
E]:.' ikke er i bruk og nar det skal engjores!

Den rede kontrollampen lyser straks enheten er tilko-
blet stremforsyningen.

Varm opp enheten med maksimumstemperaturinn-
stillingen i 5 minutter.

Ved oppvarmingen kan det oppsta litt lukt. Serg for
tilstrekkelig ventilasjon.

Under bruk slar den grenne kontrollampen seg flere
ganger pa og av igjen. Dette indikerer oppvarming-
sprosessen til enheten. P4 denne maten oppretthol-
des onsket temperatur.

Under oppvarmingsfasen lyser den grgnne kontroll-
lampen. Straks denne er fullfort, slukker den igjen.
Bruk den medfelgende deigsprederen og Crépes-
vender til & fordele deigen og snu crépen.

Alternativt skal du kun bruke tre- eller varmebestandig
plastbestikk for a ikke ripe opp slippbelegget til enheten.
Det kan vzere lette knekklyder pa grunn av tempera-
tur- og spenningsforskjeller. Enheten tar ikke skade
av dette.

Deigen skal forst etter
forhdndsvarmingen fylles pa crépes-platen

Oppstart Cloer-6620/Cloer-6625

Vikle stremkabelen fullstendig av.

Stikk stepselet i en stikkontakt.

| stedet tennes den rgde kontrollampen.

Vri temperaturregulatoren pa maksimalt trinn.

Na lyser den grenne kontrolllampen.

Obs! Enheten blir nd svaert varm.

Vent til den grenne kontrollampen slukker, enheten
er na oppvarmet.

Bruk @sen til & helle en liten mengde deig, omtrent
60-80 ml, pa crépes-platen.

Fyll pannekakergren i de fire formene pa den nedre
stekeplaten med en gse. (Cloer-6625)

Bruk deigsprederen til & fordele deigen tynt og jevnt
pa platen med en roterende bevegelse fra innsiden
og ut.

Husk at hvis du bruker for mye deig, kan den renne
over kanten

Deigen fordeles best ndr den er veldig tyntflytende
Reren til pannekakene ber ikke veere for tynn.

Tips: Fukt deigsprederen med vann fgr du bruker den
til fordeling, slik at deigen sitter mindre fast.

Stek crépen til overflaten ikke lenger er flytende og
den lett kan flyttes.

Skyv crépes-venderen forsiktig under crépen, loft
den og snu den.

La crépen steke kort ferdig. Bruk crépes-venderen til a
lofte den kort for kontroll. Crépen skal veere synlig gjen-
nomstekt, men ikke for brun slik at den lett kan brettes
eller rulles.

Hvis crépen har blitt for merk for deg, mé du vri tempe-
raturregulatoren litt ned.

Na kan du fylle crépen med de gnskede ingrediensene.
Deretter ruller eller bretter du den sammen med cré-
pes-venderen

Oppskrifter
Crépes Basisoppskrift (ca. 14 stykk)

Ingredienser
250 g mel
500 ml melk
50 g smer

4egg
1 klype salt

Tilberedning

Bland forst eggene med smgret som nesten er flyten-
de. Du kan varme smeret litt sa det blir litt flytende.
Den ma imidlertid ikke bli varm, for da vil eggene
koagulere, og, du kan ogsa tilsette salt pa dette sta-
diet. Bland alle ingrediensene til en homogen masse.
Tilsett na melk og mel vekselvis og rer det godt sam-
men. Du kan na tilsette en skvett melk i raren, og de-
retter tilsette s mye mel som du klarer a rgre heltinn.
Du kan na tilsette en skvett melk i reren, og deretter
tilsette sa mye mel som du klarer & rgre helt inn.



Crépes oppskrift vegan (ca. 14. stykk)
Ingredienser:

250 g mel

1 klype salt

2 spiseskjeer olje

250 ml soyadrikke eller havredrikke

250 ml vann med kullsyre

1 spiseskje vaniljesukker

Tilberedning

Bland alle ingrediensene til en klumpfri deig, dekk til
og ladem hvile i en time eller lenger.

Deigen skal veere sa tynnflytende som mulig, eventu-
elt ma du tilsette litt mer plantebasert melk. Hvis du
foretrekker crépes som ikke er sgte, kan du la veere a
bruke vaniljesukker.

Ekte pannekaker med, godt smor”
Ingredienser:

2 egg(ca. 100 g)

1 spiseskje (ca. 20 g) sukker (valgfritt)

40g smer

150g mel

1 klype salt (0,4 g)

125 ml melk (3,5%)

75 ml mineralvann

Tilberedning

1. Skjeer det kjoleskapskalde smgaret i smale strimler,
og fordel dem pa bunnen av rgrebollen. Sett rarebol-
len i et vannbad (f.eks. en kjele) med varmt vann for
a gjore smoret mykt, men ikke flytende. Rer med en
visp. Hvis du vil bruke sukker, kan dette tilsettes na.

2. Ta rerebollen ut av vannbadet, tilsett eggene, og
visp til en homogen masse, som utgjer grunnlaget
for rgren.

3. Rer inn 2-3 spiseskjeer mel til blandingen er jevn.
Dette vil lose opp eventuelt fast smor, og fordel det
jevnt. Tilsett deretter saltet, og rer godt.

4. Tilsett mel og melk vekselvis og rer til blandingen
er glatt. Du unngar klumper ved a ikke rgre melet di-
rekte med melk eller vann, men tilsette det vekselvis
i basisrgren. Begynn med en god tredjedel av melet,
etterfulgt av halvparten av melken. S& mel, melk og
mel en gang til. Denne metoden gar raskere, enn &
helle alt i bollen pa en gang, og sa rore til alle mel-
klumpene er opplost.

5.Rer til slutt inn mineralvannet. Kullsyren i mineral-
vannet har samme effekt som bakepulver, og serger
for at pannekakene blir luftige og lette. Rer ikke raren
for lenge n3, ellers vil all kullsyren forsvinne. Na er
pannekakergren ferdig!

Rengjoring

Trekk ut strempluggen for hver rengjering.

Rengjer apparatet med husholdningspapir.

Bruk en fuktig klut til & rengjere Crépes-vender og
deigsprederen.

Ikke bruk aggressive rengjeringsmidler, rengjerings-
spray eller grytesvamper.

Miljevennlig avfallshandtering

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

OBS! Elektriske apparater ma ikke
kastes i husholdningsavfallet.

|

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

Garanti

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

Produsentgaranti

Registrer produktet dittinnen 6 maneder fra kjgpsda-
to for a dra fordel av var produsentgaranti. Garanti-
vilkdrene som var offentliggjort pa tidspunktet for
registreringen, gjelder.

i Produsentgaranti
aai- https://cloer.eu/register

L
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Grunnleggende sikkerhetsanvisninger

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

— i ansattes kjokken, i butikker og kontorer,

— pa garder,

—av kunder pd hoteller,

— moteller og andre bolig-fasiliteter eller,

—bed & breakfasts.

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

Du skal kun bruke apparatet i en vanlig stikkontakt. Du skal kontrollere om nettspennigen som
er oppgitt pd typeskiltet, stemmer overens med stramnettet der du er.

Apparatet ma settes i en jordet stikkontakt.

Hvis ledningen er skadet, mad den av sikkerhetsmessige grunner byttes av en autorisert Cloer
forhandler eller av Cloer kundeservice.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten

— hvis det oppstar en funksjonssvikt,

— apparatet ikke blir brukt i en lengere periode og/eller,

— for hver rengjgring.

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

Stram aldri ledningen for mye, det kan ellers veere fare for at apparatet velter.

Trekk ikke ledningen over skarpe kanter.

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

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

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

Apparatet skal ikke brukes utendgrs.

Beskytt apparatet mot fuktighet (spraytevann og regn).

La apparatet kjole helt av for du rengjer det eller stiller det bort.

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

Senk ikke apparatet ned i vann.



Teknisk information

type volt hz watt
662 220-240 50/60 1200

Innan produkten tas i bruk

Las bruksanvisningen noga innan
produkten tas i bruk

Avldgsna alla forpackningsdelar och ev. etiketter, fo-
rutom serienumret.

Rengor tillverkaren av crepes, crepesvandaren och
degspridaren med en fuktig trasa.

Placera tillverkaren av crepes pa en torr, halksaker
och jamn yta.

CE-mérkning
c € Produkten motsvarar Kraven i
tillampliga EG-direktiv.

Produkten dr uteslutande avsedd for
anvandning inomhus.

====)  VARNING! Dra alltid ur kontakten nar
D:._ produkten inte anvdnds eller ndr du
ska rengora den!

N&r enheten ar ansluten till stromforsorjningen lyser
den réda kontrollampan.
Varm enheten med maximal temperaturinstéllning i
5 minuter.
Vid uppvarmning kan en latt lukt utvecklas. Du bor
darfor sakerstalla tillrdcklig ventilation.

Den gréna kontrollampan lyser for att sedan sléckas
igen ndr den anvénds. Detta indikerar uppvarmning-
sprocessen for enheten. Darigenom behalls den 6ns-
kade temperaturen.

Under uppvéarmningsfasen lyser den gréna kontroll-
ampan. Nar detta ar klart slocknar den igen.

Anvand den medféljande degspridaren och crepes-
vandaren for att fordela degen och vanda crepes.
Eller anvénd endast tré- eller varmebestandiga plast-
bestick sa att enhetens icke klibbiga beldggning inte
repas.

Det kan uppkomma svaga sprickljud pd grund av
temperatur- och spéanningsskillnader. Detta &r inte
skadligt for enheten.

Fyll inte degen férrén den har
férvdrmts pa en crepes tallrik

Idrifttagning Cloer-6620/6625

Lossa natsladden helt.

Satt in kontakten i ett uttag.

Den réda kontrollampan lyser.

Vrid temperaturkontrollen till maximal niva.

Nu ténds dven den gréna kontrollampan.

Varning! Enheten kommer nu att bli varm.

Vénta tills den grona kontrollampan slocknar, daref-
ter har enheten varmts upp.

Anvand sleven for att hélla upp en liten méngd smet,
ungefér 60-80 ml, pa crepesplattan.

Fyll pannkakssmeten i de fyra formarna pa den nedre
bakplattan med en slev. (Cloer-6625)

Anvand degspridaren for att férdela degen tunt och
jamnt pa plattan med en roterande rorelse inifran
och ut.

Var forsiktig, om du anvander for mycket deg kan den
komma 6ver kanten.

Degen fordelas bast nar den &r mycket tunn

Smeten for pannkakorna bor inte vara for tunn.

Tips: fukta degspridaren med vatten innan du sprider
den sé att degen inte fastnar.

Baka crepes till ytan inte langre &r flytande da den
enkelt kan flyttas.

Skjut forsiktigt in crepesvandaren under crepen, lyft
upp den och vrid den.

Lat crepen baka ett 6gonblick. For att kontrollera
den, lyft den snabbt med crepesvandaren. Crepes ska
vara synligt bakad, men den ska inte vara for brun,
den ska latt kunna vikas eller rullas.

Om crépes har blivit for morka, vrid ner temperatur-
regulatorn.

Nu kan du fylla crepes med 6nskade ingredienser.
Rulla sedan ihop den, eller vik den, med crepesvan-
daren.

Recept

Crepes Grundrecept
(ungefar 14 stycken)
Ingredienser

250 g mjol

500 ml mjolk

50 g smor

4499

1 nypa salt

Tillagning:

Blanda forst dggen med det néstan flytande smoret.
Du kan vdrma smoret lite sa att det blir lite flytande.
Det far dock inte bli varmt, eftersom dggen da koagu-
lerar, och du kan ocksa tillsatta saltet i detta stadium.
Blanda alla ingredienser till en homogen massa.
Tillsatt nu mjolken och mjélet omvéxlande och blan-
da noggrant. Du kan nu tillsatta en skvatt mjolk i ba-
sen och sedan tillsdtta sa mycket mjol som du klarar
av att rora om fullstandigt. Tillsatt lite mjolk forst nar
mjolet har blandats helt och hallet, for att forhindra
att det bildas klumpar.
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Vegansk recept for crépes
(ungefar 14 stycken)
Ingredienser:

250 g mjol

1 nypa salt

2 msk olja

250 ml sojadryck eller havredryck
250 ml kolsyrat vatten

1 msk vaniljesocker

Tillagning:

Blanda alla ingredienser till en klumpfri deg och tack
och It vila i en timme eller léngre.

Degen ska vara sa tunn som mojligt, tillsatt eventuellt
ytterligare vaxtbaserad mjolk. Om du féredrar hjartli-
ga crepes kan du helt enkelt inte uteldmna vaniljso-
ckret.

Riktiga pannkakor med, gott smor”
Ingredienser:

2 &gg (ca 100 g)

1 msk (ca 20g) socker (valfritt)

40g smor

150g mjol

1 nypasalt (0,4 g)

125 ml mjolk (3,5 %)

75 ml mineralvatten

Tillagning:

1. Skar det kylskapskalla smoret i smala remsor och
sprid ut pad botten av blandningsskalen. Placera
blandningsskalen i ett vattenbad (exempelvis kas-
trull) med varmt vatten for att smélta smoret mjukt
men inte flytande. Blanda med en visp. Om du vill
anvéanda socker kan det tillséttas nu.

2.Ta bort blandningsskalen fran vattenbadet, tillsatt
dggen och vispa till en homogen massa, botten av
degen.

3. Ror om basen tills den ar slat med 2-3 matskedar
mjol. Detta kan l6sa upp fast smor och fordela det
jamnt. Tillsétt saltet och blanda val.

4. Tillsatt mjol och mjolk vaxelvis och rér om tills det
ar slatt. Du undviker klumpar genom att inte blanda
mjol direkt med mjolk eller vatten, utan tillsétt det
véxelvis till basen. Borja med en tredjedel av mjolet,
foljt av hélften av mjélken. Sedan mjél, mjélk och
mjol igen. Denna metod gar snabbare &n att tippa i
allt i grytan pa en gang och sedan réra om tills mjol-
klumparna ar upplosta.

5. Ror slutligen i mineralvattnet. Kolsyringen av mi-
neralvattnet har samma effekt som bakpulver och
sakerstéller att pannkakorna ar fina och I6sa och fluf-
figa. Ror inte degen for lange, annars kommer all kol-
dioxid i. Pannkaksdegen é&r klar.

Rengoring

Dra forst ur vdgguttaget innan rengdringen péabarijas.
Torka av den fortfarande varma vaffelautomaten
med hushallspapper.

Rengor tillverkaren crepesvandaren och degsprida-
ren med en fuktig trasa.

Anvand inte nagra starka rengéringsmedel, spray el-
ler stalull.

Miljovéanlig avfallshantering

Vara produkter férses uteslutande med miljovanligt
emballage infor transport. Lémna in kartonger och
papper till pappersinsamlingen och plastférpacknin-
gar pa en atervinningsplats.

VARNING!

Elektriska apparater far inte

kastas i hushallssoporna.
[ |
Elektriska apparater innehaller vardefulla ramaterial.
Ladmna in den forbrukade produkten péa en godkand
atervinningsplats. Kommun- eller stadsfoérvaltningen
ger information om olika atervinningsalternativ.

Garanti

Elektriska produkter fran Cloer motsvarar aktuella
EG-direktiv och sdkerhetsforeskrifter.

Skulle det dock handa att din Cloer-produkt ar defekt
eller inte fungerar som den ska, ber vi dig kontakta
din aterforsaljare eller till Cloers kundtjénstverkstad.
Registrerade stamkunder kan dessutom utnyttja var
kundtjanstverkstad.

Tillverkargaranti

Registrera produkten senast 6 manader efter kdpet
for att kunna utnyttja var tillverkargaranti. De garanti-
villkor géller som publicerats vid tidpunkten for regis-
trering. Garantivillkor och registrering av produkter
finns har:

o IElT'|| k. i
s Tillverkargaranti
2 ﬁau-i- https://cloer.eu/register




Perusluonteiset turvallisuusohjeet

Tama laite on tarkoitettu kdytettavaksi ainoastaan kotitalouksissa ja vastaavissa paikoissa, kuten
— kauppojen ja toimistojen henkilokunnan keittioissa,

— maataloustiloissa,

— hotellien,

— motellien ja muiden majoituspalvelujen asiakastiloissa,

— aamiaismajoitustiloissa.

Jata Cloer-sahkolaitteiden korjaus vain valtuutetun Cloer-kauppiaan tai Cloer-huoltopalvelun
Lisdksi ne johtavat takuun raukeamiseen.

Kdyta laitetta vain tavallisessa pistorasiassa. Varmista, ettd arvokilpeen merkitty jénnite on
sama kuin kdyttamasi verkkovirran jannite.

Laite on kytkettavd maadoitettuun pistorasiaan.

Jos virtajohto vaurioitunut, se on jatettava vaaratilanteiden valttamiseksi valtuutetun Cloer-
kauppiaan tai Cloer-huoltopalvelun vaihdettavaksi.

Irrota verkkopistoke pistorasiasta,

— jos laitteessa on toimintahairio,

— laite on pitkdan kdyttamattomana,

— tai laitetta puhdistetaan.

Veda virtajohto irti pitamalla kiinni pistokkeesta, dla johdosta.

Ala vedd johtoa liian kiredlle, silld laite saattaa muuten kaatua.

Ala vedd johtoa teravien reunojen yli.

Ald kanna laitetta johdosta. Suojaa johto kuumuudelta (keittolevy, avotuli)

8 vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset henkildt, joilla on liikunta-, aisti- tai henkinen rajoite tai
joilla ei ole kokemusta tai tietamysta laitteen kdytostd, saavat kdyttaa laitetta vain valvonnan
alaisina taisilla ehdolla, etta he saavat opastusta laitteen turvallisesta kdytostd ja ymmartavat
laitteen mahdolliset vaarat.

Lapset eivdt saa puhdistaa eivatka huoltaa laitetta, elleivat he ole vahintddn 8-vuotiaita ja
ellei heita pideta silmalla.

Lapset eivat saa leikkid laitteella. Laite ja sen virtajohto on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Ald kayta laitetta ulkona.

Suojaa laite kosteudelta (roiskuva vesi, sade).

Anna laitteen jaahtyd, ennen kuin puhdistat sen tai panet sen sdilytyspaikkaan.

Ald upota laitetta veteen.
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Tekniset tiedot

662 220-240 50/60 1200

Ennen ensimmadista kayttokertaa

Lue tama kayttoohje huolellisesti
ennen ensimmdistd kdyttokertaa.

Irrota kaikki pakkausmateriaali ja mahdolliset tarrat.
Ala irrota tyyppikilpea.

Puhdista ohukaislaite, ohukaiskdannin ja taikinan le-
vitin kostealla liinalla.

Aseta ohukaislaite kuivalle, luistamattomalle ja tasai-
selle pinnalle.

CE-Merkinta / Turvaohjeet
c € Laite vastaa EY-direktiivien
vaatimuksia.

Laite soveltuu vain sisdtiloissa
kdytettavaksi.

m—) HUOMIO! Kun laitetta ei kdyteta
D:._ sekéd ennen jokaista puhdistusta

irrota verkkopistoke!
Heti kun laite on kytketty virtaldhteeseen, punainen
merkkivalo syttyy.
Lammita laitetta maksimilampotila-asetuksella 5 mi-
nuuttia.
Kuumennettaessa voi muodostua lievda hajua. Var-
mista sen takia riittdva ilmanvaihto.
Kayton aikana vihred merkkivalo syttyy ja sammuu
jaksoittain. Se osoittaa laitteen lammitysprosessia.
Nain séilytetaan haluttu lampatila.
Vihred merkkivalo syttyy lampenemisen aikana. Heti
kun lampatila on saavutettu, se sammuu.
Kayta mukana toimitettua taikinan levittdjaa ja ohu-
kaiskdanninta taikinan levittdmiseen ja kaantami-
seen.
Vaihtoehtoisesti kdytd vain puisia tai kuumuutta kes-
tdvia muovisia vélineitd, jotta laitteen tarttumaton
pinnoite ei naarmuunnu.
Lampdtila- ja jannite-eroista voi aiheutua vahaisia
napsahtelevia dania. Se ei vahingoita laitetta.

Ald laita taikinaa ohukaislevylle
ennen kuin se on esildmmitetty

Kayttoonotto Cloer-6620/Cloer-6625
Kierrd virtajohto kokonaan auki.

Kytke virtajohto pistorasiaan.

Punainen merkkivalo syttyy.

Kaanna lampétilan saadin maksimitasolle.

Nyt myds vihred merkkivalo palaa.

Huomio! Laite kuumenee.

Odota, kunnes vihrea merkkivalo sammuu. Silloin lai-
te on ldmmennyt.

Kaada kauhalla ohukaislevylle pieni maara taikinaa,
noin 60-80 ml.

Téyta pannukakkutaikina neljadn alimman paistole-
vyn muottiin kauhalla. (Cloer-6625)

Kéyta taikinalastaa levittddksesi taikinan ohuesti ja
tasaisesti levylle sisalta ulospain.

Ole varovainen: jos kdytét lilan paljon taikinaa, se voi
vuotaa reunan yli.

Taikina levida parhaiten kun se on hyvin ohutta
Pannukakkutaikinan ei tulisi olla liilan nestemaista.
Vinkki: Kostuta taikinalasta vedelld ennen levittamis-
ta, jotta taikina ei tarttuisi.

Paista ohukaista kunnes pinta ei ole enaa nestemai-
nen ja sitd on helppo siirtaa.

Liu‘uta ohukaiskdannin varovasti ohukaisen alle, nos-
ta se ylos ja kdanna

Anna ohukaisen paistua hetken aikaa. Tarkista kypsyys
nostamalla sitd ohukaiskaantimelld. Ohukaisen on ol-
tava nakyvasti paistettu, mutta ei liian ruskea, jotta se
voidaan taittaa tai rullata helposti.

Jos ohukaiset ovat liian tummia, kddnna lampétilansaa-
dinta hieman pienemmiélle.

Nyt voit liséta ohukaiseen haluamiasi taytteita.

Rullaa tai taita se sitten kokoon ohukaiskaantimella.

Reseptit
Crépes-perusresepti (n. 14 kpl)

Ainekset:

250 g jauhoja
500 ml maitoa
50 g voita

4 munaa

1 ripaus suolaa

Valmistus:

Sekoita ensin kananmunat Idhes sulaneen voin kans-
sa. Voit lammittaa voita hieman, jotta siitd tulee hie-
man nestemadistd. Voin ei pitdisi kuumentua liikaa,
koska muussa tapauksessa kananmunat juoksettu-
vat. Voit myos lisdtd suolan nyt. Sekoita kaikki ainek-
set tasaiseksi massaksi.

Lisda nyt maito ja jauhot vuorotellen ja sekoita varo-
vasti. Voit nyt lisata tilkan maitoa sekaan. Voit sen jal-
keen lisatd jauhoja sen verran, etta kuin voit sekoittaa
massan kokonaan. Kokkareiden vélttamiseksi lisda
hieman maitoa vasta sitten, kun jauhot ovat tdysin
sekoittuneet.



Vegaaninen crépes-resepti
(n. 14. kpl)

Ainekset:

250 g jauhoja

1 ripaus suolaa

2 rkl 6ljys

250 ml soijajuomaa tai kaurajuomaa
250 ml hiilihapotettua vetta

1 rkl vaniljasokeria

Valmistus:

Sekoita kaikki ainekset tasaiseksi taikinaksi, peita ja
anna levéta tunnin tai kauemmin.

Taikinan tulee olla mahdollisimman ohutta, lisaa tar-
vittaessa hieman kasvipohjaista maitoa. Jos haluat tay-
teldisempia ohukaisia, voit jattaa vaniljasokerin pois.

Oikeita pannukakkuja ,hyvalla
voilla”

Ainekset:

2 kananmunaa

1 rkl (noin 20 g) sokeria (valinnainen)

40 g voita

150 g jauhoja

1 ripaus suolaa (0,4 g)

125 ml maitoa (3,5 %)

75 ml kivennaisvetta

Valmistus:

1. Leikkaa kylmé& voi ohuiksi suikaleiksi ja levitd ne
kulhon pohjalle. Aseta sekoituskulho vesihauteeseen
(esim. kattilaan), jossa on ldmmintd vettd niin, etta voi
sulaa pehmeaksi, mutta ei nestemaiseksi. Sekoita vi-
spilalld. Jos haluat kayttaa sokeria, voit lisdta sita nyt.

2. Nosta kulho vesihauteesta, lisdéd munat ja vatkaa
vispilallad tasaiseksi massaksi, taikinan pohjaksi.

3. Sekoita taikinapohjaan 2-3 ruokalusikallista jau-
hoja niin, ettd massasta tulee tasainen. Tama liuottaa
mahdollisesti viela jéljelld olevan kiintedn voin ja ja-
kaa sen tasaisesti. Lisda suola ja sekoita hyvin.

4. Lisaa jauhot ja maito vuorotellen ja sekoita tasai-
seksi massaksi. Voit valttda kokkareiden muodostu-
misen, kun et sekoita jauhoja suoraan maitoon tai
veteen, vaan lisdat niitd vuorotellen pohjataikinaan.
Aloita runsaalla kolmanneksella jauhoja ja lisaa sen
jalkeen puolet maitoméadarasta. Lisaa sitten taas jau-
hoja, maitoa ja vield kerran jauhoja. Tamd menetel-
ma on nopeampi kuin se, ettd kaadat kaikki ainekset
kerralla kattilaan ja sekoitat, kunnes jauhokokkareet
ovat liuenneet.

5. Sekoita lopuksi joukkoon kivenndisvesi. Kivenna-
isveden hiilidioksidilla on sama vaikutus kuin leivin-
jauheella ja se varmistaa, ettd pannukakuista tulee
kauniita, kevyita ja kuohkeita. Al kuitenkaan sekoita
taikinaa nyt lilan pitkaan, silla muussa tapauksessa
kaikki hiilidioksidi paasee taas haihtumaan taikinasta.
Pannukakkutaikina on nyt valmis.

Puhdistus

Irrota virtajohto verkkovirrasta aina ennen puhdista-
mista.

Puhdista ohukaislaite, ohukaiskdannin ja taikinan le-
vitin kostealla liinalla.

Ala kdytd voimakkaita puhdistusaineita, puhdistussu-
ihkeita tai kattilasienia.

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

HUOMIO!
Séhkolaitteita ei saa havittaa
kotitalousjdtteena.
[ |
Séhkolaitteet sisaltavat arvokkaita raaka-aineita. Vie
my0s kaytostd poistettu laite hyvaksyttyyn kierraty-
spaikkaan. Saat kunnan tai kaupungin hallinnosta
tietoa mahdollisista havittamispaik oista.

Takuu

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

Valmistajan takuu

Ole hyva ja rekisteroi laite 6 kuukauden kuluessa ost-
osta, jotta voit hyodyntaa valmistajan takuun. Rekis-
terointihetkelld julkaistut takuuehdot ovat voimassa.
Takuuehdot ja tuotteiden rekisterdinnin 16ydat taalta:

O g0 o
el g Tuotteen reklgter0|nt|
3 L https://cloer.eu/register
(=5

L
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Baokéc 0dnyiec aspaleiag

Aut) n ovokeuny mpoopiletar amoKAEIOTIKA yla OIKIOKY Kai Tapopola Xpron, 6mw¢ yia
napadetypa:

— 0¢€ kou(ivec epyalopévwy EVTOC KATAOTNUATWY Kat YpaPEiwy,

— 0€ AyPOKTApATa,

— amd mehateg {evodoyeiwv, POTEN Kat mapopolwy Xwpwv @rhodeviag i,

— 0& Tavalov mov aeppipouv MPwIVO.

Avabéote TIC emokevéc Twv nAeKTpiKwy ocuokeuwv Cloer povo o€ avayvwplopévoug
avrimpoowmoug tng Cloer i otnv umnpeoia e§umnpétnong mehatwv e Cloer. Emokevég, oTiC
omoieg bev TpolvTal ot mpodiaypagéc, pmopoly va PoKaAEGoLV onuavTikolg Kiv-80voug yia
Tov Xprotn. EmmAéov madel §1d TohTou va LoVl TO SIKaiwpa eyyunong Toug.

Bdte T ovokeun o€ Aertoupyia povo o€ ouvnBiopéveg mpiCec Tou voikokuptol. ENéyEte dv n
TGon Tov SIKTUOL TTOU aVaPEPETAL EMAVK) 0TNV ETIKETTA TUTIOU OUPPWVEL pe auTr Tou dikol oag
SIKTUOV pEvpaTog.

H ouokeun €ivar eomhiopévn pe évav aywyd o0deong Tou Tomou eykatdotaong ,Y*. Edv autdg
mapouaidogl PAAPN, TOTE mMpémel yia TV amo@uyn Kivdivwv va avtikataotadei anmd évav
avayveptopévo avtimpoowmo e Cloer iy amd v ummpeoia e§ummpétnong mehatwv g Cloer.
Tpapnére To @i and ™ mpida,

— Otav mapovolaoTei pia BAGPn,

— Otav n ouokevr dev éxel ypnotpomotndei yia peyahutepo didotnua,

— mpwv amo kdbe kabapiopo.

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

Mnv tevtavete moAd 1o Kahwdio, d16Tt alAMw¢ mApYEL KivEUVOC va TOUUMAPEL 1) GUOKEUH).

Mnv tpaBdte o Kahwdio EMavw amd KOPTEPEC YwVieC.

Mnv xpnotpomotite 10 kahwdlo w¢ PopnTA Kat mpooTatéPte To amd vPnAég Beppokpaoieg
(ndtia nAexTpiki¢ koudivac/avaypévn eAGya).

Auth n ouokevn pmopei va xpnotpomotnOgi amd maidid avw Twv 8 £Twv, Epdoov Bpiokovtal umd
EMTNPNON Kat £Xouv mponyoupévwe Aapet yvaon Kat katavoroet Mpwe Ty acadi xpron,
OMWE KAl TOUG KIVOUVOUC TIOU EVEXEL ) XPROT TNG OUOKEUNG.

0 kaBapiopog kar n ouvtipnon and to xpriotn dev emtpémetal va dievepyouvtat amd maidid,
EKTOC K1 €Gv auTd Ta maidid ivat dve Twv 8 £TaV Kat Bpiokovtal und emTripnon.

Ta nabid mpémetva empBAémovtal wote va dlacpahoTei, 0Tt dev mai{ovv pe TV GUOKEUN.
MpootatéPte TV oLoKeL 0ag amd vypaoia (mrokiopata vepol/Bpoyxn).

A@ROTE TN GUOKELN Va KPUWOEL TANPWCE, TIPOTOD va TNV KaBapioeTe 1 va T §eoKovioeTe.
Autn n ouokeur dev mpoopiCeTal yia xprion pe XpovodlakomTn i eEwTEPIKO XPOVOPETPNTH.
Mn Bubilete ™ cuokeun o€ vepd 1 GAAa vypd.



Texvika deSopéva

type volt hz watt
662 220-240 50/60 1200
Mpwv Tnv mpwtn Xprion

Tag mapakalovpe va Siafdoete

TIPOCEKTIKA TIPIV TV IPWTN XPHON TG

GUGKEVNG TIG TAPOUGEG 08nyiEC.
KaBapiote v emeaveia Ynaoipatog mpotol va tnv
OEPUAVETE yia TPWTN POPA HE éva Lypd TTavi.
KaBapiote Tnv kpemépa, Tn OTMATOUAA KPETTAG KAl TOV
TAAOTN KPEMAG HE €va LYPO TTAVI.
TomoBeTnOTE TNV Kpemépa o pia oteyvr, otabepn
Kat emimedn em@Avela.

CE orjpavon / odnyieg acgpaleiag
TUOKEVH CUM@WVN HE TIG BACIKEG
ATAITGEIG TWV EQAPHOCIHWV
odnywwv tng E.K.

H ouokeun povo yia EcWTEPIKA
Xerion.

MPOXOXH! Amocuvdéote
TIAVTA TNV GUGKEUN amo TV
npila mpwv Tov KaBapiopo kat
otav Sev gival o€ xprion!

s
O»

MOAG ouvbéaete Tn cuUOKeUr 0TO pPeLpa, Ba avayel
Hia KOKKIvn Auma Aertoupyiag.

MpoBepudvete TN ouokeun yla 5 Aemtd pubuiovtag
™V oTn péylotn Beppuokpaoia.

Kata v mpoBéppavon evdéxetal va SnuovpynBei
Hia eha@ptd pupwdid. M’ autod, EPOVTIOTE va UTTAPXEL
ETAPKNG AEPIOHOG.

Katd tn Sidpkela tng xpriong, Oa avdpet kat 6a oprvet
OUVEXWG pia Tpdotvn Aapma Aettoupyiag. Autd Seixvel
) Sadikacia B€ppavong Tng ouokeuniG. Me autod To
TpoéMO Slatnpeital n emBuunTr Beppokpacia.

Katd tn Sdpkela g mpobépupavong avafel n
mpdovn Aduma Asttoupyiag. MoOAG oAokAnpwOei n
npoBépuavon, EavaoPrvel n mpdaoivn Adpma.

MNa va amwoete T (OPN Kal va yupilete TV Kpéma,
XPNOIHOTIOLEIOTE TOV MAAOTHN KAl TN OTTATOUAA KPETTAG
TIOU TTIEPIEXOVTAIL O TN CUOKEUAOIA.

EVOAOKTIKA  TTOpaKOAOUME va  XPNOIUOTIOIE(TE
pévo EUAIVA 1} TTAAOTIKA EPYANEIQ TIOU QVTEXOUV O€
VPNAEC BEPUOKPATIEC WOTE VA NV KATAOTPEPETAL N
QAVTIKOMNTIKI EMPAVELD TNG CUOKEUNG.

Aoyw evalaywv Beppokpaciag Kal Taong, evoéxetal
VO AKOUYOVTAL KATIOLOL KPOUOTIKOi BOpuBol. AuTo Sev
KOTOOTPEPEL TN CUOKEUN.

MpWta mpémel va mpoOepUAVETE T CUCKEUH Kal
UETA va amAwoete T (0un mavw otn
TAGKQA TNG KpEMEPag

©éon og Asttoupyia

ZeTUuAiETe MANPWG TO KOAWSIO TOU PEVATOG,.
TomoBeTrioTe To BUopa o€ pia mpida.

AvdBel n KOKKIVN Adumma Aettoupyiag.

lupiote Tov pubuioTh Beppokpaciag otn HEYIOTN
Babpida.

Twpa avafel kat n mpactvn Aduma Aeltoupyiag.
Mpoooxn! H cuokeur apxilel va Beppaivetal.
Mepipévete péxpt va ofnoel n mpdoivn Aduma
Aertoupyiag, ToTe €xel OAoKANPwWOE( n mMpoBépuavon
TNG CUOKEUNAG.

Pi€te pe tnv koutdAa pia pikpry moodtnta {UUNG,
miepimou 60-80ml mavw otn MAAKa TNG KPEMEPAG.
lepioTe e TO KOUTAAL TO AvAKATO Yla Ta pancakes
OTIG TEOOEPIG POPUES TNG KATW TAAKAG YNnoipaTog.
(Cloer-6625)

Am\wote ™ {UuN pe Tov TAAOTN KPEMag HE Mia
TIEPIOTPOPIKA Kivnon amd péoa mpog Ta €Ew
opoldpopPa Mavw oTn MAAKA.

Mpooéfte Mw¢ av XpnolpomoIoeTe  UTTEPPONIKN
moootnTa {UUNG, AUTH UMOPE( va TPE&EL YUpw armo TN
OUOKEUN.

H COun am\wvetal KaAUTEPA GTaV givat apatr

To avdkarto yia ta pancakes dgv pémel va ival TOAY
pPEVOTO.

JupBoUNn: Bpé€te ehappd e vepd Tov TTAAOTN KPETAG
TPV TO AMAWHA YIa VA NV KOAEEL TTOAU n COun.
Yriote 1600 éw¢ 6Tou N em@davela g (OUNG va pnv
eivat mMAéov pevuoTh Kat va EeKOMNAEL EUKOAQ.
TomoBeTioTE TN OMATOUAA KATW amd TNV KPETa,
ONKWOTE TNV KAl YUP{OTE TNV.

Apnote Aiyo v Kpéma va YnBei. Inkwote v Aiyo
ME TN omdatoula yla va eNéyEete av Yronke. H kpéma
TIPETEL VA QAIVETAL KOAA YNPEVN AANG NV TNV AQHOETE
Va AMOKTHOEL OKOUPO XPWHA, WOTE va SIMAWVEL Kal val
TUAiyeTal e0KoAa.

Edv Ynoate mapa mMoAU T KpEMa 0ag, XAUNAWOTE Tn
Beppokpacia pe Tov pubuIoTH.

TWpa YMOPEITE va amMAWOTE TTAVW OTN KPEMA TA UNKA
TToU EMOUEITE.

3TN OUVEXELD PTTOPEITE VA TUNIETE 1) va SIMAWOETE TN
KPETTOL IE TNV OTIATOUAA KPETTAG
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Rezepte
Kpéneg Baoikn ocuvtayn
(mepimov 14 kKpémeg)

YNika

250 g alevpt
500 ml yaha
50 g Boutupo
4 auyd

1 mpéfa adTt

MNposgtopacia:

APXIKE, avoKatéPTe Ta avyd pe to oxeddv Nlwpévo
Boutupo. Mmopeite va {eotdvete eEhappd To foUTupo
€101 WOTE va Yivel EAa@pwg pevotod. Qotdoo, Sev
nipémel va (eotabei oAU, SlagopeTikd ta avyd Ba
méouy, TWPA MTOPEITE €mMiong va TPooBéoeTe
Kal To OAdTL. AvakatéPte OAa Ta CUOTATIKA O€ pia
opoloyevn pada.

Twpa mpooBéote To yaAa Kat 10 alevpt evoAAEg
KOl OVOKOTEYPTE TIPOOEKTIKA. Twpa pmopeite va
mpooBéoete Aiyo yadha otn BdAcn Kal oTn CuVEXEla
va TipocBéoeTe TOOO aNeUpl 60O pmopeite va
QAVOKATEPETE WOTE VA opoyevorotnBei mrpwg. Mévo
otav 1o alevpl éxel avapixBei mMAnpwe, pmopeite va
mpooBéote avd Aiyo Yaha, WOTE va NV UTTAPXOLV
ofwhot.

Kpénec cuvrtayr vegan
(mepimov 14 kKpémeg

YAka

250 g alevpl

1 mpéfa aAdTt

2 K.0. A&dt

250 ml po@npa odylac 1 poé@npa Bpwung
250 ml vepd pe avBpakiko

1 k.0. Bavihia {axapn

Mpostopacia:

Avapi€ete OAa Ta UAIKA Ewg OTOU OXNUATIOTEL éva Aeio
Helypa xwpiG ypoprmaAdKia, OKEMAOTE TO Kal aproTeE
TO va EEKOUPAOTEL yIa Hia Wpa i KAl TTEPIOOOTEPO Yid
aKOMA KOAUTEPA amoTeAéopaTa.

To peiypa Ba mpémel va €ival apketd apaid, av
XpelaoTel mpoobéote Aiyo akdpa QUTIKO ydha. Edav
0a¢ apEéoouV Ol TIKAVTIKEG YEUOELG, Umopeite va
nmapaleipete TN (axapn Pavikia.

Fviioieg Tnyaviteg pe «<kaho foutupo»
YNika

2 auyd

1 koutaNld Ttng ooumag (mepimou 20g) {axapn
(mpoatpeTika)

40g BouTupo

1509 alevpt

1 mpéCa aAdi (0,49)

125ml yaha (3,5%)

75 ml peETAANIKO vePO

Mpoetopacia:

1. KoPoupe 1o Kpuo Boutupo ot Aemtég Awpideg
Kal TO ONMAWVOUME OTO KATW HEPOG €VOG HITOA
avapelgne. TomoBetoUpe TO WMON avApEEnG o€
pmev papi (my. MNévw o€ pla katoapdia) pe (eotd
VEPO YO VO HOAGKWOEL TO Boutupo ald xwpic va
ANwoel.  Avakateloupe pE éva oUppa. Av Oéhete
va xpnotdomotoete  {Axapn, MMOPEiTe va TNV
TPOCB£oETE TWPA.

2. ATIOHaKPUVETE TO SOXEIO AVAMEIENG AmO TO UITeV
papi, TPOOBECTE T AUYA KAl XTUTIAOTE TA UNIKA pE
oUpHa PEXPL VA OXNHATIOTEL Pl OHOLOYEVIG Hada, T
Bdon e Lopnc.

3. AvakateUoupe tn Baon TG {UUNG UE 2-3 KOUTAMNIES
NG ooumag aNevpl PéxpL va yivel Aeia. Me tov Tpémo
auté Stalvovtal tuxdv umoAeippata Boutipou Kat
KaTavéUeTal To BoUTUPO OMOIOHOPPA Ot ONO TO
peiypa. MpooBéote oto onueio autd to aldTt Kat
avOKaTEPTE KaAd.

4. TpooBéote evalaf alevpt kat ydha kat
AVAKATEPTE PEXPL Va Yivel Agio to peiypa. Ma va
pnv - dnuioupynBolv  ypouroAdKId, QmO@EVYETE
VO avakateVeTe To aAelpL ameuBeiag e to ydha
1 T0 vePO, MG TPooBéoTe To evaldg otn Bdon.
ZEKIVAOTE PE TO €va TPITO TOU OAEUPIOU Kal OTn
OUVEXELD PE TO MIOO YAAa. MeTd maAl alelpl, ydha
Kat TN aAgvpL. AUTOG O TPOTIOG Eival TTO YPRYopPOg
anoé To va XTUTIAME Ta TTAVTA O€ Jia KAToapoAa Kat
OTN OUVEXELA VA AVOKATEVOUUE HéEXPL va SlaluBei To
alevpl.

5. NpooBéote 01O TENOG TO WETANMIKO VEPO Kal
avakatéPte. To avOpaKIKO Tou PETAAAIKOU VEPOU
£XEL TO 510 OMOTENEOUA PE TO UITEIKIV TTAOUVTEP Kal
€701 Ol TNyaviteg yivovtal To XaAapég Kal a@pATeG.
Mnv avakatevete tn {OpN yla TOAD WpPa, SIaPOoPETIKA
Ba e€atuiotei 6o 1o S10&eidlo Tou dvBpaka. H (uun
Y10 TIG TNYQVITEG €ival £TOLUN.

KaBapiopog

Na agaipeite 10 @I¢ and  mpila mpwv and Kabe
KaBapIopo.

KaBapiote tnv ouokeury oo eival akopa (ot pe
XOPTi..

KaBapiote tn omdtouha Kpémag Kat Ttov TAGoTNn
KPEMag Pe éva uypod mavi.
Mnv  xpnotpornoleite
Kabaplopov.

kavéva Suvatd  péco



Ok mpog To mePIBailov

81a0eon amopPIHpATWVY

Ol OUOKEUEG pag €xOouv  Yla TNV HETAPOPA
AMOKAEIOTIKA  QINKEG  TIPO¢ 1O TiEPIBANOV
OUOKeLAOiEG. MapadwoTe Ta XapTovia Kal To XapTi
OTa KEVTPA GUNNOYNG LETAXEIPIOUEVOU XAPTIOU, TIG
&g ouokevaoieg TTov gival anmd GUVOETIKO LAIKO oTa
AMOPPIUUATA EKMETANEVONG TTOAUTIHWY UNKWV.

MPOZOXH! HAeKTPIKEG CUOKEVEG
8€v aviikouv oTa OIKIaKA
amoppippara.

O NA\EKTPIKEG CUOKEVEG TIEPIEXOUV TTOAUTIEG TIPWTEG
UAeG. NMapadwoTe Ki e0gig TNV TAAId 600G CUCKEUH OTIG
AVAYVWPIOUEVEG UTNPEDIEG avakUKAwonG. Ma T
Suvatotnteg SidBeong ocag mMAnpogopei n Sloiknon
™G KOWOTNTAG H TNG TOANG 0ag.

Ynnpeoia e§unmnpétnong meAatwv
TNV TEPIMTWON TTOU 0OG TTAPOUCIACTEI Hia BAABN 0TV
ouokeur Cloer, oag mapakaloVpe va ameuBuvBeite
otov S1kd oag €61kd avtimpoowrno tng Cloer i otV
urnpeoia e§urmnpétnong mehatwv tng Cloer.

Eyyunon katackevaoti

MapakaoVHE va KATaXWPI{OETE TN CUOKEUT 0aG HECA
o€ 6 pnveg and Tnv ayopd TNG WOTE va £XETE OTN
S1d0eon o0ag TNV €yyvnon KATaoKeuaoTh. loxvouv
0l 6pol €yyUNOoNG Tou €ival SnUOCIEVUEVOL TN OTIYMN
TNG KATAXWPIONG.
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