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INSTRUKCJA OBStUGI

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

—

. Przeczytaj wszystkie zalecenia producenta.
. Nie dotykaj bezposrednio gorgcych powierzch-

ni. Uzywa] przeznaczonych do tego celu
uchwylow lub galek.

. Dla ochrony przed pozarem, porazeniem elek-

rycznym i osobistym zranieniem nie zanurzaj
kabla, wtyczki lub gofrownicy w wodzie lub in-
nej cieczy.

. Scisty nadzér jest konieczny gdy urzadzenia

obstuguja dzieci lub znajduja sie one w jego
poblizu.

. Uzywanie dodatkowych akcesoriow nie zaleca-

nych przez producenla urzadzenia moze spo-
wodowac pozar, porazenie clektryczne lub oso-
biste zranienie.

. Kazdorazowo upewnij si¢, 7ze urzadzenie jest

ustawione na trwatej, plaskiej powierzchni.

. JAK POWSZECHNIE WIEKSZOSC URZADZEN

KUCHENNYCH, GOFROWNICA NAGRZEWA
SIE PODCZAS PRACY, W SZCZEGOLNOSCI JE-
GO PEYTY GRZEJNE. PO POLOZENIU NA PLY-
CIE GRZEJNE] PRODUKTOW PRZEZNACZO-
NYCH DO ZAPIEKANIA, DOTYKA] WYEACZ-
NIE ZAPADKI ZAMKA | UCHWYTU POKRYWY,
TAK W CZASIE TRWANIA PROCESU ZAPIEKA-
NIA JAK | PO JEGO ZAKONCZENIU,

. PODCZAS ZAPIEKANIA Z PRODUKTU ZYW-

NOSCIOWEGO BEDZIE WYDZIELAC SIE PARA
WODNA 1 GORACE POWIETRZE. ZACHOWAJ
SZCZEGOINA OSTROZNOSC PODCZAS
OTWIERANIA | ZAMYKANIA ROZGRZANEGO
URZADZENIA.

9. Jezeli nie uzywasz urzadzenia wylacz je i odlacz

wtyczke przewodu elektrycznego. Jest to szcze-
golnie wazne przed przyslgpieniem do czysz-
czenia gofrownicy.

10. Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innej

l:iEt:Iy.

11. Nie dopuszczaj aby przewod elektryczny zwi-

sal poza krawedzig stolu lub dotykal po-
wierzchni nagrzanych.

12;

13,

18.

19.

20,

. Przed pierwszym

Ustaw gofrownice 7 dala od innych nagrzewa-
jacych sie urzadzen kuchennych takich jak
piecyk, kuchenka elektryczna, palnik gazowy
itp.
Nie podlaczaj urzadzenia 7 uszkodzonym
przewodem lub wtvczka po stwierdzeniu jego
niesprawnosci lub jezeli zoslalo ono uszko-
dzone w jakikolwick sposob — w takim przy-
padku przekaz urzadzenie do najblizszego
przedstawiciela serwisu producenta.

. Nie uzywac na wolnym powietrzu,

. Przed czyszczeniem odlgczy¢ urzadzenie od
sieci 1 pozostawic do ostygniecia.

. UWAGA! powierzchnie smazace stajg sie
bardzo gorace! Szczegblng uwage nalezy
zachowa¢ przesuwajac urzadzenie zawiera-
jace goracy olej lub inng goraca ciecz.

. Nie dotyka¢ goracej obudowy gofrownicy -

uzywac tylko uchwytu do otwierania.

Urzadzenie stawia¢ na odpornej na cieplo

podkiadce, aby unikna¢ nadmiernego nagrze-

wania - nie slawia¢ bezposrednio pod szafka!

Zadbac o odpowiednig przestrzen.

UWAGA na wydostajaca sie w chwili otwarcia

urzadzenia pare!

URZADZENIE  NALEZY  PODIACZYC

WYTACZNIE DO INSTALAC]! Z UZIEMIENIEM

(gniazdo wlykowe 7 bolcem).

~ PRZYGOTOWANIE DO
UZYTKOWANIA GOFROWNICY

zastosowaniem nalezy
przelrzeC plvty opickajgce wilgotng, a potem
suchg Sciereczka.

. Lekko posmarowac powierzchnie opiekajace

olejem jadalnym, maslem lub innym

tluszczem.

. Po zamknieciu podiaczy¢ gofrownice do pradu

- zapali si¢ lampka kontrolna zasilania.

. PozostawiC urzadzenie wiaczone na kilka minut

aby pozbyc si¢ fabrycznego zapachu.
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Wyczysci¢ urzadzenie zgodnie z instrukcjy
obstugi pkt. “czyszczenie i konserwacja”.

Elementy skladowe gofrownicy

e

) B S

. Klips zamykajacy
. Plyly opiekajace pokryte powloka zapobiega-

jaca przywieraniu

. Lampka kontrolna zasilania
. Lampka kontrolna termostatu
. Podstawa pokrywy dolnej

Zasady uzytkowania gofrownicy.

1.

PrzetrzeC Sciereczky plyty grzejne a nastepnie
posmarowac cienka warslwa oleju jadalnego
lub innego ttuszczu.

. Podlaczy¢ urzadzenie do gniazdka sieciowego

(220 V) - zapali sie lampka kontrolna sygnal-
izujgca zasilanie.

. zamknac gofrownice i odczekac¢ ok. 5 minut do

maksymalnego rozgrzania si¢ plyt opiekaja-
cych.

. Zapalenie sie lampki kontrolnej termostatu

sygnalizuje, ze plyty sa odpowiednio nagrzane
I mozna rozpocza¢ wypiekanie gofrow.

. olworzyC pokrywe i wyla¢ na dolng plyte

opiekajaca (Srodek kazdego gofra) niewielka
ilos¢C przygotowanego ciasta. Uwaga ciasto nie
powinno sie wylewac poza gofrownice.

. Zamknac¢ gorng pokrywe oraz docisnaé klips

zamykajacy - spowoduje to réwnomierne
rozprowadzenie ciasta na plytach grzejnych.

. Podczas pieczenia lampka kontrolna bedzie sie

zapalac i gasnac¢ oznacza to, ze termostat utrzy-
muje odpowiednia temperalure.

8.

.Uwaga w trakcie

Gofry nalezy wypiekac przez ok. 4-6 minut w
zaleznosci od wymaganego stopnia przyrumie-
nienia oraz rodzaju

ciasta.

wypiekania gofréow

spod pokrywy
urzadzenia moze
wydobywac si¢

goraca para.

10. Odlaczy¢ urzadze-

nie od zrodta zasi-

lania (wyjaC wtyczke z konlaktu), otworzyc
pokrywe i wyjaé gofry drewnianym widelcem
lub fopatka.

NIE UZYWAC OSTRYCH | SPECJALISTYCZNYCH
PRZEDMIOTOW Z UWAGI NA MOZLIWOSC

USZKODZENIA

POWIERZCHNI  NIEPRZY-

WIERAJACE) PEYT.

Czyszczenie i konserwacja.

. Odiaczy¢ urzadzenie od 7rodla zasilania (wyjac

wtyczke 7 kontaktu) i pozostawi¢ do wys-
tudzenia.

. Okruszki i inne resztki pozostale po zapiekaniu

nalezy usuna¢ z powierzchni plyt przy uzyciu
wilgotnej, a nastepnie suchej Sciereczki. Nie
wolno wyciera¢ powierzchni grzejnych ostrymi,
Scierajacymi szmatkami lub ggbkami ani
uzywac ostroziarnistych srodkoéw czyszczacych
poniewaz mozna w ten sposob zniszczyé
urzadzenie,

3. Jesli mamy problem z usunieciem resztek cias-

ta z powierzchni grzejnej nalezy wyla¢ na
zabrudzone miejsce nieco oleju i po ok. 5 min-
utach zabrudzenia powinny da¢ sie usunac.

. Lekko przetrze¢ powierzchnie opiekajace

tluszczem.

NIGY NIE ZANURZAJ URZADZENIA

W WODZIE!

DANE TECHNICZNE:
MOC: 700 W
NATEZENIE: 50 Hz
ZASILANIE: 230 V
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PRZEPISY NA GOFRY.

l.

Skiadniki:

2 szklanki maki

2 szklanki mleka

4 jajka

lyzeczka proszku do pieczenia
50 ml oleju

szczypla soli

Przygotowanie:

jajka utrzec z cukrem przy pomocy miksera,
nastepnie doda¢ make uprzednio wymieszang z
proszkiem do pieczenia - wymieszac¢. Na koncu
dodac mleko i olej mieszajgc do uzyskania jedno-
litego ciasta. Posoli¢ do smaku.

1.

Skiadniki:

2 szklanki maki
2 szklanki mleka
4 jajka

50 gr cukru
cukier waniliowy
szczypta soli
olej

Przygotowanie:

zoltka utrze€¢ 7 cukrem przy pomocy miksera,
nastepnie dodac pozostale sktadniki i dokladnie
wymieszac¢ az do uzyskania jednolitego ciasta.

[1l. GOFRY BISZKOPTOWE
Skladniki:

5 jaj

150 gr maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
5 lyzek stolowych wody

100 gr cukru

1 starta skorka z cytryny

Przygotowanie:

76ltka utzrec z cukrem az do otrzymania puszys-
tej masy. Doda¢ mgke¢ wymieszang z proszkiem
do pieczenia - wymieszac. Na koncu dodac ubita
piane 7 bialek oraz skorke z cytryny i delikatnie,
dokfadnie wymieszac ciaslo.

Do udekorowania gofrow mozna uzyc:
- cukru

- bilej Smietany

- owocow i konfitur lub dzemu

Zyczymy smacznego!



