INSTRUKCJA OBSLUGI

ZASADY BEZPIECZENSTWA:

Podczas obstugi urzgdzen elektrycznych nalezy zastosowaé si¢ do nastepujacych

zalecen:
* Przeczyta¢ wszystkie instrukcje.
i + Uzywac urzadzenia wylgcznie do przeznaczonego celu.
+ Nie dotyka¢ rozgrzanych powierzchni. Uzywaé wylgcznie uchwytéw i
przyciskow.
* Aby unikngé porazenia prgdem, nie zanurza¢ urzadzenia, kabla i wtyczki w
‘ wodzie ani w innych cieczach.

* Zachowa¢ szczegdlng ostroznosé, gdy urzgdzenie obstugiwane jest przez dzieci
lub w ich obecnosci.

* Po uzyciu i przed czyszczeniem wytgczy¢ urzadzenie z sieci elektrycznej. Przed
wymiang czesci i czyszczeniem pozostawic urzadzenie do wystygniecia.

+ Nie uzywaé urzgdzenia, jezeli kabel lub wtyczka sg uszkodzone lub wystepuja
jakiekolwiek usterki w funkcjonowaniu urzadzenia.

* Aby zmniejszyé ryzyko zranien, uzywaé tylko zaleconego przez producenta
wyposazenia.

* Nie uzywaé urzadzenia na wolnym powietrzu.

* Unikac kontaktu kabla z ostrymi krawedziami, ktére mogg doprowadzi¢ do jego
przetarcia. Unika¢ zbytniego napinania kabla, przez co mozna go przypadkowo
wyrwac z gniazdka.

. + Nie ustawia¢ urzgdzenia na gorgcych kuchenkach, ani obok nich.
ZALECA SIE _ZACHOWANIE  NINIEJSZEJ INSTRUKCJI OBSLUGI NA
- PRZYSZLOSC! - .
il znaczone jest tylko do uzytku w gospodarstwach domowych.
Oddawa¢ do naprawy tylko w licencjonowanych warsztatach.

PIECZENIE GOFROW:

1. Przed uzyciem rozgrza¢ urzadzenie. Wigczy¢ urzgdzenie do sieci elektrycznej
0 napigciu 230V. W tym czasie przygotowaé ciasto. Nastawié termostat na
pozadany stopien przyrumienienia. Zapali sig czerwona kontrolka, ktéra sygnalizuje,
ze urzgdzenie sig¢ nagrzewa. Gofrownica potrzebuje ok. 5 min., aby nagrzac sie
do odpowiedniej temperatury. ’
Kiedy wylaczy sig czerwona kontrolka i zapali zielona, nalezy natychmiast
podnies¢ pokrywe i nala¢ ciasto na blachy, ale nie do samej krawedzi.
Zamkng¢ pokrywe, nie przytrzymywaé uchwytu podczas pieczenia, poniewaz
ulatniajgca sig para jest bardzo gorgca.

Kiedy zapali sig czerwona kontrolka, rozpoczyna sie proces pieczenia.
Potrzeba ok. 4 minut, aby gofry przyrumienily sie na ztoty kolor.

Kiedy gofry sig pieka, pokrywa daje sig tatwo unie$é. Jednak nie nalezy podnosi¢
jej podczas pierwszych minut pieczenia.

Kiedy wylaczy sig czerwona kontrolka i zapali zielona, nalezy delikatnie uniesé
pokrywe i sprawdzi¢ stopien przyrumienienia. Lekki opér przy podnoszeniu
pokrywy oznacza, ze gofry nie sg jeszcze catkiem gotowe. Wiedy nalezy
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ponownie zamkna¢ pokrywe i poczekaé z nastepng kontrolg, az urzgdzenie
przestanie parowaé.

8. Wyjgé gofry, kiedy osiggnety odpowiedni stopiert przyrumienienia. Potem
zamkngé pokrywe.

9. Kiedy pieczenie zostato zakonczone, nalezy wylaczy¢ urzadzenie z sieci
elektrycznej i podnies¢ pokrywe, aby blachy mogly wystygnag.

10. Potem nalezy wyczysci¢ blachy: za pomocg specjalnej szczoteczki usungé
resztki ciasta ze szczelin i przetrze¢ blachy czystg Sciereczka, aby usungé resztki
tluszczu. ' :

JAK UPIEC WSPANIALE GOFRY:

1. Nie nalezy zbyt dlugo mieszaé ciasta. Jezeli biatka zostang ubite oddzielnie i
dopiero p6zniej ostroznie wymieszane z masg, gofry beda delikatne i chrupigce.
Gofry muszg upiec sig do korca, nim zostang wyjete z gofrownicy.

Nie nalezy podnosié pokrywy podczas pierwszych minut pieczenia, poniewaz
gofry moga sie rozpasé.

Jezeli gofry majg byé szczegOlnie chrupigce, nalezy piec je troche diuzej i po
podniesieniu pokrywki zostawié je jeszcze na chwile na goracych blachach.
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KONSERWACJA:

Nalezy ostroznie obchodzié sig z gofrownica. Nie wolno rozmontowywa¢ urzadzenia
podczas czyszczenia. Nalezy je tylko wyszczotkowac i przetrze¢ czystg $ciereczka,
aby usunaé resztki thuszczu i ciasta. Do czyszczenia blach nie wolno uzywaé wody
ani $rodkéw czyszczacych. Nie wolno czysci¢ pokrytych powioka antyadhezyjng
blach weing stalowg ani ostrymi gabkami. Przyklejone resztki nalezy usuwaé
plastikowg gabka lub myjka. Zaleca sig uzywanie specjalnych produktéw do
czyszczenia powiok antyadhezyjnych. Po kazdym uzyciu nalezy przetrzeé blachy
wilgotng éciereczkg. Obudowe urzadzenia nalezy czyscié tylko migkkg Sciereczkg i
tagodnym-$rodkiem myjacym.

PIERWSZE UZYCIE GOFROWNICY:

Nie trzeba podejmowaé specjainych przygotowan przed pierwszym uzyciem

urzgdzenia. Nalezy wzigé pod uwage nastepujgce wskazéwki:

1. Wystepowanie podczas pierwszego uzycia dymu lub nieprzyjemnego zapachu
jest zjawiskiem normalnym.

2. Nalezy wyrzuci¢ pierwsze gofry upieczone w nowym urzadzeniu.

3. Blachy mozna posmarowaé lub spryska¢ mastem, margaryng, ttuszczem lub
olejami roslinnymi.

NIE WOLNO ZANURZAC URZADZENIA W WODZIE!

PARAMETRY TECHNICZNE:
maksymalna moc: 1000W przy napieciu 220-240V/50Hz.
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PRZEPISY NA GOFRY:

Gofry domowe:

Sktadniki: 250g masta lub margaryny, 175g cukru, 2 opakowania cukru
’ waniliowego, 6 jajek, szczypta soli, aromat rumowy lub cytrynowy
(wedtug uznania), 500g maki pszennej, 9g proszku do pieczenia,
ok. 1/2 litra mleka. .
Przygotowanie: Ukrecié masto/margaryne na pienistg mase. Do masy dodawac
stopniowo cukier i cukier waniliowy i ukrecié ze sktadnikow gtadkie
ciasto. Potem dodaé po kolei oba jajka, szczypte soli i aromat
rumowy lub cytrynowy. Nastgpnie dodawa¢ proszek do Ppieczenia
zmieszany z przesiang maka na zmiang z miekiem. Niemozliwe
jest podanie konkretnej ilosci mleka. Nalezy dodaé go tylko tyle,
) aby ciasto sptywato z tyzki gestym strumieniem.
Piec gofry wedtug instrukgiji. '

Gofry smietanowe:

Sktadniki: 250g masta lub margaryny, 100g cukru, 1 opakowanie cukru
' waniliowego, 4 z6ttka, 1259 maki pszennej, 1259 maki kukurydzianej,
6g proszku do pieczenia, 1/4 litra $émietany, 4 biatka, cukier puder
do posypania. _ ’
Przygotowanie: Ukreci€¢ tuszcz na pienista mase, dodawaé stopniowo cukier,
cukier waniliowy i z6ttka. Potem dodawaé przesiang make pszenng
zmieszang z makg kukurydziang i proszkiem do pieczenia na
zmiang ze $mietang. Na koniec ostroznie dodaé ubite na sztywno
) biatka.
Piec gofry wedtug instrukcji.

Gofry biszkoptowe:

© Skladniki: 2 jajka, 6 lyzek goracej wody, 150g cukru, 1 opakowanie cukru

waniliowego, 4 krople cytrynowego olejku do pieczenia, 200g maki
pszennej, 6g proszku do pieczenia, 50g masta lub margaryny,
cukier puder do posypania. ]

Przygotowanie: Ubi¢ 26Htka i wode na pienistg mase i stopniowo dodaé 2/3 cukru
zmieszanego z cukrem waniliowym. Potem ukrecié ze sktadnikow
puszyste ciasto i dodac olejek do pieczenia. Ubi¢ biatka na sztywna
piane, dodajgc stopniowo reszte cukru. Piana musi byé tak sztywna,
aby widoczne byt $lad po cieciu nozem. Potem ostroznie zmiesza¢
piang Z masa. Przesia¢ make zmieszang z proszkiem dq pieczenia
na mase i delikatnie wymieszac. Nastepnie stopniowo i ostroznie

) dodawa¢ stopione i wystudzone masto.
Piec gofry wedtug instrukgji.
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