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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.
INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

» Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac
podstawowe Srodki ostroznosci.

» Przed podtaczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzic,
czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w
sieci lokalnej.

= To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych,
a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego
typu urzadzen, pod warunkiem, ze beda one nadzorowane lub zostana
poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia oraz
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

= Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny uzywac
go pod nadzorem.

= Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze maja
wiecej niz 8 lat i s nadzorowane w trakcie tych czynnosci.

= Ten produkt nie jest zabawka.

= Jesli przewod zasilajacy, wtyczka lub jakakolwiek czes¢ urzadzenia
nie dziatajg prawidtowo badz zostaty one upuszczone lub zniszczone,
nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzadzenia w celu unikniecia
potencjalnych obrazen.

» To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga byc serwisowane przez
uzytkownika. Naprawy nalezy powierzy¢ wytacznie wykwalifikowanemu
elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona naprawa moze narazic¢
uzytkownika na niebezpieczenstwo.

= Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy przechowywad w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

= Wtaczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

» Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od zrodet ciepta
i ostrych krawedzi, ktére moga spowodowac uszkodzenia.

= Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktére
moga sie nagrzewac podczas pracy.

= Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujgcych ciepto.

= Nie wolno dopuscic¢, aby przewdd zasilajgcy zwisat z blatow roboczych,
dotykat goracych powierzchni lub sie skrecat.

» Nie nalezy zanurza¢ elementéw elektrycznych urzadzenia w wodzie ani
innym ptynie.

= Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.

= Nie nalezy pozostawiacC urzadzenia bez nadzoru po podtgczeniu
do sieci elektrycznej.

= Nie nalezy odfgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd — nalezy
wytgczyC urzadzenie i wyjac wtyczke recznie.

= Nie wolno ciggnac ani przenosic urzadzenia za przewdd zasilajgcy.

= Nie wolno uzywac produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.

» Nie nalezy uzywac akcesoriow innych niz dotagczone do zestawu.

* Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.
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= Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

* Nie nalezy przesuwac urzadzenia, gdy jest ono uzywane.

* Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzadzenia, ktore moga sie nagrzewac
podczas pracy, poniewaz moze to spowodowac obrazenia ciata.

* Nie uzywaj urzadzenia w poblizu tatwopalnych materiatow, takich jak
zastony, szafki Scienne lub pétki, ani pod nimi.

= W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotéw ostrych
lub powodujgcych Scieranie. Nalezy uzywac wytacznie drewnianej lub
wykonanej z tworzywa sztucznego topatki odpornej na wysokie temperatury,
aby unikna¢ uszkodzenia powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

= Zawsze nalezy odtgczac urzadzenie od zasilania po uzyciu, a takze przed
czyszczeniem lub konserwacja.

= Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub przechowywania
urzadzenia nalezy zawsze upewnic¢ sie, ze zostato ono
catkowicie schtodzone.

= Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub przechowywania
urzadzenia nalezy odtgczy¢ je od gniazdka i upewnic¢ sie, ze
catkowicie ostygto.

= Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka
temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajgcej komfort uzytkownika.

* Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

= Urzadzenia nie nalezy obstugiwacé za pomoca zewnetrznego zegara ani
oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz ten, ktory zostat
dostarczony wraz z urzadzeniem.

= To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie
nalezy go uzywac do celdw komercyjnych.

= Zewnetrzna powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas pracy.

A\

A OSTRZEZENIE: Urzadzenie nalezy przechowywaé z dala od

materiatéw tatwopalnych.

KONSERWACJA

= KROK 1: przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
odtaczyc toster od zasilania sieciowego i poczekad, az catkowicie ostygnie.

= KROK 2: obudowe gofrownicy nalezy wytrze¢ miekka, wilgotng szmatka
i doktadnie osuszyc.

= KROK 3: usun przypieczone resztki jedzenia, polewajac ptyty pokryte
powtoka zapobiegajgca przywieraniu niewielka iloscig cieptej wody
zmieszanej z delikatnym detergentem, a nastepnie wytrzyj je do czysta
papierowym recznikiem. Jesli kawatki jedzenia sg trudne do usuniecia,
nalezy skorzystac z miekkiej ggbki.

= Do czyszczenia gofrownicy i jej akcesoridw nie wolno uzywac silnych lub
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sciernych detergentéw ani drucianych zmywakow, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: gofrownice nalezy wyczysci¢ po kazdym uzyciu.

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: nalezy upewnic sie, ze gofrownica jest wytaczona i odtgczona od Zrddta zasilania.
KROK 2: obudowe gofrownicy nalezy wytrze¢ miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osuszy¢.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu gofrownicy moze pojawic sie nieprzyjemny zapach lub
troche dymu. Jest to zjawisko normalne i wkrétce ustgpi. Nalezy zapewni¢ odpowiedniag
wentylacje wokét gofrownicy.

Uzywanie gofrownicy

Przed kazdym uzyciem na ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajgca przywieraniu nalezy
nanies¢ cienka warstwe oleju spozywczego, delikatnie wcierajac go recznikiem papierowym. Taki
zabieg pomoze przedtuzyé zywotnosé powtoki i zapobiegnie przylepianiu sie gofréw.

KROK 1: przygotuj ciasto na gofry.

KROK 2: Podtacz gofrownice do Zrédta zasilania i wtacz ja. Lampka kontrolna zaswieci sie na
czerwono, sygnalizujac wtaczenie gofrownicy i jej nagrzewanie.

KROK 3: rozgrzewaj gofrownice przez ok. 2 minuty. Po osiagnieciu zadanej temperatury
kontrolka zgasnie.

KROK 4: ostroznie otworz pokrywe za pomoca rekawic odpornych na wysoka temperature.
KROK 5: wlej czes$¢ przygotowanego ciasta na srodek dolnej ptyty grzejnej z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu i ostroznie zamknij pokrywe. Aby unikna¢ rozlania, nalej niewielka
ilos¢ ciasta na Srodek ptyty i przed dodaniem wiekszej ilosci poczekaj, az ciasto réwnomiernie
sie rozprowadzi.

KROK 6: piecz ciasto przez ok. 6—10 minut lub do uzyskania ztocistobrgzowego koloru. Sprawdzaj
co jaki$ czas poziom zarumienienia, delikatnie uchylajac pokrywe za pomoca rekawic odpornych
na wysoka temperature. Nie nalezy otwierac¢ gofrownicy przed uptywem 4 minut, poniewaz gofry
nie wyrosna. W razie potrzebny gofry mozna piec odrobine dtuzej, az do uzyskania pozadanego
poziomu zarumienienia.

KROK 7: po zakonczeniu pieczenia ostroznie otwdrz pokrywe uzywajac rekawic kuchennych i wyjmij
gofry, korzystajac z drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki.

Przygotowujac wiele porcji gofréw, pamietaj, aby po wyjeciu kazdej z nich zamykaé pokrywe — to
pozwoli utrzymad temperature.

KROK 8: wytacz gofrownice i odtgcz jg od Zrédta zasilania. Pozostaw otwartg pokrywe i poczekaj,
az ostygnie.

UWAGA: nie nalezy nalewac zbyt duzej ilosci ciasta na ptyty grzejne pokryte powtoka
zapobiegajaca przywieraniu, poniewaz ciasto zwiekszy swoja objetos¢ podczas
pieczenia. Zaleca sie, aby ptyta byta wypetniona w %4. Przed rozpoczeciem pieczenia
nalezy zawsze rozgrzac ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu.
W trakcie korzystania z urzadzenia lampka kontrolna bedzie wiaczac sie i gasnac, aby
zasygnalizowad, ze gofrownica utrzymuje temperature.




A UWAGA: podczas pracy nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz
z wnetrza gofrownicy bedzie wydobywac sie para.

OSTRZEZENIE: podczas pracy gofrownica i ptyty grzejne
nagrzewaja sie do wysokich temperatur. Aby unikng¢ poparzen,

nalezy zawsze korzystac z rekawic odpornych na
wysoka temperature.

Wskazdwki i porady

1. Unikaj rozlania, dodajac sktadniki na sSrodek kazdego zagtebienia.

2. W przypadku korzystania z ciasta nalezy najpierw na ptyty grzejne pokryte powtoka
zapobiegajaca przywieraniu powoli wla¢ jego niewielka ilos¢,
ktdra nalezy zwiekszy¢ dopiero po réwnomiernym rozprowadzeniu ciasta, co pozwoli
uniknac przepetnienia.

3. Przesiewanie suchych sktadnikéw (np. maki) zapobiegnie powstawaniu grudek w ciescie
i pomoze w uzyskaniu gtadkiej konsystencji.

4. W trakcie pieczenia nalezy unika¢ otwierania gofrownicy, poniewaz spowoduje to
obnizenie temperatury i uniemozliwi uformowanie sie babelkéw.

5. Gdy z gofrownicy przestanie wydobywac sie para, oznacza to, ze gofry sa gotowe.

6. Przed pieczeniem ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu nalezy
zawsze nasmarowac olejem spozywczym lub mastem. Nie
tylko zapewni to ochrone powtoki zapobiegajacej przywieraniu, ale utatwi tez wyjecie
upieczonych gofréw z urzadzenia.

7. Korzystanie z drewnianych lub wykonanych z tworzywa sztucznego przyboréw kuchennych
odpornych na wysokie temperatury zapewni dodatkowag ochrone powtoki.

8. Aby zaoszczedzi¢ czas podczas korzystania z gofrownicy, nalezy z wyprzedzeniem przygotowac
sktadniki i mieszanki.

Przechowywanie

Przed odtozeniem gofrownicy w suche i chtodne miejsce nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest
czyste, chtodne oraz suche.

Nie wolno owijac $cisle przewodu wokoét gofrownicy. Nalezy owing¢ go luzno, aby
uniknac¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: EK4214
Wejscie: 220-240 V ¥ 50-60 Hz
Wyjscie: 550 W




PRZEPISY

Klasyczne gofry
Sktadniki

120 g maki pszennej

1jajko

235 ml mleka

2 tyzki roztopionego masta
11tyzka cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia
Szczypta soli

Przygotowanie

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej
miski, a nastepnie dodaj cukier i sél.

W oddzielnej misce wymieszaj jajko, mleko i
roztopione masto, a nastepnie wlej mieszanke
na $rodek suchych sktadnikéw. Doktadnie
wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.
Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy; napetni
kazdy otwér mniej wiecej do %5 wysokosci.
Zamknij gofrownice i piecz do uzyskania
ztocistobrgzowego koloru.

Ostroznie wyjmij gofry za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

UWAGA: Aby urozmaici¢
potrawe, przed pieczeniem
dodaj do ciasta barwnik

Spozywczy.




Gofry czekoladowe
Sktadniki

190 g maki pszennej

100 g cukru

75 g cukru pudru

2 jajka

250 ml mleka

4 tyzki roztopionego masta

3 tyzki proszku do pieczenia

3 tyzki niestodzonego kakao w proszku
Y2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
Szczypta soli

Przygotowanie

Przesiej make i proszek do pieczenia do
duzej miski, a nastepnie dodaj cukier, sél

i kakao.

W oddzielnej misce wymieszaj jajka, mleko,
roztopione masto ekstrakt waniliowy i cukier
puder, a nastepnie wlej mieszanke na $rodek
suchych sktadnikéw. Doktadnie wymieszaj,
aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.

Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy; napetni
kazdy otwér mniej wiecej do %5 wysokosci.
Zamknij gofrownice i piecz do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.

Ostroznie wyjmij gofry za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtérz czynnos$ci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Gofry red velvet
Sktadniki

120 g maki pszennej

25 g kakao w proszku

1jajko

235 ml mleka

2 tyzki roztopionego masta

1tyzka cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

11tyzeczka ekstraktu waniliowego

4 krople czerwonego barwnika spozywczego
Szczypta soli

Przygotowanie

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej
miski, a nastepnie dodaj cukier, kakao i sél.

W oddzielnej misce wymieszaj jajko, mleko,
ekstrakt waniliowy, barwnik i roztopione masto,
a nastepnie wlej mieszanke na srodek suchych
sktadnikéw. Doktadnie wymieszaj, aby uzyskac
gtadkie, geste ciasto.

Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy; napetni
kazdy otwdr mniej wiecej do %5 wysokosci.
Zamknij gofrownice i piecz do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.

Ostroznie wyjmij gofry za pomoca

zaroodpornej plastikowej lub drewnianej topatki i
pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.
Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.




Weganskie gofry
Sktadniki

100 g maki pszennej

100 g maki petnoziarnistej

250 ml mleka migdatowego

4 tyzki miekkiego masta weganskiego
3 tyzki drobnego cukru trzcinowego

2 tyzki proszku do pieczenia
1tyzeczka pasty waniliowej

Szczypta soli

Przygotowanie

Przesiej obie maki i proszek do pieczenia do
duzej miski, a nastepnie dodaj cukier i sél.
W oddzielnej misce wymieszaj mleko
migdatowe, weganskie masto i pasty
waniliowej, a nastepnie wlej mieszanke
na srodek suchych sktadnikéw. Doktadnie
wymieszaj, aby uzyskac gtadkie,

geste ciasto.

Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy; napetni
kazdy otwdér mniej wiecej do %5 wysokosci.
Zamknij gofrownice i piecz do uzyskania
ztocistobragzowego koloru.

Ostroznie wyjmij gofry za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtérz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Gofry z polewa
Sktadniki

4 klasyczne gofry
Sktadniki na polewe czekoladowa

100 g roztopionej czekolady (aby urozmaicié¢
potrawe, dodaj barwnik spozywczy do roztopionej
biatej czekolady)

75 g cukru pudru

40 g niesolonego masta pokrojonego na kawatki
2 tyzki stotowe wody

Przygotowanie polewy

Utrzyj masto z cukrem pudrem na puszystg mase.
Powoli dodawaj rozpuszczong czekolade i wode
i mieszaj do potaczenia sktadnikow.

Posmaruj kremem dwa gofry, aby zrobi¢ z

nich kanapke.

Sktadniki na maslany krem waniliowy
150 g cukru pudru

75 g miekkiego masta

2 tyzeczka mleka

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Przygotowanie maslanego kremu
waniliowego

Utrzyj masto z cukrem pudrem na puszystg mase.
Powoli dodawaj mleko i ekstrakt waniliowy i
mieszaj do potaczenia sktadnikow.

Posmaruj kremem dwa gofry, aby zrobi¢ z

nich kanapke.




Gofry s’mores sundae
Sktadniki

4 klasyczne gofry

Pianki

bita Smietana

Sktadniki sosu krowkowego

340 g cukru

115 g masta

100 g niestodzonego kakao w proszku

240 ml $mietany kremdéwki lub 120 g
$mietany kremdweki

120 g mleka

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Ya tyzeczki soli

Przygotowanie sosu kréwkowego

Gotuj cukier, kakao w proszku i mleko w
rondlu na matym ogniu az do catkowitego
potaczenia sktadnikdw.

Zwieksz intensywnos$¢ podgrzewania i
doprowadz zawarto$¢ do wrzenia.
Wmieszaj masto i gotuj przez okoto 5 minut,
az catosc zgestnieje.

Zdejmij naczynie z palnika i wmieszaj
ekstrakt waniliowy i sél.

Odstaw do ostygniecia (ok. 5 minut).

Gofry owocowe
Sktadniki

4 klasyczne gofry (aby urozmaici¢ potrawe,
przed pieczeniem dodaj do ciasta

barwnik spozywczy)

Pokrojone owoce (np. truskawki,
brzoskwinie, kiwi)

Gofry w formie kanapki lodowej
Sktadniki

8 klasycznych gofréow (aby urozmaicié
potrawe, przed pieczeniem dodaj do ciasta
barwnik spozywczy)

4 gatki lodéw gars¢ posypek
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Gofry maczane w czekoladzie
Sktadniki

4 klasyczne gofry
100 g roztopionej czekolady (aby urozmaici¢
potrawe, dodaj barwnik spozywczy do roztopionej
biatej czekolady)

Propozycje weganskich dodatkéw

« Roztopiona weganska czekolada i truskawki
« Roztopiona weganska czekolada i
weganskie pianki
« Masto migdatowe i wegariskie
widrki czekoladowe
«  Cynamon w proszku
« Polewaijagody
« Masto orzechowe i dzem
« Bezmleczny jogurt i jagody
« Banan i weganskie wiérki czekoladowe
« Bezmleczne lody i jagody







CED

Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych
Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich razem
ﬁ z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazac je do
odpowiedniego punktu zbiérki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i
— elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga chronic¢ zasoby naturalne i
zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i $rodowisko naturalne,
wynikajacym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, ktére moga by¢ spowodowane niewtasciwa utylizacja. Niektérzy sprzedawcy detaliczni oferujag
ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiaja uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wtasciwej
utylizacji. Uzy ik jest odpowiedzialny za igci ich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacjy. Aby uzyskac wigcej informacji na temat miejsc wyrzucania baterii,
odpadow elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firma
zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych lub sprzedawca.

Wyprodukowano przez:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROL.
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