WSKAZOWKI OGOLNE

PRZESTRZEGAJ PONIZSZYCH WSKAZOWEK PRZY KORZYSTANIU Z URZADZENIA.

* Urzadzenie w czasie pracy powinno znajdowac sie poza zasiegiem dziecka.

* Urzadzenie nie jest zabawka,

* Po rozpakowaniu urzadzenia sprawdz, czy nie ulegto ono ewentualnemu uszkodzeniu
w transporcie; jesli tak, zgto$ sie do autoryzowaego serwisu.

* Nie uzywa¢ metalowych przyborow.

* Kabel elektryczny nie moze stykac sie z gorgcymi elementami urzadzenia.

* Urzadzenie przeznaczone tylko do uzytku domowego.

* Nie pozostawiaC wigczonego urzadzenie w obecnosci dzieci, bez opieki dorostych.

* W przypadku uszkodzenia kabla elektrycznego wytaczy¢ urzadzenie i skontaktowaé sie
z autoryzowanym serwisem.

* Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia i po uzyciu odtaczy¢ urzadzenie
od pradu.
NIE ZANURZAC URZADZENIA W WODZIE ANI W INNYCH PLYNACH.

* Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu, sprawdzi¢ zgodnos¢ napie¢ w gniazdku i na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
* Uzycie przedtuzaczy i innych akcesoridw nie dopuszczonych przez producenta moze

spowodowaé szkody.
* Urzadzenie postawi¢ na stabilnym podtozu, z dala od zrédet ciepta i materiatow
tatwopalnych.

* Nigdy nie uzywaé urzadzenia uszkodzonego. W razie koniecznosci nalezy zwrécic sig do

autoryzowanego serwisu. Wytacza sie wszelkg odpowiedzialno$¢ producenta za szkody
powstate w wyniku nieprawidtowej eksploatacji urzadzenia.
* Nie dotyka¢ goracych czesci urzadzenia.

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, zdja¢ znajdujgce sie na nim nalepki i umy¢ podzespoty.

* Nie wystawia¢ urzadzenia na dziatanie sit przyrody, np.: deszcz, stofce.
* Urzadzenie moze zosta¢ uzyte ponownie, gdy ulegnie schtodzeniu.

Urzadzenie odpowiada Dyrektywie 2006/95/EC, EMC 2004/108/EC i regulacji (EC) nr 1935/2004 z 27/10/2004.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

Urzadzenie do omletéow

Omelette MAKER

mod. 182

Dystrybucja w Polsce: GERO Sp. z o.0.
00-697 Warszawa, Al. Jerozolimskie 47/1



BUDOWA

A. Obudowa urzadzenia
B. Powierzchnie grzejne
C. Lampka gotowosci

DZIALANIE

Podczas pierwszego uzycia z urzadzenia moze wydobywac sie dym; jest to normalny efekt,
ktdry szybko ustapi. W zwigzku z tym zaleca sie posmarowanie powierzchni grzejnej mastem

lub olejem - czynno&c ta nie jest konieczna przy kolejnym uzyciu urzadzenia.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.
Zaswieci sie lampka wiacznika C (urzadzenie zaczyna sie nagrzewac).

Gdy urzadzenie osiggnie wiasciwg temperature (po okoto 3 minutach) lampka C zgasnie.

Uwaga! Lampka C zaswieci sie ponownie, kiedy temperatura sie obnizy.

Otworzy¢ urzadzenie.
UWAGA! Nie dotyka¢ powierzchni grzejnej.

Do otwordw na omlety przefozy¢ przygotowane ciasto.
Zamkna¢ urzadzenie (Rys. 2).

UWAGA! Omlety przygotowywa¢ jedynie w zamknigtym urzadzeniu.

Omlety mozna wyciggna¢, podwazajac je plastikowg lub drewniang szpatutka.

UWAGA! Nigdy nie uzywac przyboréw metalowych.

Czas przygotowania omletu to okoto 7 minut.
Czas przygotowania calzone lub empanadas to okoto 14 minut.

KONSERWACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia odtaczy¢ je od pradu.
Poczekac¢, az urzadzenie ostygnie.

Do czyszczenia powierzchni grzejnej uzywac jedynie mokrej szmatki.

PRZEPISY

Omlet nadziewany (dwie porcje)

3 jaja, 20 ml thustego mleka, szczypta soli, fyzka tartego parmezanu, dwa plasterki gotowane;
szynki,dwa plasterki sera zdltego tostowego.

Potaczy€ jaja z mlekiem i parmezanem. Wiaczy€ urzadzenie i poczekaé na zgaéniecie zielonej
lampki. Napetni¢ powierzchnie grzejne potowa przygotowanej masy, doda¢ po plasterku szynki
i sera, przykry¢ pozostata masa. Piec okoto 7 minut

Tortilla ziemniaczana (dwie porcje)

3 jaja, 20 ml tustego mleka, szczypta soli, tyzka tartego parmezanu, drobno pokrojony

maty ziemniak, 1/4 cebuli pokrojonej w kostke

Wiaczy¢ urzadzenie i posmarowac powierzchnie grzejne odrobing oliwy. Poczeka¢ na zgasniecie
zielonej lampki. Napetni¢ powierzchnie grzejne masg z potgczonego ziemniaka z cebula. Piec
ok. 5 minut, co jaki$ czas obracajac mase. W tym czasie potaczy¢ jaja z mlekiem i parmezanem.
Napetni¢ masg powierzchnie grzejne uwazajac, aby je nie przepemié. Piec okoto 7 minut.

Sniadaniowy omlet na stodko (dwie porcje)

3 jaja, 20 ml thustego mleka lub $mietanki, tyzka miodu, dwie tyzki suszonych owocow,

lyZka rozpuszczonej czekolady

Potaczy¢ jaja ze wszystkimi sktadnikami. Waczy¢ urzadzenie i poczekaé na zgasniecie zielonej
lampki. Napetni¢ powierzchnie grzejne masg uwazajac, aby nie zostaty przepetnione. Piec
okoto 7 minut.

Calzone wytrawny (dwie porcje)

150 g ciasta na pizze, dwie tyzki pulpy pomidorowej, dwa plasterki mozzarelli, szczypta soli,
oliwa z oliwek

Rozwatkowac ciasto do 2 mm grubosci. Pokroi¢ je na cztery czesci o $rednicy okoto 14 ¢cm.
Posmarowac wnetrze ciasta pastg pomidorowa, natozy¢ plasterek mozzarelli, posoli¢ i skropi¢
oliwa. Natozy¢ druga cze$c¢ ciasta i uformowac pierdg, doktadnie sklejajac jego brzegi.
Wiaczy¢ urzadzenie i poczekac na zgasniecie zielonej lampki. Natozy¢ pierogi na powierzchnie
grzejne. Piec okoto 12 minut. Obréci¢ pierogi po okoto 6 minutach.

Calzone stodki z czekolada (dwie porcje)

150 g ciasta na pizze, dwie tyzki kremu kakaowego lub orzechowego

Rozwatkowac ciasto do 2 mm grubosci. Pokroi¢ je na cztery czesci o $rednicy okoto 14 cm.
Posmarowac wnetrze ciasta kremem, natozy¢ drugg czes¢ ciasta i uformowac pierdg, doktadnie
sklejajac jego brzegi. Wiaczy¢ urzadzenie i poczekac na zgasniecie zielonej lampki. Natozy¢
pierogi na powierzchnie grzejne. Piec okoto 12 minut. Obréci¢ pierogi po okoto 6 minutach.



Rustici (dwie porcje)

150 g ciasta francuskiego, dwa plasterki szynki gotowanej, dwa plasterki sera zéttego tostowego
Rozwatkowac ciasto do 2 mm grubosci. Pokroi¢ je na cztery czesci o $rednicy okoto 14 cm.
Natozy¢ na jedng czes¢ ciasta po plasterku szynki i sera, przykry¢ druga. Uformowacé pierdg,
doktadnie sklejajac jego brzegi. Wiaczy¢ urzadzenie i poczekac na zgasniecie zielonej lampki.
Natozy¢ pierogi na powierzchnie grzejne. Piec okoto 14 minut. Obrocic pierogi po okoto 7
minutach. Nadzienie mozna zmienia¢ wedtug upodoban (ser, warzywa, szpinak itp.).

Empanadas (osiem porcji)

500 g ciasta francuskiego, cebula, 100 g miesa mielonego wotowego, 25 g pokrojonych
zielonych oliwek, tyzeczka papryki, jajko na twardo, oliwa

Przygotowanie nadzienia: Na oliwie zeszkli¢ pokrojong w kostke cebule. Nastepnie dodac
mieso, papryke i oliwki, doprawic solg i smazy¢ ok. 20 minut. Ostudzic.

Rozwatkowac ciasto do 2 mm grubosci. Pokroi¢ je na cztery czesci o $rednicy okoto 14 cm.
Napetni¢ ciasto farszem, dodac kawatek jajka i przykry¢ ciastem. Uformowaé pierég, doktadnie
sklejajac jego brzegi. Wtaczy¢ urzadzenie i poczekaé na zgasniecie zielonej lampki. Natozy¢
pierogi na powierzchnie grzejne. Piec okoto 14 minut. Obrécic pierogi po okoto 7 minutach.
Nadzienie mozna zmienia¢ wedtug upodoban (ser, warzywa, szpinak itp.).

Ravioli stodkie (dwie porcje)

150 g ciasta francuskiego, dwie tyzki marmolady lub kremu czekoladowego

Rozwatkowac ciasto do 2 mm grubosci. Pokroi¢ je na cztery czesci o $rednicy okoto 14 cm.
Napetni¢ ciasto marmoladg lub kremem i przykry¢ ciastem. Uformowac pierdg, doktadnie
sklejajac brzegi. Wigczy¢ urzadzenie i poczekac na zgasniecie zielonej lampki. Natozy¢
pierogi na powierzchnie grzejne. Piec okoto 14 minut. Obrécic pierogi po okoto 7 minutach.



