WAZNE OSTRZEZENIA

PRZESTRZEGAJ PONIZSZYCH WSKAZOWEK PRZY KORZYSTANIU Z URZADZENIA.

* Urzadzenie w czasie pracy powinno znajdowac sie poza zasiegiem dziecka.
* Urzadzenie nie jest zabawka.
* Nie uzywa¢ metalowych przyboréw.
* Kabel elektryczny nie moze stykac sie z goracymi elementami urzadzenia.
* Urzadzenie przeznaczone tylko do uzytku domowego.
* Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenie w obecnosci dzieci, bez opieki dorostych.
* W przypadku uszkodzenia kabla elektrycznego wytaczy¢ urzadzenie i skontaktowac
sie z autoryzowanym serwisem.
* Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia i po uzyciu odtgczy¢ urzadzenie
od pradu.
NIE ZANURZAC URZADZENIA W WODZIE ANI W INNYCH PLYNACH.
* Przed podtgczeniem urzadzenia do pradu, sprawdzi¢ zgodno$¢ napie¢ w gniazdku i

na tabliczce znamionowej urzadzenia.

* Uzycie przedtuzaczy i innych akcesoriow nie dopuszczonych przez producenta moze
spowodowac szkody.
* Urzadzenie postawi¢ na stabilnym podtozu, z dala od zrodet ciepta i materiatéw

tatwopalnych.

* Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone lub jesli
urzadzenie jest niesprawne; wszelkie naprawy, w tym wymiana przewodu zasilajacego,

muszg by¢ wykonywane wytgcznie przez centrum serwisowe Ariete lub przez
koncesjonowanych technikéw ARIETE, co pozwoli na unikniecie jakiegokolwiek ryzyka.
* Nie dotykac goracych czesci urzadzenia.

* Nie uzywa¢ metalowych przyboréw.

* Nie uzywac urzadzenia w poblizu materiatdw fatwopalnych, na przyktad firanek.

* Nie wystawia¢ urzadzenia na dziatanie sit przyrody, np.: deszcz, stonice.

* Urzadzenie moze zosta¢ uzyte ponownie, gdy ulegnie schtodzeniu.

* Nigdy nie przekazywa¢ dzieciom elementdéw opakowania do zabawy.

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

A. Obudowa urzadzenia
B. Zamkniecie

C. Powierzchnie grzejne
D. Lampka gotowosci

E. Lampka wigcznika

DZIALANIE

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

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

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

Zaswieci sie lampka wiacznika E (urzadzenie zaczyna sie nagrzewac) i lampka D.
Gdy urzadzenie osiggnie wiasciwg temperature (po okoto 3 minutach) lampka D zgasnie.

Uwaga! Lampka D zaswieci sie ponownie, kiedy temperatura sig obnizy.

Otworzy¢ urzadzenie za pomocg dzwigni zamkniecia B (Rys. 2).
UWAGA! Nie dotyka¢ powierzchni grzejnej.

Pokry¢ powierzchnie grzejng przygotowanym ciastem.

Zamkna¢ urzadzenie za pomocg dzwigni zamknigcia B (Rys. 3).

UWAGA! Gofry przygotowywac jedynie w zamknigtym urzadzeniu.

Czas przygotowania gofra zalezy od wybranego przepisu.

Gofry mozna wyciggna¢, podwazajac je plastikowa lub drewniang szpatutka.
UWAGA! Nigdy nie uzywac przyboréw metalowych.

KONSERWACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia odtaczy¢ je od pradu.

Poczekac, az urzadzenie ostygnie.
Do czyszczenia powierzchni grzewczej uzywac jedynie mokrej szmatki.

PRZEPISY

Gofry tradycyjne (16 sztuk, czas przygotowania 4 i 1/2 minuty)

300 g maki, 10 g proszku do pieczenia, sél, 75 g cukru pudru, 100 g masta, 2 jajka, 1/2 | mleka
Przygotowa¢ ciasto: potaczy¢ make z proszkiem, nastepnie dodac sél, cukier, masto, ubite jajka i
powoli wla¢ mleko. Odstawi¢ ciasto na godzine.

Gofry lekkie (12 sztuk, czas przygotowania 6-8 minut)

300 g maki, 10 g proszku do pieczenia, sol, 1 fyzeczka cukru, 2 jajka, 400 ml mleka

Ubic jajka i potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami.

Gofry belgijskie (12 sztuk, czas przygotowania ok. 5 minut)

5 jajek, 10 g proszku do pieczenia, 300 g maki, 300 g cukru, 300 g masta

Potaczy¢ make, cukier i proszek do pieczenia, a nastepnie doda¢ migkkie masto i jajka.

Gofry belgijskie delikatne (12 sztuk, czas przygotowania ok. 5 minut)

500 g maki, 1/2 op. proszku do pieczenia, 400 g masta, 400 g cukru, 200 ml mleka, 5 jajek,
cukier waniliowy

Potaczy¢ wszystkie sktadniki z ubitymi biatkami. Przygotowane ciasto wiozy¢ do zamrazalnika.
Gofry cytrynowe (10 sztuk, czas przygotowania od 3 do 3 1/2 minuty)

5 Z6ttek, 5 tyzeczek zimnej wody, 100 g cukru, skérka cytrynowa, 150 g maki, 1/2 op. proszku do
pieczenia, 5 biatek

Ubi¢ zéttka, dodac wode, cukier i skorke cytrynowg (startg), a nastepnie pozostate sktadniki.
Ubi¢ biatka i potaczy¢ z masa.

Gofry waniliowe (12 sztuk, czas przygotowania od 3 do 4 minut)

200 g masta, 50 g cukru, cukier waniliowy (esencja waniliowa), sél, 6 jajek, 300 g maki, 2 tyzeczki
proszku do pieczenia, 1/4 | mleka, tyzeczka rumu

Potaczy¢ masto z cukrem, wanilig i szczypta soli, a nastepnie wszystkie sktadniki.

Gofry serowe (20 sztuk, czas przygotowania od 4 do 4 1/2 minuty)

100 g masta, 8 zottek, sol, 500 g maki, 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia, 50 g parmezanu startego
1/2 | wody, 8 biatek

Potaczy¢ sktadniki, na koncu dodac¢ ubite biatka.



