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Pastrati instructiunile pentru consultare viitoare.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

* Cand folositi aparate electrice, respectati intotdeauna masurile de precautie de baza.

= Verificati dacd tensiunea indicata pe placuta cu caracteristici tehnice corespunde cu cea a
retelei locale inainte de a conecta aparatul la priza.

®» Copiii cu varste de peste 8 ani si persoanele cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau fara experienta si cunostinte pot folosi acest aparat, doar daca sunt supravegheati
sau au fost instruiti in ceea ce priveste utilizarea aparatului intr-un mod sigur si inteleg
pericolele implicate.

* Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.

= Copiii nu trebuie sa curete sau sa intretind produsul, decat daca au cel putin 8 ani si
sunt supravegheati.

* Acest aparat nu este o jucarie.

* In cazul in care cablul de alimentare, fisa sau orice piesa a aparatului prezintd defectiuni
sau a fost scapata sau deterioratd, nu mai utilizati produsul cu efect imediat pentru a evita
posibile vatamari corporale.

= Acest aparat nu contine piese care pot fi reparate de catre utilizator, doar un electrician
calificat poate efectua reparatiile. Reparatiile necorespunzatoare pot prezenta un pericol
pentru utilizator.

= Anu se dsa aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor.

* Anu se lasa aparatul la indemana copiilor cand este in functiune sau lasat sd se raceasca.

* Nu apropiati aparatul i cablul de alimentare de surse de caldura sau muchii ascutite care
pot provoca daune.

* Nu apropiati cablul de alimentare de piesele aparatului care pot deveni fierbinti in
timpul utilizarii.

* Nu apropiati aparatul de alte aparate care emit caldura.

* Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste blaturi de lucru, sa atinga suprafete fierbinti

Sau sa se rasuceasca.

Nu scufundati componentele electrice ale aparatului in apa sau in orice alt lichid.

Nu folositi aparatul cu mainile ude.

Nu lasati aparatul nesupravegheat in timp ce este conectat la retea.

Nu deconectati aparatul de la retea tragand de cablu; opriti-l si scoateti fisa cu mana.

Nu trageti sau deplasati aparatul de cablul de alimentare.

Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel destinat.

Nu utilizati alte accesorii decat cele furnizate.

Nu utilizati aparatul in aer liber.

Nu depozitati aparatul in lumina directa a soarelui sau in conditii de umiditate ridicata.

Nu deplasati aparatul in timp ce este in curs de utilizare.

Nu atingeti nicio parte a aparatului care ar putea deveni fierbinte pe durata utilizarii, decarece

acest lucru poate provoca vatamari.

* Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile, precum perdele, dulapuri pe perete
sau rafturi.

= Nu utilizati obiecte ascutite sau abrazive pe acest aparat; utilizati doar spatule de plastic sau
de lemn rezistente la caldura pentru a evita deteriorarea suprafetei neaderente.

* Deconectati intotdeauna aparatul dupa utilizare i inainte de curatare sau intretinere.

* Asigurati-va intotdeauna ca aparatul s-a racit complet inainte sa il curatati, intretineti
sau depozitati.

* |Intotdeauna deconectati aparatul de la priza dupa utilizare si asigurati-va ca s-a racit complet
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inainte sa il curatati, intretineti sau depozitati.

= Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila si rezistentd la caldurg, la o inaltime
confortabila pentru utilizator.

= Nu se recomanda utilizarea unui prelungitor impreuna cu aparatul.

= Acest aparat nu trebuie operat cu ajutorul unui temporizator extern sau al unui sistem de
control la distanta separat, altul decét cel furnizat impreuna cu aparatul.

= Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Nu trebuie folositd in scopuri comerciale.

* Suprafata exterioara a aparatului poate deveni fierbinte in timpul utilizarii.

A\
AN

Ingrijire si intretinere

PASUL 1: inainte de a incerca sa efectuati orice operatie de curatare sau intretinere, deconectati aparatul de
facut gofre de la reteaua de alimentare electrica si lasati-l sa se raceasca complet.

PASUL 2: Stergeti carcasa aparatului de facut gofre cu o laveta moale, umeda si uscati temeinic.

PASUL 3: Tndepérta;i resturile aplicand o cantitate mica de apa calda impreuna cu un detergent slab pe plitele
de gatit cu invelis neaderent, apoi stergeti-le cu un prosop de hartie. Utilizati un burete neabraziv daca resturile
sunt dificil de indepartat.

Nu utilizati niciodata detergenti duri sau abrazivi sau bureti de sdrma pentru a curata aparatul de facut gofre,
deoarece puteti deteriora suprafata.

AVERTISMENT: Nu apropiati aparatul de materiale inflamabile.

NOTA: Aparatul de facut gofre trebuie curatat dupa fiecare utilizare.

Instructiuni de utilizare
inainte de prima utilizare

PASUL 1: Verificati daca aparatul de facut gofre este oprit si deconectat de la reteaua de alimentare electrica.
PASUL 2: Stergeti carcasa aparatului de facut gofre cu o laveta moale, umeda si uscati temeinic.

NOTA: Atunci cand utilizati aparatul de facut gofre pentru prima datd este posibil sa fie emanat
un miros ugor sau fum. Acest lucru este normal si se va reduce in scurt timp. Asigurati suficienta
ventilatie in jurul aparatului de facut gofre.

Utilizarea aparatului de facut gofre

inainte de fiecare utilizare, aplicati cu atentie un strat subtire de ulei de gatit pe plitele de gatit cu invelis
neaderent, intinzand cu atentie cu ajutorul unui prosop de hartie. Acest lucru va contribui la prelungirea duratei
de viata a invelisului neaderent si va impiedica lipirea gofrei.

PASUL 1: Preparati aluatul de gofre.

PASUL 2: Conectati aparatul de facut gofre la reteaua de alimentare electrica si porniti-, utilizati selectorul de
temperatura pentru a selecta temperatura dorita. LED-ul indicator de functionare rosu si LED-ul indicator de
pregatire verde se vor aprinde, indicand ca aparatul de facut gofre a fost pornit si se incalzeste.

PASUL 3: Preincalziti aparatul de facut gofre timp de aprox. 2 minute. LED-ul indicator de pregatire verde se
va stinge dupa ce este atinsa temperatura necesara.

PASUL 4: Deschideti cu atentie capacul folosind manusi de cuptor rezistente la caldura.

PASUL 5: Turnati o parte din aluat in centrul fiecarui orificiu al plitei de gatit inferioare cu invelis neaderent
si apoi inchideti capacul cu atentie. Pentru a evita scurgerea aluatului, turnati incet o cantitate mica in centrul
orificiului si asteptati sa se distribuie uniform inainte de a mai adauga.
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PASUL 6: Coaceti timp de aprox. 5-10 minute sau pana cand gofrele devin aurii-cafenii; verificati periodic
deschizand cu atentie capacul. Daca este necesar, gofrele pot fi coapte putin mai mult, pana cand ajung la
culoarea dorita.

PASUL 7: Dupa ce ati terminat de copt, utilizati manusi de cuptor rezistente la caldura pentru a deschide cu
atentie capacul si scoateti gofrele cu o spatula din plastic sau lemn rezistent la caldura.

Atunci cand faceti mai multe transe de gofre, inchideti capacul dupa ce scoateti fiecare transd, pentru a
mentine caldura.

PASUL 8: Opriti si deconectati aparatul de facut gofre de la reteaua de alimentare electrica. Lasati capacul
deschis si permiteti sa se raceasca.

NOTA: Nu umpleti excesiv orificiile; aluatul va creste in timpul coacerii. Se recomanda umplerea
fiecarui orificiu la %s. Preincalziti intotdeauna plitele de gatit cu invelis neaderent inainte de a incepe
sa coaceti. in timpul utilizarii, LED-ul indicator de pregatire verde se va aprinde si stinge in cicluri
pentru a indica faptul ca aparatul de facut gofre mentine temperatura.

AVERTISMENT: Aparatul de facut gofre si plitele de gatit devin foarte fierbinti
in timpul utilizarii; utilizati intotdeauna manusi rezistente la caldura pentru a
evita vatamarea.

Sugestii si recomandari

1. Evitati varsarea adaugand ingredientele in centrul fiecarui orificiu.

2. Daca folositi aluat, turnati incet o cantitate mica pe plitele de gatit cu invelis neaderent si asteptati sa se
distribuie uniform inainte de a adaduga mai mult, pentru a evita riscul de umplere excesiva.

3. Cernerea ingredientelor uscate, cum ar fi faina, va asigura o consistenta uniforma, fara ghemotoace.

4. Evitati sa deschideti aparatul de facut gofre in timpul coacerii, deoarece acest lucru va conduce la pierderea
de caldura si va impiedica formarea de bule.

5. Cel mai bun indicator al momentului in care gofrele sunt gata este atunci cadnd nu mai iese abur din aparatul
de facut gofre.

6. Utilizati intotdeauna unt sau ulei de gatit pentru a pregati plitele de gatit cu invelis neaderent. Acest lucru
nu numai ca va contribui la protejarea invelisului neaderent, ci va usura scoaterea gofrelor coapte.

7. Folosirea de ustensile din plastic sau lemn rezistent la caldura protejeaza invelisul neaderent.

8. Pentru a economisi timp la utilizarea aparatului de facut gofre, preparati ingredientele si amestecurile inainte.

Depozitare

Verificati ca aparatul de facut gofre sa fie racit, curat si uscat inainte de a-l depozita intr-un loc racoros si uscat.
Nu infasurati niciodata cablul strans in jurul aparatului de facut gofre; infasurati- lejer pentru a evita deteriorarea.

Specificatii
Cod produs: EK5848/PT5848

Intrare: 220-240 V ~ 50-60 Hz
lesire: 1600 W




Gofre simple

Ingrediente

250 g fdina simpla

360 ml lapte integral

2 oua mari

6 linguri de unt topit

2 linguri de zahar alb

4 lingurite de praf de copt

1lingurita de extract de vanilie

Y2 lingurita de sare

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati faina simpld, zaharul alb, praful de
copt si sarea.

intr-un vas separat, bateti oudle pana devin pufoase. Adaugati untul
topit, extractul de vanilie si laptele integral.

Transferati ingredientele uscate in vasul de amestecare al
ingredientelor umede si combinati-le.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. %.

Tnchidetj cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana
cand gofra devine aurie-cafenie.

Gofre savuroase
Gofre rumenite cu model hasurat

Ingrediente

100 g de cascaval ras

2 cartofi Russet mari, decojiti si maruntiti

2 linguri de arpagic taiat

Y2 lingurita de sare

Ya lingurita de piper

Mod de preparare

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cu ajutorul a 2-3 straturi de prosop de hartie, absorbiti lichidul in
exces din cartofi.

intr-un vas mare, amestecati cartofii, branza, arpagicul, sarea
si piperul.

Adaugati un strat de aprox. 1,5 cm din amestecul cu cartofi in
fiecare plita cu invelis neaderent.

Tnchide@i cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 15 minute,
pana cand gofra devine crocanta si cafenie.

- - SFAT: Serviti cu oud posate si carnati prajti.
e ~

Gofre quesadilla

Ingrediente

150 g cascaval ras

4 foi de tortilla medii

1ardei poblano verde, téiat in felii subtiri

1ardei jalapefio, cu seminte si taiat cubulete

1lingura de ulei de masline

2 lingurite de amestec de condimentare taco

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Incalziti uleiul de masline intr-o tigaie.

Adaugati ardeiul poblano si ardeiul jalapefio si prajiti timp de aprox.
2 minute, pana se inmoaie.

Asezati o foaie de tortilla in fiecare plita de gatit cu invelis
neaderent. Tdiati la dimensiunea necesara, daca e cazul.
Adaugati o cantitate mica din branza rasa, amestecul de ardei si
un strop din amestecul de condimentare taco pe foaia de tortilla.
Finisati cu 0 mana plind de branza rasa pe deasupra, apoi asezati
peste a doua foaie de tortilla.

Tnchide@i cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 15 minute,
pana cand cascavalul face bule si s-a topit si foaia de tortilla s-a
rumenit usor.
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SFAT: Serviti cu smantana, salsa
si guacamole.

Gofre cu carnati si piure de cartofi

Ingrediente

600 g cartofi piure

125 g cascaval ras

65 g faina simpla

2 oua mari

2 carnati prajiti

60 ml lapte batut

4 linguri de unt nesarat, topit

3 linguri de arpagic taiat

Y2 lingurita de sare

Y2 lingurita de piper

Y2 linguritd de praf de copt

Ya lingurita de bicarbonat de sodiu

Y4 lingurita de pudra de usturoi

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati untul, laptele batut si oudle.
Adaugati cartofii piure si arpagicul, amestecand usor pana
se combina.

intr-un vas separat, amestecati faina simpld, praful de copt,
bicarbonatul de sodiu, sarea, piperul si praful de usturoi.
Transferati ingredientele uscate in vasul de amestecare al
ingredientelor umede si combinati-le.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. %.

inchidegi cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana
céand gofra devine aurie-cafenie.
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Omleta din gofre cu branza si ciuperci

Ingrediente

75 g ciuperci, tocate fin

22 g branza parmezan rasa

1ou mare

1lingura de ulei de masline

Y2 lingurita de pudra de usturoi

Y4 lingurita de cimbru uscat

Mod de preparare

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincélziti aparatul de facut gofre.

ntr-un vas mare, amestecati toate ingredientele pana se
combina complet.

Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. %.

inchidegi cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana
cand oul este facut complet.

SFAT: Serviti cu carnati prajiti.

SFAT: Presarati branza rasa deasupra
la servire.

Gofre cu cartofi dulci

Ingrediente

150 g cartofi dulci, decaojiti si rasi

2 cepe, taiate in cubulete

2 oua mari

1avocado copt, tocat

1lime, proaspat stors

2 linguri de fdina de cocos (sau faina simpla)
Un varf de sare si piper
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Mod de preparare

Intr-un vas mare, amestecati cartoful dulce, unul dintre ous, faina
de cocos si V2 de lingurita de sare.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Turnati jumatate din aluatul de gofre in centrul fiecarui orificiu al
plitelor de gatit cu invelis neaderent.

Tnchideti cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 15 minute,
pana cand gofrele sunt complet coapte.

In timp ce gofrele se coc, posati celdlalt ou si amestecati avocado,
cepele si sucul de lime.

',
-~ - SFAT: Serviti cu avocado piure si un
- ~ ou posat deasupra.

Gofre dulci
Gofre simple cu bacon crocant si sirop de artar

Ingrediente

250 g fdina simpla

360 ml lapte integral

2 oua mari

6 linguri de unt topit

2 linguri de zahar alb

4 lingurite de praf de copt

1lingurita de extract de vanilie

Y2 lingurita de sare

Bacon crocant (prajit), pentru servire

Sirop de artar, pentru servire

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati faina simpla, zaharul alb, praful de
copt si sarea.

Intr-un vas separat, bateti oudle pana devin pufoase. Adaugati untul
topit, extractul de vanilie si laptele integral.

Transferati ingredientele uscate in vasul de amestecare al
ingredientelor umede si combinati-le.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gétit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. %.

Tnchide@i cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana
cand gofra devine aurie-cafenie.

Decorati cu feliile de bacon crocant si stropiti cu sirop de artar.

N
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SFAT: Puteti schimba baconul crocant si
siropul de artar cu alt topping delicios.

Gofre cu ciocolata

Ingrediente

220 g faina simpla

50 g pudra de cacao

45 g de fulgi de ciocolata

3 oua mari

420 ml lapte integral

6 linguri de unt topit

2 linguri de zahar alb

4 lingurite de praf de copt

1lingurita de extract de vanilie

Y2 linguritd de sare

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati faina simpla, zaharul alb, praful de
copt, sarea, praful de cacao si fulgii de ciocolata.

Intr-un vas de amestecare separat, bateti ouale pana devin pufoase.
Adaugati untul topit, extractul de vanilie si laptele integral.
Transferati ingredientele uscate in vasul de amestecare al
ingredientelor umede si combinati-le.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.



Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. ¥%.
inchide;i cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana
cand gofra devine aurie-cafenie.
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SFAT: Serviti cu sos de ciocolatd si
inghetata de vanilie.

Gofre cu capsune

Ingrediente

375 g faina simpla

230 g capsune piure

480 ml lapte integral

4 albusuri de ou batute

4 galbenusuri de ou batute

4 linguri de ulei de masline

3 linguri de zahar alb

2 lingurite de praf de copt

1lingurita de sare

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati faina simpla, albusurile de ou batute,
zaharul alb, praful de copt si sarea.

incorporagi in amestec galbenusurile de ou batute.

Adaugati laptele si untul, amestecand pana cand aluatul de gofre
are cocoloase.

incorporagi in amestec piureul de capsune.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. ¥%.

inchide;i cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana
cand gofra devine aurie-cafenie.
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- SFAT: Serviti cu capsune proaspete

~ si frisca lichida.
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Gofre cu aluat de prajituri

Ingrediente

225 g faina cu praf de copt

200 g de fulgi de ciocolata

125 g unt, incalzit

125 g zahar pudra

100 g zahar brun moale

1ou mare

2 linguri de apa

1lingura de iaurt grecesc

1lingurita de extract de vanilie

Y2 lingurita de sare

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati untul, zaharul pudra si zaharul brun
moale pana amestecul devine cremos.

incorpora;i in amestec oul, extractul de vanilie, apa si iaurtul
grecesc pentru a prepara aluatul de prajituri.

incorporati in acest amestec faina cu praf de copt, sarea si fulgii
de ciocolata.

intinde;i aluatul de préjituri intr-o forma alungita, groasa si taiati-.
Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Asezati aluatul de prajituri pe plitele de gatit cu invelis neaderent.
inchide@i cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minutes,

pana cand gofra devine aurie-cafenie si bine facuta.

N » R
- - SFAT: Serviti preparatul cald cu inghetata.
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Gofre cu unt de arahide

Ingrediente

125 g faina simpla

125 g unt de arahide crocant

55 g zahdr brun

2 oua mari

250 ml lapte integral

2 linguri de ulei de arahide sau vegetal

1lingurita de praf de copt

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati faina simpla si praful de copt.

intr-un vas de amestecare separat, combinati ouale, untul de
arahide, zaharul brun, uleiul si laptele. Transferati in amestecul de
faind si amestecati pana se combina.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. ¥%.

Tnchidegi cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana
cand gofra devine aurie-cafenie.

SFAT: Serviti preparatul cald cu sirop
de artar.

Gofre cu lamaie si seminte de mac

Ingrediente

200 g unt topit

125 g faina simpla

1ou mare

Coaja de la 1lamaie, rasa

Sucul de la 1lamaie

180 ml lapte batut

2 linguri de seminte de mac

2 linguri de zahar

1lingurita de praf de copt

Ya lingurita de bicarbonat de sodiu

4 lingurita de sare

Mod de preparare

intr-un vas mare, amestecati faina simpla, semintele de mac,
zaharul, praful de copt, bicarbonatul de sodiu si sarea.

intr-un vas de amestecare separat, amestecati laptele batut, untul,
oudle, coaja de lamaie si sucul de lamaie.

Transferati ingredientele uscate in vasul de amestecare al
ingredientelor umede si combinati-le.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent.
Preincalziti aparatul de facut gofre.

Turnati aluatul de gofre in centrul fiecarei plite de gatit cu invelis
neaderent, pana sunt umplute aprox. ¥%.

Tnchide@i cu atentie capacul si coaceti timp de aprox. 5 minute, pana

cand gofra devine aurie-cafenie.
N
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™ cu zahar pudra.



Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice si electronice
Acest simbol de pe produs, de pe bateriile acestuia sau de pe ambalajul s&u inseamna ca acest produs
si orice baterii pe care le contine nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer. in schimb, este
responsabilitatea utilizatorului sa predea acest produs si orice baterii unui punct de colectare
— corespunzator pentru reciclarea bateriilor si a echipamentelor electrice si electronice. Aceasta
colectare separata si reciclare va contribui la conservarea resurselor naturale si la prevenirea
consecintelor potential negative asupra sanatatii umane si a mediului din cauza prezentei posibile a substantelor
periculoase in baterii si echipamente electrice si electronice, care ar putea fi cauzate de eliminarea
necorespunzatoare. Unii comerciati ofera servicii de returnare, care permit utilizatorului sa returneze
echipamentele uzate pentru eliminarea corespunzatoare a acestora. Este responsabilitatea utilizatorului sa
stearga orice date de pe echipamentele electrice si electronice inainte de eliminare. Pentru mai multe
informatii despre cum sa predati bateriile uzate si deseurile electrice si electronice, contactati biroul local al
orasului/municipalitatii, serviciul de eliminare a deseurilor menajere sau comerciantul cu amanuntul.
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