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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 byc¢ 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 zostang
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 sg nadzorowane w trakcie tych czynnosci.

= Ten produkt nie jest zabawka.

= Jesli przewdd zasilajgcy, wtyczka lub inna czesc urzadzenia nie dziataja
prawidtowo badz zostaty 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 przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

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

» Urzadzenie i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od zrédet
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 blatdw roboczych,
dotykat goracych powierzchni lub sie skrecat.

* Nie nalezy zanurzac elementow elektrycznych urzadzenia w wodzie ani
innym ptynie.

* Nie wolno obstugiwac urzgdzenia mokrymi rekami.

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

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

= Nie wolno ciggnac ani przenosic urzadzenia za przewdd zasilajacy.
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= Nie wolno uzywac produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.

* Nie nalezy uzywac akcesoriow innych niz dotgczone do zestawu.

* Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

= 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, ktére moga sie nagrzewac
podczas pracy, poniewaz moze to spowodowac obrazenia ciata.

= Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu tatwopalnych materiatéw, takich
jak zastony, szafki scienne lub pétki, ani pod nimi.

= W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotdw ostrych
lub powodujgcych scieranie. Nalezy uzywac wytacznie drewnianej lub
wykonanej z tworzywa sztucznego topatki odpornej na wysokie temperatury,
aby uniknac uszkodzenia powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

= Zawsze nalezy odtaczac 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 odfaczyc 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 obstugiwac 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 przechowywac z dala od
materiatéw tatwopalnych.

Konserwacja

KROK 1: przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji odtacz
gofrownice od Zrddta zasilania i upewnij sie, ze urzadzenie ostygto.

KROK 2: wytrzyj obudowe gofrownicy miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.
KROK 3: umyj akcesoria ciepta woda z dodatkiem detergentu, a nastepnie
doktadnie optucz i osusz.

4



KROK 4: usun przypieczone resztki jedzenia, polewajac ptyty pokryte powtoka
zapobiegajaca przywieraniu niewielka iloscig cieptej wody zmieszanej z
delikatnym detergentem, a nastepnie wytrzyj je do czysta papierowym
recznikiem lub miekka gabka.

Nie wolno zanurzac gofrownicy w wodzie ani innym ptynie.

Do czyszczenia gofrownicy i jej akcesoriow nie wolno uzywac silnych lub
sciernych detergentow ani drucianych zmywakdw, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: gofrownice nalezy wyczysci¢ po kazdym uzyciu.

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: wytacz gofrownice i odtacz jg od Zrddta zasilania.
KROK 2: wytrzyj obudowe gofrownicy miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.
Umyj ptyty w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu, a nastepnie wyptucz i doktadnie osusz.

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

Montaz lub wymiana ptyt

KROK 1: otwdrz gofrownice, podnoszac pokrywe.

KROK 2: wybierz potrzebne ptyty, sprawdzajac, czy pasuja one do siebie.

KROK 3: umiesc dolng ptyte wewnatrz gofrownicy i wyréwnaj ja z elementem grzejnym. Delikatnie
docisnij ja, az zatrzasnie sie na swoim miejscu. Powtdrz te czynnosci w przypadku ptyty gérne;j.

UWAGA: ptyty z powtoka zapobiegajaca przywieraniu moga by¢ przymocowane do
gofrownicy tylko w jeden sposdb.

Uzywanie gofrownicy

KROK 1: przed kazdym uzyciem nanies ostroznie na ptyty cienka warstwe oleju spozywczego,
delikatnie wcierajac go recznikiem papierowym. Taki zabieg pomoze przedtuzyc zywotnos¢ powtoki
i zapobiegnie przywieraniu zywnosci.

KROK 2: przygotuj potrzebne sktadniki.

KROK 3: zamontuj wymagane ptyty, postepujac zgodnie z instrukcjami zawartymi w czesci ,Montaz
i wymiana piyt”.

KROK 4: podtacz gofrownice do Zrddta zasilania, wtacz ja i zaczekaj okoto 2 minut, az sie nagrzeje.
Wskaznik zasilania zaswieci sie, aby zasygnalizowac, ze gofrownica sie nagrzewa. Wskaznik
gotowosci wytaczy sie po osiggnieciu wymaganej temperatury, by zasygnalizowa¢ gotowos¢
gofrownicy do pracy.

KROK 5: ostroznie otwérz pokrywe za pomoca rekawic odpornych na wysoka temperature.
Potdéz przygotowane sktadniki na dolna ptyte, a nastepnie ostroznie zamknij pokrywe.

KROK 6: piecz gofry przez wymagany czas, sprawdzajgc okresowo poziom wypieczenia. W tym
celu ostroznie otwdrz pokrywe.

KROK 7: po zakoriczeniu pieczenia ostroznie otwdrz pokrywe, uzywajac rekawic kuchennych, i
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wyjmij smakotyki za pomoca drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki.
KROK 8: wytacz gofrownice i odtacz jg od zZrddta zasilania.
KROK 9: pozostaw otwartg pokrywe i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

=\ UWAGA: przed rozpoczeciem pieczenia nalezy zawsze rozgrzac ptyty. Przed
= zamontowaniem innych ptyt nalezy przeznaczy¢ odpowiednio duzo czasu na to,

aby gofrownica ostygta. W trakcie korzystania z urzadzenia lampka kontrolna bedzie
wigczac sie i gasnac, aby zasygnalizowad, ze gofrownica utrzymuje temperature. Nie
nalezy przepetniac ptyt, poniewaz sktadniki moga zwiekszy¢ swojg objetos¢ podczas
pieczenia. Piekac wiele porcji, pamietaj, aby po wyjeciu kazdej z nich zamykac pokrywe
—— to pozwoli utrzymac temperature. Gofrownica bedzie goraca po obu stronach przez
caty czas uzytkowania.

OSTRZEZENIE: podczas pracy gofrownica i ptyty grzejne
nagrzewaja sie do wysokich temperatur. Aby uniknac
poparzen, nalezy zawsze korzystac¢ z rekawic odpornych na
wysoka temperature.

Wyjmowanie ptyt

KROK 1: przed wyjeciem ptyt grzejnych poczekaj, az gofrownica catkowicie ostygnie.

KROK 2: nacisnij przycisk zwalniajacy ptyty z przodu gofrownicy. Ptyty lekko sie wysuna, co utatwi
ich wyjecie.

KROK 3: wyjmij kazda ptyte, chwytajac ja mocno dwiema rekami, a nastepnie wysuwajac
z gofrownicy.

A\

Korzystanie z wymiennych ptyt

KROK 1: gdy gofrownica sie nagrzeje, wlej przygotowane ciasto na srodek kazdego zagtebienia
na dolnej ptycie, a nastepnie zamknij pokrywe.

KROK 2: piecz przez ok. 8 minut lub do momentu, gdy gofry beda ztocistobrgzowe i miekkie w
dotyku. Co jakis czas sprawdzaj poziom przypieczenia, ostroznie otwierajac pokrywe.

KROK 3: po zakoriczeniu pieczenia wytacz gofrownice i odtacz jg od zasilania. Pozostaw otwartg
pokrywe i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

KROK 4: ostroznie zdejmij gofry, delikatnie odrywajac ich krawedzie od ptyty za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej topatki.

KROK 5: ptyty mozna wyjac po ich ostygnieciu, a nastepnie umy¢ w cieptej wodzie z detergentem
i doktadnie wysuszyc.

UWAGA: nie nalezy przepetniac zagtebien, poniewaz ciasto zwieksza objetosc podczas
pieczenia. Napetni¢ kazde zagtebienie do poziomu okoto %3 objetosci.




OSTRZEZENIE: podczas korzystania z gofrownicy nalezy
zachowac ostroznosc, aby unikngc kontaktu z wydobywajgcymi
sie cieptem i para.

Wskazowki i porady

1.

2.

Nalezy uwazad, aby nie mieszac¢ zbyt mocno ciasta, poniewaz moze to wptynac na
konsystencje gofrow.

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

3. Nalezy zaczekad, az ciasto bedzie réwnomiernie rozprowadzone, co pozwoli uniknac
przepetnienia.

4. Przez pierwsze kilka minut pieczenia nalezy unikac otwierania gofrownicy, poniewaz spowoduje
to obnizenie temperatury.

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

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

Przechowywanie

Przed schowaniem gofrownicy w chtodnym, suchym miejscu nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie jest
chtodne, czyste i suche.

Nie wolno owijac Scisle przewodu wokoét gofrownicy. Nalezy owingc¢ go luzno, aby
uniknac uszkodzenia.

Rozwigzywanie probleméw

Objaw Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Ciasto nie przypieka | Zagtebienia byty niepetne | Napetnij zagtebienia do okoto 7.

sie rownomiernie. lub przepetnione. Odwrd¢ mieszanke, aby zapewnic
réwnomierne opieczenie z obu stron.

Ptyty nie chca wejsé | Ptyty nie zostaty Upewnij sie, ze ptyty sg wyréwnane i

do gofrownicy. prawidtowo ustawione. zablokowane we wiasciwym potozeniu.

SprawdZ, czy ptyty s wystarczajgaco
chtodne, poniewaz ciepto moze
powodowac rozcigganie sie
niektérych materiatéw.

Dane techniczne

Kod produktu: EK5922/PT5922
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjscie: 100 W




Klasyczne gofry

Sktadniki

120 g maki pszennej

1jajko

235 ml mleka

2 tyzki roztopionego masta

1tyzka cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Szczypta soli

Przygotowanie

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, a
nastepnie wmieszaj cukier i sol.

W oddzielnej misce wymieszaj jajko, mleko i roztopione
masto, a nastepnie wlej je na srodek suchych sktadnikéw.
Dokfadnie wymieszaj,aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.
Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.

Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy. Napetnij kazdy
otwdr mniej wiecej do %3 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.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta.

Y /

-

UWAGA: aby urozmaici¢ gofry, przed
pieczeniem dodaj do ciasta barwnik

Spozywczy.

~

nC)-

Gofry czekoladowe

Skiadniki

190 g maki pszennej

100 g cukru

75 g cukru pudru

2 jajka

250 ml mleka

4 tyzki roztopionego masta

3 tyzeczki 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 wmieszaj cukier, sdl i kakao.

W oddzielnej misce wymieszaj jajka, mleko, roztopione
masto, ekstrakt waniliowy i cukier puder, a nastepnie
wlej takg mieszanke na Srodek suchych sktadnikdw.
Dokfadnie wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.
Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.

Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy. Napetnij kazdy
otwdr 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.

Gofry maczane w czekoladzie

Skiadniki

4 klasyczne gofry

100 g roztopionej czekolady (aby urozmaicic¢ potrawe,
dodaj barwnik spozywczy do roztopionej

biatej czekolady)

Przygotowanie

Zanurz nalesniki w roztopionej czekoladzie.
Pozostaw w lodéwce, aby czekolada zastygta, lub
zjedz na ciepto.

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

1tyzeczka 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 taka mieszanke na srodek suchych sktadnikdw.
Doktadnie wymieszaj, aby uzyskac gtadkie,

geste ciasto.

Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy. Napetnij kazdy
otwdr 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.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego
ciasta.

Gofry owocowe

Sktadniki

4 klasyczne gofry (dodaj barwnik spozywczy do
ciasta przed pieczeniem, aby urozmaicic positek)
Pokrojone owoce (np. truskawki,

brzoskwinie, kiwi)

Przygotowanie

Umiesc owoce na gofrach, aby powstaty gofry
petne owocow.

Gofry z polewa

Sktadniki

4 klasyczne gofry

Sktadniki na maslany krem waniliowy

150 g cukru pudru

75 g miekkiego masta

2 tyzeczki mleka

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Przygotowanie maslanego kremu waniliowego
Utrzyj masto z cukrem pudrem na puszystg mase.
Powoli dodawaj mleko i ekstrakt waniliowy, mieszajac
do potaczenia sktadnikéw.

Posmaruj kremem dwa gofry, aby zrobic z

nich kanapke.

Sktadniki na polewe czekoladowg

100 g roztopionej czekolady (aby urozmaicic 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,
mieszajac do potaczenia sktadnikow.

Posmaruj kremem dwa gofry, aby zrobic z

nich kanapke.

Gofry w formie kanapki lodowej

Sktadniki

8 klasycznych gofréw (aby urozmaici¢ potrawe, przed
pieczeniem dodaj do ciasta barwnik spozywczy)

4 gatki lodow

Gars¢ posypek

Przygotowanie

Umies¢ lody miedzy dwoma goframi, aby powstata
lodowa kanapka.



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 tyzeczki proszku do pieczenia

11yzeczka pasty waniliowej

Szczypta soli

Przygotowanie

Przesiej obie maki i proszek do pieczenia do duzej
miski, a nastepnie wmieszaj cukier i sél.

W oddzielnej misce wymieszaj mleko migdatowe,
weganskie masto i paste waniliowa, a nastepnie
wlej taka mieszanke na srodek suchych sktadnikéw.
Doktadnie wymieszaj, aby uzyskac gtadkie,

geste ciasto.

Lekko posmaruj ptyty i rozgrzej gofrownice.
Ostroznie wlej ciasto do gofrownicy. Napetnij kazdy
otwdr 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.

Propozycje weganiskich dodatkéw

= Roztopiona wegariska czekolada i truskawki

= Roztopiona wegariska czekolada i wegariskie pianki
= Masto migdatowe i wegariskie widrki czekoladowe
= Cynamon w proszku

= Cukier puder i jagody

= Masto orzechowe i dzem

= Bezmleczny jogurt i jagody

= Banan i wegariskie widrki czekoladowe

= Bezmleczne lody i jagody
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Gofry s’mores sundae

Sktadniki

4 klasyczne gofry

Pianki

Bita Smietana

Sktadniki sosu kréwkowego

340 g cukru

115 g masta

100 g niestodzonego kakao w proszku

240 ml Smietanki kremoéwki lub 120 ml Smietanki i
120 ml mleka

2 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Ya tyzeczki soli

Przygotowanie sosu kréwkowego

W rondelku na matym ogniu rozpusc cukier, kakao w
proszku i mleko lub mieszanke mleka i Smietany, az
do catkowitego potaczenia.

Zwieksz intensywnos$¢ podgrzewania i doprowadz
zawartos¢ do wrzenia.

Wymieszaj masto i gotuj przez okoto

5 minut, az mieszanka zgestnieje.

Zdejmij naczynie z palnika i wmieszaj ekstrakt
waniliowy i sél.

Odstaw do ostygniecia na ok. 5 minut.







Utylizacja zuzytych 6w oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych
ﬁ Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich razem

z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazac je do
odpowiedniego punktu zbidrki 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 srodowisko naturalne,
wynikajacym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, ktére moga byc spowodowane niewtasciwa utylizacja. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni oferujg
ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiaja uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wiasciwej
utylizacji. Uzy! ik jest odpowiedzialny za usunigcie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacja. 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 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.

WYPRODUKOWANO W CHINACH.
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