
 

 

 

 

 

 

 

 

MANUAL DE USO WAFFLERAS. 

 

INSTALACION ELECTRICA: 

 

1.El voltaje debe ser coherente con las instrucciones de la placa de características del producto, la 
fluctuación debe ser +/- 10%.  

2.El equipo debe estar estable y colocarlo en un lugar ventilado, no apile elementos alrededor del 
equipo para la comodidad de la operación.  

3.Antes de usar el equipo verificar si hay cables sueltos, se debe usar el voltaje correcto, la 
conexión a tierra debe ser segura y confiable.  

4.Al terminar la elaboración de Los wafles apague el interruptor de calor giratorio y desenchufe el 
cable de alimentación después de usarlo.  

5.La conexión e instalación eléctrica la debe hacer un profesional en electricidad. 

 

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO: 

  

1.Desconectar y limpiar  

2.Limpie las superficies de la maquina con una toalla húmeda no corrosiva, no lavar directamente 
con agua.  

3.No la lave con herramientas metálicas o duras. 

4.Utilice papel absorbente en la zona del teflón. 

 



INSTRUCCIONES DE USO: 

  

La conexión o instalación eléctrica las debe hacer un electricista autorizado, después de su 
instalación siga los siguientes pasos:  

1.Enchufe el conector de 3 polos. 

*CONEXIÓN INDEPENDIENTE PARA CADA EQUIPO, NO UTILIZAR REGLETAS O EXTENSIONES. 

2.Presione el interruptor de encendido de la máquina. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.Para poner a calentar la waflera accione la perilla de control de temperatura y prográmela entre 
180°-200° grados centígrados. 

 

 

NOTA:LA WAFFLERA SIEMPRE DEBE PONERSE A CALENTAR ABIERTA, NO LA DEJE CERRADA 
MIENTRAS CUMPLE SU TIEMPO DE CALENTAMIENTO DE 2-3 MINUTOS. 



 

 

 

 

 

 

   

 

 

          

4.Cuando la waflera ya este caliente, No debe poner aceite o mantequilla en los teflones.  

5.Si desea utilizar aceite , agregelo a la mezcla, Nunca en la Waflera para Evitar daños en los 
Teflones y filtraciones que puedan dañar las resistencias.  

6.Esta máquina tiene protección de alta temperatura, si el termostato funciona mal protegerá la 
máquina y garantizará la seguridad del usuario.  

7.Ponga la mezcla con cuidado de no excederse en la cantidad. 

 

 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NOTA: SI LA MAQUINA QUEDA ENCENDIDA DEJARLA EN GRADOS MINIMOS EJEMPLO 40°-50°, 
ANTES DE HACER OTRA PREPARACION SUBIR LA TEMPERATURA ENTRE 180° -200°. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8.Rellene bien la superficie y cierre la waflera. 

9.Programe el reloj de 2-3 minutos. 

10.Suba la temperatura de 180° a 200°. 



 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11.Inmediatamente cierre la waflera, si es ROTARY gírela rápidamente y déjela en su posición. 



 

 

 

 

 

 

 

 

12.Cuando escuche la campana indicadora su wafle estará listo para servirse. 



13. Baje la temperatura a grados mínimos o apague el equipo, después limpie la superficie con una 
brocha de cerdas suaves. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RESUMEN DE OPERATIVA y LIMPIEZA  

Maquinas de wafles / Gofreras 

¿Cómo mantener la gofrera eléctrica? 
 1. Nunca limpie una gofrera mientras aún está caliente. Deje que se enfríe por 
completo. 

 2. Nunca sumerja toda su waflera en agua. 

 3. Nunca use estropajos, lana de acero o limpiadores abrasivos. 

 4. Nunca use un cuchillo u objeto puntiagudo para limpiar su waflera. 

 

 

 ¿Cómo limpiar la placa de gofres? 
 1. Retire cualquier pequeño charco de aceite con una toalla de papel seca. 

 2.Elimine las migas con un cepillo kurchen de cerdas suaves o un cepillo de dientes 
viejo. 

 3. Retirar la masa adherida a la plancha con una espátula de goma. 

 4. Para eliminar la masa realmente adherida, rocíe la masa horneada con aceite de 
cocina, espere 5 minutos para que la masa se ablande, limpie la masa con una toalla de 
papel o un paño. 

 5. Para evitar las manchas y la acumulación de aceite a largo plazo, limpie las placas 
para hornear con un paño húmedo o una toalla de papel. 

 6.Asegúrese de que la gofrera esté completamente seca antes de guardarla. 


