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Pastrati instructiunile pentru consultare viitoare.
Instructiuni privind siguranta

Atunci cand utilizati aparate electrocasnice, trebuie sa urmati
intotdeauna masuri de protectie elementare.

Verificati daca tensiunea indicata pe placuta cu caracteristici
tehnice corespunde cu cea a retelei locale Thainte de a conecta
aparatul la priza.

Copiii cu varste de peste 8 ani si persoanele cu abilitati 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 intretina produsul, decat daca
au cel putin 8 ani si sunt supravegheati.

Acest aparat nu este o jucarie.

In cazul in care cablul de alimentare, priza sau orice pies& a aparatului
prezinta defectiuni sau a fost scapata sau deteriorata, 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.

A nu se lasa aparatul la indeména copiilor cand este in functiune
sau lasat sa se raceasca.

Nu apropiati aparatul si 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 scufundati aparatul in apa sau in 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 conditjii
de umiditate ridicata.

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

Nu atingeti sectiuni ale aparatului care pot deveni fierbinti sau
componentele de incalzire ale aparatului, deoarece pot
provoca leziuni.

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.

Opriti aparatul si deconectati-l de la retea nainte sa schimbati sau
sa montati accesoriile.

Deconectati intotdeauna aparatul dupa utilizare si inainte de curatare
sau intretinere.

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

Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila si rezistenta la
caldura, la o inadltime 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 decéat
cel furnizat impreuna cu aparatul.

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

Suprafata exterioara a aparatului poate deveni fierbinte n
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timpul utilizarii.
ATENTIE: Suprafata fierbinte - nu atingeti partea fierbinte
sau componentele de incalzire ale aparatului.
Aveti grija sa nu turnati apa pe elementul de incalzire.
AVERTISMENT: Nu apropiati aparatul de materiale inflamabile

Iingrijire si intretinere

Inainte de a incerca s3 efectuati orice operatie de curatare sau
intretinere, debransati aparatul de facut gofre de la reteaua de
alimentare electrica si verificati daca s-a racit complet.

PASUL 1: Stergeti carcasa aparatului de facut gofre cu o laveta
moale, umeda si uscati temeinic.

PASUL 2: indepartati 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 scufundati aparatul de facut gofre in apa sau in orice alt lichid.
Nu utilizati niciodata detergenti duri sau abrazivi sau bureti de
sarma pentru a curata aparatul de facut gofre sau accesoriile
acestuia, deoarece puteti deteriora suprafata.

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




Descrierea pieselor

1. Unitate principala a mini-aparatuluide 5. LED indicator rosu pentru

facut gofre cu om de zdpada functionare/temperatura
2. Carcasa superioara 6. Plite de gatit cu invelis neaderent
3. Carcasa inferioara 7. Picioare antiderapante

4. Maner rece la atingere
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inainte de prima utilizare

Curatati aparatul de facut gofre urméand instructiunile din sectiunea intitulata
JIngrijire si intretinere”.

NOTA: Atunci cand utilizati aparatul de facut gofre pentru
prima data este posibil sa fie emanat un miros usor sau fum.
Acest lucru este normal si se va reduce 1n scurt timp. Asigurati
suficienta ventilatie Tn jurul aparatului de facut gofre.

Utilizarea mini-aparatului de facut gofre cu om de zapada

Inainte de fiecare utilizare, aplicati cu atentie un strat subtire de ulei de gatit pe plitele

de gatit cu invelis neaderent, intinzadnd cu ajutorul unui prosop de hértie. 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: Conectatji aparatul de facut gofre la reteaua de alimentare electrica si porniti-.
LED-ul indicator rosu pentru functionare/temperatura se va 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 functionare/temperatura 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 aluat in centrul 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 plitei si asteptati sa se distribuie uniform inainte de a mai adauga.
PASUL 6: Gatiti timp de aprox. 6-10 minute sau pana cand gofrele devin aurii-cafenii;
verificati periodic ridicdnd capacul, folosind manusi rezistente la cdldura. Evitati sa
deschideti aparatul de facut gofre inainte de 4 minute de la inceperea gatitului,
deoarece acest lucra va impiedica cresterea gofrelor. Daca este necesar, gofrele pot fi
gatite putin mai mult, pdna cénd ajung la culoarea dorita.

PASUL 7: Dupa ce ati terminat de gatit, 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 serii de gofre, inchideti capacul dupa ce scoatet; fiecare
serie, 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 plita de gatit cu invelis neaderent;
aluatul va creste in timpul gatitului. Se recomanda umplerea
fiecarei plite pana la #/s.

Preincalziti intotdeauna plitele de gatit cu invelis neaderent inainte
de aincepe s& gatiti. In timpul utilizarii, LED-ul indicator rosu pentru
functionare/temperatura se va aprinde si stinge in cicluri pentru a
indica faptul ca aparatul de facut gofre mentine temperatura.
ATENTIE: Procedati cu atentie in timp ce gatiti; aparatul de
facut gofre emana aburi.

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

Sugestii si recomandari

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

2. Cernerea ingredientelor uscate, cum ar fi faina, va contribui la o consistenta uniforma,
fara ghemotoace.

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

4. Cel maibun indicator al momentului in care gofrele sunt gata este atunci cand nu
ai iese abur din aparatul de facut gofre.

5. 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 gatite.

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

7. Pentru a economisi timp la utilizarea aparatului de facut gofre, preparati ingredientele
si amestecurile Tnainte.
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Depozitare

Verificati ca aparatul de facut gofre sa fie racit, curat si uscat inainte de a-I depozita intr-
un loc racoros si uscat.

Nu infasurati niciodata cablul strans in jurul aparatului de facut gofre; infasurati-l lejer
pentru a evita deteriorarea.

Specificatii

Cod produs: PT4932
Intrare: 220-240 V ~ 50-60 Hz
lesire: 550 W




Retete

Gofre clasice

Ingrediente

120 g faina simpla 1 lingura de zahar

1 ou 2 lingurite de praf de copt
235 ml lapte Un varf de sare

2 linguri de unt topit

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi
adaugati si amestecati zaharul si un varf de sare.

Intr-un vas separat, amestecati oul, laptele si untul topit,
apoi turnati amestecul in centrul ingredientelor uscate.
Amestecati-le impreuna pentru a obtine un aluat gros,
uniform. Ungeti cu un strat subtjre plitele de gatit cu invelis
neaderent, apoi turnati cu atentie aluatul in aparatul de facut
gofre; umpleti fiecare plita pana la 2/3. Inchideti capacul
aparatului de facut gofre si gatiti pana cand aceasta devine
aurie. Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din lemn
sau o ustensila din plastic rezistent la caldura si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul rémas.

* Orice imagini ale retetelor utilizate in prezentul manual de instructiuni au doar scop ilustrativ.




Gofre pentru micul-dejun

Ingrediente

4 gofre clasice (adaugati colorant 2 banane

alimentar in O ména de granola

aluat Thainte de a gati pentru un O mana de samburi de rodie
aspect distractiv) O portie mare de iaurt natural

Gofre de ciocolata

Ingrediente

190 g faina simpla 3 linguri de praf de copt

100 g zahar 3 linguri de cacao pudra neindulcita
75 g zahar pudra 1 lingura de unt incalzit

2oua Y2 lingurita de esenta de vanilie

250 ml lapte Un varf de sare

4 linguri de unt topit
Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi addugati si amestecati zaharul,
sarea si pudra de cacao.

Intr-un vas separat, amestecati laptele, untul incalzit, esenta de vanilie si zaharul pudra.
Dupa ce s-au amestecat complet, turnati amestecul in centrul ingredientelor uscate.
Amestecati-le impreuna pentru a obtine un aluat gros, uniform. Ungeti cu un strat
subtire plitele de gatit cu invelis neaderent, apoi turnati cu atentie aluatul in aparatul de
facut gofre; umpleti fiecare plitd pana la 2/3. Inchideti capacul aparatului de facut gofre
si gatiti pana cand aceasta devine aurie. Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din
lemn sau o ustensila din plastic rezistent la caldura si |asati-o sa se raceasca pe un gratar.
Repetati procesul cu aluatul ramas.




Gofre vegane

Ingrediente

100 g faina simpla 3 linguri de zahar pudra auriu
100 g faina integrala 2 linguri de praf de copt

250 ml lapte de migdale 1 lingurita de pasta de vanilie
4 linguri de unt vegan Y2 lingurita de sare

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Ungeti placile de gatit cu unt sau pulverizati un strat subtire de spray pentru gatit.
Cerneti faina simpla, faina integrala si praful de copt intr-un vas mare, apoi adaugati
si amestecati zaharul si sarea. Intr-un vas separat, amestecati untul vegan, pasta de
vanilie si laptele de migdale.

Adaugati ingredientele umede la ingredientele uscate si amestecatji-le pentru a obtine
un aluat gros, uniform.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent, apoi turnati cu atentie
aluatul in aparatul de facut gofre; umpleti fiecare plits pana la 2/3. Inchideti capacul
aparatului de facut gofre si gatiti pana cand aceasta devine aurie. Scoateti cu atentie
gofrele folosind o spatula din lemn sau o ustensila rezistenta la caldura.

Repetati procesul cu aluatul ramas.




Gofre din turta dulce

Ingrediente

140 g faina simpla 2 lingurad de praf de copt
1ou Y2 lingura de ghimbir

120 ml lapte 1 lingurita de scortisoara
3 linguri de unt topit Y4 lingurita de cuisoare

2 linguri de zahar brun Y linguritd de esenta

2 linguri de de vanilie

glucoza alimentara Un varf de sare

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi
adaugati si amestecati ghimbirul, scortisoara, cuisoarele
si sarea.

Tntr-un vas separat, amestecati oul, laptele, untul, esenta
de vanilie, zaharul brun si glucoza alimentara, apoi turnati
amestecul in centrul ingredientelor uscate. Amestecatji-le
Tmpreuna pentru a obtine un aluat gros, uniform.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis
neaderent, apoi turnati cu atentie aluatul in aparatul de
facut gofre; umpleti fiecare plita pana la 2/3. Inchidet;
capacul aparatului de facut gofre si gatiti pana cand
aceasta devine aurie.

Scoateti cu atentie gofra folosind o spatuléd din lemn sau
o ustensild din plastic rezistent la caldura si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul ramas.

Sandwich cu inghetata

Ingrediente

4 gofre clasice Topping, dupa gust
Inghetat3, arome optionale

Transformati gofra clasica intr-un sandwich cu inghetata
adaugand diferite arome de inghetatd ca umplutura.
Adaugati diverse toppinguri, dupa cum preferati.




Gofre cu mar caramelizat si nuci pecan

Ingrediente

4 gofre clasice 2 linguri de unt

2 mere O mana de nuci pecan, tocate fin
3 linguri de zahar brun Sos de caramel, optional

Mod de preparare

Decojiti merele si taiati-le in sferturi. Topiti untul intr-o tigaie la flacard medie, apoi
adaugati zaharul brun. Adugati merele in tigaie si miscati tigaia pentru a le acoperi.
Puneti peste gofrele clasice merele gatite, nucile pecan tocate fin si sosul de caramel, in
functie de gust.

Gofre cu ou si avocado

Ingrediente

4 gofre clasice 1 avocado, pasta
2 oua, prajite

Gofre cu matcha

Ingrediente

120 g faina simpla 1 lingura de pudra de matcha
1ou 1 lingura de zahar

235 ml lapte 2 lingurite de praf de copt

2 linguri de unt topit Un varf de sare

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi adaugati si amestecati zaharul,
sarea si pudra de matcha.

Intr-un vas separat, amestecati oul, laptele si untul topit, apoi turnati amestecul in centrul
ingredientelor uscate. Amestecati-le impreuna pentru a obtine un aluat gros, uniform.
Ungeti cu un strat subtire plitele neaderente, apoi turnati cu atentie untul in aparatul de
facut gofre; umpleti fiecare plitd pana la 2/3. Inchideti capacul aparatului de facut gofre
si gatiti pana cand aceasta devine aurie. Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din
lemn sau o ustensila din plastic rezistent la caldura si l3sati-o sa se raceasca pe un gratar.
Repetati procesul cu aluatul ramas.
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Note:




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafie 5,
51149 KOIn, Germany.

Daca acest produs nu ajunge la dvs. intr-o stare acceptabild, va rugam sa contactati
departamentul nostru de Servicii pentru clienti la petra-ro@teknihall.com.

Va rugam sa aveti la indeméana avizul de expediere deoarece vor fi necesare detalii
cuprinse in acesta.

Daca doriti sa returnati acest produs, returnati-| catre comerciantul de la care l-ati
achizitionat impreuna cu chitanta (sub rezerva termenilor si conditiilor comerciantului).

Garantie

Toate produsele cumparate ca articole noi sunt acoperite de garantia producatorului;
durata de valabilitate a garantiei variaza in functie de produs. Cand poate fi oferita

o dovada de achizitie rezonabil3, Petra va oferi prin comerciant o garantie standard

de 12 luni de la data achizitiei. Este aplicabild numai cadnd produsele au fost folosite
conform instructiunilor de utilizare la domiciliu. Orice utilizare incorectéd sau demontare
a produselor va anula orice garantie.

In baza garantiei, ne angajam sa repardm sau sa inlocuim complet gratuit toate
componentele care sunt identificate ca defecte. In cazul in care nu putem furniza

un produs de schimb echivalent, va fi oferit un produs similar sau va fi returnata
contravaloarea sa. Aceasta garantie nu acopera deteriorarile cauzate de uzura zilnica si
consumabile precum fise, sigurante etc.

Retineti ca termenii si conditiile de mai sus pot fi actualizate din cadnd in cand si de aceea
va recomandadm sa le consultati la fiecare accesare a site-ului.

Nimic din aceasta garantie sau din instructiunile pentru acest produs nu exclude, nu
limiteaza sau nu va afecteaza drepturile legale in alt mod.

Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice
si electronice

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.

ﬁ Acest simbol de pe produs, de pe bateriile acestuia sau de pe ambalajul sdu inseamna c& acest
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GARANTIE 3 ANI

"Pentru eligibilitate pentru garantia extinsa,
accesati guarantee.upgs.com/petra si inregistrati-va
produsul in termen de 30 de zile de la achizitie.

Fabricat de:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strape 5,
51149 KOIn, Germany.

FABRICAT IN CHINA.

www.petra-electric.com

"‘ c ( ©Marca comerciala Petra. Toate drepturile rezervate.
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