

















POZNAMKA: Nenalievajte na varnu platriu s nelepivym
povrchom nadmerné mnozstvo cesta, pretoze pocas pecenia sa
jeho objem zvadsi. Odporucame naplnit kazdd formu do /3.
Pred zacatim varenia varné platne s nelepivym povrchom vzdy
predhrejte. Pocas pouzivania spotrebica sa bude cerveny
indikator napéajania/teploty zapinat a vypinat, co znamen3, ze
mini vaflova¢ udrziava teplotu.

UPOZORNENIE: Pocas pecenia bude z vaflovacda vychadzat
para, preto s nim zaobchadzajte opatrne.

VAROVANIE: Vaflovac a varné platne st pocas pouzivania velmi
horlce, preto vzdy pouzivajte teplovzdorné kuchynské rukavice,
aby ste predisli zraneniu.

Tipy a odporucania

1. Ak pouzivate tekuté cesto, pomaly ho v malych mnozstvach nalievajte do varnych
platni s nelepivym povrchom a pred pridanim dalSieho cesta pockajte, kym sa
rovnomerne neusadi, aby ste predisli rozliatiu nadbyto¢ného cesta.

2. Preosiatim suchych prisad, ako je muka, zaistite hladkud konzistenciu cesta a predidete
tvorbe hrudiek.

3. Pocas pecenia vaflovac neotvarajte. Déjde tak k uniku tepla, ¢o zabrani
vytvoreniu bublin.

4. Najlepsie zistite, ¢i su vafle uz upecené, ked para prestane unikat z vaflovaca.

5. Varné platne s nelepivym povrchom pripravte na pouzivanie rozotrenim masla alebo
jedlého oleja. NielenZe tak ochrénite nelepivy povrch platni, ale zadroven zjednodusite
vyberanie upecenych vafli.

6. Nelepivy povrch platni mézete ochrénit aj pouzivanim teplovzdornych plastovych
a drevenych kuchynskych pomécok.

7. Aby ste pri pouzivani vaflovaca usetrili ¢as, pripravte si prisady a zmesi v
dostato¢nom predstihu.
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Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je vaflovaé vychladnuty,
Cisty a suchy.

Kabel nikdy neovijajte pevne okolo vaflovada. Oviite ho iba volne, aby nedoslo

k poskodeniu.

Technické udaje

Koéd vyrobku: PT4932
Prikon: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vykon: 550 W




Recepty

Klasické vafle

Prisady

120 g hladkej muky 1 PL cukru

1 vajce 2 CL kypriaceho présku
235 ml mlieka Stipka soli

2 PL rozpusteného masla

Sposob pripravy

Predhrejte vaflovac.

Preosejte muku s kypriacim praskom do velkej misy,
primiesajte cukor a Stipku soli.

V samostatnej miske zmiesajte vajce, mlieko a rozpustené
maslo a potom zmes nalejte do stredu suchych prisad.
Zmies$ajte dokopy a vytvorte hladké a husté tekuté cesto.
Varné platne s nelepivym povrchom zlahka potrite tukom
a potom cesto opatrne nalejte do vaflovacda; naplrite
kazdd formu do /3. Zatvorte vaflova& a pecte dozlatista.
Vafle opatrne vyberte pomocou teplovzdornej kuchynske;j
pomocky alebo drevenej obracacky a nechaijte ich
vychladnudt na mriezke.

Opakujte so zvy$nym cestom.

* Vietky obrazky receptov pouzité v tomto navode na poutzitie slizia len na ilustraciu.




Ranajkové vafle

Prisady

4 klasické vafle (na ozZivenie pred pecenim
do cesta pridajte potravinarske farbivo)
2 banany

Cokoladové vafle

Prisady

190 g hladkej muky

100 g cukru

75 g praskového cukru

2 vajcia

250 ml mlieka

4 PL rozpusteného masla

Sposob pripravy

Predhrejte vaflovac.

hrst cerealii
hrst semienok z granatového jablka
kopcovité lyZica bieleho jogurtu

3 PL kypriaceho prasku

3 PL nesladeného
kakaového prasku

1 PL zmé&knutého masla

15 CL vanilkového extraktu
Stipka soli

Preosejte muku s kypriacim praskom do velkej misy, primiesajte cukor, sol'a kakaovy prasok.
V samostatnej miske zmiesajte mlieko, zméknuté maslo, vanilkovy extrakt a praskovy
cukor. Po dékladnom spojeni nalejte zmes do stredu suchych prisad. Zmiesajte dokopy
a vytvorte hladké a husté tekuté cesto. Varné platne s nelepivym povrchom zlahka
potrite tukom a potom cesto opatrne nalejte do vaflovada; naplnte kazdd formu do

2/3. Zatvorte vaflovac a pecte dozlatista. Vafle opatrne vyberte pomocou teplovzdorne;j
kuchynskej pomocky alebo drevenej obracacky a nechajte ich vychladndt na mriezke.
Opakujte so zvy$nym cestom.




Veganske vafle

Prisady

100 g hladkej muky 3 PL hnedého trstinového cukru
100 g celozrnnej muky 2 PL kypriaceho prasku

250 ml mandlového mlieka 1 CL vanilkovej pasty

4 PL vegénskeho masla Y5 CL soli

Spésob pripravy

Predhrejte vaflovac.

Varné platne potrite maslom alebo naneste tenku vrstvu oleja v spreji.

Preosejte hladkd muku, celozrnni muiku a kypriaci présok do velkej misy, primiesajte
cukor, sol'a $koricu. V samostatnej miske zmie$ajte dokopy vegénske maslo, vanilkovt
pastu a mandlové mlieko.

VlIhké prisady pridajte k suchym prisadédm a premiesajte ich spolu, az kym vdm nevznikne
hladké, husté cesto.

Varné platne s nelepivym povrchom zlahka potrite tukom a potom cesto opatrne nalejte
do vaflovada; naplite kazdd formu do 2/3. Zatvorte vaflovac a pecte dozlatista. Vafle
opatrne vyberte pomocou teplovzdornej kuchynskej pomaocky alebo drevenej obracacky.
Opakujte so zvy$nym cestom.




Pernikové vafle

Prisady

140g hladkej maky 2 PL kypriaceho prasku

1 vajce Y2 PL mletého zazvoru

120 ml mlieka 1 CL $korice

3 PL rozpusteného masla %4 CL nového korenia

2 PL hnedého cukru 5 CL vanilkového extraktu
2 PL melasového sirupu stipka soli

Spdsob pripravy

Predhrejte vaflovac.

Preosejte muku s kypriacim praskom do velkej misy,
primiesajte mlety zazvor, $koricu, nové korenie a sol.

V samostatnej miske zmieSajte vajce, mlieko, maslo,
vanilkovy extrakt, hnedy cukor a melasovy sirup a
potom zmes nalejte do stredu suchych prisad.
Zmiesajte dokopy a vytvorte hladké a husté tekuté cesto.
Varné platne s nelepivym povrchom zlahka potrite tukom
a potom cesto opatrne nalejte do vaflovaca; naplrite
kazdi formu do /3. Zatvorte vaflovaé a pecte dozlatista.
Vafle opatrne vyberte pomocou teplovzdornej
kuchynskej pomdcky alebo drevenej obracacky

a nechajte ich vychladnit na mriezke.

Opakujte so zvySnym cestom.

Zmrzlinovy sendvi¢

Prisady
4 klasické vafle prichute
zmrzlina, fubovolné polevy, podla chuti

Premerite klasické vafle na zmrzlinovy sendvié¢ pridanim
réznych prichuti zmrzliny ako plnky. Podla chuti pridajte
rézne polevy.




Vafle s karamelizovanym jablkom a pekanovymi orechmi

Prisady

4 klasické vafle 2 PL masla

2 jablka hrst nasekanych pekanovych orechov
3 PL hnedého cukru karamelova poleva, mozete vynechat

Sposob pripravy

Jablké o$upte a nakréjajte na Stvrtiny. Na panvici na stredne vysokej teplote roztopte
maslo a pridajte hnedy cukor. Pridajte jablkd na panvicu a potraste, aby sa obalili.
Ozdobte klasické vafle podla chuti opecenymi jablkami, nasekanymi pekanovymi orechmi
a karamelovou polevou.

Vafle s vajcom a avokadom

Prisady

4 klasické vafle 1 roztla¢ené avokado
2 volské oka

Matcha vafle

Prisady

120 g muky 1 PL prasku matcha

1 vajce 1 PL cukru

235 ml mlieka 2 CL kypriaceho prasku
2 PL rozpusteného masla Stipka soli

Sposob pripravy

Predhrejte vaflovac.

Preosejte muku s kypriacim praskom do velkej misy, primiesajte cukor, sol' a présok matcha.
V samostatnej miske zmiesajte vajce, mlieko a rozpustené maslo a potom zmes nalejte do
stredu suchych prisad. Zmiesajte dokopy a vytvorte hladké a husté tekuté cesto. Platne

s nelepivym povrchom zlahka potrite tukom a potom cesto opatrne nalejte do vaflovada;
naplite kazdu formu do /3. Zatvorte vaflova¢ a pecte dozlatista. Vafle opatrne vyberte
pomocou teplovzdornej kuchynskej pomdcky alebo drevenej obracacky a nechajte ich
vychladnit na mriezke.

Opakujte so zvy$nym cestom.
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Poznamky:




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

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zédkaznikom na petra-sk@teknihall.com.

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informéacie, ktoré su na
nom uvedené.

Ak si prajete tento produkt vratit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobchodnikovi, od
ktorého ste ho zakupili (v silade s jeho zmluvnymi podmienkami).

Zaruka

Na vietky novo zakipené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dizka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zékaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spoloc¢nost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne Standardnu 12-mesaénu
zaruku s platnostou od dadtumu nékupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym ucelom. V pripade nespravneho
pouzitia alebo rozoberania vyrobkov dochadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavazujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, ze nebude mozné poskytnit potrebnd ndhradu, zdkaznikovi
ponukneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouzivania ani na
spotrebny material, ako su zastrc¢ky, poistky atd.

Upozoriujeme, ze uvedené zmluvné podmienky sa mdzu obcas menit, preto vam
odporicame ich kazdej navsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna cast tejto zaruky ani pokynov stvisiacich s tymto vyrobkom nevyluuje,
neobmedzuje ani inak neovplyviiuje vase zdkonné prava.

Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znameng, ze tento produkt a vietky
E batérie, ktoré sa v nom nachédzaju, sa nesmu likvidovat s komunalnym odpadom. Namiesto

toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recykléaciu batérii
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomozu zachovat
prirodné zdroje a zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie a Zivotné
prostredie z dovodu mozZne] pritomnosti nebezpelnych Ildtok v batéridch a elektrickych
a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidéciou. Niektori
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznuju pouzivatelovi vratit opotrebované
zariadenie na vhodnd likvidaciu. Vymazanie akychkolvek udajov na elektrickom a elektronickom
zariadeni pred likvidaciou ma na starosti pouzivatel. Dalsie informéacie o tom, kde mozno batérie,
elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/obecnom drade, u sluzby
likvidacie komunalneho odpadu alebo u predajcu.
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3-ROCNA ZARUKA

"Ak chcete ziskat narok na predizenu zaruku,
prejdite na strdanku guarantee.upgs.com/petra
a zaregistrujte svoj produkt do 30 dni od nakupu.

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

VYROBENE V CiNE.

www.petra-electric.com

"‘ Ochranné zndmka ©Petra. Vsetky prava vyhradené.
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