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Przechowywanie

Przed odtozeniem gofrownicy w suche i chtodne miejsce nalezy upewnié sig, ze urzadzenie
jest czyste, chtodne oraz suche.

Nie wolno owijac¢ $cisle przewodu wokét gofrownicy. Nalezy owingé go luzno,

aby unikng¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT4935
Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Wyjécie: 550 W




Przepisy

Klasyczne gofry

Sktadniki

120 g maki 1 tyzka cukru

1 jajko 2 tyzeczki proszku do
235 ml mleka pieczenia

2 tyzki roztopionego masta  szczypta soli

Przygotowanie

Rozgrzej gofrownice.

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, a
nastepnie dodaj cukier i sdl.

W oddzielnej misce wymieszaj jajko, mleko i roztopione
masto, a nastepnie wlej mieszanke na srodek

suchych sktadnikow. Wymieszaj, aby uzyska¢ gtadkie,
geste ciasto. Lekko nattus¢ ptyty pokryte powtoka
zapobiegajaca przywieraniu, a nastepnie ostroznie

wlej ciasto do gofrownicy. Kazdy otwdr napetnij do 2/3
pojemnosci. Zamknij gofrownice i piecz do uzyskania
ztocistobrazowego koloru. Ostroznie wyjmij gofry za
pomoca zaroodpornej plastikowej lub drewnianej topatki
i pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.
Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta.

* Wszystkie ilustracje przepiséw wykorzystane w niniejszej instrukcji obstugi maja wytacznie
charakter pogladowy.




Gofry $§niadaniowe

Sktadniki

4 klasyczne gofry (aby urozmaicic¢
potrawe, przed pieczeniem dodaj
do ciasta barwnik spozywczy)

2 banany

Gofry czekoladowe

Sktadniki

190 g maki pszennej

100 g biatego cukru

75 g cukru pudru

2 jajka

250 ml mleka

4 tyzki roztopionego masta

Przygotowanie

Rozgrzej gofrownice.

garsc granoli
garsc pestek granatu
kopiasta tyzka jogurtu naturalnego

3 tyzki proszku do pieczenia

3 tyzki niestodzonego

kakao

1 tyzka miekkiego masta

5 tyzeczki ekstraktu waniliowego
szczypta soli

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, a nastepnie dodaj cukier, sél i kakao.
W osobnej misce potgcz mleko, miekkie masto, ekstrakt waniliowy i cukier puder. Po
catkowitym potaczeniu sktadnikdéw wlej mieszanke na $rodek suchych sktadnikéw.
Wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto. Lekko nattus¢ ptyty pokryte powtoka
zapobiegajgca przywieraniu, a nastepnie ostroznie wlej ciasto do gofrownicy.

Kazdy otwor napetnij do 2/3 pojemnosci. 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.




Weganskie gofry

Sktadniki

100 g maki pszennej 3 tyzki drobnego cukru trzcinowego
100 g maki petnoziarnistej 2 tyzki proszku do pieczenia

250 ml mleka migdatowego 1 tyzeczka pasty waniliowej

4 tyzki masta weganskiego V5 tyzeczki soli

Przygotowanie

Rozgrzej gofrownice.

Posmaruj ptyty mastem lub lekko spryskaj je olejem.

Przesiej obie maki i proszek do pieczenia do duzej miski, a nastepnie dodaj cukier i sél.
W oddzielnej misce wymieszaj masto weganskie, paste waniliowg i mleko migdatowe.
Dodaj mokre sktadniki do suchych i wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.

Lekko nattus¢ ptyty pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu, a nastepnie ostroznie
wlej ciasto do gofrownicy. Kazdy otwér napetnij do 2/3 pojemnosci. Zamknij gofrownice i
piecz do uzyskania ztocistobrgzowego koloru. Ostroznie wyjmij gofry za pomoca odporne;j
na temperature plastikowej lub drewnianej topatki.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta.




Piernikowe gofry

Sktadniki

140 g maki pszennej Y2 tyzki proszku do pieczenia
1 jajko Y2 tyzki imbiru

120 ml mleka 1 tyzeczka cynamonu

3 tyzki roztopionego masta V4 tyzeczki ziela angielskiego
2 tyzki bragzowego cukru s tyzeczki ekstraktu

2 tyzki melasy waniliowego szczypta soli
Przygotowanie

Rozgrzej gofrownice.

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, a
nastepnie dodaj imbir, cynamon, ziele angielskie i sél.
W oddzielnej misce wymieszaj jajka, mleko, roztopione
masto, ekstrakt waniliowy, bragzowy cukier i melase, a
nastepnie wlej mieszanke na $rodek suchych sktadnikéw.
Wymieszaj, aby uzyskac gtadkie, geste ciasto.

Lekko nattus¢ ptyty pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu, a nastepnie ostroznie wlej ciasto

do gofrownicy. Kazdy otwér napetnij do %/3
pojemnosci. 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 w formie kanapki lodowej

Sktadniki

4 klasyczne gofry dodatki, dowolne
lody, dowolne smaki

Zamien klasyczne gofry w lodowa kanapke - pomiedzy
goframi umiesé rézne smaki lodow jako nadzienie. Dodaj
tez rézne dodatki wedtug uznania.




Gofry Z karmelizowanymi jabtkami i orzechami pekan

Sktadniki

4 klasyczne gofry 2 tyzki masta

2 jabtka garsc orzechdéw pekan, pokrojonych
3 tyzki bragzowego cukru sos karmelowy, opcjonalnie

Przygotowanie

Obierz jabtka i pokrdj je na éwiartki. Roztop masto na patelni na srednim ogniu, a nastepnie
dodaj brazowy cukier. Wrzu¢ jabtka na patelnie i zamieszaj, aby pokry¢ je powstatym sosem.
Udekoruj gofry przygotowanymi jabtkami, pokrojonymi orzechami i sosem karmelowym.

Gofry z jajkiem i awokado

Sktadniki

4 klasyczne gofry 1 awokado, rozgniecione
2 jajka, sadzone

Gofry z herbata matcha

Skiadniki

120 g maki pszennej 1 tyzka sproszkowanej herbaty matcha
1 jajko 1 tyzka cukru

235 ml mleka 2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzki roztopionego masta szczypta soli

Przygotowanie

Rozgrzej gofrownice.

Przesiej make i proszek do pieczenia do duzej miski, a nastepnie dodaj cukier, sél i matche.
W oddzielnej misce wymieszaj jajko, mleko i roztopione masto, a nastepnie wlej mieszanke
na $rodek suchych sktadnikow. Wymieszaj, aby uzyskaé gtadkie, geste ciasto. Lekko nattusé
plyty pokryte powtoka zapobiegajaca przzywieraniu, a nastepnie ostroznie wlej ciasto

do gofrownicy. Kazdy otwdr napetnij do /3 pojemnosci. Zamknij gofrownice i piecz do

uzyskania ztocistobrazowego koloru. Ostroznie wyjmij gofry za pomoca zaroodporne;j
plastikowej lub drewnianejtopatki i pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.
Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafie 5,
51149 KOIn, Germany.

Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi klienta, wysytajac wiadomos$é na adres: petra-pl@teknihall.com

Przygotuj dowéd dostawy, poniewaz wymagane bedg umieszczone tam informacje.

Jesli chcesz zwrdécic ten produkt, zwrdcé go wraz z paragonem sprzedawcy, u ktérego
zostat zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy).

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sg objete gwarancjg producenta. Okres gwarancji
rézni sie w zaleznosci od produktu. W przypadku przedstawienia akceptowalnego

dowodu zakupu firma Petra oferuje standardowa gwarancje, ktérg mozna zrealizowad u
sprzedawcy detalicznego w ciggu 12 miesiecy od daty zakupu. Ma ona zastosowanie tylko
wtedy, gdy produkty byty uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem i do uzytku domowego.
Nieprawidtowe uzycie lub demontaz produktéw spowoduje utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany wszelkich czesci,
ktore zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie jestesmy w stanie zapewnié
wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy podobne urzadzenie lub zwrot
kosztéw. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych codziennym zuzyciem ani
materiatéw eksploatacyjnych, takich jak wtyczki, bezpieczniki itp.

Nalezy pamietaé, ze powyzsze warunki moga by¢ od czasu do czasu aktualizowane,
dlatego zalecamy ich sprawdzanie podczas odwiedzin w naszej witrynie.

Zadne z postanowier niniejszej gwarangji ani instrukcji tego produktu nie wyklucza, nie
ogranicza ustawowych praw uzytkownika ani w zaden inny sposéb na te prawa nie wptywa.

Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzadzen elektrycznych
i elektronicznych

Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich
Ef razem z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazaé je

do odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i

elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga chronié zasoby naturalne i
zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i Srodowisko naturalne, wynikajgcym
z mozliwe] obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, ktére moga by¢ spowodowane niewfasciwg utylizacja. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni
oferujg ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiajg uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu
wiasciwej utylizacji. Uzytkownik jest odpowiedzialny za usunigcie wszelkich danych na urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskaé wiecej informacji na temat miejsc
wyrzucania baterii, odpadéw elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowaé sie z lokalnym urzedem
miasta/gminy, firma zajmujaca sie utylizacjg odpaddw domowych lub sprzedawca.
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3 LATA GWARANCIJI

"Aby skorzystac z przedtuzonej gwarancji, przejdz na
stroneguarantee.upgs.com/petra i zarejestruj swoj
produkt w ciggu 30 dni od daty zakupu.

Wyprodukowano przez:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strape 5,

51149 KOlIn, Germany.

WYPRODUKOWANO W CHINACH.

www.petra-electric.com

"‘ ©Petra znak towarowy. Wszelkie prawa zastrzezone.
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