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Crépieres électriques professionnelles
ATTENTION : Lisez la notice avant d'utiliser I'appareil

Notice d’utilisation - Notice originale

Electric crépe makers for professional use
CAUTION: Read the instructions before using the appliance

Instructions for use - Original instructions

Professionelle Elektro-Crépegerate

11

ACHTUNG: Lesen Sie die Gebrauchsanweisung, bevor Sie das Gerat benutzen.

Bedienungsanleitung - Originalanleitung

Creperas eléctricas profesionales
PRECAUCION: Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato.

Manual de instrucciones - Manual original

Crepiere elettriche professionali
ATTENZIONE: Leggere le istruzioni prima di utilizzare I'apparecchio.

Istruzioni per l'uso - Istruzioni originali

Professionelle elektriske pandekagemaskiner
OPMZARKSOMHED: Lzes brugsanvisningen, fgr du bruger apparatet

Brugsanvisning - Original brugsanvisning

Professionella elektriska crépeshallar
VARNING: L3s bruksanvisningen innan du anvdnder apparaten

Bruksanvisning — Originalbruksanvisning
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KrampouZ

CTRO4

Krampouz

CTCA4

CTCA8

Modéle Diametre . . Poids Tension Puissance
model diameter Dimensions weight voltage power
CSRO3 @35cm 350 x 370 x 160 mm 12,5 kg 220-240V 2500 W

-‘% g-‘n CSRO4 @40 cm 400 x 120 x 160 mm 17 kg 220-240V 3000 W

g _§ CSCA3 @35cm 375x420x 179 mm 14,5 kg 220-240V 2500 W

g "Iz CSCA4 @40cm 430 x 470 x 180 mm 19 kg 220-240V 3000 W

§ g CSCA?7 2x@35cm 750 x 420 x 179 mm 26 kg 220-240V 2 x 2500 W
CSCAS8 2x@40cm 860 x 470 x 180 mm 37 kg 220-240V 2 x 3000 W
CTRO3 @35cm 350x 350 x 181 mm 13,5 kg 220-240V 3000 W
CTRO4EA @40cm 400 x 400 x 181 mm 18 kg 220-240V 3000W

:%_' g CTRO4 @40cm 400 x 400 x 181 mm 18 kg 220-240V ou/or 400 V 3600 W

§ E CTROS @48 cm 478 x 478 x 181 mm 26 kg 400V 4800 W

é g CTCA3 @35cm 375x420x 197 mm 16 kg 220-240V 3000 W

8 3 CTCA4 @ 40 cm 430 x 470 x 196 mm 24 kg 220-240V ou/or 400 V 3600 W
CTCA?7 2x@35cm 750 x 420 x 198 mm 28 kg 220-240V 2 x 3000 W
CTCAS8 2x@40cm 860 x 470 x 196 mm 40 kg 220-240V ou/or 400 V 2 x 3600 W

Photos et caractéristiques non contractuelles / Photos and characteristics are not binding
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Cher client,

Vous venez d’acheter I'un de nos appareils et nous vous en remercions vivement. Son utilisation est
tres simple. Nous vous conseillons de lire attentivement cette notice dans laquelle vous trouverez
des consignes de sécurité ainsi que des conseils d’installation et d’utilisation vous permettant
d’obtenir les meilleurs résultats.

Réception et déballage

En cas de probléme, faire mention de vos réserves en décrivant avec précision les dégats constatés
a la livraison sur le récépissé du transporteur. Les dommages éventuels dus au transport doivent
étre signalés au transporteur par lettre recommandée avec AR, dans les 24 heures suivant la
réception.

Prescriptions générales concernant les matériels électriques

Lors de l'utilisation d'appareils électriques, il faut toujours
prendre des précautions en matiere de sécurité :
Lire attentivement toutes les instructions.

e Cet appareil est destiné a un usage professionnel.

e Ces appareils sont destinés a étre utilisés pour des usages
collectifs, par exemple dans les cuisines des restaurants, des
cantines, des hopitaux et des entreprises artisanales, telles
qgue les boulangeries, les boucheries, etc., mais pas pour la
production continue en masse d’aliments.

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou par
des personnes dénuées d'expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une
personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance
ou d'instructions préalables concernant l'utilisation de
I'appareil.

e Une surveillance étroite est nécessaire lorsqu'un appareil
est utilisé par des enfants ou a leur proximité.

e 'appareil ne doit jamais étre laissé sans surveillance lors de
son utilisation.



e Ne pas utiliser I'appareil pour une utilisation autre que celle
pour laquelle il est prévu.

e 'utilisation d'accessoires non recommandés par le
fabricant de I'appareil peut provoquer des accidents.

e L'appareil doit étre raccordé a la prise de terre.

e L'appareil doit étre alimenté par l'intermédiaire d'un
dispositif a courant résiduel ayant un courant assigné de
fonctionnement résiduel n'excédant pas 30 mA.

e || est recommandé d'examiner régulierement le cable
d'alimentation pour déceler tout signe de détérioration
éventuelle.

e Ne pas brancher ou utiliser un appareil ayant un cordon ou
une prise endommagée. Si le cable d'alimentation est
endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son
service apres-vente ou des personnes qualifiées afin
d'éviter un danger.

e En cas de panne, I'examen et la réparation doivent étre
réalisés par un technicien habilité.

e Toute opération de maintenance doit étre réalisée par un
technicien habilité.

e Si un appareil fixe comporte un cable d'alimentation sans
fiche de prise de courant, un moyen de déconnexion doit
étre prévu dans les canalisations fixes conformément aux
regles d’installation.

e |'appareil n’est pas destiné a étre mis en fonctionnement
au moyen d'une minuterie extérieure ou par un systeme de
commande a distance séparé.

e Si vous devez utiliser un prolongateur, déroulez
impérativement celui-ci en entier pour éviter toute
surchauffe du cable.



e Toujours brancher et débrancher le cordon électrique, le
réglage étant sur la température minimum et sur arrét.

e Pour se protéger contre les chocs électriques, ne pas
immerger le cordon, la prise de courant ou le corps de
I'appareil dans |'eau ou tout autre liquide. Ne pas les
manipuler avec des mains humides.

e Ne pas laisser pendre le cordon par-dessus le bord d'une
table ou d'un comptoir.

e Ne pas mettre I"'appareil et son cordon sur ou pres d’une
surface pouvant devenir chaude (plaque électrique, brileur
a gaz, four ...).

e Débrancher la prise quand l'appareil n'est pas utilisé ou
avant le nettoyage.

e L'appareil ne doit pas étre nettoyé au jet d'eau haute ou
basse pression.

e Ne pas utiliser de produits chlorés pour le nettoyage des
INOX.

e Ne pas manipuler I'appareil a chaud.

e Ne pas toucher les surfaces chaudes.

e Laisser refroidir I'appareil avant de le manipuler ou de le
nettoyer.

e Cet appareil est prohibé a I'extérieur.

e Placer I'appareil sur une surface stable et seche, légerement
éloigné du bord et a plus de 20 cm de toute paroi et de tout
élément sensible a la chaleur.

e Ne pas intercaler de feuille d’aluminium ou tout autre
matériau ou objet entre la plague et le bati (zone de
ventilation).

e Ne pas obstruer les trous de ventilation sous le bati.



e Mise en garde : ne pas utiliser cet appareil avec du
charbon de bois ou avec une autre source d’énergie que
celle pour laquelle il est prévu (énergie électrique).

e Le symbole 4\ signifie « ATTENTION : surface chaude ».

e Nous vous conseillons de conserver I'emballage d’origine

pour ranger 'appareil.
CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Descriptif technique

Caractéristiques :

e Crépiere une ou deux plagues sur chassis inox

e Plaque(s) en fonte usinée certifiée(s) contact alimentaire, diamétre 35, 40 ou 48 cm

* Puissance de 2 500 a 4 800 W par plaque

e Une a trois résistances en serpentin par plague pour une diffusion uniforme de la chaleur

e Une régulation thermostatique via une manette graduée de 50 a 300°C pour un réglage tres
précis de la température

e Un témoin de chauffe lumineux blanc par zone de chauffe

e Uninterrupteur On/Off directement intégré a la manette de commande pour les modeéles
suivants : CTRO3, CTRO4EA, CTRO4, CTROS5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCA8

e Trois ou quatre pieds en plastique selon le modéle pour une stabilité parfaite sur le plan de
travail

Installation

Plan de travail

Choisissez un plan de travail d’entretien facile sur lequel poser I'appareil. Celui-ci devra étre a une
distance minimale de 20 cm de parois non résistantes a la chaleur. Pour un confort optimal de
I"utilisateur, le dessus des plaques doit se situer entre 85 et 95 cm du sol.

Si cet appareil doit étre mis en place tres pres d'un mur, d'une cloison, d'un meuble de cuisine, de
bordures décoratives, etc., il est recommandé que ceux-ci soient faits d'un matériau non-
combustible ; si ce n'est pas le cas, ils doivent étre recouverts d'un matériau approprié, isolant
thermique et non combustible, une attention toute particuliere étant accordée aux reglements de
prévention des incendies.

Raccordement électrique

Les appareils doivent étre branchés sur le réseau 220-240 volts monophasé a une prise bipolaire +
terre 16 amperes. lls sont livrés avec un cordon d’alimentation type HO7RNF, 3 conducteurs (phase
+ neutre + terre) de section 1,5 mm?.

Les appareils spécifiés 400 volts doivent étre branchés a une prise triphasée + neutre + terre 20
amperes. Ces appareils sont livrés avec un cordon d’alimentation type HO7RNF, 5 conducteurs (3
phases + neutre + terre) de section 1,5 mm?2.



Utilisation

Les plaques en fonte usinée Krampouz nécessitent un culottage avant la premiere utilisation. Le
culottage est a effectué sous une hotte aspirante.

Culottage des plaques de cuisson
Cette opération (durée : 1 heure a 1 heure 30) est nécessaire quand les plaques sont neuves. Utilisez
de I'huile alimentaire de tournesol sans autre ingrédient.

Le culottage s’effectue a I'aide du tampon de culottage équipé de 3 recharges empilées.
Pour bien le réussir :

Brancher le cordon d'alimentation.

Allumer 'appareil.

Mettre I'appareil en chauffe sur 250°C. L'appareil est a température lorsque le voyant orange
s'éteint. Maintenir le réglage pendant toute la durée du culottage.

Pour les 4 premiéres couches : verser 1 cuillére a café d’huile végétale sur la plaque. Etaler
uniformément a I'aide du tampon. Laisser sécher jusqu’a ce qu’il n'y ait plus de fumée, 5 a 10
minutes.

De la 5éme a la 9éme couche : verser % cuillére a café d’huile végétale sur la plaque. Etaler
uniformément a I'aide du tampon. Laisser sécher jusqu’a ce qu’il n’y ait plus de fumée, 5 a 10
minutes.

Derniere couche : passer le tampon sur la plague sans ajout de matiere grasse.

Résultat final : culottage ayant I'aspect d’un verni, couleur chataigne clair.

Lors de la premiere série, entre chaque crépe, bien graisser la plague nouvellement culottée.

Le graissage et I’essuyage de la plaque
Lors de la réalisation des crépes, le tampon est préconisé pour le graissage et I'essuyage des résidus
sur plaque.

Matériel nécessaire
Voici les accessoires conseillés pour réussir vos crépes :

Un rateau (18 a 20 centimetres)

Un tampon de culottage, de graissage et d’essuyage ATE1
Des recharges pour tampon ATE2

Un pinceau et un bac a eau pour le nettoyage du rateau
Une spatule bois ou inox

De I'huile alimentaire pour le graissage de la plague

Un récipient pour la pate

Une louche dose

Laver les accessoires avant la premiére utilisation : a I'eau claire pour les accessoires en bois, a I'eau
savonneuse pour les autres accessoires (éviter I'utilisation du chlore sur I'inox).

Cuisson

Nous recommandons I'huile de tournesol pour le graissage de la crépiere.
La température de cuisson des crépes se situe environ a 200°C/230°C.
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e Avant d'étaler la premiere crépe ou avant chaque séance de crépes, graisser légerement la
plague.

e Pour fabriquer une crépe, déposer une louche de pate sur la plaque chaude. Etaler la pate a
I’aide du rateau.

e En cours de fabrication, essuyer la plaque afin de retirer les résidus de cuisson.

e Sil'appareil reste longtemps en chauffe sans servir, graisser légerement la plaque avant de la
réutiliser.

Conseils pratiques
e Sila pate glisse sur la plaque ou colle au rateau : ne pas graisser, la plaque est trop grasse. Une
mauvaise pate peut provoquer le méme effet. Eliminer le surplus d’huile.
e Si la pate bout seulement : elle est trop liquide ou mauvaise ou encore la plaque est trop
chaude.
e Silaplague colle seulement : graisser légerement avec un peu d'huile alimentaire.
e Sila pate bout et colle a la plaque, soit :
Le culottage est insuffisant : il faut le compléter.
Le culottage est calciné : il faut le décaper pour en refaire un autre.
Le culottage est calciné ou se décolle en plaque : gratter- avec la pierre abrasive APA1l
Krampouz et recommencer un nouveau culottage.
e En cas de garnissage des crépes sur la plaque qui sert a |I'étalement :
Eviter les garnitures pouvant abimer le culottage (ex : citron, tomate).
Essuyer la plaque avant d'étaler la crépe suivante.
e Ne pas polir les plagues car le culottage aura une moins bonne adhérence.

Recettes

Crépes au sarrasin (blé noir)

Pour 15 crépes - Dans un récipient, mettre 250 g de farine de sarrasin, 1 cuillerée a soupe de farine
de froment, 1 cuillérée a café de gros sel, 1 ceuf et 12 cl d’eau. Remuer jusqu’a obtenir une boule
compacte. Ajouter 12 cl de lait demi-écrémé et délayer puis battre environ 5 min afin d’obtenir une
pate parfaitement homogéne. Ajouter progressivement 36 cl de lait.

Crépes au froment

Pour 20 crépes - Dans un récipient, mettre 1 cuillerée a soupe de farine de sarrasin (blé noir), 100 a
125 g de sucre selon vos godts, 1 cuillerée a café rase de gros sel, 2 ceufs, 25 g de beurre fondu ou 1
cuillerée a soupe d’huile, 1 sachet de sucre vanillé ou autres parfums, 10 cl d’eau. Battre I'ensemble
et ajouter progressivement 250 g de farine de froment et 12 cl de lait demi écrémé jusqu’a obtenir
une pate homogene et sans grumeaux. Délayer ensuite 38 cl de lait.



Entretien et Nettoyage

Avant de nettoyer votre appareil, débranchez-le et laissez-le refroidir.
Lire les prescriptions générales concernant les matériels électriques avant toutes actions sur
I’appareil.

Le chassis

Nettoyer le chassis avec une éponge douce imbibée d'eau tiede et de détergent liquide non chloré.
Ne jamais utiliser de produits abrasifs ou de brosses métalliques.

Ne pas nettoyer I'appareil au jet d'eau.

Ne pas immerger I'appareil.

Compte tenu de la température de fonctionnement, il est normal que I'inox du bati brunisse au fil du
temps.

La plaque
Apres utilisation, essuyer la plague ne pas la lessiver.
Ne jamais refroidir brutalement une plague en chauffe.

La préparation des crépes nécessite un apport de matiere grasse sur la plague de cuisson :
® graissage
e matiere grasse dans la pate selon les recettes
Ces matieres grasses vont épaissir petit a petit le culottage initial. Il faut éviter que ce culottage ne
devienne trop épais car :
e il joue unréble d’isolant et perturbe la cuisson
e il se décolle ou s’écaille donnant I'impression que le métal se désagrege
Il faut donc le décaper régulierement en utilisant la pierre abrasive APA1 Krampouz.
Si le culottage devient trop épais par défaut de décapage régulier, il est possible de décaper la plague
par sablage (contacter notre SAV).
Apres ces opérations, il faut refaire un culottage comme pour un produit neuf.

Ne pas craindre de rayer le métal. Ne pas utiliser d’appareil électrique portatif pour essayer de
décaper la crépiere.



Garantie et Service Apres-Vente

Cet appareil est garanti un an, pieces détachées

Nous apportons tous nos soins afin que chacun de nos appareils arrive chez I'utilisateur en parfait
état de fonctionnement. Si lors du déballage vous constatez un défaut, signalez-le au magasin dans
les 48 heures.
Si durant la période de garantie, vous constatez un mauvais fonctionnement, adressez-vous a votre
revendeur.
Sont exclues de la garantie :
1- L'usure normale du produit n’altérant pas le fonctionnement de I'appareil (rayures, impacts,
changement de teinte, etc.).
2- Les dommages résultant d’'un évenement ou d’une utilisation anormale, d’'une modification du
produit ou du non-respect des indications fournies dans la notice d’utilisation.
3- Les dommages résultant d’une chute ou d’un choc.

N’hésitez pas a nous faire part de vos suggestions.

Le symbole de la poubelle barrée, apposé sur le produit ou son emballage, indique que ce
produit ne doit pas étre traité avec les déchets ménagers. Il doit étre remis a un point de
mmmm COllecte approprié pour le recyclage des équipements électriques et électroniques :

e dans les points de distribution en cas d’achat d’'un équipement équivalent,
e dans les points de collecte mis a votre disposition localement (déchetterie, collecte sélective,
etc.).

En s’assurant que ce produit est bien mis au rebut de maniére appropriée, vous aiderez a prévenir
les conséquences négatives potentielles pour I’environnement et la santé humaine. Le recyclage des
matériaux aidera a conserver les ressources naturelles. Pour toute information supplémentaire au
sujet du recyclage de ce produit, vous pouvez contacter votre municipalité, votre déchetterie ou le
magasin ou vous avez acheté le produit.
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Dear Customer,

Thank you for purchasing one of our products. It is very simple to use. However, we advise you to
read these instructions carefully, as they provide installation and operating information which will
enable you to achieve the best results.

Receipt and unpacking:

In the event of a problem, state your reservations by accurately describing the damage you
observed upon delivery on the carrier receipt. Any damage due to shipping must be reported to
the shipping company by registered mail with delivery confirmation, within 24 hours of receipt.

General requirements for electrical equipment

Always apply safety precautions when using electrical
appliances.

Read all the instructions carefully.

e This appliance is intended for professional use.

e This appliance is for collective use, for example in the
kitchens of restaurants, cafeterias, hospitals, small
companies such as bakeries, butcher shops, and so on, but
not for continuous mass production of food.

e This appliance should not be used by anyone (including
children) with impaired physical, sensory or mental
capacities, or by persons without experience or knowledge,
unless supervised or given prior instruction on the use of
the appliance from a person in charge of their safety.

e Close supervision is required whenever an appliance is
being used by or near to children.

e The appliance must never be left unattended whilst in use.

e Do not use the appliance for any purpose other than its
intended use.

e The use of different accessories to those recommended by
the appliance manufacturer may result in accidents.

e The appliance must be earthed.



The appliance must be powered by means of a residual
current device with a rated residual operating current of no
more than 30 mA.

We recommend that you inspect the power lead regularly
for any sign of damage.

Never connect or use an appliance that has a damaged lead
or plug. If the power supply cable becomes damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its after-sales
service or a qualified individual in order to avoid any
danger.

In the event of breakdown, inspection and repairs must be
performed by an approved technician.

Any maintenance operation must be performed by an
approved technician.

If a fixed appliance has a power cable without a plug, a
disconnection mechanism must be included in the wiring
system that conforms to the installation regulations.

The appliance is not intended to be operated using an
external timer or separate remote control system.

When using an extension lead, it must be fully unwound to
prevent the cable from overheating.

Always connect and disconnect the power lead once the
appliance is set to the minimum temperature and also after
you have finished using it.

To prevent electric shock, do not immerse the lead, plug or
body of the appliance in water or any other liquid. Do not
handle these parts with wet hands.

Do not leave the lead hanging from a table or counter.
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Do not place the appliance and its lead on or near a surface
which is likely to become hot (electric plate, gas burner,
oven, etc.).

Disconnect the plug when the appliance is not in use or
before cleaning it.

Do not clean the appliance with a high- or low-pressure
water spray.

Do not use chlorinated products to clean stainless steel.

Do not handle the appliance when hot.

Do not touch hot surfaces.

Leave the appliance to cool down before handling or
cleaning it.

This appliance is not suitable for outdoor use.

Place the appliance on a stable and dry surface, slightly
away from the edge and further than 20 cm away from any
wall and heat-sensitive element.

Do not insert aluminium foil or any other material or object
between the plate and the frame (ventilation zone).

Do not obstruct the ventilation holes under the frame.
Warning: Do not use the appliance with charcoal or any
power source besides the one for which it is designed
(electricity).

The symbol £\ means " CAUTION: Hot surface ".

We recommend that you keep the original packaging for
storing the appliance.

KEEP THESE INSTRUCTIONS
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Technical description

These models are intended for professional use.

Characteristics:

e Single or double plate crépe maker on a stainless steel frame

e Machined cast iron plate(s) certified food-safe, diameter 35 cm, 40 cm or 48 cm

e Powered by 2,500 W to 4,800 W per plate

e 1to 3 coil heating elements per plate, ensuring uniform heat distribution

e Thermostat control thanks to a dial marked from 50°C to 300°C for very precise temperature
control

e One white heat indicator light for each heating zone

e On/Off switch directly built into the control dial on the following models: CTRO3, CTRO4EA,
CTRO4, CTRO5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCA8

e Three or four plastic feet depending on the model ensure perfect stability on the work
surface

Installation

Work surface

Choose a clean work surface on which to place this appliance. A minimum 20 cm distance should be
maintained between the appliance and any surfaces that are not heat-resistant. For optimum user
comfort, the top of the plates must be positioned between 85 cm and 95 cm off the ground.

If this appliance must be placed in close proximity to a wall, partition, kitchen furniture, decorative
borders, etc., they should be made of non-flammable material. Otherwise, they must be covered in
an appropriate heat insulating, non-combustible material, with particular attention paid to fire
prevention regulations.

Electrical connection

The appliances must be connected to a single-phase 220-240V mains power supply, a two-pin socket
+ a 16 Amp earth contact. Appliances are delivered with an HO7RN-F type power cable with three
conductor cores (phase + neutral + earth) of 1.5 mm? cross-sectional area.

Appliances that are specified as 400V must be connected to a 20A three-phase + neutral + earth
socket. These appliances are delivered with an HO7RN-F type power cable with 5 conductor cores (3
phase + neutral + earth) of 1.5 mm? cross-sectional area.
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Use

Krampouz machined cast iron plates need to be seasoned before first use. The seasoned process
must be carried out under an extractor hood.

Seasoning of the cooking plates
This operation (duration: 1 hour to 1 hour 30 minutes) is required for new plates. Use edible
sunflower seed oil that contains no other ingredients.

Season using a seasoning pad fitted with 3 stacked refill sheets.
For a successful outcome:
e Connect the power cable.
e Switch the appliance on.
e Preheat the appliance to 250°C. The appliance has reached the selected temperature when the
orange light goes out. Maintain this setting throughout the seasoning procedure.
e Forthe first four layers: pour 1 teaspoon of vegetable oil onto the plate. Spread uniformly using
the pad. Leave to dry until there is no more smoke: 5 to 10 minutes.
e From the 5th layer to the 9th layer: pour % teaspoon of vegetable oil onto the plate. Spread
uniformly using the pad. Leave to dry until there is no more smoke: 5 to 10 minutes.
e Final layer: move the pad over the plate with no fat added.
e Final result: basing which looks like varnish, light chestnut in colour.

For the first run, between each crépe, grease the newly based plate well.

Greasing and wiping the plate
When making crépes, the pad is recommended for greasing and wiping residue on the plate.

Necessary material:
Here are the recommended accessories for making perfect pancakes:
e Aspreader (18 to 20 centimetres)
e A pad for seasoning, greasing and wiping ATE1
e Pad refills ATE2
e A brush and water tray for cleaning the spreader
e A wooden or stainless steel spatula
e Edible oil for greasing the plate
e A container for the batter
e A measuring ladle

Wash the accessories before first use: use clean water for wooden accessories; use soapy water for
other accessories (avoid using chlorine on stainless steel).
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Cooking

e We recommend sunflower oil for greasing the crépe maker plate.

e Cook the crépes at a temperature of approximately 200°C/230°C.

e Lightly grease the plate before spreading the first crépe or each batch of crépes.

e To make a crépe, pour a ladleful of batter onto the hot plate. Use the spreader to distribute the
batter.

e During cooking, wipe the plate to remove any cooking residue.

e If the appliance has been hot for an extended period without any service, lightly grease the
plate before you use it again.

Practical Tips
e If the dough slips on the plate or sticks to the spreader: do not grease, there is too much fat on
the plate. Bad batter can cause the same effect. Remove the excess oil.
e If the batter just bubbles: either it is too runny, or it has gone bad, or else the plate is too hot.
e If the plate just sticks: lightly grease with a little edible oil.
e If the batter bubbles and sticks to the plate, either:
it has not been seasoned sufficiently: this needs to be completed.
the seasoning is burnt on: you need to strip the plate back and season it again.
the seasoning is burnt onto, or lifting off the plate: rub the plate with the Krampouz abrasive
stone APA1 and season it again.
e [ffilling crépes on the plate used for spreading:
Avoid toppings that can damage the seasoning (e.g. lemon, tomato).
Wipe the plate before spreading the next crépe.
e Do not polish the plates, because the seasoning will not adhere as well.

Recipes

Buckwheat Pancakes

To make 15 pancakes - Add 250 g of buckwheat flour to a bowl with 1 tablespoon of wheat flour, 1
teaspoon coarse salt, 1 egg and 12 cl of water. Beat into a compact ball. Add 12 cl of semi-skimmed
milk, stir then beat for about 5 mins until you obtain a perfectly smooth batter. Gradually add 36 cl
of milk.

Wheat flour Pancakes

To make 20 pancakes - Into a bowl, add 1 tablespoon of buckwheat flour, 100-125 g of sugar (to
taste), 1 level teaspoon of coarse salt, 2 eggs, 25 g of melted butter or 1 tablespoon of oil, 1 sachet
of vanilla sugar or other flavours, and 10 cl of water. Beat all the ingredients together, gradually
adding 250 g of wheat flour and 12 cl of semi-skimmed milk until you have a smooth dough with no
lumps remaining. Then stir in 38 cl of milk.
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Maintenance and Cleaning

Before cleaning, unplug the appliance and let it cool down.
Please read the general instructions for electrical equipment before using the appliance.

Frame

Clean the frame with a soft sponge soaked in warm water and a non-chlorinated liquid detergent.
Never use abrasive products or metal brushes.

Do not clean the appliance with a water spray.

Do not immerse the appliance in water.

Due to the operating temperature, it is normal for the stainless steel of the frame to darken over
time.

Plate
Wipe the plate after each use. Do not wash.
Never abruptly cool a hot plate.

Cooking crépes requires fat to be added onto the cooking plate:
e greasing
e fatin the batter depending on the recipe
These fats will gradually add to the initial seasoning. It is important that the seasoning does not
become too thick because:
e jtacts as an insulator and disrupts the cooking process
e it detaches or flakes off, giving the impression that the metal is disintegrating
Therefore, the plate should be stripped back regularly using the Krampouz abrasive stone APA1.
If due to a lack of regular stripping, your seasoning layer becomes too thick, it is possible to strip the
plate back by sanding (contact our after sales service).
After these operations, it is necessary to repeat the seasoning using the method for a new product.

Do not worry about scratching the metal. Never use a hand-held electrical device to try to sand the
plate on a crépe maker.
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Guarantee and After-Sales Service

This appliance comes with a one-year warranty for spare parts.

We do our very best to ensure that our appliances reach you in perfect operating condition. If you
find a fault when unpacking, report this to the shop within 48 hours.
If you notice a malfunction during the warranty period, refer to your retailer.
The following are excluded from the warranty:
1- Normal wear of the product not impairing the operation of the appliance (scratches, impacts,
colour changes, etc.)
2- Damage resulting from an abnormal event or misuse, product modification or failure to
observe the indications contained in the operating instructions.
3- Damage resulting from a fall or impact.

Please send us your suggestions.

The crossed-out bin symbol, affixed to the product or its packaging, indicates that the
product must not be treated as household waste. It must be taken to a collection point
mmmm SUitable for recycling electric and electronic equipment:

e in retail points if purchasing equivalent equipment,

e atyour local collection point (recycling centre, selective collection, etc.).
By ensuring that this product is disposed of properly, you will help to prevent the potential negative
consequences for the environment and human health. Materials recycling will help to preserve
natural resources. For any additional information about recycling this product, please call your local
council, recycling centre or the shop where it was purchased.
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Sehr geehrter Kunde,

flir den Kauf eines unserer Gerate mochten wir uns sehr herzlich bei lhnen bedanken. Seine
Verwendung ist sehr einfach. Wir empfehlen Ihnen, diese Gebrauchsanleitung aufmerksam
durchzulesen. Fir beste Ergebnisse finden Sie in ihr Sicherheitshinweise sowie Tipps zum Aufstellen
und zum Gebrauch des Gerates.

Entgegennahme und Auspacken des Gerdts

Vermerken Sie Ihre Vorbehalte im Fall eines Problems und beschreiben Sie die bei der Lieferung
festgestellten Schaden detailliert auf dem Lieferschein des Spediteurs. Eventuelle
Transportschaden sind dem Spediteur innerhalb von 24 Stunden nach Empfang per Einschreiben
mit Riickschein zu melden.

Allgemeine Vorschriften fiir elektrische Gerate

Beim Gebrauch elektrischer Gerdte sind stets

Sicherheitsvorkehrungen zu treffen:

Lesen Sie sich samtliche Anweisungen bitte aufmerksam

durch.

e Dieses Gerat ist flr den professionellen Einsatz gedacht.

e Dieses Gerat ist fur die intensive Nutzung zum Beispiel in
den Kichen von Restaurants, Kantinen, Krankenhausern
und Handwerksbetrieben wie Backereien, Fleischereien etc.
bestimmt, jedoch nicht fiur die Massenproduktion von
Lebensmitteln.

e Dieses Gerat ist nicht fir die Nutzung durch Personen
(einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch
unerfahrene oder unwissende Personen vorgesehen, wenn
sie nicht von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder vorher in die Nutzung des
Gerats eingewiesen wurden.

e Wird ein Gerat durch oder in der Nahe von Kindern
verwendet, ist eine unmittelbare Aufsicht erforderlich.

e Das Gerat darf wahrend des Gebrauchs nie unbeaufsichtigt
bleiben.



Das Gerat darf nur fir den vorgesehenen Zweck verwendet
werden.

Im Fall der Verwendung von Zubeh6r, das nicht vom
Geratehersteller empfohlen wurde, kann es zu Unfallen
kommen.

Das Gerat muss an eine Erdleitung angeschlossen werden.
Das Gerat muss Uber eine Fehlerstrom-Schutzeinrichtung
an einen Bemessungsdifferenzstrom von nicht mehr als 30
mA angeschlossen sein.

Es wird empfohlen, das Stromkabel regelmalSig zu
uberprifen, um Anzeichen einer eventuellen Beschadigung
zu erkennen.

Gerate, deren Kabel oder Stecker beschadigt sind, durfen
nicht angeschlossen oder benutzt werden. Um Gefahren zu
vermeiden, ist ein beschadigtes Netzkabel durch den
Hersteller, dessen Kundendienst oder eine hierfir
qualifizierte Person auszutauschen.

Im Schadensfall ist die Prifung und Reparatur von einem
geschulten Servicetechniker vorzunehmen.

Alle Instandhaltungsarbeiten mussen von einem geschulten
Servicetechniker durchgefihrt werden.

Verfligt ein ortsfestes Gerat tUber ein Stromkabel ohne
Stecker, so ist in den ortsfesten Leitungen gemald den
Installationsvorschriften eine Trennvorrichtung
vorzusehen.

Das Gerat ist nicht zur Inbetriebnahme Uber eine externe
Zeitschaltung oder durch ein separates Fernsteuersystem
vorgesehen.
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Wird ein Verlangerungskabel verwendet, so muss es
unbedingt vollstindig ausgerollt sein, um eine Uberhitzung
des Kabels zu vermeiden.

Das Netzkabel darf nur ein- und ausgesteckt werden, wenn
das Gerat ausgeschaltet und die niedrigste Temperatur
eingestellt ist.

Zum Schutz vor Stromschlagen diirfen Kabel, Stecker und
Geratekorper nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
getaucht werden. Das Gerat darf nicht mit feuchten Handen
bedient werden.

Das Kabel darf nicht Uber die Kante eines Tisches oder
Tresens hangen gelassen werden.

Das Gerat und sein Kabel dirfen nicht auf oder in die Nahe
von Oberflachen gebracht werden, die heils werden kdnnen
(Kochplatte, Gasbrenner, Herde/Ofen usw.).

Bei Nichtbenutzung und vor der Reinigung muss der Stecker
herausgezogen werden.

Das Gerat darf nicht mit einem Hoch- oder
Niederdruckwasserstrahl gereinigt werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Edelstahlflachen keine
chlorhaltigen Produkte.

Handhaben Sie das Gerat nicht, wenn es heil? ist.

Heille Oberflachen dirfen nicht berihrt werden.

Lassen Sie das Gerat vor der Handhabung oder Reinigung
abkuhlen.

Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

Stellen Sie das Gerat etwas von der Kante weg und mehr als
20 cm von allen Wanden und hitzeempfindlichen Teilen
entfernt auf eine stabile und trockene Oberflache.
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e Fligen Sie zwischen Platte und Gehause (Belliftungszone)
keine Aluminiumfolie oder sonstige Materialien oder
Gegenstande ein.

e Decken Sie die Bellftungsoffnungen im Bodenblech unter
dem Gehause nicht zu.

e Warnhinweis: Dieses Gerat darf nicht mit Holzkohle oder
einer anderen Energiequelle als der vorgesehenen
(elektrische Energie) betrieben werden.

e Das Symbol £ bedeutet ,ACHTUNG: heiRRe Oberflache”.

e Wir  empfehlen lhnen, die  Originalverpackung
aufzubewahren und das Gerat darin aufzubewahren.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

Technische Beschreibung

Diese Modelle sind fir den professionellen Gebrauch bestimmt.

Technische Daten:

e Crépegerat mit ein oder zwei Platten auf einem Edelstahlgehduse

e Lebensmittelechte Platte(n) aus bearbeitetem Gusseisen, Durchmesser 35, 40 oder 48 cm

e Leistung: 2 500—4 800 W pro Platte

e 1 bis 3 Wendelwiderstdande pro Platte, die eine gleichmaRige Verteilung der Hitze
garantieren

e Ein regelbares Thermostat von 50 bis 300 °C fiir eine sehr prazise Temperatureinstellung.

e Eine weil} leuchtende Heizanzeige pro Heizbereich

e Ein direkt in das Bedienfeld integrierter Ein-/Aus-Schalter bei folgenden Modellen: CTRO3,
CTROA4EA, CTRO4, CTROS5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCA8

e Je nach Modell drei oder vier Fiifse fur perfekte Stabilitat auf der Arbeitsflache

Aufstellung

Arbeitsfliche

Wahlen Sie eine leicht zu reinigende Oberflache zum Aufstellen des Gerates aus. Letzteres muss
einen Mindestabstand von 20 cm zu allen hitzeempfindlichen Wanden haben. Fiir einen optimalen
Bedienungskomfort muss sich die Oberseite des Gerates auf einer Hohe von 85 bis 95 cm Gber dem
Boden befinden.
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Wenn dieses Gerat in direkter Nahe zu einer Wand, einer Mauer, einem Kichenmdbel oder
Zierleisten usw. aufgestellt werden muss, sollten diese ausschlieRlich aus nicht brennbarem Material
bestehen. Wenn dies nicht der Fall ist, missen sie mit einem geeigneten thermisch isolierenden und
nicht brennbaren Material abgedeckt werden; bitte beachten Sie dabei die
Brandverhitungsrichtlinien.

Stromanschluss

Die Gerate missen mit einem zweipoligen 16-Ampere-Stecker mit Schutzleiter an das einphasige
220-240-Volt-Netz angeschlossen werden. Sie werden mit einem Stromkabel des Typs HO7RNF mit
drei Leitern (Phasenleiter + Neutralleiter + Schutzleiter) und einer Querschnittsfliche von 1,5 mm?
geliefert.

Mit 400 Volt angegebene Gerdate missen an eine 20-Ampere-Steckdose mit drei Phasen +
Neutralleiter + Schutzleiter angeschlossen werden. Sie werden mit einem Netzkabel des Typs
HO7RNF mit 5 Leitern (3 Phasenleiter + Neutralleiter + Schutzleiter) mit einer Querschnittsflache von
1,5 mm? geliefert.

Gebrauch

Die Krampouz-Platten aus bearbeitetem Gusseisen miissen vor dem ersten Gebrauch eingebrannt
werden. Das Einbrennen muss unter einer Abzugshaube erfolgen.

Einbrennen der Garplatten
Dieser Vorgang (Dauer: 1 h bis 1 h 30 min) ist notwendig, wenn die Platten neu sind. Zum Einbrennen
wird reines Speisedl ohne weitere Zutaten verwendet.

Das Einbrennen erfolgt mithilfe des Ol- und Reinigungsstempels, der {iber drei (ibereinanderliegende
Ersatzpads verfigt.
Damit das Einbrennen gelingt:

e Stecken Sie das Netzkabel ein.

e Schalten Sie das Gerat ein.

e Heizen Sie das Gerat auf 250 °C auf. Das Gerat hat die Temperatur erreicht, wenn die
orangefarbene Kontrollleuchte erlischt. Behalten Sie die Einstellung wahrend des gesamten
Einbrennens bei.

e Bei den ersten 4 Durchgangen: 1 Teeloffel Pflanzendl auf die Platte geben. Mit dem Stempel
gleichmaRig verteilen. Trocknen lassen, bis es nicht mehr raucht. Dies dauert ca. 5 bis 10
Minuten.

e Beim 5. bis 9. Durchgang: % Teeloffel Pflanzendl auf die Platte geben. Mit dem Stempel
gleichmaRig verteilen. Trocknen lassen, bis es nicht mehr raucht. Dies dauert ca. 5 bis 10
Minuten.

e Letzter Durchgang: Ohne Fettzugabe mit dem Stempel iber die Platte wischen.

e Endergebnis: Die eingebrannten Platten haben eine hellkastanienbraune Farbe und sehen aus
wie lackiert.

Beim ersten Gebrauch die neu eingebrannte Platte zwischen jeder Crépe gut einfetten.
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Einfetten und Abwischen der Platte
Beim Backen von Crépes wird empfohlen, den Reinigungsstempel zum Einfetten und Abwischen der
Rlckstande auf der Platte zu benutzen.

Benotigtes Material
Dieses Zubehor bendétigen Sie fur die erfolgreiche Zubereitung Ihrer Crépes:

Einen Teigverteiler (18 bis 20 Zentimeter)

Einen Stempel ATE1 zum Einbrennen, Einfetten und Abwischen
Ersatzpads ATE2 fiir den Stempel

Einen Pinsel und einen Wasserbehalter flir Reinigung des Teigverteilers
Einen Pfannenwender aus Holz oder Edelstahl

Speisedl zum Einfetten der Platte

Einen Behalter fur den Teig

Eine Dosierkelle

Spllen Sie das Zubehor vor dem ersten Gebrauch: mit klarem Wasser fiir Zubehor aus Holz, mit
Seifenwasser fiir sonstiges Zubehor (vermeiden Sie die Verwendung von Chlor bei Edelstahl).

Backvorgang

Zum Einfetten des Crépe-Gerates empfehlen wir Sonnenblumendl.

Die optimale Backtemperatur fiir Crépes liegt bei ca. 200—230 °C.

Fetten Sie die Platte leicht ein, bevor Sie die erste Crépe backen oder vor jeder Charge.

Um eine Crépe zu backen, geben Sie eine Kelle voll Teig auf die heilRe Platte. Verteilen Sie den
Teig mithilfe des Teigverteilers.

Wischen Sie die Platte zwischen den einzelnen Crépes ab, um Backrickstande zu entfernen.
Wenn das Gerat langere Zeit heil} bleibt, ohne benutzt zu werden, fetten Sie die Platte leicht
ein, bevor Sie sie wiederverwenden.

Praktische Tipps

Falls der Teig auf der Platte rutscht oder am Teigverteiler kleben bleibt: nicht einfetten, da die
Platte zu fettig ist. Ein schlechter Teig kann das gleiche Problem verursachen. Entfernen Sie das
tiberschiissige Ol.
Wenn nur der Teig Blasen wirft: Er ist zu fllissig oder schlecht oder die Platte ist zu heil3.
Wenn der Teig nur an der Platte klebt: Fetten Sie sie leicht mit ein wenig Speisedl ein.
Wenn der Teig Blasen wirft und an der Platte klebt:
Die Beschichtung der Platte ist nicht ausreichend: Sie muss starker eingebrannt werden.
Die Beschichtung ist verbrannt: Sie muss entfernt und die Platte neu eingebrannt werden.
Die Beschichtung ist verbrannt und blattert ab: Entfernen Sie sie mit dem Schleifstein APA1

von Krampouz und brennen Sie die Platte neu ein.

Falls Sie die Crépe auf der Platte fillen, die zum Verteilen des Teigs verwendet wird:
Vermeiden Sie Fillungen, die die Beschichtung beschadigen kénnen (z. B. Zitronen, Tomaten).
Wischen Sie die Platte ab, bevor Sie den Teig fir die nachste Crépe auf ihr verteilen.

Polieren Sie die Platten nicht, da die Einbrennbeschichtung dadurch weniger gut haftet.
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Rezepte

Buchweizen-Crépes

Fiir 15 Crépes — 250 g Buchweizenmehl, 1 Essloffel Weizenmehl, 1 Teel6ffel grobes Salz, 1 Ei und 12 cl
Wasser in eine Schiissel geben. Verriihren, bis eine kompakte Kugel entsteht. 12 cl teilentrahmte
Milch hinzufiigen und rund 5 Minuten verrihren, bis ein gleichmaRiger Teig entstanden ist. Nach und
nach weitere 36 cl Milch hinzufigen.

Weizen-Crépes

Flr 20 Crépes - 1 Essloffel Buchweizenmehl, je nach Geschmack 100 bis 125 g Zucker, 1 gestrichener
Teel6ffel grobes Salz, 2 Eier, 25 g geschmolzene Butter oder 1 Essléffel Ol, 1 Beutel Vanille- oder
anderweitig aromatisierten Zucker und 10 cl Wasser in eine Schissel geben. Alles zusammen
verriihren und nach und nach 250 g Weizenmehl und 12 cl teilentrahmte Milch einarbeiten, bis ein
gleichmaliger Teig ohne Klumpen entstanden ist. Anschlieend mit 38 cl Milch verdinnen.

Instandhaltung und Reinigung

Ziehen Sie vor der Reinigung den Stecker heraus und lassen Sie das Gerat abkuhlen.
Lesen Sie sich bitte vor dem Gebrauch des Geradtes die allgemeinen Anweisungen in Bezug auf
elektrische Gerate durch.

Das Gehause

Reinigen Sie das Gehause mit einem Schwamm, lauwarmem Wasser und fllissigem Reinigungsmittel
ohne Chlor.

Verwenden Sie niemals scheuernde Produkte oder Metallblrsten.

Reinigen Sie das Gerat nicht unter flieRendem Wasser.

Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

Angesichts der Betriebstemperatur ist es normal, dass sich der Edelstahl des Gehduses mit der Zeit
braun verfarbt.

Die Platte
Wischen Sie die Platte nach dem Gebrauch ab. Spilen Sie sie nicht.
Eine heiRe Platte darf niemals schnell abgekiihlt werden.

Flr die Zubereitung der Crépes muss Fett auf die Platte gegeben werden:

e Einfetten

e Im Teig enthaltenes Fett je nach Rezept
Durch dieses Fett wird die urspriingliche Einbrennschicht immer dicker. Diese Schicht darf jedoch
nicht zu dick werden, denn:

e Sie wirkt wie eine Isolierung und stort den Backvorgang

e Sie |6st sich oder blattert ab, sodass es aussieht, als wiirde das Metall zerfallen.
Sie muss daher regelmaBig mit dem Schleifstein APA1 von Krampouz entfernt werden.
Ist die Einbrennschicht zu dick geworden, weil sie nicht regelmaRig abgeschliffen wurde, kann sie per
Sandstrahl abgetragen werden (kontaktieren Sie bitte unseren Kundendienst).
Danach muss das Einbrennen wie bei einem neuen Gerat wiederholt werden.
Haben Sie keine Angst, das Metall zu zerkratzen. Verwenden Sie kein tragbares elektrisches Gerat,
um die Beschichtung des Crépe-Gerates abzuschleifen.
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Garantie und Kundendienst

Flr das Gerat gilt eine einjahrige Garantie auf Ersatzteile.

Wir achten mit groBer Sorgfalt darauf, dass unsere Gerate in perfektem Betriebszustand an unsere
Kunden geliefert werden. Sollten Sie dennoch beim Auspacken einen Mangel feststellen, melden Sie
ihn innerhalb von 48 Stunden dem Geschaft.
Wenn Sie wahrend des Garantiezeitraums eine Funktionsstorung feststellen, wenden Sie sich an
Ihren Fachhandler.
Von der Garantie ausgeschlossen sind:
1- Eine die Funktion des Gerates nicht beeintrachtigende, normale Abnutzung des Produktes
(Kratzer, StoRReinwirkungen, farbliche Veranderungen usw.).
2- Schaden aufgrund von AuReneinwirkungen oder unsachgemiRem Gebrauch, Anderungen des
Produkts oder Nichteinhaltung der Angaben in der Bedienungsanleitung.
3- Schaden durch Herabfallen oder StoRe.

Sie kdbnnen uns auch gerne Verbesserungsvorschlage mitteilen.

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf dem Produkt oder seiner Verpackung
zeigt an, dass es nicht im Haushaltsmdll entsorgt werden darf. Es muss zu einer geeigneten

mmmm S2mmelstelle fir das Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten gebracht
werden:

e andie Verkaufsstelle im Fall des Kaufs eines gleichwertigen Gerates,

e zu einer lokalen Sammelstelle (Wertstoffhof, Getrenntsammelstelle usw.).
Indem Sie dieses Produkt angemessen entsorgen, helfen Sie, potenziell negative Auswirkungen auf
die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden. Das Recycling der Materialien tragt zum
Erhalt der natiirlichen Ressourcen bei. Zusatzliche Informationen zum Recycling dieses Produktes
erhalten Sie bei lhrer Stadtverwaltung, Ilhrer Abfallsammelstelle oder bei dem Handler, bei dem Sie
das Produkt erworben haben.
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Estimado cliente:

Muchas gracias por comprar uno de nuestros aparatos. Su uso es muy sencillo, pero le
recomendamos que lea atentamente este manual, en el que encontrard consejos de seguridad,
instalacion y uso que le permitiran obtener los mejores resultados.

Recepcion y desembalaje

En caso de que se produzca algin problema, debera mencionar sus reservas en el recibo del
transportista y describir en él de forma exacta los desperfectos constatados en el momento de la
entrega. Cualquier dafio sufrido durante el transporte debera notificarse al transportista por correo
certificado con acuse de recibo, en un plazo de 24 horas desde la recepcion del aparato.

Instrucciones generales relativas a los materiales eléctricos

Para utilizar aparatos eléctricos, es necesario tomar siempre
ciertas medidas de seguridad:
Lea atentamente todas las instrucciones.

Este aparato esta destinado a un uso profesional.

Este aparato se utiliza en colectividades como, por ejemplo,
las cocinas de restaurantes, comedores y hospitales, y en
empresas artesanales, como panaderias, carnicerias, etc.,
pero no para la produccién continua de alimentos de forma
masiva.

Este aparato no puede ser utilizado por personas (nifios
incluidos) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas, ni por personas que carezcan de experiencia o
conocimientos, a menos que cuenten con la supervision de
una persona responsable de su seguridad, con vigilancia o
con instrucciones previas relativas al uso del aparato.

La utilizacion de este aparato por parte de nifos o en su
presencia exige una estrecha vigilancia.

El aparato nunca debe dejar de vigilarse durante su
utilizacion.

No utilice el aparato para ningun otro uso que no sea el
previsto.



e El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del
aparato puede provocar accidentes.

e El aparato debe conectarse a tierra.

e El aparato debe alimentarse a través de un dispositivo de
corriente residual con una corriente de funcionamiento
residual asignada que no exceda los 30 mA.

e Se recomienda examinar el cable de alimentacion con
regularidad para detectar cualquier posible senal de
deterioro.

e No enchufe ni utilice ningln aparato cuyo cable o enchufe
presenten danos. Si el cable de alimentacion esta danado,
debera ser sustituido por el fabricante, su servicio posventa
0 por una persona cualificada, para evitar riesgos.

e En caso de averia, el examen y la reparacion deben ser
realizados por un técnico autorizado.

e Cualquier tipo de mantenimiento debe ser realizado por un
técnico autorizado.

e Si un aparato fijo presenta un cable sin enchufe de toma de
corriente, es necesario contar con algun medio de
desconexién en las canalizaciones fijas de conformidad con
las normas de instalacion.

e E|l aparato no esta concebido para funcionar a través de un
temporizador externo, ni mediante un sistema de mando a
distancia independiente.

e Si se utiliza un alargador, este debe desplegarse por
completo para evitar el sobrecalentamiento del cable.

e Enchufe o desenchufe el cable eléctrico siempre con el
aparato apagado y con la temperatura minima ajustada.

e Para evitar descargas eléctricas, no sumerja el cable, la
toma de corriente ni el cuerpo del aparato en agua ni en
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cualquier otro liguido. No manipule estas partes con las
manos mojadas.

No deje el cable colgando sobre el borde de una mesa o
encimera.

No ponga el aparato ni el cable encima ni cerca de
superficies que puedan calentarse (placa eléctrica,
guemador de gas, horno, etc.).

Desenchufe el cable de alimentacion cuando el aparato no
esté siendo utilizado o cuando vaya a limpiarlo.

El aparato no debe limpiarse con agua a presion (alta ni
baja).

No utilice nunca productos con cloro para limpiar las
superficies de acero inoxidable.

No manipule el aparato en caliente.

No toque las superficies calientes.

Deje que el aparato se enfrie antes de manipularlo o de
limpiarlo.

Esta prohibido utilizar este aparato en el exterior.

Coloque el aparato sobre una superficie estable y seca,
alejado del borde y a mas de 20 cm de paredes y cualquier
elemento sensible al calor.

No intercale papel de aluminio ni ningun otro material u
objeto entre la placa y el armazdn (zona de ventilacion).
No obstruya los orificios de ventilacion bajo el armazon.
Advertencia: no utilice este aparato con carbdn o fuentes
de energia distintas de la prevista (electricidad).

El simbolo £\ significa «PRECAUCION: Superficie caliente».
Le recomendamos conservar el embalaje original para
guardar el aparato.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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Descripcion técnica

Estos modelos estan destinados a un uso profesional.

Caracteristicas:

e Crepera con una o dos placas sobre bastidor de acero inoxidable

e Placa(s) de hierro fundido torneado certificada(s) para uso alimentario, didametro de 35, 40 o
48 cm

e 2500 a 4800 W de potencia por placa

e Entre unay tres resistencias en serpentin por placa para una difusién uniforme del calor

e Regulacion termostatica a través de un mando graduado de 50 a 300 °C, para permitir un
ajuste muy preciso de la temperatura

e Un piloto de calentamiento blanco por zona de calentamiento

e Interruptor de Encendido/Apagado directamente integrado en el mando de los modelos
siguientes: CTRO3, CTRO4EA, CTRO4, CTRO5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCA8

e Tres o cuatro patas de plastico, seguin el modelo, para ofrecer una estabilidad perfecta sobre
la mesa de trabajo

Instalacion

Mesa de trabajo

Elija una encimera de facil mantenimiento para colocar este aparato. Debe existir una distancia
minima de 20 cm con respecto a cualquier pared no resistente al calor. Para una utilizacion lo mas
comoda posible, la parte superior de las placas debe quedar a una altura de 85 a 95 cm sobre el
suelo.

Si es necesario colocar el aparato muy cerca de una pared, una mampara, un mueble de cocina,
perfiles decorativos, etc., se recomienda que estos estén fabricados en materiales no combustibles.
En caso contrario, deberan cubrirse con un material adecuado, que sea termoaislante y no
combustible, ademads de prestar una atencion especial a la normativa de prevencion de incendios.

Conexion eléctrica

Los aparatos deben conectarse a una red monofasica de 220-240 voltios con enchufe bipolar + tierra
de 16 amperios. Incluyen un cable de alimentacién de tipo HO7RNF con 3 conductores (fase + neutro
+ tierra) con una seccion de 1,5 mm?,

Los aparatos con especificacion de 400 voltios deben conectarse con un enchufe trifasico + neutro +
tierra de 20 amperios. Estos aparatos incluyen un cable de alimentacion de tipo HO7RNF con
5 conductores (trifasico + neutro + tierra) con una seccién de 1,5 mm?.
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Utilizacion

Las placas de hierro fundido torneado Krampouz requieren un curado antes del primer uso. El curado
debe realizarse bajo una campana extractora.

Curado de las placas de coccion
Esta operacién (duraciéon: entre 1 horay 1 hora 30) es necesaria cuando las placas son nuevas. Utilice
un aceite alimentario de girasol sin ningun otro ingrediente.

El curado se hace con ayuda de un tampdn de curado equipado con 3 recargas apiladas.
Para realizarlo correctamente:
e Conecte el cable de alimentacion.
e Encienda el aparato.
e Ponga a calentar el aparato a 250 °C. El aparato habra alcanzado la temperatura deseada
cuando se apague el piloto naranja. Mantenga este ajuste mientras dure el curado.
e Paralas 4 primeras capas: Vierta 1 cucharadita de aceite vegetal en la placa. Distribuya el aceite
uniformemente con ayuda del tampdn. Deje secar la placa hasta que deje de salir humo, de 5 a
10 minutos.
e De la 52 a la 92 capa: Vierta ¥ cucharadita de aceite vegetal en la placa. Distribuya el aceite
uniformemente con ayuda del tampdn. Deje secar la placa hasta que deje de salir humo, de 5 a
10 minutos.
e Ultima capa: Pase el tampdn por la placa sin afiadir aceite.
e Resultado final: El curado tiene el aspecto de un barniz de color castaio claro.

Durante la primera serie, entre cada crepe, engrase bien la placa recién curada.

Engrase y limpieza de la placa
Durante la realizacidn de las crepes, el tampdn se utiliza para el engrase y la eliminacién de residuos
de la placa.

Material necesario
A continuacion le indicamos los accesorios recomendados para preparar sus crepes:
e Un rastrillo (de 18 a 20 centimetros)
e Untampdn de curado, engrasado y limpieza ATE1
e Recargas para tampdn ATE2
e Un pincel y un recipiente con agua para limpiar el rastrillo
e Una espatula de madera o de acero inoxidable
e Aceite alimentario para engrasar la placa
e Un recipiente para la masa
e Un cucharén dosificador

Lave los accesorios antes de su primer uso: con agua limpia para los accesorios de madera, con
aguay jabén para los demds accesorios (evite el uso de cloro con el acero inoxidable).

Coccion
e Le recomendamos el aceite de girasol para el engrasado de la crepera.
e Latemperatura de coccion de las crepes se sitia en torno a los 200/230 °C.
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e Antes de extender la primera crepe o antes de cada sesidn de crepes, engrase ligeramente la
placa.

e Para elaborar una crepe, vierta un cucharén de masa sobre la placa caliente. Extienda la masa
con ayuda del rastrillo.

e A medida que vaya haciendo las crepes, limpie la placa para retirar los residuos de coccidn.

e Si el aparato ha permanecido caliente durante mucho tiempo sin ser utilizado, engrase
ligeramente la placa antes de volver a utilizarlo.

Consejos practicos
e Sila masa resbala sobre la placa o se pega al rastrillo, no afiada grasa: la placa esta demasiado
engrasada. Una mala masa puede provocar el mismo efecto. Elimine el exceso de aceite.
e Si la masa hierve solamente: es demasiado liquida o mala, o bien la placa esta demasiado
caliente.
e Silamasase pega ala placa solamente: engrase ligeramente con un poco de aceite alimentario.
e Sila masa hierve y se pega a la placa, puede deberse a varios motivos:
El curado es insuficiente: hay que completarlo.
El curado esta calcinado: hay que decaparlo y hacer uno nuevo.
El curado esta calcinado o se despega de la placa: raspar con la piedra abrasiva APA1 Krampouz
y comenzar un nuevo curado.
e En caso de rellenar las crepes en la placa utilizada para extender la masa:
Evite los rellenos que puedan deteriorar el curado (p. ej. limén, tomate, etc.).
Limpie la placa antes de extender la siguiente crepe.
e No pula las placas, ya que el curado tendra una peor adherencia.

Recetas

Crepes de trigo sarraceno (trigo negro)

Para 15 crepes - En un recipiente, poner 250 g de harina de trigo negro, 1 cuchara sopera de harina
de trigo harinero, 1 cucharadita de sal gorda, 1 huevo y 12 cl de agua. Remover hasta obtener una
bola compacta. Afadir 12 cl de leche semidesnatada, diluir y batir unos 5 min hasta obtener una
masa perfectamente homogénea. Anadir progresivamente 36 cl de leche.

Crepes de trigo harinero

Para 20 crepes - En un recipiente, poner 1 cuchara sopera de harina de trigo sarraceno (trigo negro),
entre 100 y 125 g de azucar segun el gusto, 1 cucharadita rasa de sal gorda, 2 huevos, 25 g de
mantequilla fundida o 1 cuchara sopera de aceite, 1 bolsita de azucar vainillado u otros aromas, 10
cl de agua. Batir todo e ir afadiendo 250 g de harina de trigo harineroy 12 cl de leche semidesnatada
hasta obtener una masa homogénea y sin grumos. A continuacién, diluir 38 cl de leche.
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Mantenimiento y limpieza

Antes de limpiar su aparato, desenchufelo y déjelo enfriar.
Consulte las instrucciones generales relativas a los materiales eléctricos antes de manipular el
aparato.

Bastidor

Limpie el bastidor con un estropajo suave empapado en agua tibia y un detergente liquido sin cloro.
No utilice nunca productos abrasivos ni cepillos metalicos.

No limpie el aparato con agua a presion.

No sumerja el aparato.

Habida cuenta de la temperatura de funcionamiento, es normal que el acero inoxidable del bastidor
se oscurezca con el paso del tiempo.

Placa
Después de su uso, seque la placa sin lavarla.
ATENCION: No enfrie nunca una placa caliente bruscamente.

Para preparar las crepes es necesario aplicar materia grasa sobre la placa de la coccion:

e engrasado

e materia grasa en la masa segun las recetas
Dichas materias grasas haran que, poco a poco, el curado inicial sea cada vez mas grueso. Hay que
evitar que este curado se vuelva demasiado grueso, ya que:

e tiene una funcién aislante y afecta a la coccién

e se despega o se descascarilla, lo que da la impresion de que el metal se desintegra
Asi pues, hay que decaparlo periddicamente utilizando la piedra abrasiva APA1 Krampouz.
Si el calado se vuelve demasiado grueso por falta de decapado frecuente, es posible decapar la placa
mediante arenado (contactar con nuestro servicio posventa).
Después de realizar dichas operaciones, hay que volver a hacer el curado como si se tratase de un
producto nuevo.

No tema rayar el metal. No utilice aparatos eléctricos portatiles para decapar la crepera.
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Garantia y Servicio Posventa

Este aparato tiene una garantia de un afio en sus piezas

Hacemos lo posible para que todos nuestros aparatos lleguen al usuario en perfecto estado de
funcionamiento. No obstante, si al desembalarlo observara cualquier anomalia, comuniquelo a la
tienda en un plazo de 48 horas.
En caso de funcionamiento deficiente durante el periodo de garantia, dirijase al vendedor.
Quedan excluidos de la garantia:
1- Las marcas de uso normal del producto que no alteren su funcionamiento (arafiazos, golpes,
decoloracion, etc.).
2- Los danos derivados de un acontecimiento o utilizacion anémalos, de una modificacion del
producto o de no respetar las instrucciones de este manual de uso.
3- Los dafos derivados de caidas o golpes.

No dude en hacernos llegar sus sugerencias.

producto no debe desecharse junto con los residuos domésticos. Debera llevarse a un punto
mmmm de recogida adecuado para el reciclaje de equipos eléctricos y electronicos:

ﬁ El simbolo del cubo de basura tachado, pegado al producto o a su embalaje, indica que ese

e enlos puntos de venta si se compra un equipo equivalente;
e en los puntos de recogida puestos a su disposicion en su localidad (punto limpio, recogida
selectiva, etc.).
Al asegurarse de que este producto se desecha de manera apropiada, contribuird a evitar las posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud. El reciclaje de los materiales contribuira
a conservar los recursos naturales. Para mas informacion sobre el reciclaje de este producto, puede
contactar con su ayuntamiento, su punto limpio o la tienda en la que compré el producto.
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Caro cliente,

ti ringraziamo per aver acquistato uno dei nostri prodotti. Il suo utilizzo € molto semplice. Ti
consigliamo di leggere con attenzione le presenti istruzioni, in cui troverai le norme di sicurezza e i
consigli per l'installazione e I'utilizzo che ti permetteranno di ottenere risultati ottimali.

Ricevimento e disimballaggio
In caso di problemi, indica le tue osservazioni descrivendo con precisione i danni constatati al
momento della consegna sulla bolla del trasportatore. Gli eventuali danni dovuti al trasporto
devono essere segnalati al trasportatore tramite lettera raccomandata con ricevuta di ritorno,
entro 24 ore dal ricevimento.

Norme generali riguardanti i materiali elettrici

Quando si utilizzano apparecchiature elettriche, & necessario
adottare alcune precauzioni relative alla sicurezza.

Leggere con attenzione tutte le istruzioni.

e Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone
(inclusi i bambini) con capacita fisiche, sensoriali o mentali
ridotte, né da persone prive della necessaria esperienza o
conoscenza, a meno che esse non operino sotto il controllo
di una persona responsabile della loro sicurezza o abbiano
da lei preventivamente ricevuto le istruzioni necessarie
all'utilizzo dell'apparecchio.

e Se |'apparecchio viene utilizzato da bambini o nelle loro
vicinanze, e necessario applicare una rigorosa sorveglianza.

e |[n nessun caso |'apparecchio deve essere lasciato privo di

controllo mentre e in uso.

Non utilizzare l'apparecchio per scopi diversi da quello

previsto.

L'utilizzo di accessori non consigliati dal fabbricante

dell'apparecchio puo provocare incidenti.
e L'apparecchio deve essere collegato alla presa di messa a
terra.



e L'apparecchio deve essere alimentato tramite un
dispositivo a corrente residua con una corrente residua
assegnata di funzionamento non superiore a 30 mA.

e Si consiglia di ispezionare regolarmente il cavo di
alimentazione per individuare ogni eventuale segno di
deterioramento.

e Non collegare o utilizzare 'apparecchio se presenta danni al
cavo o alla presa. Se il cavo di alimentazione e danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal suo servizio di
assistenza o da personale qualificato, per evitare qualsiasi
rischio.

* |n caso di guasto, l'ispezione e la riparazione devono essere
eseguite da un tecnico autorizzato.

e Tutte le operazioni di manutenzione devono essere svolte
da un tecnico autorizzato.

e Se un apparecchio fisso presenta un cavo di alimentazione
senza spina per la presa di corrente, € necessario prevedere
un dispositivo di disconnessione nelle canalizzazioni fisse,
conformemente alle regole di installazione.

e L'apparecchio non deve essere messo in funzione tramite
interruttori esterni o sistemi di comando a distanza
separati.

e Se e necessario utilizzare una prolunga, svolgerla
interamente per evitare il surriscaldamento del cavo.

e Ogni volta che si collega o scollega il cavo elettrico, la
temperatura deve essere regolata sul valore minimo e di
arresto.

e Per proteggersi dalle scosse elettriche, non immergere in
acqua o altri liquidi il cavo, la presa di corrente o il corpo
dell'apparecchio. Non toccare con le mani umide.
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e Non lasciare che il cavo penzoli dal bordo di un tavolo o
banco da lavoro.

e Non posizionare l'apparecchio o il cavo di alimentazione
sopra o in prossimita di una superficie che potrebbe
riscaldarsi (ad esempio, piastra elettrica, bruciatore a gas,
forno).

e Scollegare la presa quando l'apparecchio non viene
utilizzato o prima di pulirlo.

e L'apparecchio non deve essere pulito con un getto d'acqua
ad alta o bassa pressione.

e Non utilizzare prodotti contenenti cloro per la pulizia delle
parti in acciaio inox.

e Non toccare l'apparecchio quando e caldo.

e Non toccare le superfici calde.

e Lasciar raffreddare I'apparecchio prima di toccarlo o pulirlo.

e Questo apparecchio non puo essere utilizzato in ambienti
esterni.

e Posizionare |'apparecchio su una superficie stabile e
asciutta, leggermente distanziato dal bordo e a piu di 20 cm
da eventuali pareti o elementi sensibili al calore.

e non inserire fogli di alluminio o altri materiali e oggetti tra
la piastra e il telaio (zona di ventilazione).

e Non ostruire i fori di ventilazione sotto al telaio.

e non utilizzare questo apparecchio con carbonella o altre
fonti di alimentazione diverse da quella prevista (energia
elettrica).

e |l simbolo 4 significa “ATTENZIONE: superficie calda”.

e Si consiglia di conservare |'imballaggio originale per riporre
I'apparecchio.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI
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Descrizione tecnica

Questi modelli sono destinati esclusivamente a un utilizzo professionale.

Caratteristiche:

e Crepiera a una o due piastre su telaio inox

e Piastra/e in ghisa trattata certificata/e per il contatto con alimenti, diametro 35, 40 0 48 cm

e Potenza da 2.500 a 4.800 W per piastra

e Dauna a tre resistenze in serpentina per ogni piastra per una diffusione uniforme del calore

e Regolazione termostatica tramite manopola graduata da 50 a 300 °C per una regolazione
precisa della temperatura

e Spia di riscaldamento luminosa bianca per ogni zona di riscaldo

e Interruttore di accensione/spegnimento integrato direttamente sulla manopola di comando
per i modelli seguenti: CTRO3, CTRO4EA, CTRO4, CTRO5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCA8

e Tre o quattro piedini in plastica, a seconda dei modelli, per una perfetta stabilita sul piano di
lavoro

Installazione

Piano di lavoro

Per posare |'apparecchio, scegliere un piano di lavoro facile da pulire, che dovra trovarsi a una
distanza minima di 20 cm dalle pareti non resistenti al calore. Per un comfort ottimale dell'utente, la
parte superiore delle piastre deve trovarsi tra 85 e 95 cm dal pavimento.

Se l'apparecchio deve essere installato nelle immediate vicinanze di un muro, una tramezza, un
mobile da cucina, cornici decorative o simili, € consigliabile che tali elementi siano realizzati in
materiale non inflammabile; in caso contrario, devono essere ricoperti da un materiale appropriato,
termoisolante e non inflammabile, prestando particolare attenzione alle norme di prevenzione degli
incendi.

Collegamento elettrico

Gli apparecchi devono essere collegati alla rete 220-240 volt monofase con una presa bipolare + terra
da 16 ampere. Sono forniti con un cavo di alimentazione di tipo HO7RNF, a 3 poli (fase + neutro +
terra) con sezione 1,5 mm?2.

Gli apparecchi specificati a 400 volt devono essere collegati a una presa trifase + neutra + terra da 20
ampere. Questi apparecchi sono forniti con un cavo di alimentazione di tipo HO7RNF, a 5 poli (3 fasi
+ neutro + terra) con sezione 1,5 mm?2.
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Uso

Le piastre in ghisa lavorata Krampouz richiedono un condizionamento prima del primo utilizzo. El
condizionamento deve essere effettuata sotto una cappa aspirante.

Condizionamento delle piastre di cottura
Questa operazione, che puo durare da un'ora a un'ora e mezza, € necessaria quando le piastre sono
nuove. Utilizzare olio di girasole per uso alimentare senza nessun altro ingrediente.

Il condizionamento si effettua tramite un apposito tampone dotato di 3 ricambi impilati.
Per eseguire correttamente I'operazione, procedere come descritto di seguito.

e Collegare il cavo di alimentazione.

e Accendere I'apparecchio.

e Riscaldare |'apparecchio impostando la temperatura su 250 °C. L'apparecchio ha raggiunto la
temperatura quando la spia arancione si spegne. Mantenere la regolazione per tutta la durata
del condizionamento.

e Per le prime 4 passate: versare sulla piastra 1 cucchiaino da caffe di olio vegetale. Distribuire
uniformemente servendosi del tampone. Lasciar asciugare finché non viene pit emesso fumo
(da 5 a 10 minuti).

e Dalla 5a alla 9a passata: versare sulla piastra % cucchiaino da caffe di olio vegetale. Distribuire
uniformemente servendosi del tampone. Lasciar asciugare finché non viene piu emesso fumo
(da 5 a 10 minuti).

e Ultima passata: passare il tampone sulla piastra senza aggiungere olio.

e Risultato finale: il condizionamento ha I'aspetto di una vernice color castagno chiaro.

Durante il primo utilizzo, tra una crépe e l'altra oliare accuratamente la piastra appena condizionata.

Oliatura e asciugatura della piastra
Mentre si fanno le crépe, si consiglia di utilizzare il tampone per ungere la piastra e rimuovere i
residui.

Materiale necessario
Ecco gli accessori consigliati per una buona riuscita delle crépe:
e Uno spargi-pastella (da 18 a 20 centimetri)
e Un tampone per il condizionamento, I'oliatura e I'asciugatura ATE1
e Ricambi per il tampone ATE2
e Una spazzola e una vaschetta d'acqua per la pulizia dello spargi-pastella
e Una spatolainlegno o inox
e Olio alimentare per ungere la piastra
e Un recipiente per la pastella
e Un mestolo

Prima del primo utilizzo, lavare gli accessori come segue: gli accessori in legno vanno lavati solo con
acqua, gli altri con acqua e sapone (non utilizzare prodotti contenenti cloro sull'acciaio inox).

Cottura
e Per ungere la crepiera si consiglia di utilizzare olio di girasole.
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e Latemperatura di cottura delle crépe & compresa tra circa 200 e 230 °C.

e Ungere leggermente la piastra prima di stendere la prima crépe o tra ogni sessione di
preparazione.

e Per realizzare la crépe, versare un mestolo di pastella sulla piastra calda. Spargere la pastella
utilizzando lo spargi-pastella.

e Durante la preparazione, asciugare la piastra per rimuovere i residui di cottura.

e Se |'apparecchio rimane per molto tempo caldo senza essere utilizzato, ungere leggermente la
piastra prima di riutilizzarla.

Consigli pratici
e Sela pastella scivola sulla piastra o si incolla allo spargi-pastella: non ungere, la piastra e troppo
unta. Una pastella non preparata correttamente puo avere lo stesso effetto. Eliminare I'olio in
eccesso.
e Se la pastella bolle soltanto: e troppo liquida, non e stata preparata correttamente oppure la
piastra e troppo calda.
e Se la piastra incolla soltanto: ungere leggermente con un po' d'olio alimentare.
e Se la pastella bolle e si incolla alla piastra, € possibile che:
Il condizionamento sia insufficiente, in tal caso € necessario completarlo.
Il condizionamento sia calcinato, in tal caso & necessario rimuoverlo e farne un altro.
Il condizionamento sia calcinato o si stacchi dalla piastra, in tal caso grattare con la pietra
abrasiva APA1 Krampouz ed eseguire un nuovo condizionamento.
e In caso di farcitura delle crépe sulla piastra utilizzata per lo spargimento della pastella:
evitare farciture che possano danneggiare il condizionamento (ad esempio, limone,
pomodoro).
Asciugare la piastra prima di stendere la crépe successiva.
* Non levigare le piastre perché il condizionamento potrebbe perdere aderenza.

Ricette

Crépe al grano saraceno (grano nero)

Per 15 crépe - In un recipiente, versare 250 g di farina di grano saraceno, 1 cucchiaio da minestra di
farina di frumento, 1 cucchiaino da caffé di sale grosso, 1 uovo e 12 cl d'acqua. Mescolare fino a
ottenere un composto compatto. Aggiungere 12 cl di latte parzialmente scremato e stemperare,
quindi sbattere per circa 5 minuti per ottenere una pastella perfettamente omogenea. Aggiungere
gradualmente 36 cl di latte.

Crépe alla farina di frumento

Per 20 crépe - In un recipiente, versare 1 cucchiaio da minestra di farina di grano saraceno (grano
nero), 100-125 g di zucchero a piacere, 1 cucchiaino da caffé raso di sale grosso 2 uova, 25 g di burro
fuso o 1 cucchiaio da minestra di olio, 1 bustina di vanillina o altro aroma, 10 cl d'acqua. Sbattere il
composto e aggiungere gradualmente 250 g di farina di frumento e 12 cl di latte parzialmente
scremato fino a ottenere una pastella omogenea e senza grumi. Stemperare quindi con 38 cl di latte.
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Manutenzione e pulizia

Prima di pulire I'apparecchio, scollegarlo e lasciarlo raffreddare.
Leggere le norme generali riguardanti i materiali elettrici prima di eseguire qualsiasi intervento
sull'apparecchio.

Telaio

Pulire il telaio con una spugnetta morbida imbevuta di acqua tiepida e detergente liquido senza cloro.
Non utilizzare prodotti abrasivi o spazzole metalliche.

Non pulire I'apparecchio con getti d'acqua.

Non immergere |'apparecchio.

Tenendo conto della temperatura di funzionamento, € normale che l'acciaio inox del telaio diventi di
colore bruno con il passare del tempo.

Piastra
Dopo I'uso, asciugare la piastra e non usare detersivi.
Non raffreddare repentinamente la piastra calda.

La preparazione delle crépe richiede I'applicazione di materie grasse sulla piastra di cottura:

e oliatura

e materia grassa nella pastella in base alle ricette
Le materie grasse utilizzate ispessicono progressivamente il condizionamento iniziale. Occorre
evitare che il condizionamento diventi troppo spesso perché:

e agisce daisolante e disturba la cottura

e sistacca o si sfalda dando l'idea che il metallo si disaggreghi
E quindi necessario decappare regolarmente il condizionamento utilizzando la pietra abrasiva APA1
Krampouz.
Se il condizionamento diventa troppo spesso a causa della mancanza di un decappaggio regolare,
possibile decappare la piastra tramite un processo di sabbiatura (contattare il nostro servizio di
assistenza).
Dopo queste operazioni, € necessario ripetere il condizionamento come se si trattasse di un prodotto
nuUovo.

Non temere di rigare il metallo. Non utilizzare apparecchiature elettriche portatili per tentare il
decappaggio della crepiera.
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Garanzia e servizio di assistenza

Questo apparecchio & garantito per un anno. La garanzia copre i ricambi.

Ci impegniamo al massimo per fare in modo che i nostri apparecchi arrivino al cliente in perfetto
stato di funzionamento. Se quando viene rimosso |'imballaggio si osservano difetti, segnalarlo al
negozio presso cui e stato effettuato I'acquisto entro 48 ore.
Se nel corso del periodo di garanzia si osserva un funzionamento non corretto, rivolgersi al
rivenditore.
La garanzia non copre:
1- La normale usura del prodotto che non altera il funzionamento dell'apparecchio (rigature, urti,
variazioni del colore, ecc.)
2- Danni risultanti da eventi o utilizzi non corretti, modifiche del prodotto o mancato rispetto
delle indicazioni fornite nelle istruzioni per |'uso.
3- Dannirisultanti da cadute o urti.

Saremo lieti di ricevere suggerimenti da parte dei clienti.
indica che il prodotto non deve essere smaltito con i rifiuti domestici. Deve essere

mmmm CONSegnato a un punto di raccolta appropriato per il riciclo delle apparecchiature elettriche
ed elettroniche:

ﬁ Il simbolo del bidone della spazzatura barrato apposto sul prodotto o sul suo imballaggio

e nei punti di distribuzione in caso di acquisto di un prodotto equivalente,

e nei punti di raccolta messi a disposizione a livello locale (discarica, raccolta differenziata, ecc.)
Tramite un corretto smaltimento del prodotto, si contribuisce a evitare le possibili conseguenze
negative per I'ambiente e la salute umana. |l riciclo dei materiali aiutera a conservare le risorse
naturali. Per qualsiasi informazione aggiuntiva relativa al riciclo del prodotto, € possibile rivolgersi al
proprio Comune, al centro di raccolta dei rifiuti o al punto vendita presso cui e stato acquistato il
prodotto.
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Keere kunde

Du har lige kgbt et af vores apparater og det takker vi dig varmt for. Det er meget nemt at bruge. Vi
anbefaler, at du omhyggeligt gennemlaeser brugsanvisningen, som du finder i
sikkerhedsanvisningerne savel som vores rad med hensyn til installation og brug, som vil hjaelpe dig
med at opna de bedste resultater.

Modtagelse og udpakning

| tilfelde af problemer skal du ved leveringen angive dine forbehold pa transportfirmaets kvittering,
med en udfgrlig beskrivelse af de skader, som du har opdaget. Eventuelle skader, som er opstaet
under transporten, skal anmeldes til transportfirmaet med anbefalet brev med kvittering for
modtagelse inden for 24 timer efter modtagelsen.

Almindelige forholdsregler for elektrisk udstyr

Ved brug af elektriske apparater, skal man altid treeffe
forholdsregler for at opretholde sikkerheden:
Laes alle instruktionerne omhyggeligt igennem.

e Dette apparat ma ikke bruges af personer (herunder bgrn)
med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk funktionsevne,
eller af personer der ikke har den ngdvendige erfaring eller
viden, medmindre dette foregar under opsyn af en person,
der har ansvar for deres sikkerhed, eller hvis de forinden har
faet grundig vejledning i brugen af apparatet.

e Det kraever ngje opsyn, nar et apparat anvendes af bgrn
eller i deres neerhed.

e Apparatet ma aldrig efterlades uden opsyn under brug.

e Apparatet ma ikke anvendes til andet formal, end hvad det
er beregnet til.

e Brug af tilbehgr, som ikke er anbefalet af apparatets
producent, kan forarsage ulykker.

e Apparatet skal jordtilsluttes.

e Apparatet skal tilsluttes strem via en fejlstremsafbryder
(RCD) med en netstrgm, der ikke overstiger 30 mA.

e Regelmaessig kontrol af kablerne anbefales for at opdage
eventuelle tegn pa skader.



Et apparat, der har en skadet ledning eller stik, ma ikke
tilsluttes eller anvendes. Hvis ledningen bliver beskadiget,
skal den udskiftes af producenten, dennes servicecenter
eller af en tilsvarende kvalificeret person, for at undga at
der opstar fare.

Hvis der opstar funktionsfejl, skal apparatet undersgges og
repareres af en kompetent tekniker.

Alle vedligeholdelsesopgaver skal udfgres af en kompetent
tekniker.

Hvis et fast apparat har et stremkabel uden stikkontakt,
skal man sgrge for at sikre en frakoblingsmade i det faste
ledningssystem i overensstemmelse med
installationsreglerne.

Apparatet er ikke beregnet til at fungere med en ekstern
timer eller en adskilt fjernbetjening.

Hvis det er ngdvendigt at bruge en forleengerledning, skal
den rulles helt ud for at forhindre enhver overophedning af
kablet.

Nar elledningen tilsluttes og frakobles, skal apparatet altid
veere pa lavest mulige temperatur og slukket.

For at forhindre elektrisk sted ma ledningen, stikket eller
selve apparatet ikke saenkes ned i vand eller nogen anden
form for vaeske. Handter dem ikke med fugtige haender.
Lad ikke ledningen hange ud over kanten pa et bord eller
en disk.

Apparatet og ledningen ma ikke anbringes pa eller i
narheden af en overflade, der kan blive varm (elkogeplade,
gasbraender, ovn osv.).

Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke bruges,
samt f@r renggring.
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e Apparatet ma ikke renggres med en vandstrale med hgjt
eller lavt tryk.

e Brug ikke klorprodukter til renggring af dele i rustfrit stal.

e Flyt ikke apparatet, mens det er varmt.

e Undlad at rgre ved de varme overflader.

e Lad apparatet kgle af, fgr det flyttes eller renggres.

e Det er forbudt at anvende dette apparat udendgrs.

e Placer apparatet pa et stabilt og t@ért underlag et stykke vaek
fra kanten og mere end 20 cm fra veegge og enhver
genstand, der er fglsom over for varme.

o Vigtigt: Leeg ikke sglvpapir, eller noget andet materiale eller
nogen anden genstand, mellem pladen og rammen
(ventilationsomrade).

e Bloker ikke ventilationshullerne under rammen.

e Advarsel: Dette apparat ma ikke bruges med traekul eller
en anden energikilde end den beregnede (elektrisk strgm).

e Symbolet A\ betyder »FORSIGTIG: varm overflade«.

e Vi anbefaler at gemme den oprindelige emballage til
opbevaring af apparatet.

OPBEVAR DISSE INSTRUKTIONER
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Teknisk beskrivelse

Disse modeller er beregnet til erhvervsbrug.

Specifikationer:

e Pandekagemaskine med en eller to plader pa en ramme i rustfrit stal

e Plade(r) i bearbejdet stgbejern, der er certificeret til fsdevarekontakt, med en diameter pa
35, 40 eller 48 cm

e Effekt mellem 2.500 og 4.800 W pr. plade

e Ettil tre spiralformede varmeelementer pr. plade for jeevn fordeling af varmen

e Termostatindstilling via et lille greb, der er graddinddelt mellem 50 °C og 300 °C for meget
praecis indstilling af temperaturen

e En hvid kontrollampe pr. varmezone, som lyser nar varmen er pa

e En On/Off-afbryder, som er direkte integreret i betjeningsgrebet pa fglgende modeller:
CTRO3, CTRO4EA, CTRO4, CTROS5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCA8

e Tre eller fire plastfgdder, afhaengig af modellen, for en perfekt stabilitet pa arbejdsfladen

Installation

Arbejdsflade

Valg en arbejdsflade, der er let at renggre, som underlag for apparatet. Apparatet skal placeres
mindst 20 cm fra vaegge, som ikke er varmebestandige. For hgjest mulig komfort for brugeren, skal
pladernes oversider veere mellem 85 og 95 cm fra gulvet.

Hvis apparatet skal installeres meget taet pa en vaeg, en skillevaeg, et kekkenmgbel, pyntekanter osv.
bgr disse veere fremstillet af et ikke-braendbart materiale. Hvis det ikke er tilfeeldet, skal de daekkes
til med et passende materiale, der er varmeisolerende og ikke-braendbart, og alle brandsikringsregler
skal ngje overholdes.

Elektrisk tilslutning

Apparaterne skal tilsluttes til elnettet pa 220-240 V, enfaset, til et stik med 2 poler + jord, 16 A De
leveres med et strgmkabel af typen HO7RNF, med 3 ledere (fase + neutral + jord) og et tveersnit pa
1,5 mm?2.

Apparater som specificeres for 400 V skal tilsluttes til et stik med 3 faser + neutral + jord, 20 A. Disse
apparater leveres med et stromkabel af typen HO7RNF, med 5 ledere (3 faser + neutral + jord) og et
tvaersnit pa 1,5 mm?2.
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Brug

Pladerne i bearbejdet stgbejern fra Krampouz skal klarggres fgr de tages i brug ferste gang.
Braendingen skal klarggres under en emhezette.

Klarggring af pladerne
Vigtigt: Denne procedure (varighed: 1 til 1 % time) er ngdvendig, nar panderne er nye. Brug
solsikkeolie og ingen andre ingredienser.

Klarggringen foregar ved hjzlp af en lille svamp, som har 3 stablede refillers.
Dette skal du ggre for en vellykket klarggring:

Tilslut strgmkablet.

Teend for apparatet.

Seet apparatet pad 250 °C. Apparatet har naet den gnskede temperatur, nar den orange
kontrollampe slukker. Bevar denne indstilling under hele klarggringen.

For de 4 fgrste lag: Kom 1 teske planteolie pa panden. Fordel olien jaevnt med svampen. Lad
den terre, indtil der ikke er mere rgg, i 5-10 minutter.

Fra 5. til 9. lag: Kom % teske planteolie pa panden. Fordel olien jeevnt med svampen. Lad den
torre, indtil der ikke er mere rgg, i 5-10 minutter.

Sidste lag: F@r svampen hen over panden uden fedtstof.

Slutresultat: Panden ser lakeret ud med en lysebrun farve.

F@rste gang panden tages i brug efter klarggring, skal den smgres godt efter hver pandekage.

Smgring og aftgrring af pladen
Svampen er beregnet til at smgre panden og fjerne overskydende materiale i forbindelse med
bagning af pandekagerne.

Nodvendigt udstyr
Folgende tilbehgr anbefales for at du skal lykkes med dine pandekager:

En skraber (18 til 20 cm)

En svamp til smgring og aftgrring ATE1

Refills til svampen ATE2

En pensel og en vandskal til renggring af skraberen
En spatel i trae eller rustfrit stal

Madolie til smgring af pladen

En skal til dejen

En gseske

Vask tilbehgrsdelene fgr brug: i rent vand for traetilbehgr, i vand og opvaskemiddel for alt andet
tilbehgr (undga at bruge klor pa rustfrit stal).
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Bagning

e Vianbefaler solsikkeolie til smgring af pandekagemaskinen.

e Temperaturen til bagning af pandekagerne skal vaere pa ca. 200 °C/230 °C.

e Smgr pladen let, inden du fordeler dejen ud fgrste gang eller fgr hver pandekage.

e Held en skefuld dej pa den varme plade for at bage en pandekage. Fordel dejen jeevnt med
skraberen.

e Tgr pladen af mellem hver pandekage for at fjerne stegerester.

e Hvis apparatet er varmt i lang tid uden at blive brugt, skal pladen smgres let inden den bruges
igen

Gode rad
e Huvis dejen glider pa pladen eller klistrer til skraberen: Smgr ikke, pladen er for fedtet. En darlig
dej kan give samme resultat. Teér overskydende olie af.
e Hvis dejen kun koger: Den er for letflydende eller darlig, eller ogsa er pladen for varm.
e Hvis dejen kun klistrer: Smgr let med lidt madolie.
e Hvis dejen koger og klistrer til pladen, kan der vaere flere arsager til dette:
Yderbelaegningen kan veaere utilstraekkelig (gentag klarggringen).
Yderbelaegningen er braendt fast: Den skal fjernes og klarggringen skal gentages.
Yderbelaegningen er braendt fast eller Igsner sig fra pladen: Skrab den af med en slibesten
APA1 fra Krampouz og start forfra med en ny klarggring.
e Ved fyldning af pandekager pa pladen, som bruges til at fordele dejen:
Undga fyld, der kan gdeleegge yderbeklaedningen (f.eks.: citron, tomat).
Tor pladen af, inden du haelder dej pa til naeste pandekage.
e Poler ikke pladerne, da det kan forringe yderbelaegningens vedhangningsevne.

Opskrifter

Boghvedepandekager (boghvede)

Til 15 pandekager - Kom 250 g boghvede, 1 spiseskefuld hvedemel, 1 teskefuld groft salt, 1 =eg og 12
cl vand op i en skal. Bland indtil der opnas en kompakt kugle. Tilsaet 12 cl letmeelk og pisk derefter i
cirka 5 minutter for at opna en lind dej. Tilseet langsom 36 cl maelk.

Hvedepandekager

Til 20 pandekager - Kom 1 spiseskefuld boghvedemel (boghvede), 100 til 125 g sukker afhaengig af
smag, 1 teskefuld uden top groft salt, 2 g, 25 g smeltet smgr eller 1 spiseskefuld olie, 1 brev
vaniljesukker eller andre krydderier, 10 cl vand op i en skal. Pisk det hele sammen og tilseet langsomt
250 g hvedemel og 12 cl letmalk, indtil dejen er lind og uden klumper. Tilsaet dernaest 38 cl maelk.
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Vedligeholdelse og renggring

Tag stikket ud af stikkontakten og lad apparatet kgle af fgr renggring.
Lees de almindelige forholdsregler for elektrisk udstyr, inden der foretages noget med apparatet.

Rammen

Reng@r rammen med en blgd svamp vaedet med lunkent vand og flydende opvaskemiddel uden klor.
Brug aldrig slibende produkter eller metalbgrster.

Apparatet ma aldrig renggres med vandstrale.

Apparatet ma ikke seenkes ned i vand.

Af hensyn til driftstemperaturen er det normalt, at det rustfri stal i rammen bliver brunt med tiden.

Pladen
Tor pladen af efter brug, den ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
VIGTIGT: En opvarmet plade ma aldrig kgles hurtigt af.

Der er behov for en tilfgrsel af fedtstof for at kunne bage pandekagerne:
e Smgring
e Fedtstof i pandekagedejen afhaengig af opskriften
Disse fedtstoffer ggr pandens beskyttende lag tykkere med tiden. Pas p3, at det beskyttende lag ikke
bliver alt for tykt:
e Det virker nemlig isolerende og kan forringe pandens bageevne
e Den Igsner sig eller skaller af, hvilket ser ud som om, at det er metal, der skaller af
Derfor skal panden renses regelmaessigt med en APA1 Krampouz-slibesten.
Hvis det beskyttende lag bliver for tykt, fordi man ikke renser panden regelmassigt, kan panden
renses med sandblaesning (kontakt vores serviceafdeling).
Efter disse procedurer skal panden klarggres, som var den ny.

Vear ikke bange for at ridse metallet. Brug ingen handholdte elektriske apparater til at rense
pandekagemaskinen med.
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Garanti og salgsservice

Dette apparat er deekket af en 1-ars garanti pa reservedele

Vi bestraeber os pa at sgrge for, at alle vores apparater leveres i perfekt driftstilstand hos brugeren.
Hvis du opdager en fejl under udpakningen skal du informere butikken eller forhandleren herom
inden for 48 timer.
Kontakt forhandleren, hvis du inden for garantiperioden bemaerker en driftsfejl.
Garantien daekker ikke:
1- Normalt slid af produktet, som ikke forringer apparatets funktion (ridser, stedmazerker,
misfarvninger osv.).
2- Skader som fglge af en haendelse eller en unormal brug, af en a&ndring af produktet eller
manglende overholdelse af instruktionerne i brugsanvisningen.
3- Skader som fglge af et fald eller et st@d.

Hvis du har kommentarer eller forslag, ma du meget gerne komme med dem her.

Symbolet med en overkrydset skraldespand pa produktet eller emballagen angiver, at
produktet ikke ma behandles som husholdningsaffald. Det skal i stedet indleveres pa et
mmmm Ndsamlingssted specielt indrettet til genanvendelse af elektriske og elektroniske udstyr:

e Paservicestederne ved kgb af et tilsvarende udstyr.

e Palokale opsamlingssteder (affaldsstationer, separat affaldsindsamling osv.).
Ved at sikre at apparatet bortskaffes korrekt forebygges de eventuelle negative miljg- og
sundhedsskadelige pavirkninger, som en ukorrekt affaldshandtering af apparatet kan forarsage.
Genindvinding af materialer vil medvirke til at bevare naturens ressourcer. Yderligere oplysninger om
genindvindingen af dette apparat kan fas pa kommunen, det lokale renovationsselskab eller i den
butik, hvor du kgbte produktet.
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Basta kund,

Du har just kdpt en av vara apparater och det tackar vi dig varmt for. Den ar mycket enkel att
anvanda. Vi rekommenderar att du noga laser igenom den har bruksanvisningen, dar du hittar
sakerhetsanvisningar och rad kring installation och anvandning som hjadlper dig att uppna basta
resultat.

Mottagning och uppackning

Vid problem ska férbehallen antecknas pa transportforetagets kvittens, med utforlig beskrivning av
de skador som upptackts i samband med leveransen. Eventuella skador som orsakats av
transporten maste anmadlas till transportféretaget genom rekommenderat brev med
mottagningsbevis inom 24 timmar efter mottagandet.

Allmanna regler for elektrisk utrustning

Vid anvandning av elektriska apparater maste
forsiktighetsatgarder alltid vidtas for att uppratthalla
sakerheten:

Las noga igenom alla anvisningar.

e Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer
(inklusive barn) med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller av personer som saknar erfarenhet eller
kunskap, utom om de har kunnat fa uppsikt eller
forhandsinstruktioner om anvandningen av apparaten av
en person som ansvarar for deras sakerhet.

e Noggrann uppsikt kravs nar en apparat anvands av barn
eller i deras narhet.

e Apparaten far aldrig lamnas utan uppsikt medan den
anvands.

e Apparaten far inte anvandas for nagra andra andamal an
det avsedda.

e Anvandning av tillbehor som inte rekommenderas av
tillverkaren av apparaten kan orsaka olyckor.

e Apparaten maste anslutas till jordtaget.

e Apparaten maste stromforsorjas via en jordfelsbrytare med
en markutlésningsstrom pa hogst 30 mA.



Regelbundna kontroller av stromkabeln rekommenderas,
for att upptacka eventuella tecken pa skador.

En apparat som har en skadad sladd eller kontakt far inte
anslutas eller anvandas. Om stromkabeln ar skadad maste
den bytas ut av tillverkaren, tillverkarens
eftermarknadsservice eller behoriga personer for att
forhindra fara.

Om funktionsfel uppstar maste undersokning och
reparation utforas av en behorig tekniker.

Alla underhallsatgarder maste utféras av en behorig
tekniker.

Om en fast apparat har en stromkabel utan stickkontakt
maste det finnas ett frankopplingsdon i det fasta
ledningssystemet, i enlighet med installationsreglerna.
Apparaten ar inte avsedd att startas med hjalp av en extern
timer eller ett separat fjarrstyrningssystem.

Om det ar nddvandigt att anvanda en forlangningskabel
maste den rullas ut helt och hallet for att férhindra
overhettning av kabeln.

Nar elsladden ansluts och kopplas bort ska apparaten alltid
vara installd pa lagsta maojliga temperatur och avstangd.
For att forhindra elstot far sladden, stromkontakten och
apparatens stomme inte sankas ned i vatten eller nagon
annan vatska. Hantera dem inte med fuktiga hander.

Lat inte sladden hdnga 6ver kanten pa ett bord eller en
bank.

Apparaten och sladden far inte placeras pa eller ndra en yta
som kan bli varm (elektrisk kokplatta, gasbrannare, ugn
0SsV.).
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e Koppla bort kontakten nar apparaten inte anvands samt
fore rengoring.

e Apparaten far inte rengoras med vattenstrale, vare sig med
hogt eller lagt tryck.

e Anvand inte klorerade produkter for att rengdra rostfritt
stal.

e Hantera inte apparaten medan den ar varm.

e Vidror inte de varma ytorna.

e Lat apparaten svalna innan du hanterar eller rengor den.

e Det ar forbjudet att anvanda denna apparat utomhus.

e Placera apparaten pa ett stabilt och torrt underlag, en bit
fran kanten och mer @n 20 cm fran vaggar och foremal som
ar kansliga for varme.

e Forsiktighet: For inte in aluminiumfolie eller nagot annat
material eller foéremal mellan plattan och holjet
(ventilationsomrade).

* Blockera inte ventilationshalen under holjet.

e Varning: Denna apparat far inte anvandas med trakol eller
nagon annan energikalla an den avsedda (elektrisk strom).

e Symbolen & betyder "VARNING: het yta”.

e Vi rekommenderar att du sparar originalférpackningen for
forvaring av apparaten.

SPARA DESSA ANVISNINGAR
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Teknisk beskrivning

Dessa modeller ar avsedda for professionellt bruk.

Egenskaper:

e Crépeshall med en eller tva plattor pa holje i rostfritt stal.

e Platta/plattor i bearbetat gjutjarn godkant for livsmedelskontakt, med en diameter pa 35, 40
eller 48 cm.

e Effekt mellan 2 500 och 4 800 W per platta.

e Etttill tre spiralformade varmeelement per platta for jamn férdelning av varmen.

e Termostatinstallning med en ratt som ar graderad mellan 50 °C och 300 °C for mycket exakt
installning av temperaturen.

e En vit kontrollampa per uppvarmningszon som lyser nar varmen ar pa.

e En On/Off-brytare som ar direkt integrerad i mandverratten pa foljande modeller: CTRO3,
CTROA4EA, CTRO4, CTROS5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCAS.

e Tre eller fyra plastfotter, beroende pa modell, for fullkomlig stabilitet pa arbetsytan.

Installation

Arbetsyta

Vilj en arbetsyta som ar latt att underhalla som underlag for apparaten. Apparaten maste placeras
minst 20 cm fran vaggar som inte ar vairmebestandiga. For hogsta mojliga komfort for anvandaren
ska plattornas ovansidor vara mellan 85 och 95 cm fran golvet.

Om apparaten maste installeras mycket nara en vagg, en koksmobel, dekorationskanter osv. bor
dessa vara tillverkade av ett icke-brannbart material. Om sa inte ar fallet maste de tackas éver med
lampligt material, som ar varmeisolerande och icke-brannbart, och brandskyddsreglerna noga
iakttas.

Elektrisk anslutning

Apparaterna ska anslutas till elndtet pa 220-240V, enfas, till ett uttag med 2 poler + jord, 16 A. De
levereras med en stromkabel av typen HO7RNF, med 3 ledare (fas + neutral + jord) och ett tvarsnitt
pa 1,5 mm?2.

Apparaterna som specificeras for 400 V ska anslutas till ett uttag med 3 faser + neutral + jord, 20 A.
Dessa apparater levereras med en stromkabel av typen HO7RNF, med 5 ledare (3 faser + neutral +
jord) och ett tvarsnitt pa 1,5 mm?.
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Anvandning

Plattorna i bearbetat gjutjarn fran Krampouz maste brdnnas in fore den foérsta anvandningen.
Brannas in fore ska utféras under en dragskap.

Inbranning av varmeplattorna
Forsiktighet: Denna atgard (tidsatgang: 1-1,5 timme) maste utféras nar plattorna ar nya. Anvand
solrosolja utan andra ingredienser.

Inbranningen gors med hjalp av inbranningsdynan som har 3 staplade pafyllningsenheter.
Sa har gor du for att lyckas:

Anslut stromkabeln.

SI3 pa apparaten.

SI3 pd uppvarmning av apparaten till 250 °C. Apparaten har uppnatt dnskad temperatur nar den
orange lampan slacks. Bibehall den hér installningen under hela inbranningen.

For de 4 forsta lagren: Hall 1 tesked vegetabilisk olja pa plattan. Bred ut den jamnt med hjalp
av dynan. Lat den torka tills det slutar ryka, mellan 5 och 10 minuter.

Fran det 5:e till det 9:e lagret: Hall ¥ tesked vegetabilisk olja pa plattan. Bred ut den jamnt med
hjalp av dynan. Lat den torka tills det slutar ryka, mellan 5 och 10 minuter.

Sista lagret: For dynan over plattan utan tillsats av fett.

Slutresultat: Lackliknande, ljusbrun ytbelaggning.

Nar den forsta omgangen graddas ska den nyligen inbranda plattan smorjas ordentligt mellan varje
crépe.

Smorjning och avtorkning av plattan
Nar crépes graddas pa apparaten bor dynan anvandas for att smorja och torka bort rester fran
plattan.

Nodvandig utrustning
Foljande tillbehor rekommenderas for att du ska lyckas med dina crépes:

En skrapa (18 till 20 centimeter).

En dyna for inbranning, smorjning och avtorkning, ATE1.
Pafyliningsenheter till dynan, ATE2.

En pensel och en vattenskal for rengoring av skrapan.
En spatel i tra eller rostfritt stal.

Livsmedelsolja for smorjning av plattan.

Ett karl for smeten.

En doseringsslev.

Diska tillboehoren fore den forsta anvandningen: i rent vatten for tratillbehor, i vatten och diskmedel
for ovriga tillbehor (undvik att anvanda klor pa rostfritt stal).
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Graddning

Vi rekommenderar solrosolja for smorjning av crépeshallen.

Temperaturen for graddning av crépes ska vara ca 200 °C/230 °C.

Smorj plattan latt innan du breder ut den forsta crépen eller fore graddningen av varje omgang.
Gradda en crépe genom att tillsdtta en slev med smet pa den varma plattan. Bred ut smeten
med hjalp av skrapan.

Torka av plattan mellan varje crépe for att avlagsna resterna efter graddningen.

Om apparaten lamnas uppvarmd en langre tid utan att anvandas ska plattan smorjas latt innan
den anvands igen.

Praktiska rad

Om smeten glider pa plattan eller fastnar pa skrapan: Smorj inte — plattan ar for fet. En dalig
smet kan ge samma effekt. Torka bort 6verskottet av olja.
Om smeten bara kokar: Den ar for lattflytande eller dalig eller sa ar plattan for varm.
Om smeten bara fastnar pa plattan: Smorj latt med lite livsmedelsolja.
Om smeten kokar och fastnar pa plattan beror det pa nagot av foljande:
Ytbeldggningen ar otillracklig: Inbranningen maste kompletteras.
Ytbeldaggningen ar sénderbrand: Den maste avldgsnas och inbréanningen géras om.
Ytbeldaggningen ar sonderbrand eller lossnar fran plattan: Skrapa med den slipande stenen

APA1 fran Krampouz och bérja om med en ny inbranning.

Vid fyllning av crépes pa plattan som anvands for att breda ut smeten:
Undvik fyllningar som kan skada ytbeldggningen (t.ex. citron, tomat).
Torka av plattan innan du héller pa smeten for nasta crépe.

Polera inte plattorna, eftersom det forsamrar ytbeldaggningens vidhaftning.

Recept

Bovetecrépes

For 15 crépes: Tillsatt 250 g bovetemjol, 1 matsked vetemjol, 1 tesked grovt salt, 1 dgg och 12 cl
vatten i en skal. Blanda tills en kompakt boll bildas. Spad med 12 cl mellanmjolk och vispa sedan i
ca 5 min tills en helt jamn smet uppnas. Tillsatt 36 cl mjolk lite i taget.

Vetecrépes

For 20 crépes: Tillsatt 1 matsked bovetemjol, 100 till 125 g socker beroende pa smak, 1 struken
tesked grovt salt, 2 dgg, 25 g smalt smor eller 1 matsked olja, 1 dospase vaniljsocker eller annan
smaksattning och 10 cl vatten i en skal. Vispa ihop blandningen och tillsatt gradvis 250 g vetemjol och
12 cl mellanmjolk tills du uppnar en jamn smet utan klumpar. Spad sedan med 38 cl mjolk.
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Underhall och rengoring

Koppla bort apparaten fran stromkallan och |at den svalna fére rengoéring.
Las de allmanna reglerna for elektrisk utrustning innan nagra atgarder utfors pa apparaten.

Holjet

Rengor holjet med en mjuk svamp indrankt i jummet vatten och flytande rengoringsmedel utan klor.
Anvand aldrig slipande produkter eller metallborstar.

Apparaten far inte rengdras med vattenstrale.

Apparaten far inte sankas ned i vatska.

Med tanke pa drifttemperaturen ar det normalt att det rostfria stalet i holjet blir brunt med tiden.

Plattan
Torka av plattan efter anvandning. Diska den inte.
FORSIKTIGHET: En uppvarmd platta far aldrig kylas ned hastigt.

For graddning av crépes maste fett tillsattas pa varmeplattan:

e Smorjning.

e Fettismeten, beroende pa recept.
Detta fett okar gradvis tjockleken pa vytbeldaggningen fran den ursprungliga inbranningen.
Ytbeldggningen far inte bli alltfor tjock eftersom

e den fungerar som isolering och kan stora graddningen

e denlossnar eller flagnar, vilket kan se ut som vittrande metall.
Darfor maste den regelbundet slipas ned med hjélp av den slipande stenen APA1 fran Krampouz.
Om ytbeldggningen blir for tjock pa grund av att den inte slipats ned regelbundet sa kan plattan slipas
genom blastring (kontakta var eftermarknadsservice).
Efter dessa atgarder maste inbranningen utfoéras igen, som pa en ny produkt.

Var inte radd for att repa metallen. Anvand inte barbara elektriska apparater for att forsoka slipa
ytbeldaggningen pa crépeshallen.
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Garanti och eftermarknadsservice

Denna apparat omfattas av ett ar garanti, med reservdelar.

Vi lagger ned stor omsorg for att se till att vara apparater levereras till anvandarna i perfekt
fungerande skick. Om du skulle upptacka ett fel vid uppackningen ska det anmalas till butiken inom
48 timmar.
Vand dig till aterforsaljaren om ett funktionsfel uppstar under garantitiden.
Foljande utesluts fran garantin:
1- Normalt slitage av produkten, som inte paverkar apparatens funktion (repor, stotar,
fargskiftning osv.).
2- Skador orsakade av en onormal hdandelse eller onormal anvandning, andring av produkten eller
bristande efterlevnad av instruktionerna i bruksanvisningen.
3- Skador orsakade av fall eller stot.

Tveka inte att delge oss dina synpunkter.

Symbolen foérestdllande en Overkryssad soptunna, som finns pa produkten eller
forpackningen, anger att denna produkt inte far kasseras som hushallsavfall. Den maste
s |dmnas till [dmpligt uppsamlingsstalle for dtervinning av elektrisk och elektronisk utrustning:

e P3 aterforsaljningsstallena vid kop av en likvardig utrustning.

e Palokala uppsamlingsstéllen (avfallsstation, separat sophamtning osv.).
Genom att se till att produkten kasseras pa ratt satt hjalper du till att forhindra mojliga skadliga
konsekvenser for miljon och manniskors hdlsa. Materialatervinning bidrar till att bevara
naturresurserna. Om du 6nskar mer information om atervinningen av denna produkt kan du vianda
dig till din kommun, narmaste avfallsanlaggning eller butiken dar du kdpte produkten.
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Ayarnnté meAdrn,

Ja¢ EUXOPLOTOUHE BepUd TTOU AYOPACOTE UL CUCKEUN MOG. H xprion tng €ival moAUu amAn. Zag
oupPBouleloupe va SlaBAacete MPOOEKTIKA aUTO To eyxelpidlo, oto omoio Ba Ppeite odnyieg
aodpaleiag KABwWC Kot GUPBOUAEC OXETIKA LE TNV EYKOTAOTACN KoL TN Xprion mou Ba cag Bonbrjoouv
VoL ETUTUXETE TOL KOAUTEPQ ATIOTEAECUOTAL.

NoapoaAapn Kot anocuoKkevooia

Ye nepintwon mpoPANUATOG, avadEPETE TIC AVNOUXLEG oag TeplypadovTag emakpLBwe tn {nuLd
TIou mapatnpeninke katd tnv napadoon otnv anddeign tou petadopéa. Onotadnmote {nuLd Aoyw
HeTadopAg MPETEL va. avaPEPETAL OTOV PETAPOPEN HECW CUOTNUEVNG EMLOTOANG HE amodelen
napoAofng, evtog 24 wpwv amo tnv mopalafn.

FEVIKEC OIOULTAOELG YLa TOV NAEKTPLKO EEOTTALOMO

Otav  XPNOLUOTIOLEITE NAEKTPLKEC OUOKEUEG, AopBAvete

navta npodpulacelc aochpaleiac:

AlaBAaote MPOOEKTIKA OAEC TIC 0ONYLEC.

e Autrl n ouokeun Oev mpooplleTal yla Xpnon amo Aatopa
(oupmeplAapfavopueévwy  Twv  TAOLWY)  HE  UELWMEVEC
OWMOTLKEG, oLOBNTNPLAKEC 17 VONTIKEC LKAVOTNTEG, N Ao
ATOMO XWPLC eUmMelpia 1 yvworn, €KTOC €AV UITOPOUV va
BonBnBolv pEow aAAou atopou Tou eival urtelBuvo yLa TNV
aoPAAELd TOUC, TNV TapakoAolBnon R yw TtV TPNoN Twv
0ONYLWV OXETLKA HLE TN XPON TNC CUOKEUNC.

e H auotnpn enifAePn elval amopaitntn Otav HLa CUCKEUN
Xpnotlpomoleital ano matdld ) Kovia o€ auTa.

e H ouokeuny 6&v MPEMEL MOTE v TTAPOPEVEL XwPLg emifAedn
KOTA TN XpNon.

e Mn XPnNOLUOTIOLELTE TN CUOKEUN YL omtoladrimote AAAn xpnon
TIEPOLV QLUTNC YLOL TNV oTtola tpoopileTal.

e H yxpnon MN EYKEKPWUEVWY  €€apTNUATWY OO  TOV
KOTOLOKEUOOTI) TNG OUOKEUNC MIOPEL val  TIPOKAAECEL
atuyxnuaTa.

e H ouokeun mpemnel va SlaBETeL yeiwon.



e H ouokeunn mpénet va Ttpododoteital HEow Slataéng
Sladoplkol PEVHUOTOC HE OVOUAOTIKO OSladoplkd pelua
Aeltoupyiag rtov dev unepPaivel ta 30 mA.

JuvioTatal va eEETALETE TAKTIKA TO KaAwdlo tpododoaoiac yia
TUYov onuadia mbavng dBopac.

Mn ouvOEete | XPNOLUOTIOLEITE OTOLAONTIOTE CUOKEUN HE
dBappevo kaAwdo n npila. Eav to kaAwbdLo tpododoacioag £xel
urtootel ¢Bopd, mpEmel va avrikataotabel oamnd tov
KOTOLOKEVOLOTH), TO EYKEKPLUEVO CEPPLC N amod e€elSLKEVUEVAL
Aatopa, TPOKELUEVOU va amodeuxOel kabBe kivouvoc.

Ye mepimtwon BAAPNG N €€€Taon KoL N EMLOKEUN TIPEMEL VOl
npaypatonolouvtal ano eE0UCLOS0TNEVO TEXVLKO.
Ornowadnmote gpyooia ouvTAPNONG TPETIEL va
npayuatomnoleital ano e€E0UcLOdOTNHEVO TEXVLKO.

Eav pwa otaBepry ouokeun OlabEtel kaAwdlo tpododoaiag
xwplc mplla, mpémel va umapyouv HEoA omolevénc ota
KoavaAla tpododooioc ovudwva HE  TOUC  KOVOVEC
gykataotoongc.

H cuokeun bev mpoopiletal va AELTOUPYEL HEOW EEWTEPLKOU
XPOVOSLaKOTTN A Ao EexwpLoTO oUOTNUO TNAEXELPLOUOU.
Edv mpEmeL va XprnOoLULOTIOL| OETE EVaL KAAWSLO ETIEKTAONC, ELvall
amapaitnto va €&stuAiéete oAokAnpo 10 KaAwdLo ya va
amnoduUyete TNV utepBEppavon tou KaAwdiou.

YJuvdEeTe Kal amoouvdeete mavia to KaAwdlo tpododoaoiag
epooov €xete pubuiosl tov OSlakomtn otn B€on eAaxLoTng
Bepuokpaciag Kol amevepyomnoinong.

Mo mpootacio anod nAsektpomnAnéia, un Bubilete 1o KaAwoLo,
TNV npila ) To CWUA TNG CUOKEUNG OE VEPO I OTOLOONATIOTE
AAAo uypO. Mn XelpileoTe TN OUOKEUN UE BpeYUEVA XEPLAL.
Mnv adnvete to KaAwdlo va KPEUETOL OTNV AKPN TOU
Tparmellov ) TOU TTAYKOU.
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e Mnv tomoBeteite tn ouokeun Kol To KAAwSLO TNG MAVW N
KOVTA o€ emipavela ov pnopel va (eotaBel (NAekTtpLkn gotia,
Kouotnpacg aepiou, poupvoc K.ATL.).

e Artoouvdeote TNV mpila otav n cuokeun dev xpnolpomoleital
A TPLV ATtO ToV KaBapLoUO.

e H ouokeun 6ev mpemel va koBaplletal pE TILECTIKO VEPOU
vPNANG N XapnAng mieong.

* Mn XpNOLUOTIOLELTE YAWPLWHEVA TIpOTOVTA YL TOV KaBapLopo
TWV eTLPAVELWYV iNOX.

e Mn Xelpileote TN OUOKEUN evw £lvat (eoTH).

e Mnv ayyilete BepuéC eMIPAVELEG.

e APNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL TIPLV TN XELPLOTELTE N TNV
kKoBaploete.

e ArmtayopeUeTal N XpAoN QUTAC TNG CUOKEUNC O€ EEWTEPLKOUC
XWPOUC.

e ToroBetrote TN CUOKEUN O€ pa otaBepr), oteyvn emldAvELQ,
Alyo TtLo pE€oa Ao TNV AKpn KoL 0 amootaon avw Twv 20 cm
Qo OTIOLOVONTIOTE TOLXO KOl OTOLYXELO TTOU €lval evaicOnto otn
Bepuotnta.

e [lpocoxn: Mnv tomoBeteite aAOUULVOXOPTO I OTMOLOdNTOTE
AAAO UALKO 1N OVTLIKELUEVO METAEL TNG TTAAKOC KOlL TOU TTAaLoLloU
(meploxn e€aeplopon).

* Mnv epumodilete TIC OMEC E€0EPLOMOU KATW ATIO TO TAQLLoLO.

e [lpocoxn: N XPNOLLLOTIOLELTE QUTAV TN CUCKEULN LE KApPouvo
N LE omoladnmote AAAN TNy EVEPYELAC EKTOC OTTO QLUTAV YL
TNV omolia poopiletal (NAEKTPLKN EVEPYELQ).

e To cUpBoAo & onuaivel «MPOIOXH: kawTh emidpdveLar.

® J0C OUVLOTOUME va dlatnpeite TNV apxLlkn cuoKevaoia yLo TV
amoOnKeVOoN TN CUCKEUNG.

DYNA=TE AYTEZ TIZ OAHTIEZ
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Texvikn nepypadn

Autad ta povtéla poopilovtal ylo EmayyeAMOTLIKA XpHon.

XOpaKTNPLOTLKA:

e Kpemiépa pe pia n SVo mMAAGKeC o mAaioLo inox

e [TAQKEC ATO KATEPYOOUEVO XUTOGLIONPO (LOVTEL) TILOTOTIOLNMEVEG yLa eTtadh HE TpodLUa,
Stapétpou 35,4071 48 cm

e |loxug 2.500 £wg 4.800 W ava mAdaka.

e Mia £w¢ TPELG AVTLOTAOELG TtNVioUu ava TAGKA yla opolopopdn katavoun Beppotntog

e OeppooTatikn puBULON pEow BabBpovounuévou Stakomtn amnd 50 €wg 300°C yla e€alpeTIKA
akpLBA puBULON TNC Bepuokpaciag

e Evacg dwtewvog Aeukog deiktng B€ppavong ava {wvn Pnoipatog

e ‘Evag Stakomtng On/Off aneuBeiag eVOWHATWUEVOC OTOV SLAKOTTTN EAEYXOU yLa T
akoAouBa povtéda: CTRO3, CTRO4EA, CTRO4, CTRO5, CTCA3, CTCA4, CTCA7, CTCA8

e Tplan téooepa MAAOTIKA TTOSLO AVAAOY A LE TO LOVTEAO YLO TEAELO OTAOEPOTNTA OTOV TAYKO
epyaoiag

Eykatdaotoon

Naykog epyaciog

Ermti\é€te €évav eUKOAO 0 ouvTrpNoN MAYKO TTAVW OTOV OTIOLO TOTOOBETAOTE T oUOKeUN. MpEmeL va
Bploketal og eAaylotn amootacn 20 cm amnod toixoug mou dev eival avBektikol otn Bepudtnta. MNa
BEATLOTN AVEDN TOU XPNOTH, TO EMAVW UEPOG TWV MAAKWY TIPETEL VO aTEXEL LETOEV 85 Kat 95 cm armod
10 €dadoc.

EGv autr) n ouokeur TPOKELTOL va TtormoBetnBel MOAU Kovtd o€ TolXo, Xwplopata, VToUAATLa
koulivag, SLOKOOUNTLKA TEpLBwpLa K.ATT., CUVLIOTATAL VA €(VOL KOTAOKEUAOUEVA OO U EVGAEKTO
UAWKO. EGv auto bev gival epLKTO, MPEMEL vor KAAUTITOVTOL PE KATAAANAO UALKO, BEP LOUOVWTIKO Kot
AKOUOTO, PE LOLaltePn MPOOOoXN OTOUG KAVOVEG TIUPAoPAAELAC.

HAektplkr) cuvdeon

OL OUOKEUEC TIpEMEL va elval ouvOedeéveg og povodaaotko diktuo 220-240 volt os mpila SutoAwkn +
velwong 16 amp. Napéxovral pe kaAwdlo tpododociag tumou HOZRNF, 3 aywyoug (paon +
oU8ETEPO + yelwon) pe Statopn 1,5 mm?2.

Ol cuokeu€g mou kaBopilovtat wg 400 volt mpénel va eival ouvdedepéveg oe mpila Tplwv dacewv
+oubetépou+ yelwong 20 amp. AUTEC OL CUOKEUEC TtapExovtal pe KaAwdlo tpododoaoiag tumou
HO7RNF, 5 aywyouc (3 ¢pdoelg + oubétepog + yeiwon) pe dtatopr 1,5 mm?2.
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XpnAon

OL MAAKeG amod Katepyaopévo xutooidnpo Krampouz amattouv €81k MPOETOLHOOla ENMiOTpWONG
TIPLV Ao TNV MPWTN Xpnon. H kauon mMPETEL va TPy LATOTIOLELTAL KATW Ao anoppodntrpa.

Awadikaoia enictpwong twv MAakwv Pnoipotog
Npocoxn: autn n Stadikaoia (dtapketa: 1 wpa €wg 1 wpa 30 Aemtd) ivat amapaitntn 0TV oL TTAAKEG
glval kawvoupyLeg. Xpnotuomolnote Bpwotpo NALEAALO Xwplg Kaveéva AAAO CUCTATLKO.

H Sltadikaoia emioTpwong MpayATOMOLELTAL XPNOLLOTIOLWVTAC TO EL6LKO €€ApTNUA EEOTIALOUEVO E
3 aVTOAAOKTLKA TTAVAKLAL.
MNa va kavete cwotad tn Stadkaoia:
e Juvdéote 10 kKaAwdlo tpododoaoiag.
e EvepyomolnoTe TN CUOKEUN.
e QOepuadvete T cuokeun otoug 250°C. H cuokeun €xel dptdoel otn Beppokpacia otav ofriosL to
noptokaAl dwg. Atatnprote tn pUBULON Katd tn dtapkela tng dtadkaolag emioTpwong.
e [l TIC 4 MPWTEG OTPWOELG: pifte 1 KouTaAdkL Tou YAUKOU pUTIKO AadL otnv mAAKa. ATTAWOTE
opolopopda He to €81ko e€aptnua. APnoTe va OTEYVWOEL HEXPL VO GUYEL OAOG O KATIVOC, YL
5 é¢w¢ 10 Aemtta.
e [latnv5n€wgtnvIn otpwon: pifte % koutaAdkL Tou YAUKOU GpuUTIKO AdbL otnv mAdka. AMAwoTe
opolopopda e To elOLKO e€apTnua. AProTe va OTEYVWOEL HEXPL VA pUYEL OAOC O KATIVOG, YL
5 éw¢ 10 Aemta.
e Teleutala oTpwon: MEPACTE TO €LOLKO €EAPTNUA TIAVW ATIO TNV TIAAKA XWPLE va TtpocOEoeTe
Autapn UAn.
e Telko amotéAeopa: Stadikaocia emioTpwong mou €xelL TNV eudaAvion BEPVIKLOU, XPWHOTOC
avolytou Kaotavou.

Katd tn Sldpkela TG mpwtng Xpnons, METaEy kabe kpemag, AadwVeTe KAAA TNV TTAAKA TNG omolag
HOALG €xel oOAokANpwOEel n dtadikaoia seasoning.

Alnavon Kot oKoUTILoMA TNG TTAGKOLG
Otav PTLaxVETE KPETEC, CUVLOTATAL N XPON TOU €L61KOU €QPTAUATOC YLO TN Allmavon Kol cKOUTILoO
TWV UTIOAELUUATWY OO TNV TIAGKOL.

Anapaitnto vAko
AKoAoUBOUV TO TIPOTELVOUEVA EEQAPTHLATA YLO VO TIETUXETE TIC KPETIEG OOG:
e ‘Evav mAdotn yia kpEmeg (18 €wg 20 ekatooTWV)
e E8kO e€aptnua eniotpwong, Atmavong kat kaBaplopou ATEL
e AvtaAAloaktika eldikou e€aptrpartog ATE2
e ‘Eva mvélo kat éva doxeio vepou yLa Tov KaBapLlopo Tng OTTATOUAAS
e  Mtua ontdtouAa EVALVN f Ao inox
e Bpwotuo Aadt yia Atrmaveon tng mAGKoG
e ‘Eva Soxelo yLa Tov XuAo
e Mia 6000UETPLKA KOUTAAQ

MAUVETE Ta £€QPTAMATA TIPLV ATIO TNV TPWTN XPNoN: LE KaBapo vepo yia Ta EVALVa e€aptripata, Ue
OOOUVOVEPO yla Ta AAAa e€aptripata (armoduyete T Xprion XAwplou o€ inox).
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Whowo

e [lpoteivoupe nALEAaLO yla Tn Allmaveon TnG KPEMLEPQC.

e H Beppokpoocia Pnolpatog Twv KPEMWV MPEMEL va ival mepinou otoug 200°C/230°C.

e [IpotoU QMAWOETE TNV MPWTN KPETA 1 TTPLV Ao KAOe Kpéma, Autavete eAadpad tnv MAAKO.

e o va PTlagete pLa KpEMa, amAwoTe P 56on XUAoL otn {eotn MAAKA. ATTAWVOULLE TOV XUAO LI
TOV €L8LKO MAQOTN Yyl KPETTEG.

e Katd tnv mapaoKeUr], OKOUTILOTE TNV MAAKA yLa va adalpECETE TUXOV UTTOAEippaTa Pnolpatoc.

e EAQV n OUOKEUIN TOPAUEVEL EVEPYOTIOLNUEVN ylo HEYAAO XPOVIKO Sldotnpa xwpic va tn
XPNOLUOTIOLE(TE, ALTtAvVETE EAadPPA TNV TTAAKA TIPLV TN XPNOLLLOTIOLOETE Eava.

MNpaKTIKEG CUMPBOUAEG
e EAv 0 YUAOG yALOTpAEL oTNnV MAAKA I} KOAAGQEL 0TOV €L6IKO MAAOTN: KN AUTAiVeTe, n MAAKA lval
TIOAU Autapn). Eva koako pelypa xuAoU pmopel va mpokaA£oel To 6lo amotéAeopa. Adalpeote
TO TEPLTTO AASL.
e Edv o xuldg povo Bpalet: eivat ToAU uypOcC 1 To Pelypa elvat Kako A N TTAAKA ival oAU (eoTh.
e Edv n mAdka povo koAAaeL: aAeiPte ehadpd pe Alyo payetptkd AadL.
e EAv o XUAOG Bpaoel kal KOAAOEL 0TV MAAKQ, E(TE:
H Stadikaoia emiotpwong elval avenapkng: MPEMEL va TNV OAOKANPWOETE.
H Stadikaoia emiotpwong mupwOnKe: mpenel va adalpebel yia va mpaypatonolnbei ava ek
VEOU.
H Stadkaoia eniotpwong nupwOnke A EepAouvdilel otnv mMAAdKa: EVOTE Ye TN AELAVTLKA TIETPA
APA1 Krampouz kat Eeklvrjote pla véa dtadikaoia emiotpwong.
® J&TEPIMTWON IOV YEULOETE TIC KPETIEC TIAVW OTNV TTAAKA TTOU TLG OTAWVETE:
Amntoduyete €i6n yEuLlong mou pmopel va pBeipouv tnv eniotpwon (m.X. AoV, viopata)
ITEYVWOTE TNV MAQKOA TIPLV ATTAWOETE TNV EMOUEVN KPETAL.
e Mn yuaAilete TI¢ MAAKEG yLati n eniotpwon Ba €xeL Alyotepo kan mpooduon.

ZUVTAYEG

Kpéneg payonupou (Havpo ottdpt)

MNa 15 kpémneg — Ze €va pmnoA, BaAte 250 g alelplL payomnupou, 1 koutaAld aAelpl oitou, 1 KOUTAAAKL
Tou YAUKOU Xovtpo aAdrtt, 1 avyo kat 120 ml vepd. AvoKaTtEPTE PEXPL VA EXETE L0l CUMTTAYN UITAAQL.
MNpooBéaote 120 ml NUIATTOBOUTUPWHEVOU YAAXKTOG KOL OPOLWOTE KOL OTN OUVEXELQ XTUTINOTE yla
TIEPLITOU 5 AeMTA yLa VO ATIOKTAOETE €vav TEAELA OOLOYEVH XUAO. MpoaBéote otadlaka 360 ml yaAa.

Kpémneg olttaplov

Ma 20 Kpémeg — e éva UmoA, BaAte 1 kouTtaAld Tng couTag alelpl payonupou (Havpo ottapt), 100
€wg 125 g {axapng oL uPwva PE TIE TTPOTIUNOELS 0ag, 1 KodTO KOUTAAAKL TOU YAUKOU XOVTPO QAATL,
2 auyad, 25 g Alwpévo PBoutupo 1 1 koutaAld tng ocovumag Aady, 1 dakeAdkt {axapng HE dpwia
BaviAiag  aAo apwpa, 100 ml vepo. Xtumnote padl kat mpooBeote otadlakd 250 g alelpl aitou
kat 120 ml nuamoBoutupwHEVOU YAAOKTOC HEXPL VA QTIOKTNOETE £VAV OMOLOYEVH XUAO XwpLg
oBoAouc. tn cuvéxela mpooBEote 380 ml yaAa.
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Zuvtpnon Kat Kadaplopog

Mpwv kaBapioete TN oUCKEUN 0OG, AOCUVOEDTE TNV Ao TNV Tipila Kot adroTe T VoL KPUWOEL.
AL0BAOCTE TIC YEVIKEG 06NYIEC yLa TOV NAEKTPLKO €EOMALOUO TIPLV OO OTIOLAONTIOTE EVEPYELA OTN
OUOKEUN).

To mAaiolo

KaBapiote to mAaiolo pe éva palako odpouyydpl Le xALapod vePO KOl UYPO ATIOPPUTIOVILKO XWPLG
XAwpLo.

MOTE Un XPNOLUOTIOLE(TE AELAVTLKA TIPOTOVTO I} CUPUATLVEG BOUPTOEC.

Mnv KaBapilleTe TN CUOKEUN HE TILECTIKO VEPOU.

Mn BuBilete tn cuokeun.

AapBavovtag umtogn tn Bepuokpaocia Aettovpyiag, €ivol puoloAoyikd To inox Tou TMAaLGiov va
Bapnwoel pe tnv napodo tou xpovou.

H mAdka
MEeTA TN Xprnon, OKOUTILOTE TNV AAKA. MnV TNV MAEVETE.
MPOXOXH: Mote pnv Yuxete Eadvika pia eotr MAAKA.

H mpoetolpacio Twv KPEMWV AMALTEL VO ATAWOETE KATOLA ALltapr oucia otnv mAdka Pnoipotoc:

e Almavon

e Autapr ouoia otnv MAAKA cUUPWVA PE TIC CUVTAYEG
AUTEC oL AUmapéc ouaieg Ba Mukvwoouv otadlaka tnv apxtkn dtadikaoia eniotpwonc. H emiotpwon
Sev MpEMEL va YIVEL TTOAU TtaLa emeldn:

e Tailel LOVWTLKO pOAO Kal Slatapdcoel to Priolpo

e ZekoA\aeL N EepAoudilel Sivovtag tnv evtumtwon OtL To HETalAo EepAoudilel
JUVETIWG, TIPENEL VA adalpeiTOL TOKTIKA XPNnoLponolwvtag T Astavtiki étpa APA1 Krampouz.
Edv n emlotpwon yivel oAU maxld AOyw TakTikoU Kabaplopatog, n mAdKka prnopel va kabaplotel pe
OLLUOBOAN (ETKOWVWVAOTE HE TNV UTtNPEDLO 0EPRLG).
Meta amo autég Tig Stadlkaoleg, mpenel va tpaypatomnonBst Eava n dtadikaoia eniotpwong Omwg
Ba mpaypaTOnmoLoUVTaY YLa VA VEO TIPOLOV.

Mn ¢oPBdaote va Uoecte to pETaANo. Mn xpnowlomoleite dpopnt NAEKTPLKH OUCKEUN yla TOV
KOOapLoUO TNG KPETLEPQLC.
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EyyUnon ko e€untnp€tnon HETA TNV mMwAnon

AUTH n ouoKeun €XEL yyUnoN yla €va €T0C KOL LA TA EEQPTAOTAL.

Opovrtiloupe va StaodpaAiloupe OTL KABE CUOKEUN LaG GTAVEL OTOV XPrOTN OE APLOTN KATAOTAON
Aettoupylag. EQv KaTtd TNV QIMOCUCKEU QOO TTOPATNPAOETE KATIOLO EAATTIWUA, OVOPEPETE TO OTO
KOTAOTNUA EVIOC 48 wpwv.
Eav katad tn dLapkeLa TN mePLOSOU £yyUNONG MOPATNPHOETE KATOLo SUCAELTOUPYLA, EMIKOWVWVHOTE
L€ TOV QVTUTPOCWTO 0.
Ta mopakdtw e€alpouvtal oo Vv €yyunon:
1- H duowoloyiky ¢$Bopd tou mpoidvto¢ mou Oev emnpedlel TN AsLToupylol TNG CUOCKEUNG
(ypatoouvLEG, XTUTTAHATA, CAAQYH XPWHATOC K.ATL.).
2- ZNnUEC TIOU TPOKUTITOUV amod €va cupBav n un ¢ucloloyik Xpnon, Tpomomnoinong tou
TPOLOVTOG 1N LN CUUMOPPWON HE TIC EVOEIEELC TTOU TTAPEXOVTOL OTO EYXELPLOLO Xprionc.
3- ZnULEC IOV TTPOKUTITOUV QIO TITWOoN 1 TPOOKPOoU o).

Mn Slo0TAoeTe va pag OTEIAETE TIC TPOTACELG OO,

To oUuPBoAo Tou Slaypappévou kKAdou pe TPpoxoUC Tou TomoBeteital oto mpoidv | otn
ﬁ OUOKEUOLOLO TOU UTTOSELKVUEL OTL AUTO TO TIPOTOV SEV MPEMEL VA ATIOPPLUTTTETOL OTOL OKOUTILOLL
mmmm M€ OWlOKQ amoppippata. Mpémet va mopadobel oe kataMnlo onpeio cuAdoyng yia
OVOKUKAWGON NAEKTPLKOU KoL NAEKTPOVIKOU €€OTIALOHOU:

e 0ot onueia SLavounG o MEPUMTWON AyopAg avTioToLYou eEOMALOUOU,
e ota onuelo cuAloyng mou SiatiBevral otnv mepLoxn oag (KEVIPO avakKUKAWONG, ETUAEKTIKN
ouA\oyn K.ATL).

Altaodalilovtog OTL To MPoidv autod amoppintetal cwotd, 6a BonBnoste otnv MpoAnyYn mbavwv
O PVNTLKWV CUVETIELWV YLa TO TtEpLBAAAOV Kal TV avBpwrivn vyeia. H avakukAwon UALkwy Ba
BonBnoet otn dtatripnon Twv GpuoLKwV MOpwV. MNa TUXOV MPOcBeTeC MANPOPOPLEC OXETIKA HE TNV
OVOKUKAWGHN aUTOU TOU TIPOLOVTOC, UMOPELTE VAL ETILKOLVWVAOETE E TOV SO 0aC, TO KEVIPO
OVOKUKAWONG N TO KATAOTN O ATtO TO OTOL0 AyopAoATE TO TTPOTIOV.
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Notice originale

Translation of the original instructions
Ubersetzung der Originalanleitung
Traduccion del manual original

Traduzione delle istruzioni originali
Oversaettelse af den originale brugsanvisning
Oversattning av originalversionen av

bruksanvisningen
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Krampouz SAS
Z.A. Bel Air - 29700 Pluguffan — France

Tel. +33 (0)2.98.53.92.92

www.krampouz-pro.com
contact@krampouz.com



