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Modele
Model

CSRE4
(Crépiere)

CSRP4
(Plaque a
pancakes)

Crépiere / Crepe maker
CSRE4

Plaque a pancakes / Pancakes maker
CSRP4

Gamme standard émaillée
Standard range - Enamelled

Diameétre Dimensions Poids Tension
Diameter Size Weight Voltage

@ 40 cm 400 x 420 x 160 mm 17 kg 220-240V

@ 40 cm 400 x 420 x 160 mm 15,5 kg 220-240V

Photos et caractéristiques non contractuelles / Photos and characteristics are not binding

Puissance
Power

3000 W

3000 W



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 I'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 Attention : Ne pas intercaler de feuille d’aluminium ou tout
autre matériau ou objet entre la plaque 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 ».

* Nous vous conseillons de conserver I'emballage d’origine
pour ranger 'appareil.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Descriptif technique

Caractéristiques :
e Crépiere avec plaque émaillée
e Chassis inox
e Plaque(s) en fonte émaillée certifiée(s) contact alimentaire, diamétre 40 cm
e Puissance de 3000 W
e Une résistance 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

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 particuliére 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?.

Utilisation

La plague en fonte émaillée Krampouz ne nécessite pas la préparation initiale appelée « culottage »
avant la premiere utilisation.

Avant la premiere utilisation, nettoyer la plague a I’eau claire et essuyer avec un linge propre.

Le graissage et I’essuyage de la plaque

Lors de la premiére utilisation, il est préconisé de graisser |égérement avec 1 cuillére a café d'huile
de tournesol directement sur la plaque et d’étaler a 'aide d’un tampon ou d’un pinceau adapté (ne
pas tremper le tampon directement dans un récipient d’huile). Un dégagement de fumée peut étre
constaté, cela est tout a fait normal. Si la préparation colle, il est possible de graisser légerement de
nouveau. Entre chaque cuisson, essuyer les résidus sur la plaque a I'aide du tampon.

Matériel nécessaire

Voici les accessoires conseillés pour réussir vos préparations :
- Un rateau (18 a 20 centimetres)

- Un tampon 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




- Une petite spatule coudée inox ASC4
- De I'huile de tournesol pour le graissage de la plaque
- Un récipient pour la pate ou un pichet inox API3

- Une louche dose
-0

Retrouvez nos accessoires sur www.krampouz-pro.com

Laver les accessoires avant la premiere 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).

Pour des raisons de contact alimentaire, le rateau (rozell) ne contient aucune colle. Pour fixer le
manche au rateau, assembler les deux parties et les laisser tremper quelques minutes dans I'eau. Le
bois va gonfler et solidariser I'ensemble.

Il est déconseillé d’utiliser le kit d’étalement « Easy crep » sur une plaque émaillée.

Recettes :

CREPES AU SARRASIN (BLE NOIR)

Pour 15 crépes — Dans un récipient, mettez 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. Remuez jusqu’a obtenir une boule
compacte. Ajoutez 12 cl de lait demi-écrémé et délayez puis battez environ 5 min afin d’obtenir une
pate parfaitement homogene. Ajoutez progressivement 36 cl de lait.

CREPES AU FROMENT

Pour 20 crépes — Dans un récipient, mettez 1 cuillerée a soupe de farine de sarrasin (blé noir), 100 a
125 g de sucre selon vos golts, 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. Battez I'’ensemble
et ajoutez progressivement 250 g de farine de froment et 12 cl de lait demi écrémé jusqu’a obtenir
une pate homogene et sans grumeaux. Délayez ensuite 38 cl de lait.

PANCAKES
Pour 21 pancakes — Dans un récipient, mélangez 200g de farine de froment, 2 ceufs, 1 cuillere a soupe

de sucre et %5 sachet de levure (diluée dans 1 cuillerée a soupe de lait tiede). Ajoutez progressivement
40cl de lait.

Cuisson

Nous vous recommandons |I’huile de tournesol pour le graissage de la plaque.

La température de cuisson se situe environ a 200°C/230°C.

Avant chaque séance de crépes/pancakes, graissez légérement la plaque.

Pour fabriquer une crépe, déposez une louche de pate sur la plaque chaude. Etalez la pate a I'aide
du rateau Krampouz.

Pour fabriquer des pancakes, déposez la quantité de pate nécessaire pour remplir les empreintes sur
la plague chaude.

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

Si l'appareil reste longtemps en chauffe sans servir, graissez légérement la plague avant de la
réutiliser.


http://www.krampouz-pro.com/

Conseils pratiques

Si la pate glisse sur la plague ou colle au rateau : ne graissez pas la plaque, qui est déja trop grasse.
Une mauvaise pate peut provoquer le méme effet. Eliminez le surplus d’huile.

Si la pate bout seulement : elle est trop liquide ou mauvaise ou encore la plaque est trop chaude.

Si la plaque colle seulement : graissez légerement avec un peu d'huile alimentaire.

En cas de garnissage des crépes sur la plaque qui sert a I'étalement, essuyez la plaque avant d'étaler
la crépe suivante.

Retrouvez nos conseils et nos recettes sur notre site www.krampouz-pro.com

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.

Matériel nécessaire

Voici les accessoires conseillés pour I'entretien et le nettoyage de I'appareil :
- Un tampon de graissage et d’essuyage ATE1

- Une pierre abrasive APA1

- Une éponge

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 |'appareil au jet d'eau.

Ne pas immerger '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, nettoyer la plague avec une éponge douce ou abrasive selon I'encrassement et
du liquide vaisselle puis rincer. Ne pas la lessiver.

Lorsqu’un dépot de matiere grasse se forme sur la plaque apres utilisation, nettoyer la plaque
refroidie a I'aide d’une pierre abrasive en exergant une légéere pression. Essuyer avec une éponge
humide puis un chiffon.

ATTENTION : Ne jamais refroidir brutalement une plaque en chauffe.

Ne pas utiliser d’appareil électrique portatif pour décaper la crépiére, cela endommagerait
irrémédiablement la couche d’émail.


http://www.krampouz-pro.com/

Garantie et Service Aprées-Vente

Cet appareil est garanti un an.

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.

La société Krampouz ne pourra étre tenue pour responsable des dégats occasionnés aux objets ou
aux personnes résultant d’une installation ou d’une utilisation incorrecte de I'appareil.

-10 -



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 These appliances are 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 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 when an appliance is used by
or near children.

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

e Do not use the appliance for any purpose besides its
intended one.

e Using accessories not recommended by the appliance's
manufacturer may cause accidents.

e The appliance must be earthed.

-11 -



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.

Do not connect or use an appliance with 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 a failure, inspection and repairs must be
performed by an approved technician.

Any maintenance operations 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 cord, it must be unwound fully to
prevent the cable from overheating.

Always connect and disconnect the power lead when the
temperature is set to the minimum and to stop.

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.

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

-12 -



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

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

e Do not use chlorinated products to clean stainless steel.

e Do not handle the appliance when hot.

e Do not touch hot surfaces.

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

e This appliance is not suitable for outdoor use.

e 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.

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

e Do not obstruct the ventilation holes under the frame.

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

e The symbol £\ means “Caution: hot surface”.

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

KEEP THESE INSTRUCTIONS

-13 -



Technical description

Characteristics:

e Crépe maker with enamelled plate

e Stainless steel frame

e Enamelled cast iron plate(s), certified food-safe, diameter 40 cm

e Power: 3,000 W

e 1 coil heating element 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 Heat indicator light

Installation

Work surface

Choose a clean work surface on which to place the 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 of non-flammable material. If not, they should be covered by
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 220-240 V mains power supply, a two-pin socket
+ a 16 Amp earth contact. It is shipped with a HO7RNF-type power cable with three conductors
(phase + neutral + earth) with a 1.5 mm? section.

Use

You do not need to “season” the Krampouz enamelled cast iron plate before using it for the first
time.

Before the first use, clean the plate in clean water and wipe using a clean cloth.

Greasing and wiping the plate

During the first use, we recommend light greasing of the plate by directly applying a teaspoon of
sunflower oil and then spreading it with a suitable brush or pad (do not soak the pad in a container
of oil). You may notice some smoking: this is completely normal. If the batter sticks, you can lightly
oil the plate again. Between cooking each crépe, use a pad to wipe residues off the plate.

Necessary material

Here are the recommended accessories for making perfect preparations:
- A spreader (18 to 20 centimetres)

- ATE1 pad for greasing and wiping

- ATE2 pad refills

- A brush and water tray for cleaning the spreader

- A wooden or stainless steel spatula

- ASC4 small stainless steel angled spatula

- Sunflower oil for greasing the plate
-14 -



- A container for the batter or an API3 stainless steel jug
- A measuring ladle

Ofr-A0
Discover our accessories on www.krampouz-pro.com

[=] %
Wash the accessories before first use: use clean water for wooden accessories; use soapy water for
other accessories (avoid using chlorine on stainless steel).
To ensure that the spreader (rozell) is safe for food contact, no glue is used in its construction. To fix
the handle to the spreader, assemble both parts and immerse them in water for a few minutes. This
will allow the wood to swell and join the parts together.
Use of the “Easy Crép” spreading kit is not recommended on an enamelled plate.

Recipes:

BUCKWHEAT PANCAKES

To make 15 crépes — 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 crépes — Add 1 tablespoon of buckwheat flour to a bowl together with 100-125 g of sugar
(totaste), 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 batter with no
lumps remaining. Next, stir in 38 cl of milk.

PANCAKES
To make 21 pancakes — Add 200 g of wheat flour into a bowl and mix together with 2 eggs,

1 tablespoon of sugar and % sachet of yeast (dissolved in a tablespoon of lukewarm milk). Gradually
add 40 cl of milk.

Cooking

We recommend sunflower oil for greasing the plate.

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

Lightly grease the plate before cooking the next batch of crépes / pancakes.

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

To make pancakes, pour in enough batter to fill the moulds on the hot plate.

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

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

Practical Tips

If the batter slips on the plate or sticks to the spreader: do not grease the plate, there is already too
much fat on it. Bad batter can cause the same effect. Remove the excess oil.

If the batter just bubbles: either it is too runny, or it has gone bad, or else the plate is too hot.

If the plate just sticks: lightly grease with a little edible oil.

If filling crépes directly on the plate where they were spread, always wipe the plate before spreading

-15 -
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the next crépe.

Discover our tips and recipes on our website www.krampouz-pro.com

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.

Necessary material

Here are the recommended accessories for cleaning and maintenance of the appliance:
- ATE1 pad for greasing and wiping

- APA1 abrasive stone

- A sponge

Outer casing

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

After use, clean the plate using washing up liquid and a soft sponge or scouring pad depending on
the build-up of residues, then rinse. Do not wash the plate.

When fat deposits build up on the plate during use, allow the plate to cool down, then clean by
applying light pressure as you rub the abrasive stone. Wipe using a damp sponge and a cloth.
CAUTION: Never abruptly cool a hot plate.

Never use a hand-held electrical device to sand the plate on the crépe maker as this will damage
the enamel layer irreparably.

-16 -
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Guarantee and After-Sales Service

This appliance is guaranteed for one year.
We do our very best to ensure that our appliances reach you in perfect operating condition. If you
find a fault when unpacking, please tell the store 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 use, a modification of the product or non-
compliance with the indications provided 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 at distribution points if you purchased suitable equipment,

e atlocal collection points (drop-off centre, selective collection, etc.).
By ensuring that this product is indeed scrapped appropriately, you will help to prevent 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.

KRAMPOUZ cannot accept liability for damage caused to objects or persons resulting from improper
installation or use of the appliance.
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Sehr geehrter Kunde,

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

Entgegennahme und Auspacken des Gerdts

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

Allgemeine Vorschriften fiir elektrische Gerate

Beim Einsatz elektrischer Gerate sind stets

Sicherheitsvorkehrungen zu treffen:

Samtliche Anweisungen bitte aufmerksam durchlesen.

e Dieses Gerat ist fir den professionellen Gebrauch
bestimmt.

e Dieses Gerat ist fur die intensive Nutzung zum Beispiel in
den Kichen von Restaurants, Kantinen, Krankenhausern
und Handwerksbetrieben wie Backereien, Fleischereien
usw. bestimmt, jedoch nicht fiir 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 fiur 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, so ist eine unmittelbare Aufsicht erforderlich.

e Das Gerat darf wahrend des Gebrauchs nie unbeaufsichtigt
bleiben.
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Das Gerat darf nur fir den vorgesehenen Zweck verwendet H
werden.

Die Verwendung von Zubehdr, das nicht vom
Geratehersteller empfohlen wurde, kann Unfalle zur Folge
haben.

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
uberprufen, um jegliche Zeichen einer evtl. Beschadigung
zu erkennen.

Ein Gerat mit beschadigtem Kabel oder Stecker darf nicht
angeschlossen oder benutzt werden. Um Gefahren zu
vermeiden, ist ein beschadigtes Netzkabel durch den
Hersteller, dessen Kundendienst oder eine hierfir
qgualifizierte Person auszutauschen.

Im Fall einer Stoérung sind die Prifung und die Reparatur von
einem geschulten Servicetechniker vorzunehmen.

Alle Instandhaltungsarbeiten mussen von einem geschulten
Servicetechniker durchgefihrt werden.

Verfligt ein ortsfestes Gerat Uber ein Stromkabel ohne
Stecker, so ist in den ortsfesten Leitungen gemaR 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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e Wird ein Verlangerungskabel verwendet, so muss es
unbedingt vollstindig ausgerollt sein, um eine Uberhitzung
des Kabels zu vermeiden.

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

e Zum Schutz vor Stromschlagen durfen Kabel, Stecker und
Gehause des Gerats nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten getaucht werden. Das Gerat darf nicht mit
feuchten Handen bedient werden.

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

e Das Gerat und dessen Kabel nicht auf oder in die Nahe von
Oberflachen bringen, die heild werden kdnnen (Kochplatte,
Gasbrenner, Herde/Ofen usw.).

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

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

e Zur Reinigung der Edelstahlflachen keine chlorhaltigen
Produkte verwenden.

e Das Gerat nicht handhaben, wenn es heild ist.

e Heille Oberflachen nicht berihren.

e Das Gerat vor der Handhabung oder Reinigung abkuhlen
lassen.

e Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

e 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 stellen.
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e Achtung: Zwischen Platte und Gehause (Belliftungszone)
keine Aluminiumfolie oder sonstige Materialien oder
Gegenstande einfligen.

e Die Beluftungséffnungen unter dem Gehaduse nicht
zudecken.

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

e Das Symbol A\ pedeutet ,Achtung: heille Oberflache”.

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

DIESE ANLEITUNG AUFBEWAHREN
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Technische Beschreibung

Technische Daten:
e Crépegerat mit emaillierter Platte
e Edelstahlgehduse
o Zertifiziert lebensmittelechte Platte(n) aus emailliertem Gusseisen, Durchmesser 40 cm
e Leistung von 3.000 Watt
e Ein Wendelwiderstand pro Platte zur gleichmaRigen Hitzeverteilung
e Ein Giber einen Drehknopf mit Einstellungen von 50 bis 300 °C regelbares Thermostat fiir eine
sehr prazise Temperatureinstellung
e Ein Heizanzeigelampchen

Aufstellung

Arbeitsflache

Zum Aufstellen des Gerats eine leicht zu reinigende Oberflache wahlen. Das Gerdat muss einen
Mindestabstand von 20 cm zu allen hitzeempfindlichen Wanden haben. Fir einen optimalen
Bedienungskomfort muss sich die Oberseite des Gerats auf einer Hohe von 85 bis 95 cm liber dem
Boden befinden.

Wenn dieses Gerat in direkter Nahe zu einer Wand oder Mauer bzw. zu einem Kiichenmobel oder zu
einer dekorativen Einfassung usw. aufgestellt werden muss, sollten diese ausschlieRlich aus nicht
brennbarem Material bestehen; wenn dies nicht der Fall ist, miissen sie mit einem geeigneten,
thermisch isolierenden und nicht brennbaren Material abgedeckt werden; dabei die
Brandverhitungsrichtlinien beachten.

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.

Gebrauch

Die Platte aus emailliertem Gusseisen von Krampouz erfordert kein Einbrennen vor dem ersten
Gebrauch.
Die Platte vor dem ersten Gebrauch mit klarem Wasser reinigen und mit einem sauberen Tuch
abwischen.

Das Einfetten und Abwischen der Platte

Es wird empfohlen, die Platte beim ersten Gebrauch leicht einzufetten. Dazu 1 Teel6ffel
Sonnenblumendl direkt auf die Platte geben und mit einem Reinigungsstempel oder einem
geeigneten Pinsel verteilen (den Reinigungsstempel nicht direkt in einen Olbehilter tauchen). Eine
eventuelle Rauchentwicklung ist vollig normal. Falls der Teig an der Platte klebt, kann diese erneut
leicht eingefettet werden. Nach jeder Crépe Teigriickstande mit dem Reinigungsstempel von der
Platte entfernen.

Benotigtes Material
Dies ist das empfohlene Zubehor fiir gelungene Zubereitungen:
- Crépe-Rechen (18 bis 20 Zentimeter)
- Stempel zum Einfetten und Reinigen ATE1
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- Ersatzpads ATE2 fiir den Stempel

- Pinsel und Wasserbehalter fiir die Reinigung des Crépe-Rechens
- Pfannenwender aus Holz oder Edelstahl

- Kleiner gewinkelter Spatel aus Edelstahl ASC4

- Sonnenblumendl zum Einfetten der Platte

- Behalter fir den Teig oder Krug aus Edelstahl API3

- Dosierkelle

= =]
Zubehébrteile unter www.krampouz-pro.com

[=].%:

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

Aufgrund des Lebensmittelkontakts enthalt der Crépe-Rechen (Rozell) keinen Kleber. Um den Griff
am Rechen zu befestigen, die beiden Teile zusammensetzen und sie ein paar Minuten lang in Wasser
einweichen. Das Holz quillt auf und festigt das Ganze.

Es wird davon abgeraten, das Teigverteilset ,,Easy crep” auf einer emaillierten Platte zu verwenden.

Rezepte:

BUCHWEIZEN-CREPES

Flr 15 Crépes—250 g Buchweizenmehl, 1 Essl6ffel Weizenmehl, 1 Teel6ffel grobes Salz, 1 Eiund 12 cl
Wasser in eine Schissel geben. Verriihren, bis eine kompakte Kugel entsteht. 12 cl teilentrahmte
Milch hinzufiigen und rund 5 Minuten verriihren, bis ein gleichmaRiger Teig entstanden ist. Nach und
nach 36 cl Milch zugeben.

WEIZEN-CREPES

Flir 20 Crépes — 1 Essloffel Buchweizenmehl, je nach Geschmack 100 bis 125 g Zucker, 1 gestrichenen
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 miteinander
verschlagen und nach und nach 250 g Weizenmehl und 12 cl teilentrahmte Milch einarbeiten, bis ein
gleichmaliger Teig ohne Klumpen entsteht. AnschlieRend mit 38 cl Milch verdiinnen.

PANCAKES
Fiir 21 Pancakes — 200 g Weizenmehl, 2 Eier, 1 Essloffel Zucker und % Packchen Hefe (in 1 Essloffel
lauwarmer Milch aufgel6st) in einer Schiissel verrithren. Nach und nach 40 cl Milch zugeben.

Garvorgang

Zum Einfetten der Platte empfehlen wir Sonnenblumenadl.

Die optimale Backtemperatur liegt bei ca. 200-230 °C.

Die Platte vor jeder Runde Crépes bzw. Pancakes leicht einfetten.

Um eine Crépe zu backen, eine Kelle voll Teig auf die heie Platte geben. Den Teig mithilfe des
Krampouz-Crépe-Rechens verteilen.

Um Pancakes zu backen, die notwendige Menge Teig zum Fillen der Abdruckmuster auf die heil3e
Platte geben.

Die Platte zwischen den einzelnen Crépes bzw. Pancakes abwischen, um Backriickstande zu
entfernen.

Wenn das Gerat langere Zeit heill bleibt, ohne benutzt zu werden, die Platte vor der
Wiederverwendung leicht einfetten.

Praktische Tipps
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http://www.krampouz-pro.com/

Falls der Teig auf der Platte rutscht oder am Crépe-Rechen kleben bleibt, ist die Platte zu fettig und
sollte nicht nochmals eingefettet werden. Ein schlechter Teig kann das gleiche Problem verursachen.
Uberschissiges Ol entfernen.

Wenn der Teig Blasen wirft: Er ist zu flUssig oder schlecht oder die Platte ist zu heiR.

Wenn der Teig an der Platte klebt: Sie leicht mit ein wenig Speisedl einfetten.

Falls die Crépes auf der Platte belegt werden, die zum Verteilen des Teigs verwendet wird, die Platte
vor der Zubereitung der folgenden Crépe abwischen.

Bedienungsempfehlungen und Rezepte auf unserer Website www.krampouz-pro.com

Instandhaltung und Reinigung

Vor der Reinigung den Stecker herausziehen und das Gerat abkihlen lassen.
Vor dem Gebrauch des Gerats die allgemeinen Anweisungen in Bezug auf elektrische Gerate
durchlesen.

Benotigtes Material

Fir die Pflege und Reinigung des Gerats wird das folgende Zubehdr empfohlen:
- Stempel zum Einfetten und Reinigen ATE1

- Ein Schleifstein APA1

- Ein Schwamm

Das Gehause

Das Gehaduse mit einem Schwamm, lauwarmem Wasser und fliissigem Reinigungsmittel ohne Chlor
reinigen.

Niemals scheuernde Produkte oder Metallbiirsten verwenden.

Das Gerat nicht unter flieBendem Wasser reinigen.

Das Gerat nicht in Wasser tauchen.

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

Die Platte

Die Platte nach dem Gebrauch je nach Verschmutzungsgrad mit einem weichen oder abrasiven
Schwamm und Spulmittel abwischen, dann abspilen. Nicht spiilen.

Wenn sich nach dem Gebrauch Fettablagerungen auf der Platte bilden, die abgekiihlte Platte mit
einem Schleifstein unter leichter Druckausibung reinigen. Mit einem feuchten Schwamm und dann
mit einem Tuch abwischen.

ACHTUNG: Eine heil3e Platte darf niemals schnell abgekihlt werden.

Kein tragbares elektrisches Gerat zum Abschleifen der Beschichtung des Crépegerats verwenden,
da dies die Emailschicht irreparabel beschadigen wiirde.
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Garantie und Kundendienst

Flr das Gerat wird 1 Jahr Garantie gewahrt.

Wir achten mit groRer Sorgfalt darauf, dass unsere Gerate in perfektem Betriebszustand an unsere
Kunden geliefert werden. Wird beim Auspacken ein Mangel festgestellt, ist dieser innerhalb von
48 Stunden dem Geschaft zu melden.

Wird wahrend des Garantiezeitraums eine Funktionsstorung festgestellt, muss der Fachhandler
kontaktiert werden.
Von der Garantie ausgeschlossen sind:
1- Eine die Funktion des Gerats nicht beeintrachtigende, normale Abnutzung des Produkts
(Kratzer, StolReinwirkungen, 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.

Anmerkungen und Vorschlage kdnnen uns gern mitgeteilt werden.

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf dem Produkt oder seiner Verpackung
ﬁ zeigt an, dass dieses Produkt nicht im Haushaltsmiill entsorgt werden darf. Es muss zu einer
mmmm S€eigneten Sammelstelle fir das Recycling von elektrischen und elektronischen Geréten
gebracht werden:

e Andie Verkaufsstellen im Fall des Kaufs einer gleichwertigen Ausriistung,

e Zu einer lokalen Annahmestelle (Wertstoffhof, Getrenntsammelstelle usw.).
Eine angemessene Entsorgung des Produkts kann zur Vermeidung potentieller negativer Folgen fir
die Umwelt und die menschliche Gesundheit beitragen. Das Recycling der Materialien tragt zum
Erhalt der natirlichen Ressourcen bei. Zusatzliche Informationen zum Recycling dieses Produkts sind
bei der jeweiligen Stadtverwaltung, Abfallsammelstelle oder bei dem Handler, der das Produkt
verkauft hat, erhaltlich.

Die Fa. KRAMPOUZ tGbernimmt keine Haftung fir Sach- und Personenschaden, die durch
fehlerhafte Aufstellung bzw. Nutzung des Gerats entstehen.
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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.

Estos aparatos estan destinados para utilizarse en
colectividades como, por ejemplo, las cocinas de
restaurantes, comedores y hospitales, y en empresas
artesanales, como panaderias, carnicerias, etc., pero no
para la produccion 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.
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e El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del
aparato puede provocar accidentes.

e El aparato debe conectarse a tierra.

e E|l 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.

* No enchufe ni utilice ningln aparato cuyo cable o enchufe
presente danos. Si el cable de alimentacion esta danado,
debera ser sustituido por el fabricante, por su servicio
posventa o 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| 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 una
superficie que pueda calentarse (placa eléctrica, quemador
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 o
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 20cm de paredes y de
cualquier elemento sensible al calor.

Atencion: No intercale papel de aluminio ni ningun otro
material u objeto entre la placa y el armazdon (zona de
ventilacion).

No obstruya las aberturas de ventilacion situadas bajo el
armazon.

Advertencia: no utilice este aparato con carbdn o fuentes
de energia distintas de la prevista (electricidad).

El simbolo 4\ significa «Precaucion: Superficie caliente».
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e Le recomendamos conservar el embalaje original para
guardar el aparato.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Descripcion técnica

Caracteristicas:
e Crepera con placa esmaltada
e Bastidor de acero inoxidable
e Placa(s) de hierro fundido esmaltado certificada(s) para uso alimentario, diametro de 40 cm
e 3000 W de potencia
e Resistencia 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 Piloto de calentamiento luminoso

Instalacion

Encimera

Elija una encimera de facil mantenimiento para colocar este aparato. Deberd 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 del suelo.

Si es necesario colocar el aparato muy cerca de una pared, un tabique, 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,
ademas 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?,

Utilizacion

La placa de hierro fundido esmaltado Krampouz no necesita la preparacion inicial conocida como
«curado» antes del primer uso.
Antes de utilizarla por primera vez, lave la placa con agua clara y séquela con un pafio limpio.

Engrasado y limpieza de la placa

Durante el primer uso, se recomienda engrasar el aparato ligeramente aplicando 1 cucharadita de
aceite de girasol directamente en la placa y extendiéndola con la ayuda de un tampdn o de un pincel
adecuado (no introduzca el tampdn directamente en un recipiente de aceite). Es totalmente normal
que el aparato pueda emitir humo. Si la preparacién se pega, puede volver a engrasar el aparato
ligeramente. Entre cada coccidn, limpie los residuos que queden en la placa con la ayuda del tampodn.

Material necesario
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A continuacion, le indicamos los accesorios recomendados para llevar a cabo sus preparaciones:
- Un rastrillo (de 18 a 20 centimetros)
- Un tampdn de engrasado y limpieza ATE1
- Recargas de tampdn ATE2
- Un pincel y un recipiente con agua para limpiar el rastrillo
- Una espatula de madera o de acero inoxidable
- Una pequeiia espatula angulada de acero inoxidable ASC4
- Aceite de girasol para engrasar la placa
- Un recipiente para la masa o una jarra de acero inoxidable API3
- Un cucharon dosificador
D0
Puede encontrar nuestros accesorios en la pagina www.krampouz-pro.com :3
[=]%
Lave los accesorios antes de su primer uso: con agua limpia para los accesorios de madera, con agua
y jabodn para los demds accesorios (evite el uso de cloro con el acero inoxidable).
Por motivos de uso alimentario, el rastrillo (rozell) no contiene ningun adhesivo. Para fijar el mango
al rastrillo, ensamble ambas partes e introduzcalas en agua durante unos minutos. La madera
aumentara de volumen y empalmara el conjunto.
No se recomienda utilizar el kit esparcidor «Easy Crep» sobre una placa esmaltada.

Recetas:

CREPES DE TRIGO SARRACENO (TRIGO NEGRO)

Para 15 crepes—En un recipiente, poner 250 g de harina de trigo negro, 1 cucharada sopera de harina
de trigo harinero, 1 cucharadita de sal gorda, 1 huevo y 12 cl de agua. Remueva hasta obtener una
bola compacta. Afada 12 cl de leche semidesnatada, diluya y bata durante unos 5 minutos hasta
obtener una masa perfectamente homogénea. Ahada progresivamente 36 cl de leche.

CREPES DE TRIGO HARINERO

Para 20 crepes — En un recipiente, ponga 1 cucharada sopera de harina de trigo sarraceno (trigo
negro), entre 100 y 125 g de azucar al gusto, 1 cucharadita rasa de sal gorda, 2 huevos, 25 g de
mantequilla fundida o 1 cucharada sopera de aceite, 1 sobre de azucar vainillado u otros aromas y
10 cl de agua. Bata todos los ingredientes y vaya anadiendo 250 g de harina de trigo harineroy 12 cl
de leche semidesnatada hasta obtener una masa homogénea y sin grumos. A continuacion, diluya
38 cl de leche.

PANCAKES

Para 21 pancakes—En un recipiente, mezcle 200 g de harina de trigo harinero, 2 huevos, 1 cucharada
sopera de azucar y % sobre de levadura (diluida en 1 cucharada sopera de leche tibia). Afada
progresivamente 40 cl de leche.

Coccion

Le recomendamos el aceite de girasol para el engrasado de la placa.

La temperatura de coccidn se situa en torno a los 200-230 °C.

Antes de cada sesion de crepes/pancakes, engrase ligeramente la placa.

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

Para elaborar pancakes, vierta la cantidad de masa necesaria para rellenar los moldes en la placa
caliente.

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

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

Consejos practicos

Si la masa resbala sobre la placa o se pega al rastrillo, no engrase la placa, ya que significa que esta
demasiado engrasada. Una mala masa puede provocar el mismo efecto. Elimine el exceso de aceite.
Si la masa hierve solamente: es demasiado liquida o mala, o bien la placa esta demasiado caliente.
Si la masa se pega a la placa solamente: engrase ligeramente con un poco de aceite alimentario.

En caso de rellenar las crepes en la placa utilizada para extender la masa, limpie la placa antes de
extender la siguiente crepe.

Puede encontrar nuestros consejos y recetas en nuestro sitio www.krampouz-pro.com

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.

Material necesario

A continuacion, le indicamos los accesorios recomendados para llevar a cabo el mantenimiento y la
limpieza del aparato:

- Un tampdn de engrasado y limpieza ATE1

- Una piedra abrasiva APA1

- Un estropajo

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 armazén
se oscurezca con el paso del tiempo.

Placa

Tras el uso, limpie la placa con un estropajo suave o abrasivo, en funcién de la acumulacién de
suciedad, y con un lavavajillas y, a continuacién, enjuaguela. No la lave.

Si se forma un depdsito de grasa en la placa tras su uso, limpiela tras haberse enfriado con la ayuda
de una piedra abrasiva ejerciendo una ligera presién. Limpiela con un estropajo humedo y, a
continuacion, séquela con un pafio.

ATENCION: no enfrie nunca una placa caliente bruscamente.

No utilice el aparato eléctrico portatil para decapar la crepera, ya que se dafiaria
irremediablemente la capa de esmalte.
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Garantia y Servicio Posventa

Este aparato tiene una garantia de 1 aino.

Hacemos lo posible para que todos nuestros aparatos lleguen al usuario en perfecto estado de
funcionamiento. No obstante, si, al desembalar el aparato, 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 dafios derivados de un acontecimiento o de una utilizacion anédmalos, de una modificacién
del producto o del incumplimiento de las instrucciones de este manual de uso.
3- Los dafos derivados de caidas o golpes.

No dude en hacernos llegar sus sugerencias.

El simbolo del cubo de basura tachado, pegado al producto o a su embalaje, indica que ese
producto no debe desecharse junto con los residuos domésticos. Debera llevarse a un punto
mmmm d€ recogida adecuado para el reciclaje de equipos eléctricos y electronicos:

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 obtener mas informacioén sobre el reciclaje de este producto,
puede ponerse en contacto con su ayuntamiento, su punto limpio o la tienda en la que compro el
producto.

Krampouz no se hara responsable de los dafos sufridos por objetos o personas debidos a una
instalacion o a una utilizacion incorrectas del aparato.
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Gentile cliente,

ti ringraziamo per aver acquistato uno dei nostri prodotti. Il suo uso € molto semplice. Ti consigliamo
di leggere con attenzione le presenti istruzioni, in cui troverai le norme di sicurezza e i consigli per
I'installazione e I'uso 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 apparecchi elettrici, € necessario
adottare alcune precauzioni relative alla sicurezza:

Leggere con attenzione tutte le istruzioni.

e Questo apparecchio e destinato esclusivamente a un uso
professionale.

e Questi apparecchi sono destinati a usi collettivi, ad esempio
nelle cucine di ristoranti, mense, ospedali come pure in
aziende artigianali quali panetterie, macellerie ecc. ma non
per la produzione continua in massa di alimenti.

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’'uso 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
sorveglianza mentre e in uso.
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* Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quello
previsto.

e 'uso di accessori non consigliati dal fabbricante
dell’apparecchio puo provocare incidenti.

e |'apparecchio deve essere collegato alla presa di messa a
terra.

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

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

* Non collegare o utilizzare un 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
gualsiasi rischio.

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

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

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

e 'apparecchio non deve essere messo in funzione tramite
interruttori esterni o sistemi di comando a distanza
separati.
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e Se si deve utilizzare una prolunga, e necessario svolgerla =

interamente per evitare |'eventuale surriscaldamento del
cavo.

Collegare o scollegare il cavo elettrico dopo aver regolato la
temperatura sul valore minimo e di arresto.

Per proteggersi dalle scosse elettriche, non immergere in
acqua o altri liquidi il cavo, la presa di corrente o il corpo di
guesto apparecchio. Non toccare i componenti con le mani
umide.

Non lasciare che il cavo penzoli dal bordo di un tavolo o di
un banco da lavoro.

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

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

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

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

Non toccare I'apparecchio quando e caldo.

Non toccare le superfici calde.

Lasciar raffreddare I’'apparecchio prima di toccarlo o pulirlo.
Questo apparecchio non puo essere utilizzato in ambienti
esterni.

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.
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e Attenzione: 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 il telaio.

e Attenzione: non utilizzare questo apparecchio con

carbonella o altre fonti di alimentazione diverse da quella

prevista (energia elettrica).

Il simbolo 4\ significa “Attenzione: superficie calda”.

Si consiglia di conservare I'imballaggio originale per riporre

I"apparecchio.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Descrizione tecnica

Caratteristiche:
e Crepiera con piastra smaltata
e Telaio in acciaio inox
e Piastra/e in ghisa smaltata certificata/e per il contatto con alimenti, diametro 40 cm
e Potenza 3000 W
e Una resistenza a 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 luminosa di riscaldamento

Installazione

Piano di lavoro

Per poggiare |'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 I'apparecchio deve essere installato nelle immediate vicinanze di un muro, un tramezzo, un mobile
da cucina, cornici decorative o simili, siraccomanda 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 V 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.
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Uso

La piastra in ghisa smaltata Krampouz non richiede il passaggio di preparazione iniziale (detto
“condizionamento”) prima di essere utilizzata per la prima volta.
Prima di utilizzare la piastra per la prima volta, lavarla con acqua e asciugarla con un panno pulito.

Oliatura e asciugatura della piastra

In occasione del primo uso, si consiglia di oliare leggermente la piastra versandovi direttamente un
cucchiaino da caffe d’olio di girasoli, da distribuire utilizzando un tampone o un pennello adatto
(evitare di immergere il tampone direttamente in un contenitore d’olio). Potrebbe sprigionarsi del
fumo, ma cio e assolutamente normale. Se la preparazione tende ad incollarsi alla piastra, & possibile
oliarla di nuovo leggermente. Tra una cottura e l'altra, rimuovere i residui rimasti sulla piastra
utilizzando il tampone.

Materiale necessario

Ecco gli accessori consigliati per una buona riuscita delle preparazioni:
- Uno spargi-pastella (da 18 a 20 cm)

- Un tampone per I'oliatura e I'asciugatura ATE1

- Ricambi per il tampone ATE2

- Un pennello e una vaschetta d’acqua per la pulizia dello spargi-pastella
- Una spatolain legno o in acciaio inox

- Una spatola piccola a gomito in acciaio inox ASC4

- Olio di girasoli per ungere la piastra

- Un recipiente per la pastella o una caraffa in acciaio inox API3

- Un mestolo

Per scoprire i nostri accessori: www.krampouz-pro.com

Prima di utilizzarli per la prima volta, lavare gli accessori nel modo seguente: gli accessori in legno
vanno lavati solo con acqua, gli altri con acqua e sapone (non utilizzare prodotti contenenti cloro
sull’acciaio inox).

Per motivi legati al contatto con alimenti, lo spargi-pastella non contiene colla. Per fissare il manico
allo spargi-pastella, montare le due parti e lasciarle immerse nell’acqua per qualche minuto. Il legno
si gonfia e salda le due parti tra loro.

Si sconsiglia di utilizzare il kit di spargimento “Easy crep” su una piastra smaltata.

Ricette:

CREPE 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 caffe 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.

CREPE 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 caffe 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
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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.

PANCAKE

Per 21 pancake — In un recipiente, mescolare 200 g di farina di frumento, 2 uova, 1 cucchiaio da
minestra di zucchero e % bustina di lievito (diluito in 1 cucchiaio da minestra di latte tiepido).
Aggiungere gradualmente 40 cl di latte.

Cottura

Per ungere la piastra si consiglia di utilizzare olio di girasoli.

La temperatura di cottura &€ compresa tra circa 200 e 230 °C.

Prima di ogni sessione di cottura di crépe / pancake, ungere leggermente la piastra.

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

Per realizzare i pancake, versare la quantita di pastella necessaria per riempire gli stampi sulla piastra
calda.

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

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

Consigli pratici

Se la pastella scivola sulla piastra o si incolla allo spargi-pastella: non ungere la piastra, in quanto &
gia troppo unta. Una pastella non preparata correttamente puo avere lo stesso effetto. Eliminare
I’olio in eccesso.

Se la pastella bolle soltanto: € troppo liquida, non € stata preparata correttamente oppure la piastra
e troppo calda.

Se la piastra incolla soltanto: ungere leggermente con un po’ d’olio alimentare.

In caso di farcitura delle crépe sulla piastra utilizzata per lo spargimento della pastella, asciugare la
piastra prima di stendere la crépe successiva.

| nostri consigli e le nostre ricette sono disponibili sul sito www.krampouz-pro.com

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.

Materiale necessario

Ecco gli accessori consigliati per la manutenzione e la pulizia dell’apparecchio:
- Un tampone per l'oliatura e I'asciugatura ATE1

- Una pietra abrasiva APA1

- Una spugnetta

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

Piastra

Dopo averla utilizzata, pulire la piastra con una spugnetta morbida o abrasiva (in base a quanto si &
incrostata) e con detersivo per piatti, quindi risciacquarla. Non lavarla con il detersivo.

Quando sulla piastra si forma un deposito di grasso dopo |'uso, pulire la piastra raffreddata
premendo leggermente una pietra abrasiva. Asciugare prima con una spugnetta umida, poi con un
panno.

ATTENZIONE! Non raffreddare repentinamente la piastra calda.

Non utilizzare apparecchi elettrici portatili per decappare la crepiera, in quanto danneggerebbero
irrimediabilmente lo strato di smalto.
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Garanzia e servizio di assistenza

Questo apparecchio & garantito per un anno.

Ci impegniamo al massimo per fare in modo che i nostri apparecchi arrivino al cliente in perfetto
stato di funzionamento. Se, quando viene rimosso l'imballaggio, vengono riscontrati difetti, e
necessario segnalarli al negozio presso cui e stato eseguito 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 usi non corretti, modifiche del prodotto o mancato rispetto delle
indicazioni fornite nelle istruzioni per I'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 'ambiente e la salute umana. Il 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.

La societa Krampouz non potra essere considerata responsabile di eventuali danni provocati a
oggetti o persone che derivino da un’installazione o da un uso non corretti dell’apparecchio.

- 40 -



Keere kunde

Du har lige k@bt 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 hjelpe 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 omhyggeligt alle instruktionerne igennem.

e Dette apparat er beregnet til erhvervsbrug.

e Disse apparater er beregnet til brug i
erhvervssammenhange, sasom i kokkener pa restauranter,
i kantiner, pa hospitaler eller i handveaerksbetonede
virksomheder som bagerier, slagtere og lighende, men ikke
til kontinuerlig massefremstilling af mad.

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

Apparatet skal jordtilsluttes.

Apparatet skal tilsluttes strom via en fejlstromsafbryder
(RCD) med en netstrgm, der ikke overstiger 30 mA.

Det anbefales at kontrollere kablerne regelmaessigt 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 apparatet er i stykker, ma det kun undersgges og
repareres af en kompetent tekniker.

Alle vedligeholdelsesopgaver skal udfgres af en kompetent
tekniker.

Hvis et fastmonteret apparat har et stremkabel uden stik,
skal man give mulighed for at frakoble i det faste
ledningssystem | 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 forlaengerledning, 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 beskytte sig mod elektrisk stéd ma ledningen, stikket
eller selve apparatet ikke saenkes ned i vand eller nogen
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anden form for veeske. Handter dem ikke med fugtige H
hander.

e Lad ikke ledningen hange ud over kanten pa et bord eller
en disk.

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

e Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke bruges,
samt f@r renggring.

e Apparatet ma ikke renggres med en vandstrale med hgijt
eller lavt tryk.

e Brug ikke klorprodukter til renggring af de rustfri staldele.

e Flyt ikke apparatet, mens det er varmt.

e Undlad at bergre de varme overflader.

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

e Det er forbudt at anvende dette apparat udendgrs.

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

e Vigtigt: Leeg ikke splvpapir, eller noget andet materiale eller
nogen anden genstand, mellem panden 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 £\ betyder "Forsigtig: varm overflade”.

e Vi anbefaler, at du gemmer den oprindelige emballage til
opbevaring af apparatet.

OPBEVAR DISSE INSTRUKTIONER
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Teknisk beskrivelse

Specifikationer:

e Emaljeret pandekagemaskine

e Ramme i rustfrit stal

e Pande(r) i bearbejdet stgbejern, der er certificeret til fedevarekontakt, med en diameter pa
40 cm

e Effekt pa 3000 W

e Et spiralformet varmeelement pr. pande for en jaevn fordeling af varmen

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

e En kontrollampe for varme

Installation

Arbejdsflade

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

Hvis apparatet skal installeres meget taet pa en vaeg, en skillevaeg, et kekkenmgbel, pyntekanter osv.
bar disse veere fremstillet af et ikke-braendbart materiale. Hvis det ikke er tilfeeldet, skal de deekkes
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 tvaersnit pa
1,5 mm?2.

Anvendelse

Panden i emaljeret stgbejern fra Krampouz har ikke brug for seerlig klarggring, for den tages i brug
fgrste gang.

Far den fgrste brug skal panden vaskes med rent vand og tgrres af med en ren klud.

Smgring og aftgrring af panden

Nar panden skal bruges fgrste gang, anbefales det, at den smgres let med en teskefuld solsikkeolie,
der haeldes direkte pa panden og fordeles med en svamp eller en passende pensel (dyp ikke svampen
direkte ned i en beholder med olie). Der kan opsta en smule r@g, men dette er helt normalt. Hvis
dejen sidder fast, kan man smgre panden igen en smule. Tgr stegerester fra panden med svampen
efter hver pandekage.

Ngdvendigt udstyr

Felgende tilbehgr anbefales, for at du skal lykkes med dine pandekager:
- En dejfordeler (18 til 20 cm)

- En svamp til smgring og aftgrring ATE1

- Refills til svampen ATE2

- En pensel og en vandskal til renggring af dejfordeleren

- En spatel i tree eller rustfrit stal
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- En vinklet spatel i rustfrit stal ASC4
- Solsikkeolie til smgring af panden
- En beholder til dejen eller en kande i rustfrit stal API3

- En gseske

= el
Se vores tilbehgr p& www.krampouz-pro.com ¥

[x].%

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

Da dejfordeleren (rozell) kommer i kontakt med fgdevarer, indeholder den ikke lim. Saml grebet og
fordeleren, og leeg dem i blgd i vand nogle minutter. Treeet svulmer op, og delene szetter sig fast mod
hinanden.

Det frarades at bruger fordelerssettet “Easy crep” pa en emaljeret pande.

Opskrifter:

BOGHVEDEPANDEKAGER (BOGHVEDE)

Til 15 pandekager — Kom 250 g boghvede, 1 spiseskefuld hvedemel, 1 teskefuld groft salt, 1 aeg og
12 clvand op i en skal. Bland, indtil der opnas en kompakt kugle. Tilsaet 12 cl letmaelk, og pisk derefter
i cirka 5 minutter for at opna en helt lind dej. Tilsaet langsomt 36 cl maelk.

HVEDEPANDEKAGER

Til 20 pandekager — Kom 1 spiseskefuld boghvedemel, 100 til 125 g sukker alt efter 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 tilsaet langsomt 250 g hvedemel og 12 cl
letmaelk, indtil dejen er lind og uden klumper. Udrgr dernaest 38 cl malk i dejen.

PANCAKES
Til 21 pancakes — Kom 200 g hvedemel, 2 seg, 1 spiseskefuld sukker og % brev gaer (udrgrt i
1 spiseskefuld lunken maelk). Tilseet langsomt 40 cl maelk.

Bagning

Vi anbefaler solsikkeolie til smgring af panden.

Bagetemperaturen skal veere pa ca. 200 °C/230 °C.

Smer panden en smule, fgr der bages pandekager/pancakes.

Hzld en skefuld dej pa den varme pande for at bage en pandekage. Fordel dejen jeevnt med
dejfordeleren fra Krampouz.

Hzeld nok dej op, til at fylde afstgbningerne op pa den varme pande, for at bage en pandekage.

Tgr panden af mellem hver pandekage for at fjerne stegerester.

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

Gode rad

Hvis dejen glider pa panden eller klistrer til dejfordeleren: Smgr ikke panden, der allerede er for
fedtet. En darlig dej kan give samme resultat. Tgr overskydende olie af.

Hvis dejen kun koger: Den er for letflydende eller darlig, eller ogsa er panden for varm.

Hvis dejen kun klistrer: Smgr let med lidt madolie.

Ved fyldning af pandekager pa panden, som bruges til at fordele dejen, skal panden tgrres af, fgr
man bager den naeste pandekage.
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Find vores gode rad og opskrifter pa www.krampouz-pro.com

Vedligeholdelse og renggring

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

Nodvendigt udstyr

Vi anbefaler fglgende tilbehgr til vedligeholdelse og renggring af apparatet:
- En svamp til smgring og aftgrring ATE1

- En slibesten APA1

- En svamp

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.

Pande

Panden skal renggres efter brug med en blgd eller ru svamp afhaengig af, hvor snavset den er, og
med opvaskemiddel, hvorefter den skylles. Vask den ikke.

Nar der er stegerester pa panden efter brug, skal panden renggres, nar den er kglet af, med en
slibesten, som man trykker let ned pa panden. Tgr efter med en fugtig svamp og dernaest en klud.
VIGTIGT: En opvarmet pande ma aldrig kgles hurtigt af.

Brug ingen handholdte elektriske apparater til at rense pandekagemaskinen med, da det
gjeblikkeligt vil beskadige emaljen.
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Garanti og salgsservice

Dette apparat er deekket af en 1-ars garanti.

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 ved:
1- Normalt slid af produktet, som ikke forringer apparatets funktion (ridser, stedmazerker,
misfarvninger osv.).
2- Skader som fglge af en handelse eller en unormal brug, en andring 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 dele dem her.

Symbolet med en overkrydset skraldespand pa produktet eller emballagen angiver, at
produktet ikke ma bortskaffes 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.

Selskabet Krampouz kan ikke holdes ansvarlig for skader pa genstande eller personer som fglge af
en forkert installation eller brug af apparatet.
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Ayarnnté neAdtn,

Yag eVXOPLOTOUE BepUd TTOU ayopAoATE Hia Ao T CUCKEVEG Hag. H xprion tng lvat oAU amAn.
Qoto0o0, oag mpoteivoupe va SLOPACETE TIPOOEKTIKA QUTECG TIG 0dnyileg xpriong omou Ba Ppeite
OUMUBOUAEG yLa TNV aoPaAELa, OTIWE KOL YLOL TNV EYKOTAOTAON KOL XPr)oN TNG CUGKEUNG, TIPOKELUEVOU
VoL 0ELOTIOLOETE OTO £MAKPO TLG SUVATOTNTEC TNG.

NoapoaAapn Kot anocuokevaoia

Ye nepintwon nmpoPAnpartog, avadepete TG emdpuAalelg oag neplypadovrag emakplfwe tn InUa
TIou Tmapatnpnoate katd tnv napaiafn, oto deAtio mapadoong tou petadopéa. Onoladnmote
{NULA AOYyw PeTadOpAC TIPEMEL VAL AVOPEPETAL OTOV UETOPOPEA HECW CUOTNHUEVNG EMLOTOANG HE
anodelén mapalafng, evtog 24 wpwv ano tnv napoAofn.

FEVIKEC OIOULTAOELG OXETLKA LE NAEKTPLKO EEOTALOUO

Otav XPNOLHOTIOLEITE NAEKTPLKEC OUOCKEUEC, TPEMEL va
Aappavete navrote Baokeg npodpulaelc aodaAeiog:
AlaBaote MPOOEKTIKA OAEC TIC 0ONYLEC.

e AUTH N CUCKEUN MPOOPLIETAL YLa ETOYYEALOTLKN XPNON.

* AUTEC Ol CUOKEUEC mipoopilovtal yia cUAAOYLKA Xpnon, ylo
nopadslypa, o€ kKoullvec eoTlaTOplwy,  KOVTLVEG,
VOOOKOUELD KOl BLOTEXVLIEG, OTIWC OPTOTIOLELD, KPEOTIWAELL
K.ATL., aAAQ OXL yLa ouvexn, Hallkn mopaywyrn Tpodiuwy.

e Autnl n ouokeun Ogv TMpPoopileTal ywa xprion omo atopa
(ouumeplhapBavopsvwy twyv maldlwyv) T omolar €xouv
LELWUEVEC OWUOTLKEG, OLOONTNPLOKEC N TIVEUMOTIKEC
LKAVOTNTECG, N OO ATOMA TOL OOl otepoUvTal EUTELPLOC
KOl YVWOEWV, €KTOC av PBpiokovtal umo tnv enifAedn
KATIOLoU UTtELBUVOU yLa TNV aodAAELA TOUG 1] €xouv AAaBelL
EK TWV TIPOTEPWV OONYLEC OXETIKA HE TN XPNON TNG
OUOKEUNC.

e [lp€nel va umapxel avotnpn enipAedPn, av n ouokeun
XpNOLUoToLELTalL Ao atdLld N Kovta o€ raLdLa.

e H cuokeun Hev MPETEL TOTE VAL TIOPAUEVEL XWPLC eTiBAeN
KOTA TN XpNon.

- 48 -



Mn XpNOLUOTIOLELTOL TN CUOKEUN YyLot AANOV OKOTIO, EKTOC
QIO OLUTOV YLOL TOV OTtoLo To Ttpoiov tpoopileTal.

H xpnon €&optnUATWY HN EYKEKPLUEVWV QTO TOV
KOTOOKEUOOTH TNG OUOKEUNG WITOPEL va TIPOKOAAECEL
atuxnuaTa.

H cuokeun npemel va Slabetel yelwon,.

H ouvokeun BOa mpémel va tpododoteital HECW MLOC
Sdtataénc mpootaociag OStadoplkol pevpATOC, KOl TO
OVOUOLOTIKO SLadoplko pevpa Asttoupylag dev Ba mpemel
va Eemepva ta 30 mA.

Juviotatal vo e€eTaleTe TOKTIKA TO KaAwdLo tpododooiac
yLo Tuxov onpadia ¢pbopac.

Mn OUVOEETE 1 XPNOLUOTIOLEITE OTIOLOLONTIOTE CUOKEUN UE
dBappevo kaAwdlo 1 npila. Eav 1o kaAwdlo tpododoaoiag
EXEL uTtootel PpOopa, MpEMEL var avTikataotabel amo tov
KOTOLOKEUQOTH, KATOl0 OEPPLC EYKEKPLUEVO QO TOV
KOTOLOKEUALOTH 1 Ao €€ELOLKEVUEVA ATOUO, TIPOKELUEVOU
va arnodevyOei kabe kivduvoc.

Ye mepumttwon BAABNC, 0 EAeyXOC KAl N ETILOKEUN TIPETEL VAL
npaypatonolouvtol ano e€0UCLOOOTNUEVO TEXVLKO.
Onowadnmote  egpyacia  ouvtnpnong  TPEMEL  va
npoypatornoleital ano e€ouoLloSO0TNUEVO TEXVLKO.

Eav pla otaBepn ouvokeun dlaBetel kahwdlo tpododooiag
xwpic mpila, mpemel va umapyouv péoa amolevénc OTLC
VPOUUEC Tpododooiag, oUpdwva HE TOUC KOVOVEC
gykataotaong.

H ouvokeuy 6ev mpoopiletal va Aeltoupyel HEOW
eEWTEPLKOU YXpovodlakomtn N amo &exwpLotd oclvotnua
TNAEXELPLOUOU.
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Edv mpEMEL va XpNOLLOTIOL| OETE UITAAVTELQ, TIPETIEL VAL TNV
EetuAiéete  OAOKANPN v va  omodUyeTe  TUXOV
urtepBOépuavon tne.

Juvdeete Kol amoouvdeete to KaAwdlo tpododoaoiog
NAVTOTE PE TN pUOULON otn B€on eAaxLotng Beppokpaciog
KOLL LLE TN OUOKEUN OTTEVEPYOTIOLNUEVN.

Nloa mpootacia amd nAektporAnéia, un Pubilete ToO
KoAwdLo, tnv mpila A T0 OCWHA TNG CUOKEUNC O VEPO N
orolodnmote AA\o uypO. Mn xelpileote TN OUOKEUN UE
Bpeyueva xepla.

Mnv adnivete to KAAWSLO vaL KPEUETAL ATO TNV AKPN TOU
Tpamellov 1 TOU TTAYKOU.

Mnv tomoBeteite TN ovokeun Kal To KaAAwdLlo TNC MAVW N
Kovia o€ emupavela mou pmopel va (eotaBel (NAEKTPLKA
g0Tila, Kavotnpa agpiou, dovpvo K.AT.).

ByaAte <t oOvuokeunn omo Tnv Tpila  otav  Oev
XPNOLULOTIOLELTAL (| TTPLV ATTO TOV KABapLopo.

H ocuokeun dev mpemetl va kaboaplletal Ue TIEOTIKO VEPOU
vPNANG N XaunAng mieong.

Mn XpNOLULOTIOLELTE TIpOTOVTA UE XAWPLO YLa TOV KaBapLopo
TWV ovoEeldwTWV eTLPaAVELWV.

Mn xelpileote TN cuokeun evw ival {eotn.

Mnv ayyilete tiIc Oeppeg emipAVELEC.

Adr\oTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL, TIPLV TN XELPLOTEITE A TNV
KoBaploeTe.

ATtatyopeUETOL N XPION QLUTAC TNG CUOKEUNC O€ EEWTEPLKOUC
XWPOUC.

TomoBetAoTe TN OUOKEUN O WML otabepr), oTeyvn
erupavela, Alyo mo pEoa amod tnv AKpn Kol 0€ amootoon
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avw tTwv 20 cm amo omolovONmoTe Tolxo Kol OTOLXELO TTOU E
elval evaioBnto otn Bepuotnta.

e MMpoooxn! Mnv tomoBeteite aAoUpLVOXOPTO 1) OTIOLOSATIOTE
AANO UALKO 1 avtikeipevo petall NG TAAKOC Kol TOu
nAatoiou (rmeploxn e€oeplopon).

* MnV eunodIleTe TIC OTEC EEQLEPLOOU KATW ATTO TO TTAALOLO.

e [Mposldomolnoelc: Mn XpNOLUOTIOLELTE AUTHV TN CUCKEUN
e kAapPouvo 1 ortoladrmote AAAN TtNyN EVEPYELAC, EKTOC
Qo QUTAV yLa TNV omoia npoopiletal (NAEKTPLKA
EVEPYELQ).

e To cUpBoAo & onpaivel «Mpocoxn: kawth emtpdvelar.

® J0C OUVIOTOUUE va Slatnpeite TNV apxLlkn cuoKkevaoila yla
TNV amoBnkevon tTng CUOKEUNC.

OYANA=TE AYTEZ TIZ OAHTIEX
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Texvikn nepypadn

XapaKTNPLOTIKA :

e Kpemiépa PE POVTEPEVLA TTAAKA

e Avoeibwto mAaiolo

e [TAQKEC A0 KATEPYOOUEVO XUTOGLIONPO (LOVTEL) TILOTOTOLNMEVEG yLa eTtadh HE TpodLUa,
Stapgtpou 40 cm

e |loxug3.000 W

e Mia £w¢ TPELG AVTLOTACELS aVA TTAGKQ YLa OpoLOpopdn Katavoun Bepuotntog

e Oeppootatikn puBULON pEow BabBpovounuévou Stakomtn amnod 50 €wg 300 °C yia e€alpeTka
akpLBn puBuLon tng Bepuokpaaoiag

e  Quwrtewvn €vbelen yla tn Bépuavon

Eykataotaon

Emipavela epyaociag

Emé€te pa emudpavela epyaociag mouv va koBapiletal eUKOAQ yla va TOTIOOETAOETE T CUOKEUN.
Mpénetl va PBploketal o ghaylotn amootacn 20 cm amnd toiyoug mou Sev eival avBektikol otn
Bepuodtnta. MNa BEATIOTN AVESNH TOU XPOTN, TO EMAVW HUEPOC TWV TIAAKWVY TIPETIEL VO ATIEXEL LETOED
85 kat 95 cm amo to £6adocg.

EGv autr) n ouokeur TPOKeLTaL va tormoBetnBel MOAU Kovtd o€ TolXo, Xwplopota, VToUuAdria
koulivag, SLaKOOUNTLKA TEpLBwpLA K.ATT., CUVLOTATOL VA €(VOL KOTAOKEUAOUEVA OO U EVGAEKTO
UAKO. Edv auto bev eival epLkto, mpemel va KAAUTITOVTOL UE KATAAANAO UALKO, BEPUOUOVWTLKO Kall
AKOUOTO, PE LOLaltepn MPOooXr OTOUG KAVOVEG TIUPOoPAAELAC.

HAektplkr) cUvdeon

OL OUOKEVEC TIpENEL va elval ouvdedepéveg og povodaaotko diktuo 220-240 volt, o mpila SutoAkn
He yelwon 16 amp. Napéxovral pe kaAwdlo tpododoaiag tumouv HO7RNF, tpelg aywyoug (daon +
oudétepo + yeiwon) pe Statopn 1,5 mm?2.

XpnAon

H pavtepévia mAaka Krampouz Sev amattel kamola ap)LKr TPOETOLUAOLN, OTIWE LE ELOLKN EMioTpwOoN
(Seasoning), mpLv amo tnv mpwtn Xprnon.

Mplv amod Tnv mpwtn xpnon, kobapiote TNV MAAKa pe vepO BpUoNnG Kal okouTiote Pe €va kabapod
Tavi.

AASWHO KL OKOUTILOLLA TNG TTAGKOLG

Katda tnv mpwtn xpron, ocuviotatal va Aadwoete ehadpws tnv mAdka, Baloviag emavw &va
KOUTAAAQKL NALEAALO Kal amAwvovtag PeE éva odouyyapdkt i KatdAAnAo mwvéro (un BubBilete to
odouyyapakt anevuBeiag péoa oto Aadtl). Mmopet va mapatnproete va Byaivel kanvog, aAAd autod
elval amoAUtwg duolodoyikd. Av n emipavela KOAAAEL, unopeite va ) Aadwoete eAadpwg Eava.
Avapeoa os KaBe PrioLpo, OKOUTILIETE T UTTOAELULOTA OTTO TNV TTAGKO LUE TO 0POUYYOPAKL.

Anapaitnta VALKA

AkoAouB0oUV Ta TIPOTELVOUEVA EEQAPTHLATA YLO VO TIETUXETE TIC KPETIEG OOG:
- ‘Evav mAdotn ya kpemeg (18 €wg 20 ekatootwv)

-Eva odpouyyapakt yia Adddwpa kat kabaplopo ATEL

- AvtaAAaktikd opouyyapdakia ATE2

-‘Eva ivédo kat éva doxelo vepou yla Tov KaBapLlopd tou mAAoTn
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- Mia ontatouAa EUALVN A avogeldwtn
- Mua pikpn avo&eidwtn onatouAa pe ywvia ASC4
- HALéAao yla Addwpa TG mAAKOG
-‘Eva oxelo yia Tov xuAo 1 pla avoéeidwtn kavata API3
- Mia So00opETPLKA KOUTAAQ
OFr-A0
Bpeite O0Aa ta e€aptipata oto www.krampouz-pro.com :._;,
[x]
MAUvVeTE TO €€QPTAATA TIPLV OO TNV TPWTN XPNOoN: HE KaBapod vepo yla ta EUALVA e€apTAUATA, LE
OOMOUVOVEPO yla Ta GAAa e€aptripata (amogpuyete T xprion XAwplou ota avoleidbwra).
MNa Aoyoug enadng Le TpodLua, o TAAOTNG YL KPEMEG SV MEPLEXEL KAVEVOC €ldoug KOAA. MNa va
oTEPEWOETE TN AaPry otov MAAoTn, cuveppoAoynote Ta SU0 PEPN Kol adroTe Ta va LOUALACOUV
HEPLKA AeTtTa péoa o€ vePO. To VAo Ba douokwoaoel kat Ba odnvwoeL.
Agv cuvioTATaLl VO XPNOLLLOTIOLELTE TO KIT aAeippatog «Easy crep» o€ LAVTEUEVIEG TIAAKEC.

"

ZuvtayEG:

KPEMEX ANO ®AIONYPO (MAYPO ZITAPI)

Ma 15 kpémneg — Xe €va pmoA, BaAte 250 g aleUplL payomnupou, 1 koutaAld aleupl oitou, 1 KOUTOAAKL
ToU YAUKOU Xovtpo aAartt, 1 auvyo kat 120 ml vepd. AVOKOTEPTE LEXPL VA EXETE L0 CUUTIAYA UITAAQL.
MpooBéate 120 ml nuLAmOPOUTUPWHEVO YAAX KOl OPALWOTE. TN GUVEXELQ, XTUTIHOTE yLa TEPLITOU
5 AEMTA yla VO OTTOKTH OETE £vav TeAelwg opoLloyevn XUAO. MNpooBéote otadlaka 360 ml yaAa.

KPEMEZ AMO ZITAPI

MNna 20 kpémneg — e éva UmoA, PBaAte 1 KoutaAld Tng ocouTag aAevpL payomupou (Havpo oltapl),
100 €wg 125 g Taxapn, cupudwva HE TIC TMPOTIUNOELS 0aC, 1 KOPTO KOUTAAAKL TOU YAUKOU XOVTPO
aAdty, 2 avya, 25 g Alwpévo Boutupo 1 1 koutaAld T oouTag Aadt, 1 pakelakt Laxapn e Apwia
BaviAlag ) aA\o apwpa, 100 ml vepo. Xtunnote padl kat mpooBéote otadlaka 250 g aleUpl oltou
kot 120 ml nuomoBoutupwpéVo YAAaK, LEXPL VA OTTOKTHOETE £VAV OLOLOYEVH XUAO Xwpi¢ oBoAoug.
2Tn OUVEXELQ, apalwote pe 380 ml yaAa.

THIANITE2

MNa 21 tnyaviteg - 2 €va doxelo avapiéte 200 g alelpl oitou, 2 avyad, 1 KOUTAAL TNG couTtag {axapn
Kol HLoO dpakeAdkl payld (apatwote tn péoa o€ 1 KoutdAL tng couTacg xAtapod yaia). MpooBéote
otadtaka 400 ml yala.

Wrowo

Mpoteivoupe nALEAQLO yla To AaSwpa TnG MAAKOC.

H Beppokpaocio Pnolpatog yla Tig KpEMEeG MPETEL va eival Ttepimou otoug 200°C/230 °C.

Mpwv Yrioete pla véa kpéma/tnyavita, Aadwote ehadpwg TNV MAAKA.

MNa va ¢taete pLa kpena, BaAte pa 66on xuAou otn leotr) MAAKA. ATTAWOTE TOV XUAO UE ToV ELOLKO
TAQOTN YLO KPETIEG.

MNa va ¢taéete tnyaviteg, Baite tnv amapaitntn d06on XuAoU HEXPL VO YEULOOUV Ta onuadla otn
{eoTr MAAKa.

Katd tnv mapaokeur], OKOUTILOTE TNV MAAKA yla va apoLpECETE TUXOV UTTOAELpOTO PnolpaToc.

EdQv n ouokeur mopapelvel avappévn TIOAAR wpa, XwpeLg va tn xpnolpomnoleite, Aadwote eAadppwg
TNV MAGKA TIPLV TN XPNOLLOTIOLROETE Eaval.

MNpaKTIKEG CUMPBOUAEG
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Edv o xUAOG yAloTpdel otnv MAAKA ] KOAAAEL oTtov MAGoTN, N Aadwoete GANO TV MAAKQ, yLaTi eival
&N MoAU Aadwpévn. To i6to mpoPAnua pumopet va mpokUPeL av o XUAog Sev eivat kaldg. Apatpéote
TO TtePLTTO AASL.

Edv o xuhog Bpalel povo: eival oAU uypog i To Helypa elval Kako 1 n mAdaka eivat moAv Leoth.

Edv povo koAAdel n mAaka: alelpte tnv eAadppwg He Alyo HayeLplko AadL.

Y€ MePIMTWON MOV YEULOETE TIG KPETEC EMAVW OTNV TTAAKA TIOU TLG ATMAWVETE, TIPETEL VOL OKOUTILOETE
TNV MAGKQ, TIPLV ATTAWOETE TNV EMOUEVN KPETIAL.

Mropeite va Bpelte TI¢ GUUBOUAEG KAl TLG CUVTAYEC LOG OTOV LOTOTOTO oG WwWW.Kkrampouz-pro.com

Zuvtpnon Kat Kadaplopog

Mpwv kaBapioete TN ouoKeUN, AMOOUVOEDTE TNV Ao TtV Tpila Kot adroTe T VoL KPUWOEL.
AlaBAoTE TIG YEVIKEC 08NYIEG yLa TOV NAEKTPLKO €EOTTALOMO, TIPLV Ao omoladnmote mapeupacn otn
OUOKEUN).

Anapaitnta VALKA

AkoAouBel pla Alota pe T CUVIOTWHEVA €EQPTAMATA YLA TN CUVTINPNON KoL TOV KAaBaplopo tng
OUOKEUNG:

-Eva odpouyyapakt yia Addwpa kat kabaplopo ATEL

- Mia métpa Astavong APA1

-'Eva adouyyadpt

MAaiolo

KaBapiote to mAaiolo pe eva paAakd opouyydpl He XALapO VEPO KAl UYPO OTTOPPUTIAVTLKO XWPLC
YAwpLo.

Mn XPNOLLOTIOLELTE TIOTE AELAVTLKA TTIPOIOVTA I} CUPUATLVEG BOUPTOEC.

Mnv KaBapilleTe TN CUOKEUN HE TILECTIKO VEPOU.

Mnv BuBilete Tn cuokeun og vypa.

AapBavovtag unoyn tn Beppokpacia Aettoupyloag, elval puoloAoylko n avoeldwtn entpavela Tou
mAaoiou va Bapunwoel pe tTnv mapodo Tou Xpovou.

MAdka

Meta amno kabe xprion, kabapiote TNV MAAKa pe Eva HaAakd odouyyapl j OKANPO, avaloya LLE TLG
EVATIOOE0ELG, KoL UYPO YL TILATA, Kot EEMAUVETE. Mnv Tn BAETE OTO TTAUVTIPLO TILATWV.

Av £xeL SnuoupynBel Eva otpwpa Aloug emavw otnv MAGKO LETA TN Xpron, kabapiote Tnv mAaka
eVW glval kpUa PE pLa AELAVTLKA TIETPA, ACKWVTAG Alyn Tieon. Zkoumiote pe €va Bpeyuévo
odouyyapL Kol 0T CUVEXELD UE TIOVL.

MPOZOXH: Mnv YUxeTe MOTE anotopa pia {eotn MAAGKA.

Mn xpnotlpornoleite popntr) NAEKTPLKY) CUCKEUN yla va TP ETE TNV KPETLEPQ, YlaTi Oa kataoTpePel
QVETILOTPETTL TNV ELAYLE OTPWON).
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EyyUnon ko e€untnp€tnon HETA TV mMwAnon

AUTH n oUCKeUN €XEL EYyUNON EVOG ETOUC.

KataBaAloupe kaBe mpoomabesia mpoKeLUEVOU KADE CUCKEUT HOG VoL GTAVEL OTOV XPrOTH OE APLOTN
AeLToupyLKn Kataotaon. EGv Katd Tnv amoocuoKeEUOoLO TTOPATNPHOETE KATIOLO EAATTWHA, aVadEPETE
TO OTO KOTAOTNHO EVTOC 48 WpWwV.

Eav kata tn SLapKeLa TNG MEPLOSOU £yyUNGCNC MOPATNPHOETE KATOLo SUCAELTOUPYLA, EMIKOWVWVHOTE
E TNV QVTUTPOCWTELQL.
Ta mopakdtw e€alpouvtal amo TV yyvnon :
1- Quowoloywky ¢Bopd tou mpoidvtog mou Oev emnpedlel tn A£lTOUpYld TNG OUOKEUNG
(ypatoouviég, xTumnpata, aAAayr] XpWHOTOC K.ATL.).
2- ZNnULEC IOV TIPOKUTITOUV amo acuvhiBloto cupfav i un $ucLloAoyLkn Xprion, TPomomnoinon Tou
TPOIOVTOG 1N KN TNPNON TWV MAPEXOUEVWV 08NyLWV XpAoNG.
3- ZnULEC TOU TPOKUTITOUV Qo TITWaoh 1 TPOOKPOoUon.

Mn S10TAoEeTe va pag OTEIAETE TIC TPOTACELG OO,

To oUpPoAO Tou Slaypappévou KASoU HE TPOXOUG, TO OTolo BploKeTal EMAVW OTO POTIOV 1
ﬁ OTn ouoKeuaola Tou, UMOSEIKVUEL OTL AUTO TO MPOIOV Sev MPETEL VA AMOPPLITETAL OTA
mmmmm OKOUTIIOWA POl pE T OWKLOKG amoppippata. Mpemnel va ntapadoBel oe kataAnAo onueio
ouAAoyn ¢ yla avakUKAwaon NAEKTPLKOU Kol NAEKTPOVIKOU €€OTTALOUOU:

e Jeonueila Slavoung, o€ mepimtwon ayopag avtiotolyou e€OMALOLOU,
* Y& KOTAANAa onuelo cUAAOYNG OTNV TTEPLOXN 0aC (KEVTPO avakUKAwWONG, EMAEKTLK CUAAOYN
K.ATL.).

@Opovrtilovtag yla tn ocwotn anoppudn Tou nmpoiovrog, Bonbate otnv mPoAnyn mbavwyv apvnTIKwv
OUVETELWV yla Tto TepBaliov kat tTnv avBpwrivn vyeia. H avakOkAwon twv VALkwv Bonba otn
dtatipnon Twv Puokwv TOpwV. MNa TuXoV mPOcOeTec MANPOPOPLEC OXETIKA UE TNV AVAKUKAWON
oUTOU TOU MPOIOVTOC, UMOPELTE VA ETKOWVWVNOETE UE TOV SUO 0aC, TO KEVIPO OVOKUKAWONG 1 TO
KOTAOTN LA OO TO OTIOL0 ayOopACATE TO TIPOLOV.

H etaipeioa KRAMPOUZ &gv euBUveTaL yLa TUXOV UALKEG TNULEC 1) TPALUUOTIOMOUG TTOU TIPOKUTITOUV
ano AavBaopEvn eyKaTAoTacn 1) Xpron TG CUOKEUNG.
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Notice originale
Original instructions
Manual original
Originalanleitung
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