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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

2 Don’t connect the appliance via a timer or remote control system.

3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

® Don't put the appliance in liquid, don’t use it in a bathroom, near water, or outdoors.
/\ The surfaces of the appliance will get hot.

4 Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).

5 Don't use the appliance for any purpose other than making crepes.

6 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

household use only

& PREPARATION

1 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
2 Keep the appliance and cable away from the edges of worktops and out of reach of children.

& PREHEAT
3 Put the plug into the power socket.



diagrams 3 grill plate 6 switch
1 spreader 4 power light 7 temperature control
2 spatula 5 thermostat light

4 Set the temperature control to 5.
5 Move the switch to |.
6 The power light will glow as long as the appliance is connected to the electricity supply.
7 The thermostat light will glow when the appliance reaches working temperature.
8 It will then cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.
9 Wait till the thermostat light glows before cooking.

& USING THE GRILL

10 Moisten the spreader with water, to prevent sticking.

11 Pour a small amount of batter in the centre of the grill plate.

12 Spread it with circular movements of the spreader.

13 Wait till the surface is no longer liquid and the crépe can be moved slightly.

14 Insert a spatula under a third of the crepe, and turn it over.

15 Lift the edge to check the underside of the crepe.

16 It should be golden, rather than brown.

17 Move the crepe to a wire tray.

18 If the crepe is too brown, reduce the temperature slightly for the next one.

19 Each batch of batter will be different.

& CARE AND MAINTENANCE

20 Move the switch to O.

21 Unplug the appliance and let it cool.

22 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

23 Hand wash the spreader and spatula.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
hints and tips
« Thickness depends on egg to liquid ratio; more liquid = thin crépes, more egg = thick crépes.
« You can season the batter with sugar, herbs, spices, or a dash of beer.
« Adding sugar makes crépes likely to stick together when stacked, and to tear when handled.
« Try other types of flour (wholemeal flour will produce thicker batter).
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recipes

ml = millilitres = egg, medium (53-639)
g=grams [~ =pinch

makes 12 crepes

250 g plain flour 500 ml milk

3 1 /o= salt

Sift the flour into a bowl. Add the salt. Stir in the eggs. Stir in the milk. Stop adding liquid when
the batter reaches a creamy consistency. Rest the batter for 1-2 hours before use.

makes 40 crepes

1 kg buckwheat flour 3

250 ml milk 1 f¢= salt

lukewarm water
Sift the flour into a bowl. Add the salt. Stir in the eggs, then the milk, then the water. Stop adding
liquid when the batter reaches a creamy consistency. Rest the batter for 3-4 hours before use.




Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter
sowie von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen
und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung
erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit
verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat
und das Kabel auB3er Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

2 SchlieBBen Sie das Gerat nicht Giber einen Timer oder Gber
Fernsteuerung an.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschliel3en.
® Das Gerit keinesfalls in Fliissigkeit tauchen, im Badezimmer, in der Ndhe von Wasser oder im
Freien benutzen.
/\ Die Oberfliche des Gerits erhitzt sich.
4 Verwenden Sie das Gerét nicht in der Ndhe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhédngen).
5 Verwenden Sie das Gerat ausschlieB3lich zur Zubereitung von Crépes.
6 Benutzen Sie das Gerét keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet

& ZUBEREITUNG
1 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
2 Gerat und Kabel sollten sich daher nicht zu nah am Rand der Arbeitsflaiche und auf3erdem
auBer Reichweite von Kindern befinden.

& VORWARMEN
3 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.
4 Drehen Sie den Temperaturregler auf 5.
5 Den Schalter driicken auf|.
6 Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Gerdt an die Stromversorgung angeschlossen ist.
7 Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerét die Betriebstemperatur erreicht hat.
8 Sie wird dann in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur zu halten.
9 Warten Sie solange, bis die Thermostatlampe leuchtet, bevor Sie mit der Zubereitung
beginnen.
& VERWENDEN DES GRILLS
10 Befeuchten Sie den Teigverteiler mit Wasser, damit sich der Teig problemlos verteilen lasst.
11 GieBen Sie ein wenig Teig auf die Mitte der Grillplatte.
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Zeichnungen 3 Grillplatte 6 Schalter
1 Teigverteiler 4 Kontroll-Lampe 7 Temperaturregler
2 Pfannenwender 5 Thermostatlampe

12 Verteilen Sie ihn durch kreisrunde Bewegungen mit Hilfe des Teigverteilers.

13 Warten Sie solange, bis die Oberflache nicht mehr fliissig ist und der Crépe ein wenig bewegt
werden kann.

14 Schieben Sie den Pfannenwender unter ein Drittel des Crépe und drehen Sie ihn um.

15 Heben Sie den Rand an, um die Unterseite des Crépe zu Gberprifen.

16 Diese sollte eher goldbraun als braun sein.

17 Legen Sie den Crépe auf ein Kuchengitter.

18 Ist der Crépe zu braun, verringern Sie bei der Zubereitung des nachsten die Temperatur ein
wenig.

19 Jede Teigmenge fallt unterschiedlich aus.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

20 Den Schalter driicken auf Q.

21 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

22 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

23 Waschen Sie den Teigverteiler und den Pfannenwender mit der Hand ab.

UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschdadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
Hinweise und Tipps
- Die Dicke hangt vom Verhaltnis zwischen Ei und Fllssigkeit ab; mehr Flissigkeit = diinnere
Crépes, mehr Ei = dickere Crépes.
« Sie kdnnen den Teig mit Zucker, Krdutern, Gewlrzen oder einem Spritzer Bier verfeinern.
« Das Hinzufligen von Zucker flihrt dazu, dass die Crépes leichter zusammenkleben, wenn Sie
Ubereinander gelegt werden, und dass sie reil3en, wenn sie bewegt werden.
« Verwenden Sie auch andere Mehlarten (mit Vollkornmehl wird der Teig dickflissiger).
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Rezepte

ml = Milliliter = Ei, mittel (53-63 g)
g=Gramm (o~ = Prise

ausreichend fiir 12 Crépes

250 g Weizenmehl 500 ml Milch

3 1 /- Salz

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu. Rihren Sie die Eier unter. Riihren Sie
die Milch unter. Fligen Sie keine Fliissigkeit mehr hinzu, sobald der Teig eine cremige Konsistenz
angenommen hat. Lassen Sie den Teig 1-2 Stunden vor Zubereitung ruhen.

ausreichend fiir 40 Crépes

1 kg Buchweizenmehl 3

250 ml Milch 1 (¢~ Salz

lauwarmes Wasser

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu. Rihren Sie die Eier unter. Riihren Sie
die Milch unter. Riihren Sie das Wasser unter. Fligen Sie keine Flissigkeit mehr hinzu, sobald der
Teig eine cremige Konsistenz angenommen hat. Lassen Sie den Teig 3-4 Stunden vor
Zubereitung ruhen.




Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez l'appareil et le cable hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

2 Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un
systeme de télécommande.

3 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant,
un de ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée,

pour éviter tout danger.
® N’immergez pas I'appareil dans un liquide, ne I'utilisez pas dans une salle de bain, a proximité
d’une source d’eau ou a I'extérieur.
/\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.
4 Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).
5 Utilisez cet appareil exclusivement pour la préparation de crépes.
6 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
pour un usage domestique uniquement

@ PREPARATION DES ALIMENTS
1 Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
2 Tenezl'appareil et le cable loin des bords des surfaces de travail et hors de portée des enfants.

& PRECHAUFFEZ
3 Mettez la fiche dans la prise de courant.
4 Réglez le thermostat sur 5.
5 Placez l'interrupteur sur |.
6 Le voyant d'alimentation restera allumé tant que I'appareil sera connecté au réseau électrique.
7 Levoyant du thermostat s'allume lorsque l'appareil atteint la température de fonctionnement.
8 Le voyant s'allumera et s'éteindra en fonction de I'opération du thermostat pour maintenir la
température.
9 Attendez que le voyant du thermostat s'allume avant de démarrer la cuisson.
& UTILISATION DU GRIL
10 Humidifiez le répartiteur avec de I'eau pour empécher la pate d'adhérer.
11 Verser une petite quantité de pate au centre de la plaque de gril.
12 Etalez-la a I'aide du répartiteur avec des mouvements circulaires.
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schémas 3 plaque de gril 6 interrupteur
1 répartiteur 4 voyant d'alimentation 7 thermostat
2 spatule 5 voyant de thermostat

13 Attendez que la surface ne soit plus liquide et que la crépe puisse étre manipulée
délicatement.

14 Insérez une spatule sous un tiers de la crépe et retournez-la.

15 Soulevez le bord pour vérifier le dessous de la crépe.

16 1l doit étre doré, plutét que brun.

17 Posezla crépe sur une claie.

18 Sila crépe est trop brune, diminuez [égérement la température pour la prochaine cuisson.

19 Chaque lot de pate sera différent.

& SOINS ET ENTRETIEN

20 Placez l'interrupteur sur Q.

21 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

22 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

23 Lavez le répartiteur et la spatule a la main.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire l'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
conseils et suggestions
« L'épaisseur dépend de la proportion d'ceufs par rapport a la composante liquide de la pate.
Pate plus liquide = crépes plus fines, plus d'ceufs = crépes plus épaisses.
- Vous pouvez aromatiser la pate avec du sucre, des herbes aromatiques, des épices ou un peu
de biere.
- Sivous ajoutez du sucre, les crépes seront plus susceptibles d'adhérer les unes aux autres
lorsqu'elles seront empilées et se déchireront plus facilement lors de leur manipulation.
« Essayez d'autres types de farine (la farine compléte donnera une pate plus épaisse).
recettes

lojdws,p spow

ml = millilitres = ceuf de taille moyenne (53-63 g)
g =grammes [~ = pincée

pour la préparation de 12 crépes

250 g farine 500 ml lait

3 1 4= sel

Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Ajoutez les ceufs. Versez le lait. N'ajoutez plus
de liquide lorsque la pate atteint une consistance crémeuse. Laissez reposer la pate pendant 1 a
2 heures avant la cuisson.

pour la préparation de 40 crépes

1 kg farine de blé noir (sarrasin) 3

250 ml lait 1 fo= sel

eau tiede
Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Ajoutez les ceufs. Versez le lait. Versez |'eau.
N'ajoutez plus de liquide lorsque la pate atteint une consistance crémeuse. Laissez reposer la
pate pendant 3 a 4 heures avant la cuisson.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.
BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis
hebben, indien zij onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn
en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door
kinderen uitgevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder
toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel buiten het bereik
van kinderen van jonger dan 8 jaar.

2 Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet in vloeistoffen; gebruik het apparaat niet in de badkamer, in de
buurt van water of in de open lucht.
/\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
4 Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
5 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het maken van crépes.
6 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik

& VOORBEREIDING
1 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
2 Houd het apparaat en het snoer weg van de rand van werkbladen en buiten bereik van
kinderen.

& VOORVERWARMEN
3 Steek de stekker in het stopcontact.
4 Zet de temperatuurregelaar op 5.
5 Zet de schakelaar op |.
6 Het voedingslampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het
elektriciteitsnet.
7 Het thermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.
8 Vervolgens zal het aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt.
9 Wacht met bereiden tot het thermostaatlampje brandt.

& DE GRIL GEBRUIKEN

10 Bevochtig de verspreider met water om kleven te voorkomen.

11 Giet een kleine hoeveelheid beslag op het midden van de grillplaat.

12 Verspreid dit door cirkelvormige bewegingen met de verspreider te maken.

13 Wacht tot het oppervlak niet langer vloeibaar is; de crépe kan nu een beetje worden
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afbeeldingen 3 grillplaat 6 schakelaar
1 verspreider 4 voedingslampje 7 temperatuurregelaar
2 spatel 5 thermostaatlampje

verplaatst.

14 Steek een spatel onder een derde van de crépe en draai deze om.

15 Til de rand op om de onderkant van de crépe te controleren.

16 De crépe moet eerder goudkleurig dan bruin zijn.

17 Breng de crépe over naar een rooster.

18 Wanneer de crépe te bruin is, verlaagt u de temperatuur voor de volgende crépe iets.
19 Elke hoeveelheid beslag is anders.

& ZORG EN ONDERHOUD

20 Zet de schakelaar op Q.

21 Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
22 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

23 Was de verspreider en de spatel met de hand af.

MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.
aanwijzingen en tips
- De dikte is afhankelijk van de verhouding ei en vloeistof; meer vloeistof = dunnere crépes,
meer ei = dikkere crépes.
« Het beslag kunt u op smaak brengen met suiker, kruiden, specerijen of een scheut bier.
- Door het toevoegen van suiker kleven opgestapelde crépes sneller aan elkaar en scheuren ze
sneller bij het hanteren.
« Probeer andere soorten meel (volkorenmeel levert dikker beslag op).

receptjes

ml = milliliter = ei, medium (53-63g)
g=gram [~ = snufje
voor 12 crépes

250 g gewone bloem 500 ml melk

3 1 f¢~ zout

Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Voeg al roerend de eieren toe. Voeg al roerend de
melk toe. Stop met het toevoegen van vloeistof zodra het beslag een romige consistentie
bereikt. Laat het beslag voor gebruik 1 -2 uur staan.

voor 40 crépes

1 kg boekweitmeel 3
250 ml melk 1 f¢~ zout
lauw water

Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Voeg al roerend de eieren toe. Voeg al roerend de
melk toe. Voeg al roerend het water toe. Stop met het toevoegen van vloeistof zodra het beslag
een romige consistentie bereikt. Laat het beslag voor gebruik 3 - 4 uur staan.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

1 Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/
istruite e capiscano i pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non
devono giocare con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da
parte dell’'utente non devono essere effettuate da bambini di eta
inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un adulto. Tenere
I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
& Non immergere l'apparecchio in acqua, non utilizzarlo in bagno, vicino all'acqua o all'aperto.
/\ Le superfici dell’'apparecchio diventeranno calde.
4 Non usare |I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
5 Utilizzare l'apparecchio solo ed esclusivamente per preparare le crépes.
6 Non usare |'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico

& PREPARAZIONE
1 Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
2 Tenere l'apparecchio e il cavo lontano dai bordi del piano d'appoggio e lontano dalla portata
dei bambini.

& PRERISCALDAMENTO

3 Inserire la spina nella presa di corrente.

4 Posizionare la temperatura su 5.

5 Posizionare il pulsante su |.

6 La spia di "acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato
all'alimentazione elettrica.

7 Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.

8 La spia luminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona
per mantenere la temperatura selezionata.

9 Attendere fino a quando la spia del termostato si illumina prima di cuocere.

& USO DEL GRILL

10 Inumidire il rullo stendi crépes con acqua, per evitare che si attacchi.

11 Versare una piccola quantita di pastella al centro della griglia.

12 Distenderla con movimenti circolari utilizzando il rullo stendi crépes.

13 Attendere fino a quando la superficie non sara piu liquida e la crépe potra essere spostata
delicatamente.
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immagini 3 griglia 6 interruttore
1 rullo stendi crépes 4 spia di “acceso” 7 controllo della temperatura
2 spatola 5 spia del termostato

14 Inserire una spatola sotto un terzo della crépe e capovolgerla.

15 Sollevare il bordo per controllare la parte inferiore della crépe.

16 Dovra essere dorata, non scura.

17 Spostare la crépe su un vassorio in metallo.

18 Se la crépe & troppo scura, ridurre leggermente la temperatura per quella successiva.
19 Per ogni pastella bisognera regolarsi in modo diverso.

& CURA E MANUTENZIONE

20 Posizionare il pulsante su Q.

21 Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

22 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
23 Lavare a mano il rullo stendi crépes e la spatola.

PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
consigli e suggerimenti
« Lo spessore dipende dal rapporto uova-liquido; piu liquido = crépes piu sottili, pit uova =
crépes piu spesse.
- Potete condire la pastella con zucchero, erbe aromatiche, spezie o con un goccio di birra.
- L'aggiunta dello zucchero rende le crépes piu tendenti ad attaccarsi tra loro quando sono
messe una sopra l'altra e a strapparsi quando vengono manipolate.
« Provare con altri tipi di farina (la farina integrale forma una pastella pit spessa).
ricetta

ml = millilitri = uovo, medio (53-63 g)
g =grammi [~ = pizzico

per preparare 12 crépes

250 g farina bianca 500 ml latte

3 1 /- sale

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Aggiungere mescolando le uova.
Aggiungere mescolando il latte. Non aggiungere piu liquido quando la pastella raggiunge una
consistenza cremosa. Fare riposare la pastella per 1-2 ore prima dell'uso.

per preparare 40 crépes

1 kg farina di grano saraceno 3

250 ml latte 1 [¢- sale

acqua tiepida

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Aggiungere mescolando le uova.
Aggiungere mescolando il latte. Aggiungere mescolando I'acqua. Non aggiungere piu liquido
quando la pastella raggiunge una consistenza cremosa. Fare riposare la pastella per 3-4 ore
prima dell’'uso.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.
MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por niflos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los ninos solo deben realizar
tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 afios y
estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y el cable
fuera del alcance de nifilos menores de 8 anos.

2 No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema
de control remoto.

3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante

o su agente de servicio, para evitar peligro.
® No ponga el aparato en liquidos, no lo use en un cuarto de bafo, cerca del agua, o al aire
libre.
/\ Las superficies del aparato estaran calientes.
4 No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
5 No utilice el aparato para otra finalidad que no sea hacer crepes.
6 No use el aparato si esta daflado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico

& PREPARACION
1 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
2 Mantenga el aparato y el cable fuera de los bordes de las superficies de trabajo y fuera del
alcance de los nifios.

& PRECALENTAR
3 Enchufe el aparato a la corriente.
4 Gire el control de temperatura hasta 5.
5 Mueva el interruptora |.
6 Laluz de encendido brillard mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.
7 Laluz del termostato se iluminard cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.
8 Entonces empezard a encenderse y apagarse ya que el termostato estara trabajando para
mantener la temperatura.
9 No empiece a cocinar hasta que la luz del termostato se encienda.

& USO DE LA PARRILLA

10 Humedezca el rodillo con agua para evitar que la masa se pegue.

11 Vierta un poco de masa en el centro del plato para grill.

12 Extienda la masa con el rodillo mediante movimientos circulares.

13 Espere hasta que la superficie de la masa no esté liquida y el crepe se pueda separar
ligeramente de la superficie del plato.

14 Pase la espatula por debajo de un tercio del crepe y vuélvalo.

15 Levante un extremo del crepe para ver cdmo se esta cocinando la parte inferior.
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ilustraciones 3 plato para grill 6 interruptor
1 rodillo 4 luz de encendido 7 control de temperatura
2 espétula 5 luz del termostato

16 Deberd estar dorado, sin llegar a tener un color totalmente marrén.

17 Pase el crepe a una bandeja de rejilla.

18 Si el crepe tiene un color demasiado marrén, baje ligeramente la temperatura para cocinar el
siguiente.

19 Cada porcién de masa es diferente.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

20 Mueva el interruptor a Q.

21 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

22 Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.
23 Lave a mano el rodillo y la espatula.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
consejos y ayudas
« El grosor de la masa dependerd de la proporcién entre la cantidad de huevo y la cantidad de
liquido: cuanto mas liquido, mas fino sera el crepe; cuanto mas huevo, mas grueso.
« Puede dar sabor a la masa con azucar, hierbas aromaticas, especias o un poco de cerveza.
- Sianade azucar, es mas probable que los crepes se peguen al apilarlos unos encima de otros
y que se rompan al cogerlos con la mano.
« Pruebe con distintos tipos de harina (la harina integral producird una masa mas espesa).
recetas

ml = mililitros = huevo, mediano (53-63 g.)
g=gramos [~ = pizca

para 12 crepes

250 g harina 500 ml leche

3 1 f¢= sal

Espolvoree la harina en un bol. Ahada la sal. Incorpore los huevos. Incorpore la leche. Deje de
afadir liquido cuando la masa tenga un aspecto cremoso. Deje reposar la masa 1-2 horas antes
de utilizarla.

para 40 crepes

1 kg harina de trigo sarraceno 3

250 ml leche 1 /= sal

agua tibia

Espolvoree la harina en un bol. Ahada la sal. Incorpore los huevos. Incorpore la leche. Ahada el
agua. Deje de anadir liquido cuando la masa tenga un aspecto cremoso. Deje reposar la masa
3-4 horas antes de utilizarla.
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.
MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

1 Este aparelho pode ser usado por criangcas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos
envolvidos. As criangas nao devem brincar com o aparelho. A
limpeza e manutencao por parte do utilizador ndo deverao ser
feitas por criancas a nao ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de
criangas com menos de 8 anos.

2 Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de
controlo remoto.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado devera

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao mergulhe o aparelho em liquidos, nem utilize em casas de banho, préximo de zonas de
4dguaou ao ar livre.
/\ As superficies do aparelho aqueceréo.
4 Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
5 Nao utilize o aparelho para qualquer outra finalidade que ndo confeccionar crepes.
6 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
apenas para uso doméstico

& PREPARACAO
1 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
2 Mantenha o aparelho e o cabo afastados das bordas das bancadas e fora do alcance das
criangas.

& PRE-AQUECIMENTO
3 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
4 Gire o controlo de temperatura para 5.
5 Passe o interruptor para |.
6 Aluzde ligacao brilhard enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.
7 Aluz do termostato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.
8 A partir dai ir-se-a acendendo e apagando a medida que o termdstato trabalha para manter a
temperatura.
9 Aguarde que a luz do termdstato brilhe antes de cozinhar.
& UTILIZAR O GRELHADOR
10 Molhe o espalhador com dgua para evitar que adira.
11 Verta um pouco de massa no centro da placa de grill.
12 Espalhe a massa com movimentos circulares utilizando o espalhador.

14



esquemas 3 placa de grill 6 interruptor
1 espalhador 4 luz de ligagdo 7 controlo de temperatura
2 espétula 5 luz do termdstato

13 Aguarde até que a superficie ndo se encontre liquida e o crepe possa ser movido
ligeiramente.

14 Introduza a espdtula por baixo do crepe, cerca de um tergo, e vire-o ao contrario.

15 Levante a extremidade para verificar a parte de baixo do crepe.

16 Devera estar dourada e nao castanha.

17 Mova o crepe para uma grelha.

18 Caso o crepe esteja muito escuro, reduza a temperatura ligeiramente para o préximo.

19 Cada porcao da massa terd resultados diferentes.

& CUIDADO E MANUTENCAO

20 Passe o interruptor para Q.

21 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.
22 Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.

23 Lave a mao o espalhador e a espatula.

PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
conselhos e sugestoes
« A densidade depende da proporc¢ao dos ovos em relacdo ao liquido: mais liquido = crepes
mais finos; mais ovos = crepes mais espessos.
« Pode condimentar a massa com agucar, ervas, especiarias ou um pouco de cerveja.
- Adicionar aciicar aumenta a probabilidade de se colarem uns aos outros ao serem
empilhados e de romperem quando manuseados.
- Experimente outros tipos de farinha (farinha integral para produzir uma massa mais densa).
receitas

ml = mililitros = ovo, médio (53-63 g)
g=gramas [~ = pitada

serve 12 crepes

250 g farinha simples 500 ml leite

3 1 4= sal

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Misture os ovos. Misture o leite. Pare de adicionar
liguido quando a massa atingir uma consisténcia cremosa. Reserve a massa durante 1-2 horas
antes da confeccéo.

serve 40 crepes

1 kg farinha de trigo 3
250 ml leite 1 f¢= sal
agua morna

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Misture os ovos. Misture o leite. Misture a agua.
Pare de adicionar liquido quando a massa atingir uma consisténcia cremosa. Reserve a massa
durante 3-4 horas antes da confeccéo.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat,
eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet
instrueret/har veeret under opsyn og forstar de forbundne farer.
Born ma ikke lege med apparatet. Renggring og vedligeholdelse
ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over 8 ar og holdes
under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden for
raekkevidden af bgrn under 8 ar.

2 Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

3 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Nedsank ikke apparatet i vaeske, og undlad at anvende det pd badevaerelset, i neerheden af
vand eller udenders.
/\ Apparatets overflader kan blive meget varme.
4 Apparatet ma ikke anvendes i neerheden af eller under breendbare materialer (f.eks. gardiner).
5 Brug ikke apparatet til noget andet formal end pandekagebagning.
6 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug

& FORBEREDELSE
1 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
2 Anbring bade apparat og ledning uden for berns raekkevidde og i sikker afstand fra
bordkanter.

& FORVARMNING

3 Tilslut apparatet til strom.

4 Indstil temperaturen til 5.

5 Skub afbryderknappen over pa |.

6 Stremlampen lyser, sa l&enge apparatet er tilsluttet stram.

7 Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.

8 Den vil herefter teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.
9 Vent indtil termostatlampen teender, inden du tilbereder noget.

& BRUG AF GRILLEN

10 Fugt fordeleren med vand for at undga, at dejen klistrer fast.

11 Heeld en lille smule dej midt pa bagepladen .

12 Fordel dejen med en cirkelbeveaegelse med fordeleren.

13 Nar overfladen ikke lengere er flydende, kan pandekagen flyttes forsigtigt.
14 Szt en paletkniv ind under en tredjedel af pandekagen og vend den.

15 Loft kanten op for at se til pandekagens underside.

16 Den ber vaere gylden, frem for brun.

17 Leeg pandekagen over pa en rist.
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tegninger 3 bageplade 6 afbryderknap o
1 fordeler 4 stremindikator 7 temperaturveaelger
2 paletkniv 5 termostatlampe

18 Hvis pandekagen bliver for brun, skal du seenke temperaturen en smule inden naeste
pandekage.
19 Hver portion dej vil veere forskellig.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

20 Skub afbryderknappen over pa O.

21 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

22 Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.
23 Vask fordeleren og paletkniven af i handen.

MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
gode rad og tips
« Tykkelsen afhaenger af forholdet seg/vaeske: mere vaeske = tyndere pandekager, mere sg =
tykkere pandekager.
+ Dukan tilseette smag til dejen med sukker, krydderurter, krydderier eller en sjat al.
« Ved tilseetning af sukker vil pandekagerne vaere mere tilbgjelige til at klistre sammen nér de
stakkes, og til at ga i stykker nar de handteres.
+ Preov andre typer mel (groft mel vil give tykkere dej).
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opskrifter

ml = milliliter @ = aeg, medium (53-639)
g=gram (o~ = knivspids
til 12 pandekager

250 g hvedemel 500 ml maelk

3 1 f¢= salt

Haeld melet i skdlen. Tilszet salt. Rar seggene i. Rar maelken i. Stop med at tilseette vaeske, ndr
dejen har en cremet konsistens. Lad dejen hvile i 1-2 timer inden brug.

til 40 pandekager

1 kg boghvedemel 3

250 ml maelk 1 f¢= salt

lunkent vand

Haeld melet i skdlen. Tilsaet salt. Rar seggene i. Rar maelken i. Rgr vandet i. Stop med at tilseette
vaeske, nar dejen har en cremet konsistens. Lad dejen hvile i 3-4 timer inden brug.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.
VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga
ar under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten
fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfdra. Barn ska inte leka med apparaten. Rengoring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte ar 6ver 8
ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviceombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Lagg inte ned apparaten i vétska, anvand den inte i badrum, néra vatten eller utomhus.
/\ Apparatens utsida blir varm.
4 Anvand inte apparaten nara eller under lattanténdligt material (t.ex. gardiner).
5 Anvand inte apparaten for ndgot annat andamal &n att gradda crépes och tunna pannkakor.
6 Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk

& FORBEREDELSE
1 Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
2 Placera inte apparat och sladd ndra bordskant och hall apparaten utom rackhall for barn.

& FORVARMA
3 Sétt stickproppen i vaggkontakten.
4 Vrid temperaturreglaget till 5.
5 Vrid strombrytaren till |.
6 Stromlampan lyser sa lange som apparaten dr ansluten till elndtet.
7 Termostatlampan tdands nar apparaten har kommit upp till ratt temperatur.
8 Den kommer sedan att tdndas och slackas véxelvis allteftersom termostaten justerar
temperaturen.
9 Vanta tills termostatlampan lyser innan graddningen pabdrjas.

& ANVANDA GRILLEN

10 Fukta spateln med vatten for att forhindra att smeten fastnar pa den.

11 Hall en liten mangd smet mitt pa crépesplattan .

12 Sprid ut smeten med cirkelformade rérelser med hjélp av spateln.

13 Vanta tills ytan inte langre ar flytande och man kan lossa crépen en aning.
14 Vand crépen genom att fora in kdksspaden under en tredjedel av crépen.
15 Lyft upp ett hérn av crépen for att kontrollera undersidan.

16 Undersidan ska vara gyllenbrun men inte morkbrun.
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bilder 3 crépesplatta 6 strombrytare
1 spatel 4 stromlampa 7 temperaturreglage
2 koksspade 5 termostatlampa

17 Flytta 6ver crépen till ett bakgaller.
18 Om crépen blir for moérk bér man minska varmen innan man graddar nasta.
19 Smeten kan variera fran gang till gang.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

20 Vrid strombrytaren till O.

21 Dra ur sladden till apparaten och lat apparaten svalna.
22 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

23 Handdiska spatel och kéksspade.

MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och hélsoproblem som beror pa farliga amnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar mdrkta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
rad och tips
« Tjockleken beror pa hur manga dgg man har i smeten — mer vétska ger tunnare crépes och
fler agg ger tjockare crépes.
« Man kan smaksatta smeten med socker, kryddorter, kryddor eller ndgra droppar 6l.
« Om man tillsatter socker kan crépesen klibba fast i varandra nar man lagger dem i en hog,
och det ar storre risk att de gar sénder vid hanteringen.
+ Prova gdrna ocksa andra typer av mjol (fullkornsmjol ger en tjockare smet).
recept
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ml = milliliter = dgg, medelstort (53-63 g)
g=gram le~=nypa
for 12 crépes

250 g vanligt vetemjol 500 ml mjolk

3 1 f¢= salt

Sikta ned mjdlet i en skal. Tillsatt salt. Ror i aggen. Ror i mjolken. Tillsatt inte mer vatska dn som
behdvs for att fa en slat och krdmig smet. Lat smeten vila 1-2 timmar fére graddningen.
for 40 crépes

1 kg bovetemjol 3
250 ml mjolk 1 f¢= salt
ljlumt vatten

Sikta ned mjolet i en skal. Tillsatt salt. Ror i dggen. Ror i mjolken. Hall i vattnet och ror om. Tillsatt
inte mer vatska an som behovs for att fa en slat och kramig smet. Lat smeten vila 3-4 timmar
fore graddningen.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over atte ar
og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

2 lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller flernstyringssystem.

3 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for 4 unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utendgrs.
/\ Apparatets overflater vil bli varme.
4 lkke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
5 Ikke bruk apparatet til noe annet formal enn a lage crépeer.
6 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet

& FORBEREDELSE
1 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
2 Hold apparatet og kabelen unna arbeidsbenkkanter og utenfor barns rekkevidde.

& FORVARME
3 Ha kontakten i stgpselet.
4 Still inn temperaturkontrollen til 5.
5 Ha bryteren pa|.
6 Stremlyset vil lyse sa lenge apparatet er koblet til stramforsyningen.
7 Termostatlampen vil lyse nar apparatet nar driftstemperatur.
8 Den vil deretter kretse mellom pa og av fordi termostaten vil jobbe med a holde
temperaturen.
9 Vent til termostatlampen for du starter tilberedningen.

& BRUK AV GRILLEN

10 Fukt fordeleren med vann for & hindre at den kleber.

11 Hell en liten mengde rgre ned i midten av grillplaten.

12 Spre den med sirkulzere bevegelser med fordeleren.

13 Vent til overflaten ikke lenger er flytende og crépeen kan flyttes pa.
14 Settinn en spatel under en tredjedel av crépeen, og snu den rundt.
15 Loft pa kanten for & sjekke undersiden av crépeen.

16 Det skal veere gyllen heller enn brun.

17 Flytt crépeen over i en rist.

18 Huvis crépeen er for brun, ma du redusere temperaturen noe fer du lager den neste.
19 Hvert parti med rgre vil veere forskjellig.
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figurer 3 grillplate 6 bryter
1 fordeler 4 stromlampe 7 temperaturkontroll
2 spatel 5 termostatlampe

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD
20 Ha bryteren pa O.

21 Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

22 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
23 Vask fordeleren og spatelen for hand.

MILJ@BESKYTTELSE
For @ unngd miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
hint og tips
« Tykkelsen avhenger av forholdet mellom egg og vaeske; mer vaeske gir tynnere crépeer, mer
egg gir tykkere crépeer.
+ Du kan smake til raren med sukker, urter, krydder eller litt ol.
+ Hvis du tilsetter sukker, er det mer sannsynlig at crépeene vil klistre seg sammen nar de
stables og at de vil bli gdelagte nar du jobber med dem.
+ Prov andre typer mel (sammalt mel vil gi tykkere rore).

IAURSYNIQ
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oppskrifter

ml = milliliter = egg, medium (53-63 gram)
g=gram lo~ =klype

gir 12 crépeer

250 g hvetemel 500 ml melk

3 1 [~ salt

Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Rgr inn eggene. Rar inn melken. Ikke tilsett mer vaeske nar rgren
har nddd en kremlignende konsistens. La rgren hvile i 1-2 timer for bruk.
gir 40 crépeer

1 kg bokhvetemel 3
250 ml melk 1 = salt
lunkent vann

Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Rgr inn eggene. Rar inn melken. Rgr inn vannet. Ikke tilsett mer
vaeske nar reren har nddd en kremlignende konsistens. La rgren hvile i 3-4 timer for bruk.
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt,
tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan,
ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he
eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle
8-vuotiaiden ulottumattomissa.

2 Ala yhdist3 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Alj laita laitetta nesteeseen, dla kiyté sitd kylpyhuoneessa, veden lihell3 tai ulkona.
/\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.
4 Ala kayta laitetta lahell syttyviad materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
5 Al4 kdyta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ohukaisten valmistamiseen.
6 Ali kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikadyttoon

& VALMISTELU
1 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
2 Sailyta laitetta ja sen johtoa poissa tyotason laidalta ja poissa lasten ulottuvilta.

& ESILAMMITYS

3 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

4 Aseta lampotilansaddin asentoon 5.

5 Siirrd kytkin asentoon |.

6 Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.

7 Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttdlampétilan.

8 Se syttyy ja sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampatilan tasaisena.
9 Odota kunnes termostaatin valo syttyy ja aloita sitten paistaminen.

& GRILLIN KAYTTAMINEN

10 Kostuta levitin vedelld tarttumisen estamiseksi..

11 Kaada pieni madra taikinaa grillilevyn keskelle.

12 Levitd levittimelld pydrittavin liikkein.

13 Odota kunnes pinnassa ei ole enda nestetta ja ohukaista voidaan siirtda hieman.
14 Aseta lasta ohukaisen kolmasosan alle ja kddnna.

15 Nosta reunaa ja tarkasta ohukaisen alapuoli.

16 Sen tulee olla mieluummin kullankeltainen kuin ruskea.

17 Siirrd ohukainen ritildalustalle.

18 Jos ohukainen on liian ruskea, vdhenna hieman lamp64, kun paistat seuraavan ohukaisen.
19 Jokainen taikinaera on erilainen.
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piirrokset 3 grillilevy 6 katkaisija
1 levitin 4 virran merkkivalo 7 lampotilansaato
2 lasta 5 termostaatin valo

& HOITO JA HUOLTO

20 Siirrd kytkin asentoon O.

21 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.
22 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
23 Pese levitin ja lasta kasin.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erillaan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan ja
kierratettava.
vinkkeja ja ohjeita
« Paksuus riippuu kananmunien ja nesteen suhteesta; jos nestettd enemman = ohukaiset

ohuempia, kananmunia enemman = ohukaiset paksumpia.

« Voit my6s maustaa taikinaa lisdédmalla sokeria, yrttejd, mausteita tai tilkan olutta.
+ Sokerin lisadminen saa ohukaiset pysymaan paremmin koossa pinottaessa seka kestamaan

kasittelya.
+ Kokeile erilaisia jauhoja (tdysjyvajauhosta tulee paksumpi taikina).
resepteja
ml = millilitraa = kananmuna, keskikokoinen (53-63g)
g =grammaa (o~ = hyppysellinen
annoksesta tulee 12 ohukaista
250 g tavallisia jauhoja 500 ml maitoa
3 1 /o~ suolaa

Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita joukkoon kananmunat. Sekoita joukkoon maito.
Lopeta nesteen lisddminen, kun taikinan koostumus on kermamainen. Anna seistd 1-2 tuntia
ennen kayttoa.

annoksesta tulee 40 ohukaista

1 kg tattarijauhoa 3

250 ml maitoa 1 /= Suolaa

haaleaa vettd
Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita joukkoon kananmunat. Sekoita joukkoon maito.
Sekoita joukkoon vesi. Lopeta nesteen lisdédminen, kun taikinan koostumus on kermamainen.
Anna seista 3-4 tuntia ennen kayttoa.
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MpouTrTe UHCTPYKLMK, COXPaHUTE UX, NPY Nepeaaye ConpoBOAVTe UHCTPYKUMeid. Mepen
NpVUMeHeHVeM U3AeNnA CHAMUTE C HETO YTNaKOBKY.
BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM Mo 6€30MacHOCTH, BK/OYas cnegyiolyme:

1 Nicnonb3oBaHWe JaHHOro YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 neT,
NLAMM C OFrPaHNYEHHBIMU GU3NYECKNMUN, CEHCOPHBIMU UK
YMCTBEHHbIMU CMOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa UAW 3HAHWIA
LOMyCKaeTCA NPU YCSTIOBUN KOHTPOMA UM MHCTPYKTaXKa U
OCO3HaHMA CBA3AHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLleHo nrpatb C
yCTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CNy>KMBaHME YCTPONCTBa MOTyT
BbIMNOMHATbL AT CTapLle 8 neT Npu ycoBUmn HabnoaeHus
B3pOC/IbIMU. XpaHUTe YCTPOWCTBO U Kabenb B HeJOCTYNMHOM AnA
feTen oo 8 net mecTe.

2 He noacoennHAnTte npubop Yepes Taimep Unm cuctemy
LAVCTaHLMOHHOIO yNpaBeHunA.

3 Ecnu Kabenb NoBpeXAeH, OH A0MKeH ObITb 3aMeHeH
NpPon3BOAUTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM U APYTrM

KBaJ'IVId)I/ILl,VIpOBaHHbIM Jindom Aana npenorBpalleHnAa onacHOCTU.
® He norpyaiite npr6op B KaKy-1mb0 XKUAKOCTb; He UCMONb3YINTe ero B BAHHOM KOMHaTe,
OKOJ0 BOAbI UV BHE MOMELLEHWIA.
/\ TMoBepxHOCTM NpMbopa HarpeBatoTCA.
4 He ucnonb3yite npnbop pALOM C roploumMmy Matepranamu (Hanprumep, 3aHaBeckamu) Uam
noA HAMW.
5 He ncnonb3yiite npmbop Ansa Kakux-nmbo Apyrux Luenemn, Kpome npuroToBiaeHns 6IMHUYNKOB.
6 He ncnonb3yiite Nnpmbop, eciivi OH NOBPEXAEH UK paboTaeT ¢ nepeboamMU.
TOJIbKO AnA 6bITOBOro NCMNOsIb30BaHNA

& MPUTOTOBJIEHUE
1 YcTaHaBnuBaiTe NprboOp Ha YCTOMUMBYO, FOPU3OHTASIbHYIO, TEPMOCTOKYIO MOBEPXHOCTb.
2 [Jepxute nprbop BAanu oT KpaeB paboyei NOBEPXHOCTU U B HEAOCTYMHbIX AN AeTel
MecTax.
& NPEABAPUTEJIbHbIA HATPEB
3 BcTaBbTe BUKY B pO3eTKY.
4 YcTaHOBUTE perynaTop TemnepaTypbl Ha 5.
5 YcTaHoBUTe NepeKntoyaTenb B NonoxeHue |.
6 VHpukaTop NnuTaHus 6yneT CBETUTLCA BCe BPeMs, MoKa NPUOop NOAKIIOUYEH K 3N1eKTPOCETU.
7 WHpmKaTop TepmocTaTa CBETUTCA, KOTAia YCTPOMCTBO HarpeBaeTca fo pabouei
TemnepaTtypbl.
8 3aTem namnoyka nooyepefHO BK/IOYAETCA M BbIK/IOYAETCA BO BpeMsA noafepx aHua
TEPMOCTAaTOM HY>XHOW TeMnepaTypbl.
9 [oxautech BKIOYEHUA NHAMKATOpa TepMOCTaTa nepeAa HayaioM NPUroToBAEHMA.

@ UCMNOJIb3OBAHUE rPUNA
10 CmouuTe cnipefep BOAOW C Liefblo NpeAoTBPaLleHNA NPUANNaHus.
11 Haneiite He6osMbLLOE KONMYECTBO XULKOTO TeCTa B LIEHTP MIACTUHbI FPUS.
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nancTtpayun 3 nnactuHa rpunsa 6 BbIK/lOYaTeSNb
1 cnpegep 4 namnoyka nuTaHus 7 perynaTtop temnepartypbl
2 nonaTka 5 vHAnKaToOp TepmocTaTa

12 Pa3makbTe ero KpyroBbIMuW ABUXKEHUAMM C UCMONb30BaHMeM cripeaepa.

13 TMogoXKamnTe, NoKa NoBEPXHOCTb NepecTaHeT BbITb XKUAKOM, UTOBbI TECTO MOXKHO ObI10 Crierka
nepemMeLlatb.

14 BcTaBbTe fI0NaTKy NOA TpeTb 6/1MHa 1 NepeBepHUTe ero.

15 MogHuMUTe Kpai 67MHa 4SS NPOBEPKM HUXKHEN ero CTOPOHDI.

16 OHa JosmKHa 6bITb 30/I0TUCTOTO, @ HE KOPUYHEBOTO LiBETa.

17 Y6epwte 61rH Ha NPOBOMOYHbIN MOAHOC.

18 Ecnu 6A1H CAULWIKOM KOPUYHEBOTO LBETa, AA MPUroTOBNEHWA CrieaytoLero 6amnHa cnerka
yMeHbLUWTEe TemnepaTypy .

19 Kaxgas nopums *ungKoro tecta 6yget oTanyaTbCsa ot ApYrux.

& yXo4 1 ObCJTY XUBAHUE

20 YctaHosuTe nepekniodatens 8 nonoxexue Q.

21 OTknoumTe NPUBOP OT PO3ETKM 1 faliTe eMy OCTbITb.
22 MNpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BNAXKHOM TKaHbIO.
23 lNomoiTe cnpegep v NoNaTKy BPYUHYHo.

3ALUTA OKPYKAIOLLIEA CPE[bI
[ins Toro uto6bl N36eXaTh Yrpo3 AnA 340POBbA 1 OKPYKatoLlel cpefbl U3-3a BpeAHbIX
BELLECTB B AIeKTPMNUECKMX M SNEKTPOHHBIX TOBapax, NPubopbl, OTMEUYEHHbIE JaHHbIM CIMBOJIOM,
[OJIXKHbI YTUSIM3MPOBATLCA He KaK He OTCOPTMPOBaHHbIe GbITOBbIE OTXOAbI, @ KaK
BOCCTAHOBJIEHHbIE U/ MOBTOPHO MCMOJb30BaHHbIE,
nosnesHble COBETbI
« TonuwHa 3aBUCUT OT COOTHOLLIEHUA ANLA K XXUAKOCTU; 60SbLLE XUAKOCTN = TOHbLLE GNNHBI,
6orblue Anua = TosLe 6anHbI.
+ Bbl MOXeTe cAoOpUTb TECTO CaxapoM, KYXOHHbIMY TPaBaMu, CneLuammn unm gobasneHnem
Hebo/bLIOro KonnyecTsa nuea.
« [ob6aBneHwne caxapa genaet 6;1Hbl 6onee NUNKMMM NPU UX CKNAAbIBAHUN B CTOMKY 1 BO
BpemsA obpalleHmna C HUMK OHM Bonee NoABEPKEHbI PA3PbIBAHMIO.
« MonpobyiiTe ncnonb3oBaTb ApYyrue copta MyKu (M3 060MHON MyKI nonyyaeTca 6onee rycroe
TecTo).

peuenTbl
ml = MunanManTpBbI = Anuo, cpepHee (53-63r)
g =rpammbl [~ = WenoTka
ANA npuroToBneHns 12 6nMHoB

250 g MyKa 500 ml monoko

3 1 /- conb

Hacbinbre myky B vawy. [lobasbTe AnLo. CMelwainTe ¢ Anuamu. CmellanTe C MOSIOKOM.
MpekpaTtnTe fO6ABNATH XKNJKOCTb, KOrAa TECTO AOCTUTHET KPEMOOBPA3HOWM KOHCUCTEHLMN.
BbigepxunTe TeCTO Ha NpOoTAXeHWM 1-2 yacoB nNepes ero NCNonb3oBaHNEM.

Ans npurotoBneHus 40 6nvMHoB

1 kg rpeuHeBon MyKK 3

250 ml monoko 1 /¢~ conb

cnerka Tennas Bofa

Hacbinbre myky B vawy. [lob6asbte AnLo. CmewwaiTe ¢ andamu. Cmelwante ¢ Moniokom. CmeluanTe
c Bofjol. MpekpaTnTe f06aBNATL KNAKOCTb, KOrAa TECTO AOCTUTHET KpeMoobpasHo
KOHCUCTEHLMW. BbijepXunTe TeCTO Ha NPOTAXeHWM 3-4 4acoB Nnepef ero NCNonb3oBaHNeM.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pfistroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

2 Pristroj nepfipojujte pres ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Neumistujte spotiebi¢ do kapaliny, nepouzivejte jej v koupelné, u vody ani venku.
/\ Povrchy pfistroje budou palit.
4 Pfistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materialy (napf. zaclonami).
5 Pristroj nepouzivejte k zadnému jinému ucelu, nez k vyrobé palacinek.
6 Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste nepfilnavy povrch.
jen pro domaci pouziti
@ PRIPRAVA
1 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.
2 Umistéte spotrebic i kabel mimo okraje pracovnich ploch a mimo dosah déti.
@ PREDEHRATI
3 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.
4 Reguldtor teploty nastavte na symbol 5.
5 Pfesunte spina¢ na |.
6 Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.
7 Po zahftati pfistroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.
8 Stfidavé se bude rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje
nastavenou teplotu.
9 Nez se pustite do prace, pockejte, dokud se nerozsviti kontrolka termostatu.

& POUZIVANI GRILU

10 Roztira¢ navlhcete vodou, aby se nelepil.

11 Do stredu grilovaci plotny nalijte malé mnozstvi tésta.

12 Pomoci roztirace tésto krouzivymi pohyby rozetiete.

13 Pockejte, az povrch palacinky prestane byt tekuty a s palac¢inkou bude mozné zlehka hybat.
14 Lopatkou palacinku pod jednou tfetinou podeberte a otocte ji.
15 Zvednéte okraj, abyste zjistili, jak vypada palacinka zespodu.
16 Méla by byt spise dozlatova nez dohnéda.

17 Palacinku presunte na dratény podnos.

18 Pokud je palacinka pfilis dohnéda, u dalsi lehce snizte teplotu.
19 Kazdé dévka tésta bude jina.
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nakresy 3 grilovaci plotna 6 spinac
1 roztiraé 4 kontrolka pfipojeni k siti 7 regulator teploty
2 lopatka 5 kontrolka termostatu
@ PECE A UDRZBA
20 Pfesurite spina¢ na Q.
21 Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.
22 V3echny plochy otfete ¢istym vihkym hadrem.
23 Roztirac¢ a lopatku umyjte ru¢né.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem

nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
napady a tipy
+ Tloustka se odviji od poméru vajec a mléka; tekutéjsi tésto = tenci palacinky, vice vajec =
silngjsi palacinky.
« Tésto muzete ochutit cukrem, bylinkami, kofenim nebo kapkou piva.
+ Po pfidani cukru se palac¢inky budou pravdépodobné vice lepit, kdyz budou naskladany na
sobé, a pfi manipulaci snaze trhat.
+ Vyzkousejte jiné druhy mouky (s celozrnnou moukou docilite hustsi tésto).
recepty
ml = mililitry = vejce, stiedni (53-63 g)
g=gramy (o~ = Spetka
na 12 palacinek
250 g jemna pseni¢nd mouka 500 ml mléko
3 1 = stl
Prosejte mouku do misy. Pridejte sul. Vmichejte vejce. Vmichejte mléko. Jakmile tésto
zkrémovati, prestarite mléko dolévat. Tésto nechte pred pouzitim 1-2 hodiny odlezet.
na 40 palacinek

1 kg pohankova mouka 3
250 ml mléko 1 = stl
vlazna voda

Prosejte mouku do misy. Pridejte sdl. Vmichejte vejce. Vmichejte mléko. Vmichejte vodu. Jakmile
tésto zkrémovati, prestarnte mléko dolévat. Tésto nechte pfed pouzitim 3-4 hodiny odleZet.
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.
DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni
a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju
hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané
detmi ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a
elektrickd Snudru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

2 Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

3 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom,

aby nedoslo k riziku.

® Spotrebi¢ nevkladajte do kvapaliny, nepouzivajte ho v kupelni, pri vode alebo vonku.
/\ Povrchy spotrebi¢a budu horuce.

4 Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).

5 Nepouzivajte pristroj na akykolvek iny Gcel ako pripravu palaciniek.

6 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

len na domace pouzitie

& PRIPRAVA

1 Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

2 Spotrebic a privodny kabel umiestnite mimo okraja pracovnych pléch a dosahu deti.

& PREDHRIATIE
3 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.
4 Reguldtor teploty nastavte na 5.
5 Spina¢ zapnite do polohy |.
6 Svetelna kontrolka napajania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.
7 Ked pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.
8 Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri
udrziavani teploty.
9 Pred pripravou pockajte, kym sa svetielko termostatu nerozsvieti.
& POUZIVANIE GRILU
10 Namocte roztierac¢ do vody, aby ste zabranili nalepeniu cesta.
11 Do stredu grilovacej platne nalejte malé mnozstvo cesta.
12 Roztiahnite ho krdzivymi pohybmi roztieraca.
13 Pockajte, kym povrch prestane byt tekuty a palacinka sa da trochu pohnut.
14 Pod tretinu palacinky vloZte varesku a palacinku obratte.
15 Nadvihnite okraj a skontrolujte spodnu cast palacinky.
16 Mala by byt viac zlatd nez hneda.
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nakresy 3 grilovacia platna 6 spinac
1 roztiera¢ 4 svetelnd kontrolka napéjania 7 reguldtor teploty
2 vareska 5 svetielko termostatu

17 Prelozte palacinku na drotent mriezku.

18 Ak je palacinka prilis hneda, pred pripravou dalsej trochu znizte teplotu.
19 Kazdd dévka cesta bude ind.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

20 Spina¢ zapnite do polohy O.

21 Spotrebi¢ vytiahnite zo zdsuvky a nechajte vychladnut.

22 Vsetky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.

23 Roztierac a varesku umyvajte v rukach.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom

likvidované s netriedenym komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

rady a tipy

+ Hustota zavisi od pomeru vajec k tekutine; viac tekutiny = tensie palacinky, viac vajec =
hrubsie palacinky.

« Cesto moézete ochutit cukrom, bylinkami, korenim, alebo trochou piva.

+ Pridanie cukru moéze spbsobit, Ze sa budu palacinky jedna na druhu lepit, ak budu
poukladané na sebe, a trhat pri prekladani.

« Vyskusajte iné druhy muky (z celozrnej muiky bude cesto hustejsie).

IS) AuAyod
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recepty

ml = mililitrov = vajce, stredné (53-639)
g=gramov [~ = Stipka

na 12 palaciniek

250 g ¢ista muka 500 ml mlieko

3 1 f¢= sol

Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Vmiesajte vajcia. Vmiesajte mlieko. S priddvanim tekutiny
prestanite, ked cesto dosiahne krémovu konzistenciu. Cesto nechajte pred pripravou odlezat 1-2
hodiny.

na 40 palaciniek

1 kg pohankova muka 3

250 ml mlieko 1 f¢= sol

vlaznej vody

Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Vmiesajte vajcia. Vmiesajte mlieko. Vmiesajte vodu. S
priddvanim tekutiny prestanite, ked cesto dosiahne krémovu konzistenciu. Cesto nechajte pred
pripravou odlezat 3-4 hodiny.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby
(w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej, lub osoby nie majgce doswiadczenia lub znajomosci
sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z
instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby
odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na
dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

2 Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

3 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien byc
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub
specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

® Nie zanurzaj urzadzenia w ptynie, nie uzywaj go w tazience, w poblizu wody, ani na zewnatrz
budynku.

/\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

4 Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).

5 Nie uzywaj urzgdzenia do innych celéw jak smazenie nalesnikéw.

6 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

tylko do uzytku domowego
& PRZYGOTOWANIE

1 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
2 Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy powinny by¢ oddalone od krawedzi blatu i poza
zasiegiem dzieci.
@ WSTEPNE PODGRZANIE
Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.
4 Ustaw regulator temperatury na 5.
5 Przesun wyfacznik na |.
6 Lampka zasilania bedzie swiecic¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.
7
8

w

Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie temperature robocza.
Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac
temperature.

9 Zacznij smazy¢ dopiero wtedy, gdy zaswieci sie lampka termostatu.

& WLOZ DO GRILLA

10 Zwilz rozgarniak woda, aby zapobiec przywieraniu.

11 Wylej niewielka ilo$¢ ciasta na ptyte.

12 Rozprowadz kolistymi ruchami rozgarniaka.

13 Poczekaj, ze ciasto nie bedzie juz ptynne i nalesnik mozna przemieszczac.
14 Wt6z topatke pod nalesnik i obré¢ go na druga strone

15 Unie$ brzeg nalesnika, aby sprawdzi¢ spod.

16 Powinien byc¢ ztoty, nie brazowy.
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rysunki 3 plyta 6 wytacznik
1 rozgarniak 4 lampka zasilania 7 regulator temperatury
2 topatka 5 lampka termostatu

17 Przetéz nalesnik na druciang tacke.
18 Jedli nalesnik jest bardzo brazowy, zmniejsz troche temperature.
19 Kazda porcja ciasta bedzie inna.

@ KONSERWACJA | OBSLUGA
20 Przesun wylacznik na QO.
21 Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.
22 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.
23 Rozgarniak i topatke myj recznie.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
sugestie i wskazéwki
«  Grubosc zalezy od propordji jaj do ptynu; wiecej ptynu = ciensze nalesniki, wiecej jaj =
grubsze nalesniki.
«+ Ciasto mozesz doprawi¢ cukrem, ziotami, przyprawami, lub odrobing piwa.
« Dodanie cukru moze spowodowag, ze nalesniki sie sklejaja jeden na drugim i przy ich
rozdzielaniu moga sie rozrywac.
« Wyprébuj rézne rodzaje maki (ciasto z maki razowej bedzie gesciejsze).
przepisy kulinarne

ml = mililitry = jajo, $rednie (53-639)
g=gramy [~ = szczypta

na 12 nalesnikow

250 g maka pszenna 500 ml mleko

3 1 f¢= sol

Make przesiej do miski. Dodaj sél. Wbij jaja. Zmieszaj z mlekiem. Nie dodawaj wiecej ptynu, gdy
ciasto uzyska konsystencje Smietany. Przed uzyciem odstaw ciasto na 1-2 godzin.
na 40 nale$nikéw

1 kg maki gryczanej 3
250 ml mleko 1 f¢= sol
ciepta woda

Make przesiej do miski. Dodaj sél. Whij jaja. Zmieszaj z mlekiem. Wlej wode i mieszaj. Nie
dodawaj wiecej ptynu, gdy ciasto uzyska konsystencje Smietany. Przed uzyciem odstaw ciasto
na 3-4 godzin.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na viSe i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Ci¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

2 Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

3 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba slicne stru¢nosti.
& Nemojte uranjati uredaj u tekuéinu; nemojte ga rabiti u kupaonici, blizu vode ili na
otvorenom prostoru.
/\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.
4 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
5 Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pravljenje palacinki.
6 Nemoijte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
iskljucivo za kuénu uporabu

& PRIPREMA:
1 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
2 Drzite uredaj i kabel daleko od ivica radnih povrsina i van dosega djece.

& PRETHODNO ZAGRIJAVANJE
3 Stavite utikac u uti¢nicu.
4 Postavite kontrolnu tipku temperature na 5.
5 Pomjerite prekida¢ prema oznaci |.
6 Svjetlo napajanja ce svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.
7 Termostat Ce svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.
8 Zatim ce se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.
9 Prije nego $to pocnete s pecenjem pricekajte dok se svjetlo termostata ne upali.

& STAVLJANJE NAMIRNICA NA ROSTILJ

10 Ovlazite vodom dodatak za razmazivanje tijesta, kako biste sprijecili prianjanje tijesta.
11 Sipajte malu koli¢inu tekuceg tijesta na sredi$nji dio ploce.

12 Rasirite ga kruznim pokretima uz pomo¢ dodatka za razmazivanje tijesta.

13 Pricekajte dok povrsina nije vise u teku¢em stanju i dok se palacinka moze lagano pomjeriti.
14 Uvucite lopaticu ispod jedne trecine palacinke i okrenite je.

15 Podignite ivicu kako bi ste provjerili donji dio palacinke.

16 Trebao bi biti zlataste, radije nego smeckaste boje.

17 Prebacite palacinku na resetkasti pladanj.

18 Ako je palacinka previse smede boje, malo smanjite temperaturu za sljedecu.

19 Svaka mjedavina tekuceg tijesta bit ¢e drugacija.
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crtezi 3 ploca 6 prekidac
1 dodatak za razmazivanje tijesta 4 svjetlo napajanja 7 kontrolna tipka temperature
2 lopatica 5 svjetlo termostata

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

20 Pomjerite prekida¢ prema oznaci Q.

21 lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
22 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

23 Rucno operite dodatak za razmazivanje tijesta i lopaticu.

ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZzeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
savjeti i prijedlozi
« Debljina ovisi o omjeru jaja u tekucini; tecnije tijesto = tanje palacinke, vise jaja = deblje
palacinke.
+  Mozete zaciniti tekuce tijesto Secerom, aromati¢nim biljem, zacinima ili s nekoliko kapi piva.
« Ako dodate 3ecer, vrlo je vjerojatno da ce se palacinke zalijepiti jedna za drugu kad se naslazu
i da ce se istrgati kad se njima rukuje.
« Pokusajte korisiti drugaciju vrstu brasna (brasnom od cjelovitog zrna tekuce tijesto bit ¢e
gusce).

recepti

ml = mililitri =jaje, srednje (53-63 g)
g=grami [~ = prstohvat
za 12 palacinki

250 g obi¢nog brasna 500 ml mlijeka

3 1 (o= soli

Prosijte brasno u zdjeli. Dodajte sol. Umijesajte jaja. Umijesajte mlijeko. Prestanite dodavati vodu
kad tekuce tijesto dostigne kremastu konzistentnost. Ostavite tekuce tijesto da se odmori 1-2
sata prije uporabe.

za 40 palacinki

1 kg heljdinog brasna 3
250 ml mlijeka 1 (= soli
mlake vode

Prosijte brasno u zdjeli. Dodajte sol. Umijesajte jaja. Umijesajte mlijeko. Umijesajte vodu.
Prestanite dodavati vodu kad tekuce tijesto dostigne kremastu konzistentnost. Ostavite tekuce
tijesto da se odmori 3-4 sata prije uporabe.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanijkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/
dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z
napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati
naprave, Ce niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

2 Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Naprave ne postavljajte v tekocino, ne uporabljajte je v kopalnici, v bliZini vode ali na
prostem.
/\ Povrsine naprave se segrejejo.
4 Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
5 Aparata ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za peko palacink.
6 Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo
& PRIPRAVA
1 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
2 Napravo in kabel imejte postavljene stran od robov delovne mize in zunaj dosega otrok.
& PREDGREVANJE
3 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
4 Nastavitev temperature nastavite na 5.
5 Stikalo premaknite na |.
6 Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektri¢cno omrezje.
7 Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.
8 Nato se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.
Pocakajte, da lucka termostata zasveti, preden zacnete s kuhanjem.

& POLNJENJE ZARA

10 Lopatico za mazanje namocite z vodo, da se nanjo ne prijema.

11 Vsredino plos¢e Zara ulijte majhno koli¢ino testa.

12 S kroznimi gibi lopatice za mazanje ga razsirite.

13 Pocakajte, da povrsina vec ni tekoca in lahko palacinko nekoliko premaknete.
14 Pod eno tretjino palacinke potisnite lopatico in pala¢inko obrnite.

15 Dvignite rob, da preverite, kaksna je palac¢inka od spodaj.

16 Biti mora zlate, ne rjave barve.

17 Palacinko prenesite na zZi¢nat pladenj.

o]
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risbe 3 plo3¢a zara 6 stikalo
1 lopatica za mazanje 4 lucka za vklop 7 nastavitev temperature
2 lopatica 5 luc¢ka termostata

18 Ce je palacinka preve¢ rjava, za naslednjo palacinko nekoliko zmanjsajte temperaturo.
19 Vsako testo je drugacno.

& NEGA IN VZDRZEVANJE

20 Stikalo premaknite na Q.

21 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

22 Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

23 Lopatico za mazanje in lopatico ro¢no umijte.

ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
nasveti in zvijace
« Debelina je odvisna od razmerja med koli¢ino jajc in tekocine; vec ko je tekocine = bolj tanke

palacinke, vec ko je jajc = bolj debele palacinke.

« Testo lahko oplemenitite s sladkorjem, zelis¢i, zacimbami ali kan¢kom piva.
- Sladkor povzroci, da se palacinke, poloZene ena na drugo, zlepijo, pri rokovanju pa se rade

-
Y
<
o
Q.
o

raztrgajo.

« Poskusite $e druge vrste moke (s polnozrnato moko bo testo bolj gosto).
recepti

ml = mililitri = jajce, srednje (53-73 g)
g=grami [~ = S¢epec

zadosca za 12 palacink

250 g gladka moka 500 ml mleko

3 1 = sol

Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Umesajte jajca. Umesajte mleko. Prenehajte dodajati
tekocino, ko postane testo kremasto. Pred uporabo naj testo 1-2 uri pociva.
zadosca za 40 palacink

1 kg ajdova moka 3
250 ml mleko 1 /= sol
mla¢na voda

Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Umesajte jajca. Umesajte mleko. Umesajte vodo. Prenehajte
dodajati tekocino, ko postane testo kremasto. Pred uporabo naj testo 3-4 uri pociva.

35




Awfdote Ti¢ 08nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEC HEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUN

o€ aAA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig 0dnyiec. A@aipéoTe OAa Ta LAIKA CUCKELACIAG TIPIV ATTO TN
on.

ZnHMANTIKA METPA AXOANEIAX

Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

1 Hmapouoa cuokeun umopei va xpnotpomnotndei and maidid nAkiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA PE UEIWUEVEG CWMATIKEG, AloONTAPIEC N
SlavoNnTIKEC IKAVOTNTEC 1} ATopa TTou Oev OlaBETouV EMAPKNA
eUMELpia i yvwaon, umo tnv mpoinéBeon 611 Oa Bpiokovtal umd
emiBAePn 1 Oa Aapouv oxeTikéG 0dnyieg Kal KATAVOOUV TOUG
KIvOUVOUC TTOU VEXEL N XProN TNG OLOKEUNG. Ta maudid Sev mpémel
va XPNOIMOTIOIOVV TN CUOKEUN w¢ TalyVvidl. O kaBaplopog kat n
ouvtipNoN amo xPNoTn &gV TTPETIEL VA TIPAYUATOTIOIOUVTAL ATTO
matd1d, EKTOC Kl av ival dvw Twv 8 eTwv Kal Bpiokovtal umd
emiPAePn. Na diatnpeite Tn cuokeun Kal To KAAWSIO pakpld amd
matd1d NAIKIAg KATW TwV 8 ETWV.

2 Mn ouvOEETe TN CUOKEUN UE XPOVOOSIaKOTTN | cUCTNUA
TNAEXEIPIOMOV.

3 Edv 10 kaAwdI10 ival pBappévo, mpémel va avtikataotabsi and tov
KATOAOKELAOTH, TOV QVTIMTPOCWTIO TOU 1 KATolo é€ouclodoTnuévo

TTPOOWTIO TIPOC ATTOPUYN KIVOUVWV.
® Mnv TomoBeTeite TN GUOKEUN GE UYPO, UNV TN XPNOIUOTIOIEITE OTO UITAVIO, KOVTA OE VEPD 1 O
€EWTEPLKO XWPO.
/\ Ol em@AveleC TNC OUOKEVAC BepuaivovTtal uriepBolIKA.
4 Mnv XpNnOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN TTANGIOV 1} KATW aTd EUPAEKTA UAIKA (T1.X. KOUPTIVEG).
5 MnvV XPNOIOTIOIEITE TN GUOKEUN YId OTTOIOVOATIOTE AANO OKOTIO EKTOG ATIO TNV TTOPACKEUN
KPETIWV.
6 Mn XxpnoluoTolEiTe TN cUoKEUN €AV gival @Oapuévn 1 Tapouotdlel SuoAeIToupYieC.
AMOKAELGTIKA Yla OIKIOKH Xprion

< MMPOETOIMAXIA
1 TomoBeTOTE TN OCUOKEUN O€ 0TABEP, TUPAVTOXN ETTIPAVELQ.
2 Na Slatnpeite TN GUOKELN KAl TO KAAWSIO HOKPLA Ao TIG AKPES TWV EMIPAVEIWDV EQYATIAC Kal
Hakpld amo maidia.
< MPOOGEPMANZH
3 Juvdéote 1o Buopa otnv mpida.
4 Tupiote Tov SlakomTn Beppokpaciag otn Béon 5.
5 MetakivrioTe To S1aKOmT 0To |.
6 HA\uxvia ioxvog avafel evoow n cuokeun givat cuvdedepévn otnv Tpopodoacia peuIATOC.
7 H\uyvia Beppootdtn avafel 0tav n cuokeun @Tavel o€ Beppokpacia Aertoupyiac.
8 Katomv Ba avafel kat Oa ofnjoel kabwg o BeppooTtdtng Ba Aertoupyei yia dtatripnon tng
Bepuokpaoiac.
9 Mepiuévete va avayel n Auxvia BeppooTaTn yla va apxioETE TNV TAPACKEUN.
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oxédia 3 mA\dka Ynoipatog 6 SI0KOTITNG
1 omdtoula aMA\WPATOG 4 Auyvia lox0og 7 Sakémtng Beppokpaciag
2 omdtouvAa 5 Auxvia BeppooTtdrn

& XPHXH THZ IKPIAIEPAX

10 Bpé€Te TN OTIATOUAD ATTAWHATOC PE VEPO, YIa VA NV KOANJEL.

11 Pi€te Aiyo KOUPKOUTI OTO KEVTPO TNE MAAKAC PNnoipaTod.

12 ATTAWOTE TO ME TN OTTATOUAA ATMAWHATOC KAVOVTACG KUKAIKEG KIVIOELC.

13 TePIUEVETE VA OTEYVWOEL N EMPAVELA KAL N KPETTA Oa UImopEl va PeTAKIVNOED eEAappWC.
14 BdaMte TN omdtoula KATW amod To €va TPITO TNS KPEMAC, KAl YUPIOTE TNV.

15 XNKWOTE TO AKPO YIa VA EAEYEETE TNV KATW TTAEVPA TN KPETAC.

16 Oa mpémel va £xel podioel, aANA va v €xet apmAagel.

17 MeTa@EPETE TNV Kpéma o€ oxdpa.

18 Av n kpéma éxel apmael, XapnAwoTe Tn Beppokpacia eEAaQPWC yla TNV ETTOMEVN.
19 KdBe pepidia koupkouTioL Ba gival S1aQopETIKN.

@ OPONTIAA KAI XYNTHPHXH

20 Metakivrjote to Siakomtn oto O.

21 BydAte To BUOMA TNG CUOKELAG Ao TNV TPila Kal agprioTe TNV VA KPUWOEL.

22 YKOUTTIOTE ONEC TIC EMIPAVELEC [UE €va KABapd PBpeypévo Tavi.

23 MAUOVETE TN OTTATOUAA AMMAWATOG KAL TN OTIATOUAA OTO XE€PL.

MPOXTAXIA TOY MEPIBAAANONTOX
Mpo¢ amoguyn mepiBailovtikwy mpoAnudtwy Kal mpofAnudtwy vysiag Adyw
EMKIVOUVWV OUCIWV ATIO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEC, Ol CGUOKEVEC JUE AUTO TO
oUpBoAo bev Ba TTPEmEl va amoppinmTovTal e TA AOLTTA OIKIAKA AmopPiaTa, aAAd va
AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL 1 VA AVAKUKAWVOVTAL.
umtodei§elg Kat cUUPBOUAEG
« To mayog e€aptatal amd tnv avaloyia avyou kal uypoU, SnA. TepIoCOTEPO UYPO = TTIO AETTTEG
KPETIEG, TTEPIOOOTEPO AUYO = TTIO TIAXIEG KPETTEG.
«  Mmopeite va VOOTIMIOETE TO KOUPKOUTL PE (axapn, BOTava, pmaxapikd r he Aiyn pmopa.
+ Me tnv mpooBrikn {dxapng auvéavovTtal ot mMOavVOTNTEC Ol KPETIEG VA KOANAVE PeTA&D TOUG
otav TI¢ oTolBAgETE, Kal va Komouv dtav TIG TAVETE.
« AokipdoTe S1a@opeTIKOUC TUTTOUC AAEUPLOU (e TO AAeVPL OAIKAC AAeong Ba TidéeTe Mo
TINXTO KOUPKOUTL).

OUVTAYEG
ml = xi\lootéAITpa = apyo, uétpio (53-63 yp)
g = ypappapta le~ =Tpela
Byaivouv 12 kpémeg
250 g aAevpl 500 ml yaAa
3 1 [~ aAdTL

Kookiviote 1o aleUpl o€ pmoA. MpooBéote 1o aldtl. MpooBéoTe avakatevovTag Ta auyd.
MNpooBéoTte avakateovTag TO YAAA. ZTAUATHOTE VA TIPOCBETETE LYPO ATAV TO KOUPKOUTL
ATTOKTAOEL YiVEL KOEUWOEC. APrOTE TO KOUPKOUTI VA (POUCKWOEL YIa 1-2 WPEC TTPOTOU TO
XPNOIUOTIOIAOETE.

Byaivouv 40 kpémeg

1 kg aAelpl pavpou ottaplov 3 250 ml yéha

1 /= aAdTl ¥A\lapé vepo

Kookiviote To aleUpl o€ pmoA. MpooBéote To ahdtl. MpooBéoTe avakatevovTag Ta auvyd.
MNpooBéoTte avakatevovtag 1o Yaha. NpooBéote avakatelovTag To vepd. ZTAUATAHOTE va
TIPOCOETETE LYPO OTAV TO KOUPKOUTI ATTOKTAOEL YiVEl KPEUWSEC. APHOTE TO KOUPKOUTI VA
(POUOKWOEL Yla 3-4 WPEG TIPOTOU TO XPNOLUOTIOINOETE.
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készlilékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.
FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a
hasznalatbol eredd kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készulék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
feligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél id6sebbek.
Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektél elzarva.

2 Ne csatlakoztassa a késziiléket id6ézit6é kapcsoldhoz vagy
tavvezérlésu rendszerhez.

3 Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonloan szakképzett személlyel,

hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne tegye a késziiléket folyadékba, ne haszndlja firdészobéaban, viz kézelében vagy a
szabadban.
/\ A késziilék feliiletei felforrosodnak.
4 Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
5 Csak palacsintasiitésre hasznalja a késziiléket!
6 Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibdsan miikodik.
csak haztartasi hasznalatra
@ ELOKESZITES
1 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h64ll6 feliletre.
2 Tartsa a késziiléket és a kdbelt a konyhaszekrény szélétél tavol és gyermekek altal el nem
érhetd helyen.

©® ELOMELEGITES

3 Tegye be a dugot a csatlakozo aljzatba.

4 A hémérsékletszabdlyozot éllitsa 5 allasba.

5 Allitsa a kapcsolot |-re.

6 A m(ikddésjelzé fény folyamatosan vilagit addig, amig a készuilék dram alatt van.

7 Atermosztat jelz6fénye akkor gyullad ki, ha a késziilék elérte az izemi hémérsékletet.
8 Ezutdn be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat miikodik, hogy fenntartsa a kivént

hémérsékletet.
9 Asutés megkezdése elétt varja meg, hogy a termosztat kijelzé lampa kigyulladjon.

@ AGRILLEZO MEGTOLTESE

10 Vizzel nedvesitse meg a simitépdlcat, igy elkerilheti a leragadasat.

11 Helyezzen kis mennyiség(i masszat a palacsintasiité lap kdzepére.

12 A simitopalcaval korkéros mozdulatokkal simitsa szét a tésztat.

13 Vérjon, mig a tészta fellilete mar nem folyékony, és a palacsinta évatosan mozdithatéva valik.
14 Helyezze a kanalat a palacsinta harmada alg, és évatosan forditsa meg.
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rajzok 3 palacsintasiité lap 6 kapcsolé
1 simitopalca 4 mUkodésjelzé fény 7 hémérséklet szabélyozo
2 kanal 5 termosztat kijelz6 ldampa

15 Emelje fel a szélét, hogy ellenérizze a palacsinta allagat.

16 Aranybarnanak kell lennie, nem pedig barna szin(inek.

17 Helyezze a palacsintét egy talcéra.

18 Ha a palacsinta tul barna, csokkentse a hdmérsékletet a kovetkezd palacsinta kislitéséhez.
19 Minden massza eltér6 lesz.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

20 Allitsa a kapcsolot O-re.

21 Huzza ki a késziiléket a konnektorbél és hagyja kih(lni.
22 Az Osszes felliletet torolje le tiszta nedves kendével.

23 Kézzel mosogassa el a simitdpalcat és a kanalat.

KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémdkat, az ilyen jellel jelolt készlilékeket nem szabad a
szét nem vélogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
tanacsok és tippek
+ Atészta vastagsdga a tojas és a folyadék ardnyatdl fligg: tobb folyadék = vékonyabb
palacsintdk, tébb tojas = vastagabb palacsintak.
+ Cukorral, fiszernovényekkel, fiszerekkel, vagy akar egy kis sorrel is izesitheti a masszat.
+ Cukor hozzdadaséval a palacsintdk ragaddsabbak lesznek, és nagyobb eséllyel szakadnak
szét.
« Prébaljon ki kiilonb6z6 tipusu liszteket (teljes kidrlés liszt felhasznalasaval strlibb masszat
kap).

receptek

ml = milliliter = kbzepes tojas (53-63 g)
g=gramm [~ = csipetnyi
12 adag palacsintahoz

250 g kdzonséges liszt 500 ml Tej

3 1 /- s6

Szitalja bele a lisztet egy télba. Adja hozza a sét. Keverje bele a tojasokat. Keverje bele a tejet. Ne
adjon hozza tébb folyadékot, ha a massza krémes allaguva valik. Felhasznalas el6tt 1-2 éran at
pihentesse a masszat.

40 adag palacsintahoz

1 kg hajdina liszt 3
250 ml Tej 1 (¢~ sO
langyos viz

Szitalja bele a lisztet egy télba. Adja hozza a sét. Keverje bele a tojasokat. Keverje bele a tejet.
Keverje bele a vizet. Ne adjon hozz4 tobb folyadékot, ha a massza krémes éllaguva valik.
Felhasznalas el6tt 3-4 6ran at pihentesse a masszat.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan &énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.
ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik dnlemlerini izleyin:

1 Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri ¢cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya
zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan
kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve
icerilen tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla
oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi islemleri, 8 yasin
Uzerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde, cocuklar
tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin
altindaki cocuklardan uzak tutun.

2 Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

3 Hasarh elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece Uretici,
ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya daldirmayin; banyoda, su yakininda veya dis mekanlarda kullanmayin.
/\ Cihazin yiizeyleri ¢cok isinabilir.
4 Cihaz tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
5 Cihazi, krep yapmak disinda herhangi bir nedenle kullanmayin.
6 Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
sadece ev ici kullanim

& HAZIRLAMA
1 Cihaz sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.
2 Cihazi ve elektrik kablosunu tezgah kenarlarindan ve cocuklarin ulasabilecegi yerlerden uzak
tutun.

@ ONISITMA
3 Fisi prize takin.
4 Isi kumandasini 5 simgesine ayarlayin.
5 Digmeyi | konumuna getirin.
6 Cihaz elektrik kaynagina bagli oldukga, glic lambasi da yanacaktir.
7 Cihaz calisma sicakligina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.
8 Termostat, tttinlin kullanimi sirasinda isiy1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman
zaman devreye girer veya devre disi kalir.
9 Pisirmeye baslamadan 6nce, termostat lambasi yanana dek bekleyin.

& IZGARAYA YiYECEK YERLESTIRME

10 Hamura yapismasini dnlemek icin, krep yayma ¢ubugunu suyla islatin.

11 Az miktarda krep hamurunu, izgara plakasinin ortasina dokin.

12 Yayma cubugunun dairesel hareketleriyle, hamuru yayin.

13 Yuzeyde sivi kalmayincaya ve krep yerinden hafifce oynatilabilene dek bekleyin.
14 Krepi, t¢te birlik kisminin altina bir spatula yerlestirerek ters cevirin.

15 Krepin alt kismini kontrol etmek icin kenarini kaldirin.
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cizimler 3 izgara plakasi 6 digme
1 krep yayma ¢cubugu 4 glic lambasi 7 1si kumandasi
2 spatula 5 termostat lambasi

16 Kahverenginden cok, altin rengi olmalidir.

17 Krepi tel bir tepsiye alin.

18 Krep asin kahverengi renkte ise, bir sonraki krep icin sicakligi hafifce azaltin.
19 Her hamur grubu farkh sonug verecektir.

& TEMIZLIK VE BAKIM
20 Digmeyi O konumuna getirin.
21 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
22 Tum yuzeyleri nemli bezle silin.
23 Krep yayma ¢ubugunu ve spatulayi elde yikayin.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglhk

sorunlarini nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriint distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

ipuclari

+ Krepin kalinhg, icindeki yumurta ve sivi oranina baghdir; siviyi artirmak = daha ince krepler,
yumurtayi artirmak = daha kalin krepler anlamina gelir.

+ Krep hamurunu seker, cesitli otlar, baharatlar veya az miktarda bira ile tatlandirin.

+ Seker eklemek, krepler Ust liste kondugunda muhtemelen birbirlerine yapismalarina ve
alinirken yirtilmalarina yol agacaktir.

« Diger un turlerini deneyin (tam bugday unu daha koyu kivamli bir hamur olusturacaktir).

yemek tarifleri

ml = mililitre =yumurta, orta (53-63 gr)
g=gram [~ =tutam
12 krep yapilabilir

250 g sade un 500 ml stt

3 1 /- tuz

Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Yumurtalari icine katarak karistirin. Stitu ekleyerek
karistirin. Hamur, krema kivamina geldiginde sivi eklemeyi durdurun. Krep hamurunu,
kullanmadan 6nce en az 1-2 saat dinlendirin.
40 krep yapilabilir

1 kg karabugday unu 3

250 ml st 1 5= tuz

ik su

Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Yumurtalari icine katarak karistirin. Stitu ekleyerek
karistirin. Karistirarak su ilave edin. Hamur, krema kivamina geldiginde sivi eklemeyi durdurun.
Krep hamurunu, kullanmadan dnce en az 3-4 saat dinlendirin.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

1 Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste
8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor sub 8 ani.

2 Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator
sau cu comanda de la distanta.

3 Tn cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu puneti aparatul in lichid, nu il folositi in baie, langa apa sau afara.
/\ Suprafetele aparatului se vor incinge.
4 Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
5 Nu folositi aparatul decat pentru gatit clatite.
6 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic

& PREPARARE
1 Asezati aparatul pe o suprafata stabila, nivelata, termorezistenta.
2 Feriti vasul si cablul de marginile blaturilor lucru si nu le lasati la indemana copiilor.

& PREINCALZITI

Bdagati intrerupdtorul in priza.

4 Setati temperaturala 5.

5 Comutati intrerupatorul la |.

6 Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.
7

8

w

Becul termostatului se va aprinde atunci cand aparatul atinge temperatura de functionare.
Apoi se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru a
mentine temperatura.

9 Asteptati ca becul termostatului sa se aprinda inainte de a incepe sa gatiti.

& FOLOSIREA GRATARULUI

10 Tnmuiati distribuitorul in apa, pentru a preveni lipirea.

11 Turnati o cantitate mica de aluat in centrul placii de gratar.

12 Distribuiti-I prin miscari circulare, cu ajutorul distribuitorului.

13 Asteptati pana cand suprafata nu mai este lichidd si clatita poate fi miscata cu usurinta.
14 Introduceti spatula sub o treime a clatitei si intoarceti-o.

15 Ridicati capdtul pentru a verifica partea de dedesubt a clatitei.

16 Ar trebui sa fie aurie, nu maronie.
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schite 3 placa gratar 6 intrerupator
1 distribuitor 4 becalimentare 7 control temperatura
2 spatula 5 bec termostat

17 Transferati cldtita pe o tavd de sarma.
18 Daca clatita este prea maronie, pentru urmatoarea reduceti usor temperatura.
19 Fiecare portie de aluat va fi diferita.

® INGRUIRE SI INTRETINERE
20 Comutati intrerupatorul la Q.
21 Scoateti aparatul din priza si lasati-I sa se raceasca.
22 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
23 Spalati distribuitorul si spatuld cu mana.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sdndtate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
sugestii si sfaturi
« Grosimea depinde de proportia ou - lichid; mai mult lichid = clatite mai subtiri, mai mult ou =
clatite mai groase.
+ Puteti asezona aluatul cu zahar, ierburi, condimente sau putina bere.
« Addugand zahdr, riscati ca clatitele sa se lipeascd una de alta atunci cand sunt puse una peste
alta si sa se rupa atunci cand le manevrati.
. Incercati alte tipuri de f3ina (faina integrala va da un aluat mai gros).

retete

ml = mililitri = ou, mediu (53-639g)
g=grame [~ =un praf de

pentru 12 de clatite

250 g faina simpla 500 ml lapte

3 1 /¢~ sare

Puneti fdina intr-un castron. Adaugati sarea. Adaugati oudle, amestecand. Adaugati laptele,
amestecand. Nu mai addugati lichid atunci cand aluatul atinge o consistenta cremoasa. Ldsati
aluatul sa se odihneasca 1-2 ore inainte de a-| folosi.

pentru 40 de clatite

1 kg faina de hrisca 3
250 ml lapte 1 f¢~ sare
apa calduta

Puneti fdina intr-un castron. Adaugati sarea. Adaugati oudle, amestecand. Adaugati laptele,
amestecand. Adaugati apa, amestecand. Nu mai addugati lichid atunci cand aluatul atinge o
consistentd cremoasa. Lasati aluatul sa se odihneasca 3-4 ore inainte de a-I folosi.
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MpoueTeTe MHCTPYKUMKTE, 3aMaseTe M 1 I npeAaBanTe, ako npegasate 1 ypega. OTcTpaHeTe
BCMUKU OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.
BAXHU NPEONA3HN MEPKIA

CnenBaPlTe OCHOBHWUTE MEPKU 3a 6e30|‘IaCHOCT, BKNHOYNTESTHO:

1 To3m ypep moxe fa ce n3non3ea OT Aeua Hafj 8-rogmiiHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C orpaHmnyeHn Gpusnyecku, CeTUBHU NI YMCTBEHN
CNoCcOOHOCTN, U NINMNCA Ha OMUT U MO3HAHWA, aKo Ca HarnexagaHu/
NHCTPYKTMpPaHW 1 pa3bupat onacHoctute. C ypena He TpAabBa fga
nrpanAT geua. NouncTeaHeTo 1 NoaApPbKKaATa He TpAGBa aa ce
M3BbPLUBAT OT [leLla, OCBEH aKo Te He ca Haf 8-roanLiHa Bb3pacT n
HAKOW rv Harnexga. lNa3eTe ypena v kabena ot geua nopa
8-roguwHa Bb3pacT.

2 He cBbp3BanTe ypea upes TauMep Wiv cmctema 3a ANCTaHUNOHHO
ynpasJrieHue.

3 Ako KabenbT e noBpeneH, To TpsAbBa Aa ce NoAMeEHU OT
NpPoun3BOAMTENA, HEroB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCyKBaHe
U gpyro KBanuuumpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a Aa ce n3berHe

BCAKaKbB pUCK.
@ He noctaBante ypena B TEYHOCT, HE TO 13Mnon3BanTe B 6aHﬂ, B 6n1m3ocT 0o BoAa Uin Ha
OTKpUTO.
/\ MoBBbPXHOCTTA Ha ypeaa e ce HaropeLyu.
4 He non3gaiiTe ypega 61130 o Uav noA 3ananvmMu MaTepuany (Hanp. nepaeTa).
5 He n3non3BainTe ypena 3a pyro, OCBEH 3a NPUroTBAHE Ha NanayrHKu.
6 He nsnonspante ypena, ako € noBpeneH nnn He pa60T|/| n3pAnHo.
camo 3a gomalluHa ynotpeba

& NMNOAroToBKA
1 MMocTaBeTe ypefa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTOMYMBA MOBBPXHOCT.
2 [pbXTe ypeabT v Kabesa Ha pa3CcTosiHME OT KYXHEHCKUA MOT 1 Jasney oT AOCTbM Ha Aeua.

< MNMPEABAPUTEJTHO 3AIrPABAHE

3 Bkniouete wencena B 3axpaHBaLMA KOHTAKT.

4 HacTpownTe KOHTpONa Ha TemnepaTtypara Ha 5.

5 MpemecTeTe K/toya B No3uuus |.

6 JlamnunykaTa 3a 3aXpaHBaHeTO e CBETU, [OKATO ypeabT e BK/IoUYEH KbM 3aXxpaHBaHETO.

7 JlamnunykaTa Ha TepMoCTaTa Lie CBETHe, KOraTo ypebT AOCTUIHe paboTHaTa TemnepaTtypa.
8 Cnep TOBa Lue Ce BK/IOYBA M N3KJIOUYBA 3ae4HO C TePMOCTaTa, AOKATO TON NOAAbPKa

TemnepaTtypara.
9 M3yaKainTe JOKaTo NamnmnyKkaTa 3a TepmMocTaTa CBETHe.

@ MPUNTOKEHUE HA CKAPATA

10 HamokpeTe pa3cTunaykaTa C BOAa, 3a a n3berHeTe 3anensaHe.

11 M3cnneTe manko KOMYECTBO TECTO B LIeHTbpa Ha rnsioyata 3a rpui.

12 HamarkeTe C KpbroBu ABUXKEHUA Ha pa3CcTuayvkaTta.

13 M3yakante JOKaTO MOBbPXHOCTTa BEYeE He e BilaXHa 1 NasavnHKaTa MoXe JIeKo Aa ce MecTu.
14 BkapaiTe nbXuuaTa noj efHa TPeTa OT NasaunHKaTta 1 npeobbpHeTe.
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nncTpayun 3 nnova 3a rpun 6 Koy
1 pa3sctunauka 4 namnuyka 3a 3axpaHBaHeTo 7 KOHTPON Ha TemnepaTypaTa
2 nbXuua 5 namnuuyka 3a TepmocTaTa

15 MNoBawurHeTe Kpas, 3a Aa NpoBepuTe JoMHATa YacT Ha NanaynHKara.

16 Tpabsa aa e npuaobuna 31aTUCT, a He KadeHrKaB LBAT.

17 TMpemecTeTe NanaymHKaTa KbM TaBMUUKaTa.

18 AKo e npeKaneHo KadeHNKaBa, HaMaseTe fIeKo TemnepaTypaTa 3a ciefBalyata.
19 BcAka napTvaa TeCTo We U3rnexaa pasinyHo.

@ IPUXU N NOOAPBHKKA

20 MpemecTeTe Kntoya B nosuuma Q.

21 M3kniouyeTe ypena OoT KOHTaKTa M ro ocTaBeTe fja U3CTUHeE.
22 ToyncTeTe BCUYKM MOBBbPXHOCTY C YMCTa BlaXKHa Kbpna.
23 V3munTe pbyHO pa3cTmnaykaTta n bxuuara.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPELA
3a faa ce n3berHat eKosIornyYHN 1 3apaBHM NPobaemMm Nopagy Hanmume Ha ONacHK
cyb6CTaHUUM B eNeKTPUYECKUTE U eNeKTPOHHM CTOKM, ypeanTe, 0603HaueH € TO31 CMMBOJI, He
TpAbBa fa ce U3XBBbPAT 3aeHO C HECOPTUPAHN OOLMHCKN OTNAAbLM, a ClIeABa Aa Ce BbpHaT
06paTHO, Aia Ce 13NoN3BaT OTHOBO MM PELMKNPAT.
CbBETU N NPENOPDBKMN
+ [nbTHOCTTa 3aBUCK OT CbOTHOLLIEHMETO MEXAY ANLETO 1 TEUHOCTTA; MOBeYe TeYHOCT =
NO-TbHKM NaNavynHKK, NoBeYe ALa = No-MIbTHU NanauynHKK.
« MoxeTe fa nognpaBuTe TECTOTO CbC 3axap, OMNKK, NOANPaBKNU UK Manko bupa.
+ Ako pobaBuTe 3axap, € N0-BEPOATHO NanaunHKMNTE Aa 3aenHaT efHa 3a Apyra v aa ce
pasKbcar.
« OnwuTainTe c gpyrv BuoBe 6pallHo (@Ko nosi3BaTe HenpecATo 6pallHo, TECTOTO Lie CTaHe
Mo-NNbTHO).

peuenTtu
ml = muannutpn = Anue, cpeHo ronamo (53-63 rp)
g =rpamoBe [~ = wmnka

3a 12 nanaynHKm

250 g 06MKHOBEHO HpaLHO 500 ml mnsako

3 1 /- con

MpecenTe 6pawHoTo B Kyna. [lobaBeTe conTa. [lobaBeTe AMLaTa, Kato pa3bbpkeate. [lobaseTte
MIAKOTO, KaTo pa3bbpKeaTte. [pecTaHeTe Aa [06aBATE TEUHOCT, KOFraTo TECTOTO CTaHE MbCTO
KaTo Kpem. OcTaBeTe TECTOTO Aa OTNeXM 1-2 yaca, Npeam Aa ro n3nonseare.

3a 40 nanaymHKm

1 kg 6pawuHo ot enga 3

250 ml mnsko 1 f¢~ con

Xnajika Boga

MpecenTe 6pawHoTo B Kyna. [lobaBeTe conTa. [lobaBeTe AMLaTa, KaTo pa3bbpkeaTe. [lobaseTte
MNIAKOTO, KaTo pa3bbpkBaTte. [lobaBeTe BoAaTa, KaTo pa3bbpkBate. [pecTaHeTe fa fobassaTe
TEUHOCT, KOraTo TECTOTO CTaHe IbCTo KaTo Kpem. OcTaBeTe TeCTOTO fa OTNexu 3-4 vaca, npegu
[a ro u3nosnseare.
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