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Merci d'avoir acheté cet appareil TEFAL.

Lire attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice, communes aux

différentes versions suivant les accessoires livrés avec votre appareil.

Cet appareil a été concu pour un usage domestique seulement.

Il n’a pas été congu pour étre utilisé dans les cas suivants qui ne sont pas couverts par la

garantie :

—dans les coins de cuisines réservés au personnel dans des magasins, bureaux et autres
environnements professionnels,

- dans les fermes,

- par les clients des hotels, motels et autres environnements a caractére résidentiel,
- dans des environnements de type chambres d’hétes.
Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables (Directives

Basse Tension,
Environnement...).

Compatibilité

Electromagnétique, Matériaux en contact des aliments,

La société TEFAL se réserve le droit de modifier a tout moment, dans I'intérét du consommateur, les
caractéristiques ou composants de ses produits.
Tout aliment solide ou liquide entrant en contact avec les piéces marquées du logo E{ ne peut étre

consommeé.

Attention, cet appareil n'est pas un jouet.

Prévention des accidents domestiques

o La température des
surfaces accessibles peut
étre élevée lorsque
I'appareil est en
fonctionnement.

« Ne pas toucher les surfaces
chaudes de I'appareil.

« Ne jamais brancher
I'appareil lorsqu'il n'est
pas utilisé.

Accessoires (selon modéle)
louche (B

mini-spatules ()
Installation

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

Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent
pas avec I"appareil.

« Si un accident se produit, passez de I'eau froide immédiatement
sur la brélure et appelez un médecin si nécessaire.

Les fumées de cuisson pourraient étre dangereuses pour des

animaux ayant un systéme de respiration particuliérement

sensible, comme les oiseaux. Nous conseillons aux propriétaires
d'oiseaux de les éloigner du lieu de cuisson.

répartiteur (EJ) spatule ()

Ne jamais placer votre
appareil directement sur un
support fragile (table en
verre, nappe, meuble
verni...).

Si utilisation de I'appareil au
centre de la table, le mettre
hors de portée des enfants.

Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a
I'intérieur comme a |'extérieur de I'appareil.

Ne pas laisser les emballages, accessoires, autocollants, sachets a la
portée des enfants.

Enlever les accessoires en procédant en sens inverse du rangement.
Laver & I'eau les spatules (i & ), la louche () et le répartiteur
(ED (selon modéle).

Selon modéle, poser la plaque de cuisson sur la résistance (BY
Selon modéle, veiller a ce que la plaque soit stable et bien
positionnée sur la base de I'appareil. N'utilisez que la plaque fournie
avec |'appareil ou acquis auprés d'un centre de service agréé.

Poser I'appareil sur un plan ferme : éviter de Iutiliser sur un support
souple, de type nappe Bulgomme.

Pour éviter de détériorer la plaque, utiliser celle-ci uniquement sur le
support pour lequel elle a été congue (ex : ne pas mettre dans le
four, sur le gaz ou une plaque électrique).

Lors de la premiére utilisation, laver la plaque, verser un peu d'huile
et |'essuyer avec un chiffon doux.




Branchement et préchauffage

Pour éviter la surchauffe de
I'appareil, ne pas le placer
dans un coin ou contre un
mur.

Ne jamais utiliser I’appareil
sans surveillance et ne pas
laisser a la portée des
enfants.

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

Ne jamais utiliser |'appareil a
vide.

Dérouler entiérement le cordon.

Brancher le cordon sur I’appareil (selon modeéle), puis brancher sur le

secteur (.

Modéles avec cordon fixe : si le cdble d'alimentation est

endommagé, il doit &tre remplacé par le fabricant, son service

aprés vente ou des personnes de qualification similaire afin

d’éviter un danger.

Modéles avec cordon amovible : si le cable d'alimentation est

endommagé, il doit étre remplacé par un cable ou un ensemble

spécial disponible auprés du fabricant ou de son service aprés

vente.

Vérifier que I'installation électrique est compatible avec la

puissance et la tension indiquées sous I’appareil.

Ne brancher I’appareil que sur une prise avec terre incorporée.

Si une rallonge électrique est utilisée, elle doit étre avec prise

de terre incorporée.

Veiller a I'emplacement du cordon, avec ou sans rallonge,

prendre toutes les précautions nécessaires afin de ne pas géner

la circulation des convives autour de la table de telle sorte que

personne ne s'entrave dedans.

« Modéles avec thermostat : placer le thermostat sur la position
maxi ().

« Autres modéles : I'appareil fonctionne dés son branchement sur
le secteur.

Laisser préchauffer I'appareil 8 & 10 minutes.

Lors de la premiére utilisation, un léger dégagement d’odeur ou de

fumée peut se produire.

Thermo-Spot™ (selon modéle) :

devient uniformément rouge.

a chaud, le motif Thermo-Spot

Cuisson

Ne pas poser d'ustensile de
cuisson sur les surfaces de
cuisson de I'appareil.

Ne pas couper directement
sur la plaque.

Pour éviter de détériorer
votre appareil, ne jamais
réaliser de recettes flambées
sur celui-ci.

Apres le préchauffage, I'appareil est prét a étre utilisé.

Selon modéle, déposer a I'aide de la louche, la quantité de pate

correspondant d la recette choisie :

e Pour 6 mini crépes : remplir jusqu'au premier relief de la
louche (m).

o Pour les blinis et pancakes : remplir complétement la louche (ET).

e Pour les grandes crépes (selon modéle) remplir complétement
2 louches (ETY).

Selon modéle, étaler aussitét sans appuyer avec le dos de la

louche (ﬂ) (pour les mini crépes) ou avec le répartiteur (ﬂ) (pour

une grande crépe), en faisant un mouvement circulaire & partir du

centre. Retourner les préparations & mi-cuisson avec la spatule (Kl

ou A fournie & cet effet. Laisser cuire environ 2 minutes par face.

Plier ensuite la crépe a votre convenance : en rouleau, en deux, en

quatre, en pochette ou en fleur.

Selon modéle, afin de faciliter I’étalement de la pate, déposer la

louche (E) ou le répartiteur (B) dans un récipient rempli d’eau

entre chaque utilisation.

Pour préserver le revétement de la plaque de cuisson, toujours utiliser

une spatule plastique ou en bois.

Garnir les crépes sucrées dans votre assiette aprés cuisson plutét que

directement sur la plaque.

Selon modéle, vous pouvez également réaliser des grillades de

viande.



Aprés utilisation

« Modéles avec thermostat : placer le thermostat sur la position
Ne pas poser la plaque sur mini.
une surface fragile. Débrancher le cordon du secteur, puis, selon modéle, le déconnecter
de I'appareil. Laisser refroidir I'appareil.
Selon modéle, enlever la plaque de cuisson.
Ne pas poser la plaque La plaque de cuisson et le corps de I'appareil se nettoient avec une
chaude sous I'eau. éponge, de I'eau chaude et du liquide vaisselle.
La louche (B3, les spatules (Kl & ) et la plaque de cuisson (selon
modéle) peuvent passer au lave-vaisselle.
Cet appareil ne doit pas &tre  La résistance ne se nettoie pas.
immergé. Si elle est vraiment sale, attendre son complet refroidissement et la
frotter avec un chiffon sec.
Ne pas utiliser d’éponge métallique, ni de poudre a récurer afin de
Ne jamais plonger I’appareil ne pas endommager la surface de cuisson” (ex : revétement
et le cordon dans I’eau. antiadhésif...).

Rangement (selon modéle)
Retourner ['appareil sur un support plat, propre et stable
(ex. : nappe), afin de ne pas endommager la plaque de cuisson (A1
ouBTouCl).
Ranger chaque accessoire en le mettant en place dans le logement
prévu a cet effet et en suivant scrupuleusement |'ordre ci-aprés :
Tenir I'appareil rangé hors de 1 - le cordon, en respectant les étapes indiquées par les pictos : A2
portée des enfants. ou B2 ou C2 (selon modéle) ;
2 —les spatules (Kl ou ), en suivant les pictos : A3 ou B3 ou C3
(selon modéle) ;
3 —la louche (B ou le répartiteur (EX), en suivant les pictos : A4
ou B4 ou C4 (selon modele).
4 —la plaque, pour verrouiller le fond du socle, en suivant les pictos
C5 et C6 (pour le modéle Crep’Party Dual uniquement).

Participons a la protection de I’environnement !
Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
= Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

|
Les crépes

40 a 60 mini crépes ou 20 a 25 grandes crépes (selon la plaque choisie) e Cuisson : 2 min. par
face

La pate classique au lait

* 500 g de farine de blé Dans une terrine, mélanger la farine avec le lait, jusqu’a obtenir une
tamisée o 1 litre de lait pate fluide. Ajouter alors les ceufs battus en omelette, 2 pincées de
6 ceufs o sel o huile ou sel et 2 cuilléres & soupe d’huile ou de beurre fondu. Laisser reposer
beurre 1 a2 heures.

Si la pate est trop épaisse au moment de la confection des crépes,
ajouter un petit verre d’eau et mélanger & nouveau.

Les crépes a garnitures salées supporteront une pdte plus salée lors
de la préparation.

La pate au sarrasin
Pour des crépes salées, la farine de blé peut étre remplacée par de la
farine au sarrasin.




La pate a la biére
Pour des crépes plus moelleuses, on remplacera 1/4 de litre de lait
par 1/4 de litre de biere.

La pate a I’eau
Pour des crépes plus légéres, on remplacera le lait par de I'eau.

Crépes au jambon et a la créme

« 3 tranches de jambon Déposer 1/2 tranche de jambon sur votre crépe en fin de cuisson de

blanc « 1 bol de gruyére rapé  la deuxiéme face. Parsemer de gruyére rapé. Quand le jambon est

« 1 pot de créme fraiche bien chaud, napper de créme fraiche et plier en pochette.

Crépes au Roquefort, créme fraiche et noix

« 1 morceau de Roquefort Mélanger tous les ingrédients. Dans votre assiette, garnir la crépe de

émietté o 1 petit pot de cette préparation et plier en quatre.

créme fraiche « 4 a 5 noix

pilées

Crepes au m|eI, noix ou noisettes

« 3 cuilléres a soupe de miel Mélanger tous les ingrédients. En fin de cuisson de la deuxiéme face,

« 100 g de noix ou noisettes garnir la crépe de cette préparation et plier en quatre. Maintenir

pilées quelques secondes sur la plaque. Servir et décorer de créme
Chantilly.

Propositions de garnitures

Entrées
« saumon fumé coupé en fines lamelles (arrosé de jus de citron) e ceufs de lump (arrosés de
jus de citron), crabes, crevettes ou miettes de thon avec moutarde e pointes d'asperges
mayonnaise e tranches d'avocat assaisonnées de vinaigrette ou de sauce tartare

« champignons a la Grecque

Plats principaux
« blanc de poulet émincé sauce curry (béchamel mélangée a 1 oignon haché et 1/2 cuillére a
café de curry) o fruits de mer a la béchamel ou sauce américaine « légumes tels qu'épinards,
carottes, navets ou potiron sauce mousseline

Fromages
e gruyére rapé, parmesan, raclette (déposer le fromage en cours de cuisson une fois la crépe
retournée et le laisser fondre)  Roquefort, creme fraiche, petit suisse (déposer Roquefort ou
petit suisse sur la crépe, une fois dans votre assiette)

Desserts
» chocolat fondu avec amandes, noix ou noisettes pilées  cassonade, sucre ou confiture
(myrtilles, framboises...) « creme de marron e glace en boule (vanille, chocolat) « miel, noix,
noisettes pilées « banane en tranches au sucre e fruits frais : fraises, framboises, purée de
pommes... e jus de citron frais et sucre




Les blinis

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes 20 blinis environ

 Cuisson : 2,5 min. par face

Blinis du Caucase
« 300 g de farine ¢ 2 ceufs

« 10 g de levure de biére

« 1/2 litre de lait « 1 noix de
beurre fondu « 1/2 cuillére a
café de sel

Blinis au sarrasin

e 200 g de farine de sarrasin
« 100 g de farine de froment
3 ceufs (les blancs battus
en neige) e 3dldelaite 10 g
de levure de biére (délayée
dans un peu d’eau)

« 1 pincée de sel

Les pancakes

Délayer la levure dans 3 cuilléres a soupe de lait tiéde (environ 30°
C) et laisser reposer 10 minutes. Verser la farine de blé dans un
saladier et creuser un puits. Verser peu a peu le lait en le mélangeant
avec la farine, ajouter la levure, les jaunes d’ceufs et le sel. Laisser
reposer 1 heure. Juste avant la cuisson des blinis, battre les blancs en
neige et les incorporer a la pate.

Servir les blinis soit avec des ceufs de lump ou du jambon cru, soit au
dessert avec des garnitures sucrées (confitures, fruits confits...).
Dans ce cas, ajouter a la pate 1 cuillére a soupe de sucre avant la
cuisson.

Délayer la levure dans un peu d’eau tiéde. Laisser reposer
10 minutes environ puis mélanger les farines de blé et de sarrasin
dans une jatte. Creuser un puits au centre et verser en mélangeant
le lait, les jaunes d’ceufs, la levure et une pincée de sel. Laisser
reposer 1 heure environ. Juste avant la cuisson, battre les blancs en
neige avant de les incorporer.

Servir les blinis avec du poisson (dorade, saumon, anguille, flétan) ou
des ceufs de lump, du foie de morue. Dans ce cas, il est preférable de
relever la préparation avec du poivre et du sel.

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes. A prévoir 1 heure a

I’avance.

20 pancakes environ e Préparation : 15 min. e Cuisson : 2,5 min. par face

e 300 g de farine « 20 g de
levure de boulanger « 3 ceufs
e 3 dl de lait » 30 g de sucre
en poudre o 2 cuilléres a
soupe de beurre fondu

« 1 pincée de sel « 30 g de
beurre pour la cuisson

Délayer la levure dans 3 cuilléres a soupe de lait a peine tiéde. Dans
un saladier, verser la farine, ajouter le sucre en poudre, le sel et le
beurre fondu. Faire un puits et ajouter les ceufs et la levure délayée
dans le lait. Mélanger la pate au fouet métallique et ajouter peu a
peu le lait. Laisser reposer cette pate pendant 1 heure au moins dans
une atmospheére tiéde en la recouvrant d’un torchon. Servir avec du
sirop d’érable ou de la confiture.

Les reuchtis (ou Rostis)

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes e 6 reuchtis

 Cuisson : 2,5 min. par face

Reuchtis traditionnels

e 600 g de pommes de terre
« 1 oignon « 200 g de
lardons « 100 g de gruyere
rapé o 1 ceuf

Faire cuire les pommes de terre la veille. Ne pas les peler et les cuire
entiéres a I'eau bouillante salée. Le lendemain, les peler et les raper
a la répe a trous moyens ou au moulin. Faire rissoler I’oignon et les
lardons. Mélanger les pommes de terre rdpées, le gruyére, |'ceuf,
I’oignon et les lardons.
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Reuchtis Bdlois
* 600 g de pommes de terre Peler les pommes de terre et les raper @ la rGpe @ trous moyens ou au
en robe des champs moulin. Faire rissoler les oignons coupés en fines rondelles. Mélanger
e 2 oignons e 1 cuillére a les pommes de terre rapées, |'ceuf battu et la créme.

soupe de créme « 1 ceuf

Reuchtis a la Tessinoise
* 600 g de pommes de terre Peler les pommes de terre et les raper @ la rGpe @ trous moyens ou au
cuites la veille « 200 g de moulin. Faire rissoler les lardons. Mélanger les pommes de terre,
lardons ¢ 1 ceuf « romarin I’ceuf battu et les lardons. Aromatiser de romarin.

frais ou séché

Les Matefaims

A prévoir 1 heure a I’avance « 20 matefaims environ e Cuisson : 2 min. par face

La g)dte a matefaims

250 g de farine « 1/2 litre Mettre la farine dans une terrine. Faire un puits, y casser les ceufs
de lait « 2 ceufs « 1 cuillere @ entiers, ajouter I'huile, une pincée de sel et la valeur d’un verre de
soupe d’huile de noix e sel lait. Travailler énergiquement la pdte avec une cuillére en bois pour

qu’elle devienne bien homogéne. Mouiller progressivement avec le
lait restant jusqu’a ce que la pate fasse, en coulant, un ruban. Laisser
reposer une heure.

Matefaim des Alpages
Couper en petit dés une tranche de jambon épaisse d’1/2 cm. Réper
100 g de Comté ou de Beaufort. Dans une poéle, faire fondre une
noix de beurre dans 2 cuilléres a soupe d’huile et y laisser dorer la
valeur d’une tasse de petits croGtons de pain. Mélanger jambon,
fromage et croGtons a la pate.
En variante, vous pouvez remplacer le fromage et le jambon par des
champignons.

Les Crapiaux -
Emincer 1 gros oignon et le faire fondre avec 1 noix de beurre.
Couper une tranche de jambon de pays en petits cubes. Mélanger
jambon et oignon a la pate.

Matefaim Caroline

La garniture consiste en rondelles de banane rissolées au beurre,
déposées sur le matefaim & mi-cuisson et arrosées de miel liquide.
Recouvrir d’une deuxieme louche de pdte et continuer la cuisson du
matefaim comme indiqué précédemment.

Saupoudrer de sucre.



Wij danken u voor de aanschaf van dit TEFAL apparaat.

Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze binnen handbereik; deze
handleiding betreft de verschillende modellen, aan de hand van de met het apparaat
meegeleverde accessoires.

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld om gebruikt te worden voor huishoudelijk gebruik.

Deze is niet ontworpen voor een gebruik in de volgende gevallen, waarvoor de garantie niet
geldig is:

- in kleinschalige personeelskeukens in winkels, kantoren en andere arbeidsomgevingen,

- op boerderijen,

- door gasten van hotels, motels of andere verblijfsvormen,

- in bed & breakfast locaties.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen (Richtlijnene
Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met voedingswaren,
Milieu...).

TEFAL behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de gebruiker
te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

Alle vaste of vloeibare etenswaren die in contact komen met de bestanddelen waarop het logo %{
staat, kunnen niet meer geconsumeerd worden.

NB: dit apparaat is geen speelgoed.

Het voorkomen van ongelukken in huis

« Wanneer het apparaat e Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toezicht
aanstaat, kan de gebruikt te worden door kinderen of andere personen indien hun
temperatuur hoog oplopen. fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat stellen

dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken.
Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het apparaat
« Raak de hete delen van het kunnen spelen.
apparaat niet aan. o Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud
water en roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.
De dampen die tijdens het bereiden van voedsel vrijkomen
e Sluit het apparaat nooit kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren met bijzonder gevoelige
aan als u het niet gebruikt.  luchtwegen, zoals vogels. Wij raden u daarom aan eventuele
vogels op een veilige afstand van de plek waar u het apparaat
gebruikt te plaatsen.

Accessoires (afhankelijk van het model)
Spatels klein & Maatlepel [(2)) Beslagverdeler & Spatel groot [(4)

Installatie

Verwijder alle verpakkingsdelen, stickers of accessoires aan binnen-
en buitenkant van het apparaat.

Plaats het apparaat nooit Laat verpakkingen, accessoires, stickers en zakjes nooit binnen het
direct op een kwetsbare bereik van kinderen.
ondergrond (glazen tafel, Verwijder de accessoires één voor één, in omgekeerde volgorde als

tafelkleed, gelakt meubel...).  van het opbergen.
Maak de spatels(kll & I, maatlepel (B) en verdeler (EX) met
water schoon (afhankelijk van het model).
Plaats de bakplaat (afhankelijk van het model) op het verwarmings-
element ().
Afhankelijk van het model, zorg dat de plaat stabiel en op juiste
wijze op het voetstuk van het apparaat is geplaatst. Gebruik alleen
de bij het apparaat geleverde of bij een erkend service center
gekochte plaat.

Indien het apparaat midden  Plaats het apparaat op een stevige tafel: gebruik het niet op een

op de tafel wordt gebruikt, zachte ondergrond.

dient u ervoor te zorgen dat Om beschadigen van de pan te voorkomen: Gebruik deze alleen op
het buiten bereik van het hiervoor bestemde apparaat (bijv: niet in een oven, op een
kinderen blijft. gaspit of elektrische kookplaat gebruiken...).

1
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Aansluiting en voorverwarming

Om oververhitting van het
apparaat te voorkomen,
dient u dit niet in een hoek
of tegen een muur te
plaatsen.

Het apparaat nooit zonder
toezicht laten draaien en
tijdens het gebruik niet
binnen bereik van kinderen
laten.

Dit apparaat is niet geschikt
om gebruikt te worden in
combinatie met een
tijdschakelaar of
afstandsbediening.

Het apparaat niet gebruiken
als het leeg is.

Wanneer u het apparaat voor het eerst gebruikt dient u de plaat of
platen af te wassen, daarna giet u een beetje olie op de plaat of
platen en veegt deze vervolgens met een zachte doek schoon.

Wikkel het snoer volledig af.

Sluit het snoer op het apparaat aan (afhankelijk van het model) en

steek dan de stekker in het stopcontact ().

Indien het apparaat voorzien is van een afneembaar snoer:

indien het netsnoer beschadigd is, moet dit vervangen worden

door een speciaal snoer dat verkrijgbaar is bij de fabrikant of

zijn servicedienst.

Indien het apparaat voorzien is van een vast snoer: wanneer

het netsnoer is beschadigd dient deze te worden vervangen

door de fabrikant, zijn servicedienst of een gelijkwaardig

gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke situatie te

voorkomen.

Controleer of uw elektrische installatie overeenkomt met het

vermogen en de voltage die aangegeven zijn onder op het

apparaat.

Sluit het apparaat aan op een geaard stopcontact.

In geval van gebruik van een verlengsnoer, deze moet een

geaarde stekker hebben.

Zorg ervoor dat u het snoer, met of zonder verlengsnoer, zo

neerlegt dat iedereen vrij rond de tafel kan lopen en er

niemand over kan struikelen.

« Modellen met een thermostaat: Zet de thermostaat op de
maximum stand ().

« Andere modellen: Het apparaat functioneert zodra de stekker in
een stopcontact is gestoken.

Laat het apparaat 8 tot 10 minuten voorverwarmen.

Bij het eerste gebruik kan het apparaat een lichte geur verspreiden

en wat rook afgeven.

Thermo-Spot™ (afhankelijk van model): zodra het apparaat goed is

voorverwarmd wordt het Thermo-Spot signaal effen rood: het

bakken kan beginnen.

Bakken

Plaats geen kookgerei op de
kookoppervlakken van het
apparaat.

Snijd het voedsel niet op de
platen.

Geen geflambeerde
gerechten bereiden met dit
apparaat om beschadiging
van uw product te
voorkomen.

Na de voorverwarming is het apparaat gereed voor gebruik.

Afhankelijk van het model, schep met behulp van de beslaglepel de

juiste hoeveelheid beslag:

e Voor 6 mini crépes: Vul de maatlepel (BB tot aan het eerste
niveau.

« Voor hartige en zoete pannenkoekjes: Vul de maatlepel EY) tot
aan de rand.

« Voor grote pannenkoeken (afhankelijk van het model): Vul de
maatlepel (é) twee keer tot aan de rand.

Afhankelijk van het model, verdeel het beslag gelijkmatig met de

onderkant van de maatlepel (B4) (voor pannenkoekjes) en met de

verdeler (B) (voor grote pannenkoeken) door vanuit het midden

een ronde beweging te maken. Draai de pannenkoek halverwege de

baktijd om met de spatel (Kl ou ). Laat de pannenkoek 2 min.

bakken aan beide zijden. Vouw de pannenkoek zoals gewenst: in een

rolletje of in tweeén, in vieren of gevouwen als een envelop of in een

bloemvorm.

Afhankelijk van het model, om het beslag makkelijk te kunnen

verspreiden, raden wij u aan de maatlepel (B of de verdeler (EX)

na elke pannenkoek af te vegen en in een kan met water te

dompelen.



Om beschadigingen aan de bakplaat te voorkomen, adviseren wij u
altijd een houten of kunststof spatel te gebruiken.

Garneer de pannenkoek het liefst op het bord in plaats van op de
bakplaat.

Afhankelijk van het model kunt u ook vleesgerechten grillen.

Na gebruik
Aan het eind van het
bakproces, de pan niet op
een kwetsbaar oppervlak
plaatsen.

De warme pan niet in of

onder water.

Dit apparaat dient niet
ondergedompeld te worden.

Dompel het apparaat nooit
met het snoer in water.

Opbergen (afhankelijk van het model)

Bewaar het apparaat buiten
bereik van kinderen.

Wees vriendelijk voor het milieu !

« Modellen met een thermostaat: Zet de thermostaat op de uit-
stand.

Neem dan het snoer uit het stopcontact en verwijder (afhankelijk

van het model) het snoer uit het apparaat. Laat het apparaat

afkoelen.

Verwijder de bakplaat (afhankelijk van het model).

Maak de bakplaat en het voetstuk van het apparaat schoon met een

spons, heet water en vloeibaar afwasmiddel.

De maatlepel (), de spatels (Kl & W) en de bakplaat (afhankelijk

van het model) zijn vaatwasmachinebestendig.

Het verwarmingselement dient niet gereinigd te worden.

Indien het verwarmingselement echt zeer vuil is wacht u tot deze

geheel is afgekoeld en wrijft u hem daarna met een droge doek af.

Gebruik om beschadiging van het bakoppervlak te voorkomen nooit

een metalen spons of schuurpoeder.

Plaats het apparaat ondersteboven op een schone, gladde en

stabiele ondergrond, bij voorkeur op een tafelkleed, om

beschadiging van de bakplaat te voorkomen (A1 of B1 of C1).

Onder het apparaat vindt u opbergruimte voor de verschillende

accessoires. Berg altijd de accessoires in de volgende volgorde op:

1 - Snoer, volg de afgebeelde symbolen: A2 of B2 of C2 (afhankelijk
van het model) :

2 — Spatels & ou n), opbergen zoals afgebeeld bij de symbolen:
A3 of B3 of C3 (afhankelijk van het model) ;

3 - Maatlepel (B of verdeler (EX), opbergen zoals afgebeeld bij
het symbool: A4 of B4 of C4 (afhankelijk van het model).

4 —De plaat, vergrendelen op het voetstuk zoals afgebeeld bij de
symbolen: C5 en C6 (uitsluitend voor het model Crep' Party
Dual).

Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
= Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

Flensjes

40 tot 60 mini pannenkoekjes of 20 tot 25 grote pannenkoeken (afhankelijk van de bakplaat)

 Baktijd : 2 min. aan elke kant

Het klassieke beslag met melk

« 500 g gezeefde
tarwebloem e 1 liter melk
« 6 geklutste eieren « zout
eolie of boter

Doe de gezeefde tarwebloem in een kom en voeg al kloppend met
een garde één liter melk toe. Meng beide ingrediénten tot u een
vloeibaar beslag krijgt. Voeg de geklutste eieren, 2 mespuntjes zout
en 2 eetlepels olie of gesmolten boter toe. Laat het beslag 1 tot 2
uur rusten.

Indien u bij het bakken vaststelt dat uw beslag te dik is, raden wij u
aan een glaasje water toe te voegen en het beslag opnieuw te
mengen.

Indien u hartige pannenkoekjes maakt, mag bij de bereiding iets
meer zout aan het beslag worden toegevoegd.
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Beslag met boekweitmeel
Voor hartige pannenkoeken kan de tarwebloem door boekweitmeel
worden vervangen.

Beslag met bier
Voor een luchtig beslag kunt u 1/4 liter melk door bier vervangen.

Beslag met water
Voor zeer lichte pannenkoeken kunt u de melk door water vervangen.

Flensjes met ham en room

o 3 plakken ham ¢ 1 kom Leg 1/2 hamplak op uw flens wanneer de tweede kant gebakken is.
geraspte kaas e 1 pot verse Strooi de geraspte kaas er over. Wanneer de ham heet is, deze
room bedekken met de verse room en de flens in envelop vouwen.

Flensjes met Roquefort, verse room en walnoten ———————
1 stuk verkruimelde Meng dlle ingrediénten. Garneer de flens op uw plaat met deze

Roquefort e 1 klein potje bereiding en vouw in vieren.
verse room e 4 tot 5 gemalen
walnoten

Flensjes met honing, walnoten of hazelnoten ——
« 3 soeplepels honing Meng alle ingrediénten. Wanneer de tweede kant gebakken is, de

» 100 g gehakte walnoten of  flens vullen met deze bereiding en in vieren vouwen. Nog enkele

hazelnoten seconden op de bakplaat laten liggen. Serveer en versier met
slagroom.

Garneersuggesties

Als voorgerecht
« in dunne plakjes gesneden gerookte zalm (besprenkeld met citroensap e krab, garnalen of
tonijn met mayonaise of mosterd e asperges gedoopt in mayonaise » gesneden avocado met
vinaigrette saus e champignons ‘op z’'n Grieks’

Als hoofdgerecht
« kipfilet in plakjes met currysaus (currysaus: béchamelsaus met 1 fijngehakte ui en

1/2 theelepel curry) e zeevruchten in een romige witte saus of dressing e groenten zoals
spinazie, wortels, raap of pompoen

Met kaas
« geraspte kaas (jong, belegen, Gruyére of Parmezaanse kaas): de kaas na het draaien op de
pannenkoek leggen en laten smelten « Roquefort, gorgonzola, créme fraiche, kwark (de
pannenkoek op het bord garneren)

Als nagerecht
« gesmolten chocolade met amandelen, nootjes of gemalen hazelnoten ¢ jam, honing of
ahornstroop e bolletjes roomijs (vanille, chocolade) of sorbet « banaanschijfjes met
chocoladesaus e vers fruit zoals aardbeien, framboos, appel etc. ¢ vers sinaasappelsap en
suiker



Blinis

Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekjes « Voor ongeveer 20 blinis

« Baktijd : 2,5 min. aan elke kant

Kaukasische Blinis

« 300 g bloem « 2 gesplitste Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk en laat dit 10 minuten

eieren « 10 g biergist of verse  rusten. Doe de tarwebloem in een kom en maak er een kuiltje in.

gist ¢ 1/2 I melk « 1 klontje Voeg de melk in dit kuiltje beetje bij beetje toe, terwijl u het met de

gesmolten boter bloem vermengt. Vervolgens voegt u de gistoplossing, de eierdooiers

e 1/2 theelepeltje zout en het zout toe en maakt u er een egaal mengsel van. Laat het
beslag 1 uur rusten. Net voor het bakken de stijfgeklopte eiwitten
voorzichtig door het beslag scheppen. Serveer de blinis met rauwe
ham of als dessert met een zoete garnituur.

In het laatste geval kunt u voor het bakken een eetlepel suiker aan
het beslag toevoegen.

Blinis van boekweitmeel

e 200 g boekweitmeel Los de gist op in wat lauw water en laat dit 10 minuten rusten. Meng
« 100 g tarwebloem de 2 soorten meel in een kom en maak er een kuiltje in. Giet daar de
« 3 gesplitste eieren melk, de eierdooiers, de gist-oplossing en het snufje zout in en klop

« 3 dl melk « 10 g biergist of alles tot een egaal mengsel. Laat het beslag 1 uur rusten. Net voor u
verse gist (opgelost in water)  de blinis bakt, klopt u de eiwitten stijf en schept u dit voorzichtig door
« 1 snufje zout het beslag.
Serveer de blinis met bijvoorbeeld gerookte zalm, paling of heilbot.
In dit geval brengt u het beslag bij voorkeur op smaak met peper en
zout.

Pannenkoekjes

Alleen voor de bakplaat'voor 6 kleine pannenkoekjes. Begin 1 uur van tevoren. Voor ongeveer
20 pannenkoekjes o Bereidingstijd : 15 min. e Baktijd : 2,5 min. aan elke kant

« 300 g bloem « 20 g verse Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Doe de bloem in een kom
gist « 3 eieren o 3 dl melk en voeg de poedersuiker, het zout en de gesmolten boter er aan toe.
« 30 g poedersuiker Maak in het midden een kuiltje en giet daarin de eieren en de gist-
« 2 eetlepels gesmolten melkoplossing. Meng het beslag met de garde en voeg beetje bij
boter o 1 snufje zout beetje de melk toe. Dek het beslag af d.m.v. een doek en laat het

« 30 g boter voor het bakken  tenminste Tuur rusten in een warme omgeving. Opdienen met
ahornsiroop of jam.

Rosti

Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekjes « Voor 6 rosti’s e Baktijd : 2,5 min. aan
elke kant

Rosti met kaas en spek

« 600 g aardappelen « 1 ui Kook de aardappelen een dag tevoren. Schil ze niet, maar laat ze in
« 200 g spekblokjes « 100 g hunschil gaar worden in gezout, kokend water. Schil ze de volgende
geraspte kaas o 1 ei dag en rasp ze met een middelgrove rasp. Fruit de gesnipperde ui en

de spekblokjes. Meng de geraspte aardappelen met de kaas, het ei,
de uisnippers en de spekblokjes.

Rosti uit Bazel
« 600 g aardappelen, die een  Schil de aardappelen en rasp ze met een middelgrove rasp. Fruit de

dag tevoren in de schil zijn in dunne plakjes gesneden ui. Meng de geraspte aardappelen met
gekookt e 2 uien « 1 eetlepel  het los geklopte ei en de room.
room e 1 ei
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Rosti uit Ticino
« 600 g aardappelen, die een  Schil de aardappelen en rasp ze met een middelgrove rasp. Bak de
dag tevoren in de schil zijn spekblokjes uit. Meng de geraspte aardappelen met het los geklopte
gekookt ¢ 200 g spekblokjes i en de spekblokjes. Breng het op smaak met rozemarijn.

« 1 ei « verse of gedroogde

rozemarijn

Maaltijdpannenkoeken

Begin 1 uur van tevoren  Voor ongeveer 20 maaltijdpannenkoeken o Baktijd : 2 min. aan elke
kant

Beslag voor maaltijdpannenkoeken

e 250 g bloem ¢ 1/2 | melk Doe de bloem in een kom. Maak in het midden een kuiltje en breek
e 2 eieren « 1 flinke eetlepel  daarin de eieren. Voeg de olie, het zout en een glas melk toe. Roer
notenolie « zout het beslag krachtig met een houten lepel, zodat het mooi homogeen

wordt. Voeg beetje bij beetje de resterende melk toe, tot uw beslag
gelijkmatig van de lepel loopt.

Maaltijdpannenkoeken met ham en kaas
Snij een plak ham van 1/2 cm dik in kleine blokjes. Rasp 100 g kaas
(bv. Leerdammer). Smelt een klontje boter met 2 soeplepels olie in
een koekenpan en laat daarin een kommetje in dobbelsteentjes
gesneden brood krokant bakken (crodtons). Meng de ham, kaas en
de crolitons door het beslag.
Variatietip : u kunt de ham en de kaas vervangen door champignons.

Jagerspannenkoeken
Snij een grote ui fijn. Laat een klontje boter smelten en bak de
uisnippers glazig. Snij een dikke plak ham in blokjes en vermeng de
ham en de ui met het beslag.

Maaltijdpannenkoeken "Caroline”
Hier bestaat de vulling uit schijfjes banaan die in boter worden
gebakken en op de half gebakken pannenkoek worden gelegd.
Daarna worden ze overgoten met honing. Daar wordt een tweede
lepel met beslag over gegoten en de pannenkoek wordt dan verder
gebakken zoals hierboven.

Bestrooien met suiker.



Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses TEFAL-Gerdt entschieden haben.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgféltig durch und bewahren Sie diese griffbereit auf.

Die Gebrauchsanleitung ist fir alle Modelle giiltig. Zusdtzliche Ausstattung.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

Es ist nicht fiir folgende Fdlle bestimmt, in denen die Garantie nicht gilt:

- Gebrauch in Kochecken fiir das Personal in Geschdften, Biiros und sonstigen Arbeitsumfeldern,

— Gebrauch auf Bauernhéfen,

- Gebrauch durch Gdste von Hotels, Motels und sonstigen Umfeldern mit Beherbergungs-
charakter,

- Gebrauch in Umfeldern wie Gdstezimmern.

Fir Thre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gdngigen Standards (Niederspannungsrichtlinie,

elektromagnetische Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

TEFAL behdlt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der technischen

Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

Lebensmittel, die mit Gegenstdnden in Berlihrung kommen, die dieses Symbol %{ tragen, dirfen nicht

mehr verzehrt werden.

Vorsicht: dieses Gerit ist kein Spielzeug.

Vorsorge gegen Haushaltsunfdlle

« Die zuganglichen Fléchen « Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das
konnen wdhrend des Gerdt, wenn deren physische oder sensorische Fdhigkeiten oder
Betriebs hohe Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch
Temperaturen erreichen. hindern. Sie missen stets iberwacht werden und zuvor unterwiesen

sein.
Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie
 Beriihren Sie nicht die nicht mit dem Gerdt spielen.

heiBen Fldachen des Gerdts.  « Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser tber
die Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.
Die Kochddampfe konnen firr Tiere mit einem besonders
« Das Gerdt niemals am empfindlichen Atemsystem wie Vogel eine Gefahr darstellen.
Stromkreislauf lassen, wenn  Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere vom Kochplatz entfernt
es nicht in Betrieb ist. zu halten.

Sicherheitshinweise
Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfdltig vor der ersten Inbetriebnahme Ihres Gerdtes
durch: Eine unsachgemdpe Bedienung entbindet TEFAL von jeglicher Haftung.

Um Ihre Sicherheit zu gewdbhrleisten, entspricht dieses Gerdit den anwendbaren Normen und
Bestimmungen (Bestimmungen liber Niederspannung, elektromagnetische Vertraglichkeit und
Umweltschutz).

Entfernen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und
auBerhalb des Gerdtes und entnehmen Sie das Zubehér.

Uberpriifen Sie, ob der AnschluBwert Ihres Gerdtes mit der auf Ihrem Stromzdhler angegebenen
Spannung lbereinstimmt.

Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

Das Gerdt darf nur an geerdete Steckdosen angeschlossen werden.

Ihr Gerdt ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch und nur fiir den Einsatz in geschlossenen
Rdumen vorgesehen.

Ziehen Sie den Netzstecker nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung des Gerdtes.
Benutzen Sie Ihr Gerdt nicht, wenn es nicht fehlerfrei funktioniert, gefallen ist oder sichtbare
Schédden aufweist.

Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt iiblichen Reinigung und Wartung durch den Kunden, muss
durch den TEFAL Kundendienst erfolgen.

Das Gerdt, die Zuleitung oder den Stecker niemals in Wasser oder eine andere Fliissigkeit
tauchen.

Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Ndhe von oder in Berithrung mit den heiBen Teilen des
Gerdtes, einer Wirmequelle oder einer scharfen Kante kommen.

Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhdngen und ziehen Sie niemals den Stecker an der
Zuleitung aus der Steckdose.
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Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn die Zuleitung oder der Stecker beschadigt sind. Um jegliche
Gefahr zu vermeiden, lassen Sie diese Teile durch den TEFAL Kundendienst austauschen.
Stellen Sie das Gerdt auf eine saubere, flache und stabile Unterlage. Das Gerdt niemals auf eine
weiche Unterlage (z.B. Kunstofftischdecke) oder eine zerbrechliche Unterlage (z.B. Glastisch,
lasierte Mobelstiicke) stellen.

Bei Verwendung einer Verldngerungsschnur muss diese einen Stecker mit Erdung aufweisen und

sie muss so verlegt werden, dass niemand dartiber stolpern kann.
Das Gerdt nie unbeaufsichtigt betreiben.
Das Gerdt wird bei Betrieb sehr heiB. Vorsicht: Verbrennungsgefahr. Nur original Zubehor

verwenden.

Lassen Sie das Gerdt vollstdndig auskiihlen, bevor Sie es wegrdumen.

Zubehor (je nach Modell

Schépfloffel (4)

Mini-Spateln )
Installation

Teigverteiler (B) Spatel (ﬂ)

Das Gerdt niemals direkt auf
eine empfindliche Unterlage
stellen (Glastisch, Stoff,
lackierte Mabel...).

Wenn das Gerdt in der Mitte
des Tisches benutzt wird,
darf er sich nicht in
Reichweite von Kindern
befinden.

Anschluss und Vorheizen

Zur Vermeidung von
Uberhitzung des Gerdtes darf
dieses nicht in Ecken oder an
einer Wand aufgestellt
werden.

Betreiben Sie das Gerdt nie

ohne Aufsicht und wéhrend
der Inbetriebnahme nicht in
der Reichweite von Kindern

lassen.

Dieses Gerdt darf nicht Giber
eine externe Schaltuhr oder
eine separate Fernsteuerung
betrieben werden.

Aufkleber und samtliches Zubehér innerhalb und auBerhalb des
Gerdtes entfernen.

Das Verpackungsmaterial, Zubehor, Aufkleber und Beutel nicht in
der Reichweite von Kindern lassen.

Nehmen Sie das Zubehor, in umgekehrter Reihenfolge als es
aufbewahrt wurde, heraus.

Reinigen Sie_die Spatel (I & H), Teigverteiler (E und
Schopflaffel (BX) mit Wasser (je nach Modell).

Die Grillplatte (je nach Modell) auf das Heizelement setzen .

Je nach Modell, Versichern Sie sich, dass der Stein stabil und korrekt
auf der Basis des Gerdts aufliegt. Verwenden Sie nur die mit dem
Gergt mitgelieferte oder eine bei einem zugelassenen
Servicezentrum erworbene Platte.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Unterlage. Das Gerdt darf nicht
auf weiche unterlagen gestellt werden.

Um den Teller nicht zu beschddigen: Benutzen Sie diesen nur mit der
fiir ihn konzipierten Halterung (zum Beispiel: nicht in den Ofen, auf
eine Gasflamme oder eine Elektroplatte stellen...).

Reinigen Sie die Platte bei der ersten Inbetriebnahme, geben Sie ein
wenig Ol auf die Platte und reiben Sie sie mit einem weichen Tuch
ab.

Wickeln Sie das Kabel vollstdndig ab.

SchlieBen Sie das Kabel an das Gerdt an_(je nach Modell) und
stecken Sie den Stecker in eine Steckdose ().

Wenn Ihr Gerdt mit einem abnehmbaren Stromkabel
ausgestattet ist: Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es
gegen ein Spezialkabel oder eine Einheit ausgetauscht werden,
die beim Hersteller oder beim Kundendienst erhdiltlich sind.
Wenn Ihr Gerdt mit einem fest angebrachten Stromkabel
ausgestattet ist: Wenn die Anschlussleitung dieses Gerdtes
beschddigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst ersetzt werden, um efihrdungen zu vermeiden.
Uberpriifen Sie, ob Ihre elektrische Einrichtung mit der unter
dem Gerdt angegebenen Stromstdrke und Spannung
ubereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerdt an eine Steckdose mit Erdanschluss an.
Bei Benutzung eines Verldngerungskabels, das Verldngerungs-
kabel muss lber eine Erdung verfiigen.

Bitte treffen Sie alle geeigneten MaBnahmen, damit das
Stromkabel und gegebenenfalls das Verldngerungskabel die



Bewegungsfreiheit der Gdste bei Tisch nicht beeintrdchtigen
und sich niemand darin verfangen kann.
Gerdt nie leer in Betrieb e Modelle mit Thermostat: Den Thermostat auf die héchste
nehmen. Position einstellen (.
o Andere Modelle: Das Gerdt schaltet sich an, sobald das Gerdit an
einer Steckdose angeschlossen ist.
Lassen Sie das Gerdat 8 bis 10 Minuten vorheizen.
Wahrend der ersten Benutzung kann es zu leichter Rauchentwicklung
und Geruch kommen.
Thermo-Spot™ (je nach Modell): der Thermo-Spot wird einheitlich
dunkelrot, sobald die optimale Temperatur erreicht ist.

Zubereitung
Nach dem Vorheizen ist das Gerdt zur Benutzung bereit.
Legen Sie das Kochutensil Je nach Modell, benutzen Sie die Mess-Schopfkelle zur Bestimmung
nicht auf die Kochfldchen der bendtigten Teigmenge fir das jeweilige Rezept:
des Gerdts. o Fir 6 Mini-Pfannkuchen: Schopfkelle bis zur unteren Eichmarke

auffiillen (E2).

o Fir Blinis und Pfannkuchen: komplette Schopfkelle (m).

o Fir Crépes (abhdngig vom Modell): 2 komplette Schopfkellen (@).

Je nach Modell, verteilen Sie fiir die Mini-Pfannkuchen den Teig (4.
Schneiden Sie nicht direkt im  Fir groBe Pfannkuchen streichen Sie den Teig, mit Hilfe des
Teller. Teigverteilers () in kreisenden Bewegungen von der Mitte aus, auf.

Wenden Sie den Pfannkuchen mit Hilfe des Spatels (Kl oder OA).

Jede Seite ca. 2 Minuten backen. AnschlieBend den Crépe so falten,

wie Sie es wiinschen: als Rolle, halbiert, in Vierteln, als Kelch oder in

Bllitenform.
Um Beschddigungen Ihres Wir empfehlen Thnen, um den Teig leicht verteilen zu kénnen, je
Produkts zu vermeiden, nach Modell, dern Schépflsffel () oder den Teigverteiler (B in ein
bereiten Sie niemals GefdB mit Wasser zu tauchen.
flambierte Rezepte darauf Benutzen Sie stets einen Spatel aus Plastik oder Holz, um die
zu. Beschichtung der Kochplatte nicht zu beschddigen.
Garnieren Sie die stiBen Pfannkuchen nach der Zubereitung auf dem
Teller.

Je nach Modell kdnnen Sie auch Grillen.

Nach der Benutzung

Stellen Sie die Platte nicht « Modelle mit Thermostat: Den Thermostat ausstellen.

auf einer empfindlichen Ziehen Sie das Kabel aus der Steckdose und entfernen Sie je nach

Fldche ab. Modell das Kabel vom Gerdt. Lassen Sie das Gerdt abkiihlen.
Entfernen Sie die Grillplatte (je nach Modell).

Halten Sie die heife Platte Sdubern Sie die Grillplatte und das Unterteil des Gerdtes mit einem

nicht unter flieBendes Schwamm, heiBem Wasser und Spilmittel.

Wasser. Die Grillplatte, den Schopfloffel (E) und die Spateln (n & n) (je
nach Modell) kénnen Sie in der Spiilmaschine reinigen.

Dieses Gerdt darf nicht ins Die Heizspirale darf nicht gereinigt werden.

Wasser getaucht werden. Bei sehr stark verschmutzter Heizspirale: véllig abkiihlen lassen und
mit einem trockenen Tuch abreiben.

Das Gerdt und das Verwenden Sie keine Metallschwdmme und kein Scheuerpulver, um

Stromkabel diirfen nicht ins die Kochfldchen nicht zu beschdadigen (zum Beispiel: die Anti-Haft-

Wasser getaucht werden. Beschichtung...).

Aufbewahrung (je nach Modell)
Stellen Sie das Gerdat auf dem Kopf auf eine saubere,ebene und
stabile Oberflache, die mit einem Tuch oder einer Tischdecke
bedeckt ist, um Beschddigungen der Platte zu vermeiden (A1 oder
B1 oder C1).
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Das Gerdt darf nicht in Bewahren Sie das Zubehér auf dem dafir vorgesehenen Platz auf:
Reichweite von Kindern 1 - Stromkabel, folgen Sie den Schritten wie durch die Symbole
gelangen. gekennzeichnet: A2 oder B2 oder B2 (je nach Modell);
2 - Spateln (Kl oder ), wie durch die Symbole gekennzeichnet:
A3 oder B3 oder C3 (je nach Modell);
3 - Schopfloffel (H) oder Teigverteiler (B, wie durch die
Symbole gekennzeichnet: A4 oder B4 oder C4 (je nach Modell).
4 —Bodenplatte, zum Einrasten der Bodenplatte folgen Sie den
Bildern C5 und C6 (fur das Model Crep' Party Dual).

Denken Sie an den Schutz der Umwelt !
@ Ihr Geréit enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.

= Geben Sie Thr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr Stadt oder Gemeinde ab.
|

Pfannkuchen
40 bis 60 Mini Pfannkuchen oder 20 bis 25 Pfannkuchen (je nach Grillplatte) « Backzeit: 2 Min.
pro Seite

Der klassische franzésische Crépeteig
« 500 g Weizenmehl gesiebt Das Mehl mit dem Wasser zu einem flissigen Teig vermischen. Die

« 1 Liter Milch geschlagenen Eier, Salz und Ol oder Butter dazu geben und
« 6 geschlagene Eier 1-2 Stunden ruhen lassen.
e 2 Prisen Salz e 2 Essloffel Wenn Ihr Teig nach dem Ruhen fir die Crépes-Zubereitung zu dick
Ol oder geschmolzene Butter  ist, geben Sie ein kleines Glas Wasser hinzu und mischen Sie
nochmals.
Fir Crépes mit herzhaften Zutaten eignet sich am besten ein salziger
Teig.
Buchweizenteig

Fir herzhafte Crépes kann das Weizenmehl durch Buchweizenmehl
ersetzt werden.

Bierteig
Fir Pfannkuchen mit lockerer Konsistenz, 1/4 Liter Milch durch
1/4 Liter Bier ersetzen.

Wasserteig
Fir leichtere Crépes ersetzt man die Milch durch Wasser.

Pfannkuchen mit Schinken und Rahm

e 3 Scheiben Schinken 1/2 Scheibe Schinken am Ende der Kochzeit auf den Pfannkuchen
1 kleine Schiissel legen. Den geriebenen Kdase dariiber streuen. Wenn der Schinken
geriebenen Kdse « 1 Becher heiB ist, den frischen Rahm dartiber gieBen und den Pfannkuchen
frischen Rahm wie einen Umschlag zusammenlegen.

Pfannkuchen mit Roquefort-Kase, frischem Rahm und
Walnussen
o 1 Stiick zerbrockelten Vermischen Sie alle Zutaten und garnieren Sie den Pfannkuchen
Roquefort o 1 kleiner Becher  damit. Klappen Sie ihn anschlieBend viermal zusammen.

frischer Rahm e 4 bis

5 gehackte Walniisse




Pfannkuchen mit Honig, Walnissen oder Haselniissen

o 3 Essloffel anig «100g Alle Zutaten vermischen. Am Ende der Kochzeit den Pfannkuchen
gehackte Walniisse oder mit diesen Zutaten garnieren und viermal zusammenklappen.
Haselniisse Danach ein paar Sekunden auf der Grillplatte liegen lassen und mit

dem geschlagenen Rahm servieren.

Garnier-Vorschldge q

Vorspeisen
« Gerducherter Lachs in feine Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln « Kaviar
(mit Zitronensaft betrdufelt) « Crevetten, Krabben oder Thunfischstiicke mit Mayonnaise oder
Senfsauce vermengt e Spargelspitzen mit Mayonnaise o geschnittene Avocados mit
Vinaigrette oder Tartar-Sauce verfeinert o Pilze auf griechische Art

Hauptspeisen
« Hithnergeschnetzeltes mit Curry-SoBe ¢ Meeresfriichte mit Cocktail-SoBe « Gemiise, wie
Spinat, Karotten, Riiben oder Kiirbis in einer séhmigen Sauce

Kase
« geriebener Gruyére, Cheddar, Parmesan, Raclette-Kdse (Crépe einmal wenden und am Ende
der Kochzeit den Kdse dariiber streuen und schmelzen lassen) « Roquefort, Creme Fraiche,
Doppelrahmfrischkdse (Roquefort oder Frischkdse erst auf dem Teller auf die fertigen Crépe
geben)

Desserts
« geschmolzene Schokolade mit gehackten Mandeln, Walniissen oder Haselniissen « Zucker,
Honig, Ahornsirup oder Konfitiire (Erdbeere, Himbeere, Aprikose...) « Maronenpiiree

o Eiskugeln (Vanille, Schokolade) oder Sorbet « Bananenscheiben mit Zucker und
Schokoladencreme e Frische Friichte, wie Erdbeeren, Stachelbeeren,Apfel oder Apfel-Kompott
etc. o frischer Zitronensaft und Zucker

Blinis
Nur mit der 6 Mini-Crépes-Platte  Fiir ca. 20 blinis « Backzeit : 2,5 min. pro Seite

Blinis "Kaukasus”

« 300 g Mehl e 2 Eier Die Hefe in 3 EL lauwarmer Milch auflésen und 10 Minuten stehen
10 g Hefe ¢ 1/2 | Milch lassen. Das Mehl in eine Schiissel geben. Unter stdndigem Rihren
1 EL geschmolzene Butter die Milch nach und nach mit dem Mehl mischen, die aufgeloste
¢ 1/2TL Salz Hefe, das Eigelb und das Salz zugeben. Den Teig 1 Stunde ruhen

lassen. Kurz vor der Zubereitung der Blinis das Eiwei zu Schnee
schlagen und vorsichtig unter den Teig mischen.

Blinis kénnen entweder mit Kaviar oder rohem Schinken serviert
werden, oder aber als Dessert mit stien Zutaten (Konfittire, Friichte,
...) ; in diesem Fall fiigen Sie dem Teig vor der Zubereitung 1 EL
Zucker hinzu.

Buchweizen-Blinis

¢ 200 g Buchweizenmehl Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und ca. 10 Minuten stehen
* 100 g Weizenmehl « 3 Eier  |assen. Die beiden Mehlsorten in einer Schiissel mischen und in der
(die Eiweif zu Schnee Mitte eine Vertiefung eindrlicken. Unter stdndigem Rihren die Milch,
schlagen) ¢ 3 dl Milch « 10 g das Eigelb, die aufgeloste Hefe und die Prise Salz zugeben. Den Teig
Hefe « 1 Prise Salz 1 Stunde ruhen lassen. Kurz vor der Zubereitung der Blinis, das Eiweil3

zu Schnee schlagen und vorsichtig unter den Teig mischen.
Servieren Sie die Blinis mit Kaviar, Heilbutt, gerduchertem Lachs, Aal
oder anderen Fischsorten. Je nach Geschmack mit Pfeffer und Salz
wiirzen.
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Englische Pfannkuchen
Nur mit der 6 Mini Crépes-Platte. 1 Stunde Vorbereitungszeit « Fiir ca. 20 Pfannkuchen
e Zubereitung: 15 Min. « Backzeit : 2,5 Min. pro Seite

« 300 g Mehl « 20 g Hefe
3 Eier « 300 ml Milch

« 30 g Puderzucker 2 EL
geschmolzene Butter

o 1 Prise Salz « 30 g Butter
zum Backen

Rostis

Die Hefe in 3 EL lauwarmer Milch auflésen. Das Mehl in eine
Schiissel geben, Puderzucker, Salz und geschmolzene Butter
hinzuftigen. Eine Vertiefung in der Mitte eindrlcken, die Eier und die
in Milch aufgeloste Hefe hineingeben. Den Teig mischen und nach
und nach die restliche Milch zugeben. Die Schiissel mit einem Tuch
zudecken und 1 Stunde an einem warmen Ort stehen lassen. Die
Pfannkuchen mit Ahornsirup oder Konfitiire servieren.

Nur mit der 6 Mini Crépes-Platte « 6 Rosti » Backzeit : 2,5 Min. pro Seite
Den Teig l6ffelweise auf die Platte geben, flach andriicken und nach der vorgegebenen
Backzeit vorsichtig mit dem Spatel wenden.

Traditionelle Rosti
* 600 g Kartoffeln

e 1 Zwiebel « 200 g
Speckstreifen « 100 g
geriebener Gruyére o 1 Ei

Basler Rosti

Die Kartoffeln am Vortag kochen. Kartoffeln schdlen und reiben. Die
Zwiebel in feine Zwiebelringe schneiden und andinsten. Die
geriebenen Kartoffeln, das geschlagene Ei, die Zwiebeln und den
Rahm mischen.

« 600 g Kartoffeln (am
Vortag gekocht) « 2 Zwiebeln
e 1ELRahm « 1 Ei

Tessiner Rosti

Kartoffeln schalen und reiben. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden
und andlnsten. Die geriebenen Kartoffeln, das geschlagene Ei, die
Zwiebeln und den Rahm mischen.

« 600 g Kartoffeln, (am
Vortag gekocht) « 200 g
Speckstreifen o 1 EL
gehackter Rosmarin (frisch
oder getrocknet) « 1 Ei

Omelettes

Kartoffeln schdlen und reiben. Die Speckstreifen andinsten. Die
Kartoffeln, das geschlagene Ei und die Speckstreifen mischen und
mit Rosmarin wiirzen.

1 Stunde Vorbereitungszeit  Fiir ca. 20 Omelettes « Backzeit : 2 Min. pro Seite

Teigzubereitun

. ZB g Mehl ¢ 1/211 M%:h
e 2 Eier « 1 El Ol 1 Prise
Salz

Omelette "Rustikal”

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Vertiefung
eindriicken. Die Eier (Eigelb und EiweiB) in die Vertiefung geben. Ol,
Salz und die Hdlfte der Milch zugeben. Mit einem Holzloffel krdftig
riihren, bis ein gleichmdBiger Teig entsteht. Nach und nach die
restliche Milch unterrthren bis der Teig dickflissig vom Loffel flief3t.
Den Teig 1 Stunde ruhen lassen. Die Omelettes konnen mit
verschiedenen Zutaten serviert werden.

In einer Bratpfanne ein Sttickchen Butter in 2 EL Ol schmelzen lassen
und ca. 1 Tasse Brotwirfel darin gold-braun résten. 1 Scheibe
Schinken (1/2 cm dick) in kleine Wiirfel schneiden, 100 g Kase reiben
und zusammen mit den Croutons unter den Teig mischen.

Variante: Anstelle von Schinken und Kase kdnnen auch Champignons
verwendet werden.



Schinken-Omelette

1 grof3e Zwiebel fein hacken und in einem Stiickchen Butter diinsten.
Eine Scheibe Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Schinken und
Zwiebeln unter den Teig mischen.

Eine Banane in diinne Scheiben schneiden. Omeletteteig auf die
Platte geben. Bevor die Oberseite fest ist, die Bananenscheiben
darauf verteilen und mit etwas Teig bedecken. Wenn die Oberseite

fest ist, Omelette wenden und fertig backen.
Servieren Sie das Omelette mit Honig.

Omelette "Caroline”
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Grazie per aver acquistato questo elettrodomestico TEFAL.

Leggere attentamente e tenere a portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo;
esse fanno parte delle diverse versioni di accessori forniti insieme al vostro apparecchio.
Questo apparecchio é stato concepito per uso unicamente domestico.

Non é stato ideato per essere utilizzato nei seguenti casi, che restano esclusi dalla garanzia:

- in angoli cottura riservati al personale nei negozi, negli uffici e in altri ambienti professionali,
- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre strutture ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.

Per la vostra sicurezza, questo prodotto é conforme alle norme in vigore (Direttiva Basso Voltaggio,
Compatibilita elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,
La societa TEFAL si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’interesse del consumatore,
caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Gli alimenti solidi o liquidi venuti a contatto con le parti contrassegnate dal logo Q’{ non possono
essere consumati.

Attenzione: questo apparecchio non é un giocattolo.

Prevenzione degli incidenti domestici

e La temperatura delle « Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da persone
superfici accessibili puo (compresi i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali o mentali
essere elevata quando sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza,
I’apparecchio é in funzione. tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una persona

responsabile della loro sicurezza, di una supervisione o di istruzioni
preliminari relative all” utilizzo dell’apparecchio.

« Non toccare mai le E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino
superfici calde con I'apparecchio.
dell’elettrodomestico. « Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura

con acqua fredda e chiamare un medico se necessario.
I fumi di cottura possono essere pericolosi per gli animali con
« Non collegare mai un sistema di respirazione particolarmente sensibile, come gli
I'apparecchio quando non uccelli. Consigliamo di allontanare gli uccelli dal luogo di
viene utilizzato. cottura.

Accessori (in base al modello)
mini-spatole () mestolo (E) ripartitore (EX) spatola ()

Installazione

Rimuovere imballaggi, etichette o accessori all’interno e all’esterno
dell’elettrodomestico.

Non appoggiare mai Non lasciare gli imballaggi, gli accessori, gli adesivi, i sacchetti alla
I’elettrodomestico portata dei bambini.

direttamente su un supporto  Rimuovere gli accessori uno ad uno al rovescio del riporre.

fragile (tavolo di vetro, Lavare le spatole (n & ﬂ), il mestolo dosatore (H) e il
panno, mobili smaltati...). ripartitore (ﬁ) in acqua (a seconda del modello).

A seconda del modello, posizionare la piastra della griglia
sull’elemento riscaldante (EL))

A seconda del modello, badare che la piastra sia stabile e ben
posizionata sulla base dell'apparecchio. Utilizzare solo la piastra
fornita con I'apparecchio o acquistata presso un centro assistenza
autorizzato.

Se I’apparecchio & usato al 1l piano del tavolo deve essere stabile: non utilizzare su una base
centro del tavolo, metterlo morbida.

fuori dalla portata dei Per evitare di deteriorare il piatto: Utilizzarlo unicamente sul supporto
bambini. per cui & stato progettato (es.: non metterlo in un forno, sul gas o

una piastra elettrica...).

Al momento del primo utilizzo, lavare la piastra o le piastre (seguire
il paragrafo dopo I'uso), versare un po’ d’olio sulla piastra o sulle
piastre e asciugare con uno straccio morbido.



Collegamento e preriscaldamento

Per evitare il
surriscaldamento
dell’apparecchio, non
metterlo in un angolo o
contro il muro.

Non lasciare mai
I’apparecchio incustodito
durante I’'uso e non lasciare
alla portata dei bambini
durante il suo utilizzo.

Questo apparecchio non é
destinato a essere messo in
funzione per mezzo di un
timer esterno o di un sistema
di comando a distanza
separato.

Non usare mai I’apparecchio
a vuoto.

Srotolare completamente il cavo di alimentazione.

Collegarlo all’apparecchio (a seconda del modello), quindi inserirlo

nella presa a muro (IF).

Se I’apparecchio é dotato di un cavo rimovibile : se il cavo

d'alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito con un

cavo o un kit speciale disponibile presso il fabbricante o il suo

servizio post-vendita.

Se I’apparecchio é dotato di un cavo fisso : se il cavo di

alimentazione e’ danneggiato, esso deve essere sostituito dal

costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica o comunque da

una persona con qualifica similare, in modo da prevenire ogni

rischio.

Accertarsi che I'impianto elettrico della propria abitazione sia

compatibile con la potenza e la tensione indicate sul fondo

dell’apparecchio.

Collegare la spina dell’elettrodomestico ad una presa munita

di messa a terra.

Se si utilizza una prolunga, deve essere dotata di spia con

messa a terra.

Al momento del posizionamento del cavo con o senza

prolunga, prendere tutte le precauzioni necessarie per non

ostacolare la circolazione degli invitati attorno al tavolo in

modo che nessuno possa inciamparvi.

« Modelli con termostato: Impostare il termostato sulla posizione
max (L.

o Altri modelli: L’apparecchio entra in funzione appena inserito
nella presa a muro.

Lasciar riscaldare I'elettrodomestico per 8-10 minuti.

Al primo utilizzo, I'elettrodomestico pud emettere del fumo e un

lieve odore sgradevole.

Thermo-Spot™ (secondo il modello) : I'indicatore Thermo-Spot

diventa uniformemente rosso, quando |'utensile & caldo e pronto

per cuocere.

Cottura

Non posare utensil
cottura sulle superfici di
cottura dell’apparecchio.

Non tagliare gli alimenti
direttamente sulle piastre.

Per evitare I’'usura del vostro
prodotto non utilizzarlo per
realizzare ricette flambées.

Terminato il preriscaldamento, I'apparecchio € pronto all’uso:

A seconda del modello, usare il mestolo dosatore per dosare la

quantita di pastella per la ricetta scelta:

« Per 6 mini pancakes: riempire fino al livello pit basso (E).

e Per blinis e pancakes: riempire completamente il mestolo [(2b)}

e Per crepes (secondo il modello): riempire completamente
2 volte (E!).

A seconda del modello, stendere la pastella immediatamente (senza

fare pressione) con il retro del cucchiaio (B (per minipancakes) o

con il ripartitore (BY) (per crépes) con un movimento circolare a

partire dal centro. A metd cottura girare il pancake utilizzando la

spatola (H o A fornita a questo scopo. Lasciar cuocere ogni lato

per circa 2 minuti. Poi piegare la crepes come desiderate:

arrotolata, o piegata a metd, in quarti o piegata come una busta o

a forma di fiore.

A seconda del modello, per stendere

raccomandiamo di mettere il mestolo (|

contenitore d'acqua.

Per preservare il rivestimento della piastra di cottura, utilizzare

sempre una spatola di plastica o di legno.

Guarnire i pancakes dolci nel piatto dopo la cottura piuttosto che

sulla piastra di cottura.

A seconda del modello, & anche possibile grigliare alimenti.

it facilmente la_pastella,
) o il ripartitore (ﬁ) inun
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Dopo I'uso

« Modelli con termostato: Impostare il termostato in posizione di

arresto.
Non appoggiare la piastra su  Staccare la spina dalla presa di corrente elettrica quindi, a seconda
una superficie delicata. del modello, staccare anche il cavo dall’apparecchio. Lasciar

raffreddare I’elettrodomestico.

Non mettere la piastra calda A seconda del modello, togliere la piastra della griglia.

sotto |'acqua. Pulire la piastra della griglia e la base dell’apparecchio con spugna,
acqua calda e detersivo liquido per stoviglie.
1l mestolo (E), le spatole @ ele piastre di cottura (secondo

Questo apparecchio non il modello) possono essere messe in lavastoviglie.

deve essere immerso in La resistenza non puo essere lavata.

acqua. Se & davvero sporca, aspettare il suo completo raffreddamento e
strofinarla con uno straccio asciutto.

Non immergere mai Non usare mai spugnette metalliche, né polveri abrasive per non

I’apparecchio e il cavo danneggiare la superficie di cottura (es. rivestimento

nell’acqua. antiaderente...).

Sistemazione (in base al modello)
Posiziona |'apparecchio capovolto su una superficie pulita e stabile
come un tavolo, per evitare danni al piano di cottura (AT o B1 0 C1).
Riponi ogni accessorio nel proprio scomparto. Riporre gli accessori
sempre in quest'ordine:

Tenere I’apparecchio fuori 1 - Cavo, seguendo i passaggi indicati dai simboli: A2 0 B2 0 C1 (in

dalla portata dei bambini. base al modello):

2 - Spatole (Kl o B, come indicato dal simbolo: A3 0 B3 0 C1 (in
base al modello);

3 - Mestolo (H) o ripartitore (E), come indicato dal simbolo: A
0 B4 o C1 (in base al modello).

4 — La piastra, per bloccare il fondo della base, come indicato dal

simbolo C5 e C6 (solo per il modello Crep’ Party Dual).

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
= Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

Le crépes

Da 40 a 60 mini-crepes o da 20 a 25 grandi crepes (a seconda della piastra)  Cottura : 2 min.
per lato

Pastella classica al latte

« 500 g di farina « 1 litro di In una terrina, mescolate la farina con il latte, fino ad ottenere una
latte e 6 uova e sale e olioo  pasta fluida. Aggiungete le uova sbattute, 2 pizzichi di sale e
burro 2 cucchiai di olio o di burro sciolto. Lasciate riposare 1-2 ore.

Se la pasta é troppo densa, aggiungete un piccolo bicchiere d'acqua
e mescolate di nuovo.

Per crepes con farciture salate, la pastella pud essere leggermente
pit salata.

Pastella al grano saraceno
Per crépes salate, la farina di grano pud essere sostituita con farina
di grano saraceno.



Pastella alla birra
Per crépes pit morbide, sostituite 1/4 | di latte con 1/4 | di birra.

Pastella all’acqua
Per crépes pitl leggere, sostituite il latte con acqua.

Crépes con prosciutto e panna

« 3 fette di prosciutto Mettere 1/2 fetta di prosciutto sulla crepes dopo averla girata a
« 1 terrina di formaggio cottura quasi ultimata. Cospargere di formaggio grattugiato.
grattugiato e un vasetto di Quando il formaggio & caldo, ricoprire con panna fresca e piegare
panna fresca come una busta.

Crepes con Roquefort, panna fresca e noci
« 1 pezzo di Roquefort a Mischiare tutti gli ingredienti. Nel piatto, guarnire la crepes con il
pezzi o formaggio fresco preparato e piegare in 4 parti.

« un vasetto piccolo di panna

fresca « da 4 a 5 noci a pezzi

Crépes con miele, noci o nocciole

« 3 cucchiai di miele « 100 g Mischiare tutti gliingredienti. Dopo che la crepes & stata girata ed ha

di noci o nocciole quasi terminato la cottura, guarnire le crepes con il preparato e
piegare in 4 parti. Lasciare qualche secondo sulla piastra di cottura.
Servire e decorare con panna montata.

Suggerimenti per servire

Primi
« salmone affumicato tagliato a lamelle sottili (annaffiato con succo di limone)

« uova di lompo (con succo di limone), granchio, gamberetti o tonno con senape « punte di
asparagi in maionese o fette di avocado con salsa vinaigre o tartara  funghi "alla Greca"

Piatti principali
« petto di pollo affettato con salsa al curry (besciamella mescolata ad 1 cipolla macinata e
1/2 cucchiaino di curry) e frutti di mare alla besciamella o salsa americana, salsa cocktail,
salsa rosa « ortaggi come spinaci, carote, rape o zucca in mousse

Formaggi
 groviera grattugiato, parmigiano, raclette (mettete il formaggio durante la cottura quando
la crépe é stata voltata e lasciate sciogliere) « Roquefort, panna, formaggi freschi spalmabili
(mettete roquefort o formaggi freschi sulla crepes quando é nel vostro piatto)

Desserts
 cioccolato sciolto con mandorle, noci o nocciole macinate ¢ zucchero non raffinato, zucchero
o marmellata (mirtilli, lamponi...) « crema di marroni « gelato (vaniglia, cioccolato) « miele,
noce, nocciole macinate « banana a fette con zucchero « frutta fresca come fragole, lamponi,
mela passata, ecc.  succo di limone fresco e zucchero
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Blinis

Soltanto con la piastra per 6 mini crépes e 20 blinis circa « Cottura : 2,5 min. per lato

Blinis del Caucaso

« 300 g di farina e 2 uova

« 10 g di lievito di birra

« 1/2 | di latte « 1 noce di
burro sciolto ¢ 1/2 cucchiaino
di sale

Blinis saraceno

Diluite il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido (circa 30°C) e lasciate
riposare 10 minuti. Versate la farina di grano in un'insalatiera e
formate un buco. Versate poco a poco il latte mescolandolo con la
farina, aggiungete il lievito, i tuorli ed il sale. Lasciate riposare 1 ora.
Appena prima della cottura, montate i bianchi a neve ed
incorporateli alla pasta.

Servite i blinis sia con uova di lompo o prosciutto crudo, sia come
dessert con contorni zuccherati (marmellate, frutta candita...) ; in
questo caso, aggiungete alla pasta un cucchiaio di zucchero prima
della cottura.

« 200 g di farina di grano
saraceno ¢ 100 g di farina di
frumento e 3 uova (i bianchi
montati a neve) « 3 dl di
latte « 10 g di lievito di birra
(diluito in un po d'acqua)

« 1 pizzico di sale

Pancakes

Diluite il lievito in un p6 d'acqua tiepida. Lasciate riposare 10 minuti
circa poi mescolate le 2 farine in una scodella. Formate un buco al
centro e versate mescolando il latte, i tuorli d'uovo, il lievito ed un
pizzico di sale. Lasciate riposare 1 ora circa. Appena prima della
cottura, montate i bianchi a neve prima di incorporarli.

Servite i blinis con pesce (orata, salmone, anguilla, ippoglosso) o con
uova di lompo, fegato di baccala. In questo caso, & preferibile
rendere la preparazione pill piccante con pepe e sale.

Soltanto con la piastra per 6 mini crépes. Preparare un’ora in anticipo « 20 pancakes circa
« Preparazione : 15 min. e Cottura : 2,5 min. per lato

« 300 g di farina « 20 g di
lievito ¢ 3 uova « 3 dl di latte
« 30 g di zucchero in polvere
2 cucchiai di burro sciolto

e 1 pizzico di sale 30 g di
burro per la cottura

Diluite il lievito in 3 cucchiai di latte appena tiepido. In
un'insalatiera, versate la farina, aggiungete lo zucchero in polvere, il
sale ed il burro sciolto. Formate un buco ed aggiungete le uova ed il
lievito diluito nel latte. Mescolate la pasta con un frullino metallico
ed aggiungete poco a poco il latte. Lasciate riposare questa pasta
per 1 ora almeno in un luogo tiepido ricoprendola con uno straccio.
Servite con sciroppo di acero o marmellata.

"Reuchtis” (o Rosti)

Soltanto con la piastra per 6 mini crépes 6 reuchtis « Cottura : 2,5 min. per lato

"Reuchtis” tradizionale

« 600 g di patate « 1 cipolla
« 200 g di pancetta « 100 g
di groviera grattugiato

¢ 1 uovo

"Reuchtis” di Basilea
« 600 g di patate con la
buccia ¢ 2 cipolle

1 cucchiaio di panna

* 1 uovo

Cuocete le patate 1 giorno prima in acqua bollente salata senza
sbucciarle. L'indomani, sbucciatele e grattugiatele con la grattugia a
fori medi o con il passaverdure. Fate rosolare la cipolla e la pancetta.
Mescolate le patate grattugiate, il groviera, I'uovo, la cipolla e la
pancetta.

Sbucciate le patate e grattugiatele con la grattugia a fori medi o con
il passaverdure. Fate rosolare le cipolle affettate finemente.
Mescolate le patate grattugiate, I'uovo sbattuto e la panna.



"Reuchtis” alla Tessinese

« 600 g di patate cotte il Sbucciate le patate e grattugiatele con la grattugia a fori medi o con
giorno prima ¢ 200 g di il passaverdure. Fate rosolare la pancetta. Mescolate le patate, I'uovo
pancetta e 1 uovo sbattuto e la pancetta. Condite con rosmarino.

« rosmarino fresco o secco

Frittelle dolci

Preparare un’ora in anticipo e 20 frittelle circa e Cottura : 2,5 min. per lato

PreJ)arato per frittelle

¢ 250 g di farina « 1/2 litro di  Mettere la farina in un recipiente e aggiungere le due uova intere.
latte ¢ 2 uova « 1 cucchaio Aggiungere I'olio, il sale e metda del latte. Sbattere energicamente
d’olio e sale con un cucchiaio di legno fino a che il composto sia ben miscelato.

Aggiungere gradualmente il latte rimanente fino ad ottenere un
impasto liscio e cremoso. Lasciar riposare per un'ora.

Frittelle delle Alpi

Tagliare in piccoli cubetti una fetta di prosciutto dello spessore di
1/2 cm. Grattugiare 100 g di formaggio. In una padella, far
sciogliere una noce di burro in 2 cucchiai da tavola di olio e far dorare
una tazza di pan grattato. Aggiungere il prosciutto, il formaggio e il
pane al preparato per frittelle.

Come variante, si possono usare funghi al posto di prosciutto e
formaggio.

Frittelle con prosciutto
Affettare una cipolla e farla soffriggere nel burro. Tagliare in piccoli
cubetti una fetta di prosciutto. Unire prosciutto e cipolla con il
preparato per frittelle.

Frittelle Caroline
La preparazione consiste di fette di banana fritta in burro,
posizionate sulle frittelle a meta cottura e cosparso di miele e rum.
Coprire con un secondo mestolo di preparato e continuare a
cucinare come indicato.

Insaporire con zucchero.
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Tack for att Ni kopt denna TEFAL produkt.

Lds noggrant igenom bruksanvisningen, som dr gemensam for de olika versionerna beroende pa
vilka tillbeh6r som levereras med apparaten, och spara den for framtida anvdndning.
Apparaten dr endast avsedd att anvdndas for hemmabruk.

Den dr inte avsedd att anvdndas i foljande fall som inte tdcks av garantin:

- I pentryn for personal i butiker, kontor och pa andra arbetsplatser,

- Pa lantbruk,

- For gdsternas anvdndning pa hotell, motell och andra liknande boendemiljoer,

- I miljoer av typ bed & breakfast, vandrarhem och liknande rum fér uthyrning.

For din sakerhet uppfyller denna produkt gdllande bestdmmelser och standarder (lagspdnningsdirektiv,
elektromagnetisk kompatibilitet, material godkanda fér livsmedelskontakt, miljo).

TEFAL SAS har en fortlopande forsknings- och utvecklingspolicy och kan komma att féréndra denna
produkt utan férvarning.

Fasta eller flytande livsmedel som kommer i kontakt med de delarna pa grillen markerade med %{ -
logon, bor inte dtas.

Observera: apparaten dr ingen leksak.

Forebyggande av olyckor i hemmet
« Temperaturen kan vara hog e Denna apparat dr inte avsedd att anvandas av personer (inklusive
pa de atkomliga ytorna ndr barn) som inte klarar av att hantera elektrisk utrustning, eller av
apparaten dr i funktion. personer utan erfarenhet eller kdnnedom, férutom om de har
erhdllit, genom en person ansvarig for deras sdkerhet, en
Overvakning eller pa férhand fatt anvisningar angdende
« Ror aldrig vid apparatens apparatens anvandning.

varma delar. Om barn anvénder denna apparat méaste de overvakas av en

vuxen for att sdkerstdlla att barnen inte leker med apparaten.
* Om olyckan dnda dr framme, skolj omedelbart brannskadan

e Ldmna aldrig apparaten med kallt vatten och tillkalla Iékare om det dr nddvandigt.
utan uppsikt ndr den Roken vid tillagning kan innebdra fara foér djur som har
anvdnds. speciellt kdansliga luftvédgar, som faglar. Vi rekommenderar att

faglar halls pa behorigt avstand fran platsen for tillagning.

Tillbehor 8eroend?d)a modell)

ministekspadar slev fordelare (EX) stekspade ()
Montering
Ta bort férpackningsmaterial, klisterlappar och eventuell plast inuti
och utanpd din produkt.
Placera aldrig apparaten Ta bort tillbehdren ett efter ett, i omvand férvaringsordning.
direkt pa ett omtaligt Skalj av stekspadarna (I & H sleven (B och fordelaren (EX)
underlag (glasbord, duk, (beroende pa modell) under rinnande vatten.
lackade mobler...). Beroende pa modell, placera tillagningsplattan pa varmeelementet

(.
Beroende pa modell, se till att tillagningsplattan @r stabilt och
korrekt placerad pda apparatens bas. Anvand endast
tillagningsplattan som bifogas apparaten eller som inkopts pa en
auktoriserad serviceverkstad.

Om apparaten anvdnds mitt  Stdll apparaten pa ett plant stadigt bord: Anvand inte apparaten pa

pa bordet, se till att den dr ett mjukt eller ostadigt underlag.

utom rackhall fér barn. For att undvika skador pd tillagningsplattan: Anvand den endast pa
underlaget den dr tillverkad for (t.ex. anvdnd den inte i en ugn, pa en
gas- eller elspis...).
Fore forsta anvdndningen, diska plattan/plattorna (se rubriken efter
anvdndning), hall lite olja pa plattan/plattorna och torka med en
mjuk trasa.



Anslutning och férvdrmning

For att undvika 6verhettning
av apparaten far den aldrig
placeras i ett horn eller mot
en vdgg.

Lamna aldrig apparaten
oovervakad ndr den anvédnds.

Apparaten dr inte avsedd att
fungera med hjdlp av en
extern timer eller med en
separat fjdrrkontroll.

Lat aldrig apparaten vara
igang tom.

Tillagning

Rulla ut sladden helt och hallet.

Anslut sladden till apparaten (beroende pa modell) satt sedan i

kontakten i viigguttaget (E).

Om din apparat dér utrustad med en I6stagbar sladd: om

sladden dr skadad, inforskaffar man en ny specialsladd hos

tillverkaren eller pa tillverkarens serviceverkstad.

Om din apparat dr utrustad med en fast sladd : om sladden

skadas, skall den bytas ut av tillverkaren, dennes service agent

eller likvardigt kvalificerad person for att undvika fara.

Kontrollera att elndtet dr kompatibelt med uppgifterna som ar

noterade pa apparatens undersida.

Anslut apparaten till ett jordat uttag.

Om en forldngningsladd anvénds, sa maste den vara jordad.

Vidta alla nodvdandiga forsiktighetsatgarder ndr du placerar

sladden, med eller utan férldngningssladd, vid bordet sa att

den inte dr i vdigen for nagon och sa att ingen riskerar att snava

over den.

« Modeller med pa-/avknapp: Sdtt knappen i ldge “p&™: indikatorn
lyser (IED.

e Andra modeller: Apparaten varms upp da kontakten sdtts i
vagguttaget.

Lat apparaten forvarmas i 8 till 10 minuter.

Vid forsta anvandningstillfdllet kan en svag lukt- och rokutveckling

forekomma.

Thermo-Spot™ (beroende pa modell): Thermo-Spoten blir ja@mnt

rod ndr apparaten dr perfekt uppvarmd och fardig att anvanda.

Placera inte koksredskap pa
apparatens tillagningsytor.

Skdr aldrig upp maten nar
den ligger kvar pa
tillagningsplattan.

Flambera inga rdtter pa den
hdr produkten, det kan skada
den.

Efter anvdndandet
Stdll inte tillagningsplattan
pa en omtalig yta.

Stdll inte den varma
tillagningsplattan i vatten.

Efter forvarmning, dr apparaten klar att anvdndas.

Beroende pd modell, anvind mattsleven for att fa ratt mangd smet
for det recept du har valt:

 For 6 plattar: fyll upp till den ldgre nivan El
o For blinis och pannkakor: fyll sleven helt ()
o For crépes (beroende pa modell): fyll helt 2 ggr [(2b)}

Beroende pd modell, fordela omedelbart ut smeten med en
cirklande rorelse fran mitten och utat, utan att trycka. Anvand
baksidan av sleven (B) (for plattar) eller fordelaren (h) (for stora
pannkakor). Vand pannkakan efter halva tiden med hjdlp av den
medféljande stekspaden (il eller . Gradda ca 2 minuter pa varje
sida. Vik ihop pannkakan enligt énskemal: som en rulle eller vik pa
mitten, till en kvarts eller vik som ett kuvert eller blomma.

For att enkelt fordela smeten, rekommenderar vi (beroende pa
modell) att placera sleven (B eller fordelaren (B i en skal med
vatten.

For att bevara belggningen pa tillagningsplattan, anvand alltid en
plast- eller traspatel.

Garnera pannkakorna pa tallriken istdllet for pa tillagningsplattan.
Vissa modeller kan dven anvdandas for att grilla pa.

« Modeller med termostat: Stdll in termostaten i ldge "av".

Tag ur kontakten ur vdgguttaget. Beroende pa modell, tag loss
sladden ifran apparaten. Lat apparaten svalna.

Beroende pa modell, tag bort tillagningsplattan.

Gor rent tillagningsplattan samt basplattan med en svamp,
diskmedel| och varmt vatten.

Sleven (B, stekspadarna (Rl och ) och tillagningsplattan
(beroende p& modell kan diskas i diskmaskin).
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Apparaten ska inte doppas Elementet ska inte rengoras.

ner i vatten. Om det dr mycket smutsigt, vanta tills det svalnat helt och gnid med
en torr trasa.

Nedsénk aldrig basplattan Anvdnd aldrig en svamp med metalldelar eller skurmedel for att inte

och dess sladd i vatten. skada tillagningsytan (t.ex. non-stick beldggning...).

Forvaring (beroende pa modell)
Placera apparaten upp och ner pa en ren, plan och stabil yta, sasom
en bordsduk, for att undvika att skada tillagningsplattan (A1 eller B1
eller C1).

Forvara varje tillbehor i sitt respektive forvaringsutrymme. Lagg alltid
i tillbehdren i féljande ordning.

Forvara apparaten utom 1 —Sladd, folj de olika stegen som visas av symbolerna: A2 eller B2

rackhall for barn. eller C2 (beroende pa modell);

2 - Stekspadarna (l eller ), enligt symbolerna: A3 eller B3 eller
C3 (beroende pa modell);

3-slev (B eller fordelare (), enligt symbolerna: A4 eller B eller
C4 (beroende pa modell).

4 —Tillagningsplattan, for att lasa apparatens bas se bilderna C5
och C6 (endast for Crep’Party Dual).

Var ridd om miljon!
Din apparat innehdller olika material som kan ateranvandas eller atervinnas.

Ldmna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad serviceverkstad for
omhdndertagande och behandling. —_—

Crépes

40 till 60 pldttar eller 20 till 25 stora pannkakor (beroende pa val av lagg)
« Tillagningstid: 2 min pa varje sida

Klassisk fransk smet

* 500 g siktat vetem;jol Vispa 500 g mjol med 1 liter mjolk till en jamn smet. Tillsdtt
e !lter mJ°_|4k « 6 dgg « salt 6 vispade dgg, 2 nypor salt och 2 msk olja eller smdlt smor. Lat
« olja el. smor smeten vila 1 till 2 timmar.

Om smeten ar for tjock vid graddningen tillsdtt lite vatten och vispa

ihop igen.

Salta pannkakor kan tillberedas med mer salt i smeten.
Bovetesmet

For salta crépes kan vetemjélet bytas ut mot bovetemjél.
Olsmet

For fylligare crépes byter du ut 1/4 mjolk mot 1/4 liter 6.
Vattensmet

For lattare crépes byter du ut mjélken mot vatten.

Crépes med skinka och grddde

. 3 skivor §kinka o 1skal Légg en 1/2 skiva skinka pa din crépe vid slutet av stekningen av den
riven gruxereost * 1 burk andra sidan. Stro over riven ost. Ndr skinkan ar varm, klicka pa creme
créme fraiche fraiche och vik ihop.

Créges med roquefortost, gradde och valnotter
« 1 bit smulad roquefortost Blanda samtliga ingredienser. P& tallriken kan du garnera crépen

« 1liten burk créme fraiche med denna beredning och vika ihop fyra ganger.
¢ 4-5 krossade valnotter



Crépes med honung, valnotter och hasselnotter

* 3 msk honung « 100 g Blanda samtliga ingredienser. Vid slutet av stekningen av den andra

krossade valnétter eller sidan, garnera crépen med denna beredning och vik ihop fyra
hasselnétter ganger. Ldmna ett dgonblick pa tillagningsplattan. Servera och

dekorera med vispgradde.

Forslag pa tillbehor

Forratter
o rokt lax skuren i smala skivor (med lite pressad citron) e stenbitsrom (med lite pressad
citron), krabbor, rédkor eller smulad tonfisk med senap e sparrisknoppar med majonnds e skivor
av avokado med vindgrettsas eller tartarsas « champinjoner pa grekiskt vis

Huvudratter
« kycklingfilé skuren i tunna skivor med currysas (bechamelsas blandad med 1 hackad 16k och
1/2 tsk curry) o skaldjur i bechamelsas eller armorikansk sas ¢ gronsaker som spenat, moroétter,
majrovor eller pumpa i mousselinesds

Ost
e riven gruyére, parmesan, raclette (Idgg osten pa crépen under stekningen sedan crépen
vdnts och lat den smdlta) e Roquefort, créme fraiche, petit suisse (Idgg roquefortost eller petit
suisse pa crépen ndr du har serverat den pa tallriken)

Desserter
« smdlt choklad med hackade mandlar, valnétter eller hasselnétter « farinsocker, socker eller
sylt (blabdr, hallon...)  kastanjecréme e glass i kulor (vanilj, choklad) « honung, hackade
valnétter och hasselnétter skivade bananer i socker e farsk frukt : jordgubbar, hallon,
dppelmos... o farsk pressad citron och socker

Blinier

Passar endast lagg med 6 pldattar. Ca 20 blinier « Tillagningstid: 2,5 min pa varje sida

Caucasus blinis

« 300 g vetemjol « 2 dgg Blanda jésten med 0,75 dI ljummen mjélk och I&t std i 10 min. Ldgg
« 10 g farsk jast  1/2 liter mjolet i en skal och gor ett hal i mitten. Tillsatt mjolken, lite at
mjélk ¢ 1 msk smdlt smor gangen och blanda ihop. Tillsdtt jasten, dggulorna, smdlt smér och
e 1/2 tsk salt salt. Lat smeten vila pa varm plats ca en timme.

Precis innan grdddningen av blinierna, vispa dggvitorna hart och
vand ner i smeten. Servera blinierna med kaviar.

Boveteblinier

e 200 g bovetemjol « 100 g Blanda ut jdsten i lite ljummet vatten. Lat vila i ca 10 minuter och
vetemjol « 3 dgg (vitorna blanda sedan vete- och bovetemjolet i ett kérl. Gor en grop i mitten
uppvispade) ¢ 3 dl mjolk och héll under omrérning mjélk, dggulor, jést och en nypa salt i
10 g éljdst (utblandad i lite  mjglet. Lat vila i ca 1 timme. Strax fére stekningen, vispa &ggvitorna
vatten) ¢ 1 nypa salt harda innan du blandar ner dem. Servera blinier med fisk

(guldbraxen, lax, dl, hdlleflundra) eller stenbitsrom eller torsklever. I
sadant fall bér du krydda beredningen med salt och peppar.
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Pannkakor

Passar endast lagg med 6 pldattar. Férbereds 1 timme i forvdg. Ger ca 20 pannkakor
« Tillagningstid: 15 min. « Stektid: 2,5 min pa varje sida

« 300 g vetemjol 20 g farsk
jast « 3 dgg « 3 dl mjolk

« 30 g socker e 2 msk smalt
smor « 1 nypasalt « 30 g
smor till stekningen

Rostis

Blanda jasten med 0,75 dI ljummen mjolk. Blanda mjolet, sockret,
salt och smalt smor i en skdl. Gor ett hdl i mitten och tillsatt dggen
och jastblandningen. Vispa smeten och tillsdtt langsamt resten av
mjolken. Lat vila pd varm plats ca 1 timme och tdck med handduk.
Servera med sylt eller [onnsirap.

Passar endast lagg med 6 pldttar. 6 rostis e Tillagningstid: 2,5 min pa varje sida

Traditionell rosti
« 600 g potatis ¢ 1 16k

« 100 g riven gruyereost
« 1dgg

Rosti pa Baselvis
« 600 g kokta potatisar

e 2 |okar » 1 msk grddde
« 1dgg

Rosti pa Tessinvis
« 600 g potatis som kokats
dagen innan « 200 g
flaskbiltar « 1 dgg o farsk
eller torkad rosmarin

Matefaim

Skala inte potatisen. Koka dem dagen innan i saltat vatten under ca
15 min sa att de fortfarande ar fasta. Skala och riv potatisen dagen
darpd. Blanda samman potatis, 16k, ost och dgg. Gradda smeten -
platta till s& att det blir tunna plattar. Véand forsiktigt med en
stekspade efter halva graddningstiden.

Skala potatisen och riv pa medelstor rivskiva eller i kvarn. Bryn |6ken
skuren i tunna skivor. Blanda den rivna potatisen, det vispade dgget
och gradden

Skala potatisen och riv pa medelstor rivskiva eller i kvarn.
Bryn flaskbitarna. Blanda potatisen, det vispade dgget och
flaskbitarna. Smaksdtt med rosmarin.

Bor planeras 1 timme i forvédg. Ca 20 matefaim Tillagningstid: 2 minuter per sida

Smet till matefaim
* 250 g mjol « 1/2 liter mjolk
e 2 dgg » 1 msk valndtsolja
e salt

Matefaim fran Alperna

Lagg mijolet i ett karl. gor en grop och knack de hela aggen, tillsatt
olja, en nypa salt och motsvarande ett glas mjolk. Arbeta energiskt
smeten med en trdsked tills den blir sldt. Fukta gradvis med den
aterstaende mjolken tills smeten bildar ett band ndr den rinner. Lat
vila 1 timme.

Skar en 1/2 cm tjock skiva skinka i tarningar. Riv 100 g Comtéost eller
Beaufort Smdilt i en stekpanna en klick smér i 2 msk olja och bryn ca
1 kopp brédtarningar. Blanda skinka, ost och rédtarningar med smeten.
Som variant kan du byta ut osten och skinkan mot champinjoner.

Crapiaux

Matefaim Caroline

Skiva 1 stor 16k och smadlt den i en klick smor. Skdr en skiva lantskinka
i sma tdrningar. Blanda skinka och 16k med smeten.

Tillbehdret bestar av bananskivor som bryns i smor och laggs pa
matefaimkakan efter halva stektiden och spetsas med flytande
honung. Tack med en andra slev av smeten och fortsdtt stekningen
enligt ovan. Strd dver socker.



Olemme iloisia, ettd olet pddtynyt TEFAL-laitteen hankintaan.

Lue huolellisesti ndmad kdyttoohjeet ja sdilytd ne kdden ulottuvilla. Kéyttéohjeet ovat yhteisid

eri laitteen versioille sen mukaan, mitkd lisdlaitteet sopivat laitteesi kanssa kdytettavdksi.

Laite on tarkoitettu vain kotikdyttoon.

Sitd ei ole tarkoitettu kaytettdvdksi seuraavissa tilanteissa, jotka eivat kuulu takuun piiriin:

- Myymadldiden, toimistojen tai vastaavien ammatillisten ympdristéjen henkilokunnalle
varatuissa keittiotiloissa,

- Maatiloilla,

- Hotellien, motellien tai vastaavan kaltaisten asuntoloiden asiakkaille,

- Maatilamatkailun kaltaisissa ympdristoissd..

Turvallisuutesi takia tdmd tuote on kaikkien soveltuvien standardien ja vaatimusten mukainen

(pienjdnnitedirektiivi, sahkémagneettinen yhteensopivuus, elintarvikelaatuiset materiaalit, ympdristd

ne.

TEFAL pidattdd oikeuden muuttaa tuotteidensa ominaisuuksia tai varusteita siitd erikseen

iimoittamatta.

Ruokaa, joka on joutunut kosketukseen Q{ logolla merkittyjen osien kanssa, ei pitdisi syodd.

Huomio, tdtd laitetta ei ole tarkoitettu leikkivdlineeksi.

Turvallisuusohjeet
 Laitteen pinnat voivat olla o Laitetta eivat saa kdayttdd henkilot (lapset mukaanluettuna),
hyvin kuumat, kun laite on joiden fyysiset, aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat
kaytossd. puutteelliset, eivatka henkilt, joilla ei ole kokemusta tai tietoa sen
kaytostd, paitsi siind tapauksessa, ettd heilld on tilaisuus toimia
turvallisuudesta vastuussa olevan henkilén valvonnassa tai
e Laitteen kuumiin osiin ei saatuaan edeltdkasin tarkat ohjeet laitteen kaytosta.
saa koskea. On huolehdittava siitd, ettd lapset eivdt leiki laitteella.

« Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmadalla vedella
ja ota tarvittaessa yhteys ladakdriin.
o Kytke laite ainoastaan, kun  Paistosavut voivat olla vaarallisia eldimille, joiden hengitys on

kaytdt sitd. Ald kayta erityisen herkkdd, esimerkiksi linnuille. Kehotamme lintujen

laitetta koskaan tyhjdnd. omistajia pitdmddn linnut poissa paistoalueelta.
Lisdosat (mallista ruﬁmen)
Pikkulastat (&) kauha (ed) levitin (EX) lasta ()
Asennus

Poista pakkausmateriaalit, tarrat ja varusteet laitteen sisd- ja

. ulkopuolelta.
Ald koskaan aseta laitetta Irroita lisdosat yksitellen pakkauksesta.
suoraan aralle pinnalle pese pihdit (Il & ), mittakauha (B ja lasta vedella (BB (mallista
(lasipoydadlle, poytdliinalle, riippuen).
lakkapinnalle...). Aseta pannu (jos se on irrallinen) lammityselementin padile (BY).

Varmista, ettd kivi on vakaa ja hyvin paikoillaan laitteen alustalla.
Kaytd vain laitteen mukana toimitettua tai valtuutetusta
huoltokeskuksesta ostettua levyd.

Jos laitetta kaytetddn Aseta laite tukevalle, lujalle pdyddlle; laitetta ei saa kayttaa
keskella poytdd, se on pehmedlld tai epdvakaalla alustalla.

pidettdvd poissa lasten Astian suojelemiseksi: Kaytd sitd vain sille suunnitellulla alustalla
ulottuvilta. (esim. sitd ei pidd laittaa uuniin, kaasuliekille tai sahkélevylle...).

Ensimmaiselld kayttokerralla levy tai levyt on pestdva (katso
kappaletta kayton jdlkeen), kaada hiukan 6ljyd levylle tai levyille ja
pyyhi pehmedlld kankaalla.

Kytkenta ja esilammitys
Kelaa virtajohto kokonaan auki.
Kytke virtajohto laitteeseen (jos se on irrallinen) ja tyénnd
pistotulppa pistorasiaan (E).
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Jotta laite ei kuumene liikaa,
dld sijoita sitd nurkkaan tai
seindd vasten.

Valvo laitetta koko ajan kun
se on kdytossa.

Tatd laitetta ei ole
tarkoitettu kdaynnistettdvaksi
ulkopuolisen ajastimen tai
erillisen kaukosdddin-
jdrjestelmadn avulla.

Ald koskaan kdytd laitetta
tyhjdna.

Jos laite on varustettu irrotettavalla johdolla : jos sdhkojohto
on vahingoittunut, se tulee korvata erikoisjohdolla tai -

yksikollda, joka on saatavissa valmistajalta tai tdmdn
jalkimyyntipalvelusta.
Jos laite on varustettu kiintedlld johdolla : jos

verkkoliitGntdjohto vaurioituu, on valmistajan tai valmistajan

huoltoedustajan tai vastaavan pdtevéin henkilon vaihdettava

se, ettd vdltetddn vaara.

Tarkasta, ettd sdhkoverkon jdnnite vastaa laitteen pohjan

arvokilvessd ilmoitettua kdyttojdannitettd.

Laitteen saa kytked vain maadoitettuun pistorasiaan.

Jos kdytat jatkojohtoa, sen suojausluokan tulee olla sama kuin

pistorasian.

Aseta johto turvalliseen paikkaani. Varmista, ettd johto ei

haittaa ruokailijoiden liikkumista poyddn ympadrilla, eikd

kukaan voi kompastua siihen.

« Mallit, joissa on_virtakytkin: Siirrd kytkin asentoon On;
merkkivalo syttyy (&

e Muut mallit: Laite on pddlld aina, kun pistotulppa on
pistorasiassa.

Anna laitteen esildmmetd 8 — 10 minuuttia.

Ensimmdaisella kayttokerralla laitteesta saattaa tulla hiukan hajua tai

savua.

Thermo-Spot™ (mallista riippuen): Thermo-Spot kuvio muuttuu

tasaisen punaiseksi kun paistotaso on kuumentunut kdyttévalmiiksi.

Paistaminen

Ald laita valmistusvdlineitd
laitteen paistopinnoille.

Ald koskaan leikkaa ruokaa
suoraan grillauslevylla.

Vdlttdadksesi tuotteen
vahingoittumisen, dld
koskaan valmista silld
liekitettyjd ruokia.

Esildmmityksen jdlkeen laite on kayttévalmis.

Kayta mittakauhaa oikean taikinamddrdn laittamiseen pannulle:

o Kuudelle pikkuohukaiselle: alempaan tason asti (B4e).

« Blineille ja ohukaisille: tdysi kauhallinen (E4d).

o Crépeille: kaksi tayttd kauhallista (m).

Levitd taikina_pannulle mittakauhan pohjalla (Bl (pikkuohukaiset)
tai lastalla (E[))(suuret ohukaiset) kevein pyorittdvin liikkein keskeltd
ulospdin. Kaanna ohukainen paistamisen puolivdlissa pihtien
avulla (Kl tai B). Paistoaika on noin 2 minuuttia / puoli. Taita
ohukainen sitten haluamallasi  tavalla: rullalle, puoliksi,
neljannekseksi tai kirjekuoren tai kukan muotoon.
Taikinan_levittminen on helpompaa, jos pidat kauhaa (B tai
lastaa (B) vesiastiassa.

Jotta laitteen paistopinnat pysyisivat kunnossa, on kdytettava puu-
tai muovilastaa.

Jos kaytat makeita tdytteitd, tdytd ohukaiset vasta lautasella, ei
pannulla.

Mallista riippuen voit my6s grillata ruokia.

Kayton jalkeen
Ald laita astiaa herkdlle
pinnalle.

Ald laita kuumaa astiaa
veteen.

Laitetta ei saa upottaa
veteen.

« Termostaatilla varustetut mallit: Aseta termostaatti asentoon
Off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta. Irrota sitten virtajohto laitteesta, jos

se on irrallinen. Anna laitteen jadhtya.

Irrota pannu, jos se on irrallinen.

Puhdista pannu ja laitteen alusta sienelld, kuumalla vedelld ja

astianpesuaineella.

Kauha (H), pihdit ( & H) ja irrallinen pannu voidaan pestd

astianpesukoneessa (joissakin malleissa).

Vastusta ei puhdisteta.

Jos se on erittdin likainen, anna laitteen jadhtyd kokonaan ja hankaa

kuivalla kankaalla.



Ald upota laitetta tai Ald koskaan kdytd metallisinentd tai hankausjauhetta, jotta
virtajohtoa veteen. paistopinta ei vahingoitu.

Sailytys (mallista riippuen)
Aseta laite ylésalaisin puhtaalle, tasaiselle ja vakaalle alustalle varo
vaurioittamasta paistotasoa (A1 tai B1 tai C1).

Sailytd jokainen lisGvaruste sille tarkoitetussa tilassa. Sdilytd lisGosat
aina seuraavassa jdrjestyksessa:

Sdilytd laite poissa lasten 1 - Virtajohto, seuraavat vaiheet kuvattu symbolein: A2 tai B2 tai
ulottuvilta. C2 (mallista riippuen);
2 - Lastat (Kl tai ﬁ), kuvattu symbolein: A3 tai B3 tai C3 (mallista

riippuen);

3 - Kauha (E) tai levitin (), kuvattu symbolein: A4 tai B4
(mallista riippuen).

4 —Paistotaso, alustan alaosan  sulkemisessa  noudata
piktogrammeja C5 ja C6 (koskee vain tyyppid Crep’Party Dual).

Huolehtikaamme ympadristosta! m

Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierrdtettdvilla materiaaleilla.

= Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierrGtetadn.

|

Ohukaistaikinat
40-60 pikkuohukaista tai 20-25 suurta ohukaista (pannusta riippuen)
e Paistoaika 2 min / puoli
Perinteinen ranskalainen taikina
500 g vehndjauhoja Sekoita kulhossa 500 g siivildityd vehndjauhoa ja 4 mitallista maitoa
« 1 litraa maitoa tasaiseksi taikinaksi. Lisdd 6 vispattua kananmunaa, 2 hyppysellista
e 6 kananmunaa e suolaa suolaa ja 2 teelusikallista 6ljyd tai sulatettua voita. Jata taikina
« Oljyd tai voita vetdytymadn 1-2 tunniksi.

Jos taikina on liian paksua paistovaiheessa, lisdd vahdn vettda ja

sekoita.

Saat ohukaisista suolaisia lisad@madlla suolan jo taikinaan.

Tattarijauhotaikina
Ohukaistaikinaa tehdessdsi voit korvata vehndjauhon tattarijauhoilla.

Kivenndisvesitaikina
Ohukaisista tulee herkullisempia ja kuohkeampia jos korvaat 1/4 |
maitoa 1/4 | kivenndisvettd.

Vesitaikina
Ohukaisista tulee kevyempid jos korvaat maidon vedelld.

Kinkku-kermaohukaiset

3 kinkkuviipaletta Laita 1/2 viipaletta kinkkua ohukaiselle sen ollessa molemmilta
o 1 kupillinen raastettua puolilta lahes kypsd. Sirottele juustoraasteella. Kinkkuviipaleen
gruyere-juustoa ollessa tdysin ldmmennyt peitd se kermalla ja taita ohukainen
o 1 kupillinen kermaa kirjekuoren tapaan.
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Roquefort-kerma-saksanpdhkindohukaiset —————
¢ 1 pala murennettua Sekoita kaikki ainekset. Taytd ohukainen seoksella ja taita se
Roquefort-juustoa e 1 pieni neljannekseksi.

kupillinen kermaa

o 4/5 murskattua

saksanpdhkindd

Hungja ja saksanpdhking tai hasselpahkindohukaiset
« 3 ruokalusikallista hunajaa  Sekoita kaikki ainekset. Kun ohukainen on molemmilta puolilta Idhes

« 100 g murskattuja kypsd, taytd se seoksella ja taita se neljdnnekseksi. Jatd ohukainen
saksanpdhkindita tai muutamaksi sekunniksi - paistotasolle. Tarjoile kermavaahdolla
hasselpdhkinéitd koristeltuna.

Ohukaisten taytteita
Alkupalat

o ohuiksi siivuiksi leikattu savulohi (purista pddlle sitruunaa) « merijaniksen mdtid (purista
pddlle sitruunaa), ravut, katkaravut tai sinapilla maustetut tonnikalapalat « parsa
majoneesissa o etikkaliemelld tai tartarkastikkeella maustetut avokadoviipaleet

« herkkusienet kreikkalaiseen tapaan

Padruoat
« kananrintapalat currykastikkeessa (besamel-kastike tehdddn sekoittamalla 1 siivutettu sipuli
ja 1/2 teelusikallista currya) « meren herkkuja besamel-kastikkeessa tai amerikkalaisessa
kastikkeessa e vihanneksia esim. pinaattia, porkkanaa, naurista tai kurpitsaa
vaahtokastikkeessa

Juustot
« raastettu gruyere, parmesan, raclette (laita juusto ohukaiselle kadnnettydsi sen ja anna
juuston sulaa) « Roquefort, kerma, petit-suisse juusto (laita Roquefort tai petit-suisse juusto
ohukaiselle vasta lautasella)

Jalkiruoat
« sulatettu suklaa johon on sekoitettu murskattua mantelia, saksanpdhkinda tai
hasselpdhkindd » raakaruokosokeri, sokeri tai marmeladi (mustikka, vadelma...)

« kastanjatahna e jadtelopallo (vanilja, suklaa) e hunaja, murskatut saksanpdhkindt tai
hasselpdhkindt e viipaloitu ja sokeroitu banaani e tuoreet hedelmdt: mansikat, vadelmat,
omenapyre ... o tuore sitruunamehu ja sokeri

Blinit

Valmistetaan kuuden pikkuohukaisen pannulla. Noin 20 blinid e Paistoaika 2,5 min / puoli

Kaukasialaiset blinit

300 g vehndjauhoja Sekoita hiiva kolmeen ruokalusikalliseen haaleaa maitoa ja jatd seos
¢ 2 kananmunaa ¢ 10 g lepag@madn 10 minuutiksi. Laita jauhot kulhoon ja tee keskelle
hiivaa ¢ 1/2 litraa maitoa syvennys. Sekoita jdljelld oleva maito vahan kerrallaan jauhoihin.
o 1 rkl sulatettua voita Lisad hiiva, munankeltuaiset, sulatettu voi ja suola. Jatd taikina
¢ 1/2 tl suolaa vetdytymadn lampimddn paikkaan noin tunniksi.

Juuri ennen kuin aloitat paistamisen, vispaa munanvalkuaiset
kovaksi vaahdoksi ja sekoita varovasti taikinaan. Tarjoile blinien
kanssa kaviaaria tai matid.



Tattariblinit
« 200 g tattarijauhoja Liuota hiiva tilkkaan haaleaa vettd ja jatd odottamaan noin
« 100 g vehndjauhoja 10 minuutiksi. Sekoita kulhossa tattari- ja vehndjauhot. Tee jauhojen
« 3 kananmunaa (valkuaiset  keskelle syvennys ja sekoita jauhoihin jatkuvasti sekoittaen maito,
vaahdotetaan) ¢ 3 dl maitoa  munankeltuaiset, hiiva ja hyppysellinen suolaa. Jata taikina

« 10 g hiivaa (liuotetaan vetdytymddn noin 1 tunnin ajaksi. Juuri ennen paistamisen
tilkkaan vettd) aloittamista vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja sekoita taikinaan.
« 1 hyppysellinen suolaa Tarjoile blinit kalan (merilahna, lohi, ankerias, kampela), merijdniksen

madin tai turskan maksan kanssa. Ruoan makua on hyvéa korostaa
pippurilla ja suolalla.

Ohukaiset

Valmistetaan kuuden pikkuohukaisen pannulla. Taikina tehdddn tuntia ennen paistamista.
Noin 20 ohukaista e Valmisteluaika 15 min « Paistoaika 2,5 min / puoli

¢ 300 g vehndjauhoa « 20 g Sekoita hiiva kolmeen ruokalusikalliseen haaleaa maitoa. Laita

hiivaa 3 kananmunaa jauhot, tomusokeri, suola ja voisula kulhoon. Tee keskelle syvennys ja
e 3 dl maitoa«30g lisdd munat ja maitoon sekoitettu hiiva. Vispaa taikinaa ja kaada
tomusokeria e 2 rkl loppu maito hitaasti sekaan. Jata taikina vetdytymadn lampimadn
sulatettua voita paikkaan noin tunniksi liinalla peitettynd. Tarjoile hillon tai

« hyppysellinen suolaa « 30 g vaahterasiirapin kanssa.
voita paistamisen aikana

Rostiperunat

Valmistetaan kuuden pikkuohukaisen pannulla. 6 rostiperunaa e Paistoaika 2,5 min / puoli

Perinteinen rosti

¢ 600 g perunoita e 1 sipuli Keitd perunat kuorineen valmistusta edeltdvand paivand suolatussa
« 200 g pekonia » 100 g vedessd siten, ettd ne jaavat hiukan koviksi. Kuori perunat
raastettua gruyerejuustoa seuraavana pdivand ja raasta ne. Paista sipuli ja pekoni. Sekoita
e 1 kananmuna perunat, sipuli, pekoni, juusto ja muna.

Baselin Rosti
« 600 g perunoita ¢ 2 sipulia  Kuori perunat ja raasta ne raastimen keskikokoisilla aukoilla tai
e 1 ruokalusikallinen kermaa  myllyssd. Ruskista ohuiksi renkaiksi siivutetut sipulit. Sekoita

e 1 kananmuna raastetut perunat, vatkattu muna ja kerma.

Rosti Tessinoisen tapaan

* 600 g edellisend pdivand Raasta perunat raastimen keskikokoisilla aukoilla tai myllyssd. Paista
keitettyjd perunoita e 200 g pekoni. Sekoita perunat, vatkattu muna ja pekoni.

pekonia ¢ 1 kananmuna Mausta rosmariinilla.

o tuoretta tai kuivattua

rosmariinia
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Matefaim (paksut ohukaiset)

Varaa valmisteluun 1 tunti e noin 20 matefaim-ohukaista « Paistoaika: 2 minuuttia

molemmilta puolilta

Matefaim-taikina
« 250 g jauhoja « 1/2 litraa
maitoa ¢ 2 kananmunaa

1 ruokalusikallinen
pdhkindoljyd e suolaa

Matefaim vuoriniityiltd

Kaada jauhot kulhoon ja tee keskelle syvennys. Riko munat
syvennykseen ja lisaa 6ljy, hyppysellinen suolaa ja noin lasillinen
maitoa. Sekoita aineksia voimakkaasti puukauhalla. Lisad vahitellen
loppu maito ja sekoita, kunnes taikina on tasainen. Jatd taikina
vetdytymddn tunniksi.

Kuutioi noin 1/2 cm paksuinen kinkkuviipale pieniksi paloiksi. Raasta
100 g Comté tai Beaufort juustoa. Sulata pannulla voita kahteen
ruokalusikalliseen 6ljyd ja ruskista kupillinen leipdkuutioita tdssa
seoksessa. Sekoita kinkku, juusto ja leipakuutiot taikinaan.

Voit myds korvata juuston ja kinkun sienilld .

Crapiaux

Matefaim Caroline

Viipaloi yksi iso sipuli ja paista se voissa. Leikkaa kinkkuviipale pieniksi
kuutioiksi. Sekoita kinkku ja sipuli taikinaan.

Valmista tdyte voissa paistetuista banaaniviipaleista. Asettele ne
puoliksi paistetun matefaim-ohukaisen pddlle ja lorauta pddlle
juoksevaa hunajaa.

Lisad taman kerroksen pddlle taikinaa ja jatka matefaim-ohukaisen
paistamista edellisen ohjeen mukaisesti.

Sirottele valmiin tuotteen sokerin kanssa.



Tak fordi De har kebt dette Tefal produkt.

Lees denne brugsanvisning grundigt og hav den liggende ved handen til senere brug.
Instruktionerne er feelles for de forskellige versioner alt efter hvilket tilbeher, der leveres
sammen med Deres apparat.

Maskinen er udelukkende beregnet til brug i en almindelig husholdning.

Den er ikke beregnet til brug under folgende forhold og en sadan brug er ikke daekket af
garantien:

- I et kokken forbeholdt personalet i butikker, pa kontorer og i andre professionelle omgivelser,
- Pa garde,

— Af kunder pa hoteller, moteller og andre beboelsesmaessige omgivelser,

- I omgivelser af typen Bed and Breakfast.

For Deres sikkerheds skyld er dette produkt i overensstemmelse med alle gaeldende standarder og
direktiver (Lavspaendingsdirektiv, EMC direktiv, materialer egnede til madlavning, miljg, etc).

TEFAL har en virksomhedspolitik omkring forskning og produktudvikling og kan modificere disse
produkter uden varsel.

Faste eller flydende fedevarer, der kommer i berering med delene markeret med E{-Iogoet, ma ikke
indtages.

Vigtigt: Dette apparat er ikke et legetoj.

Undga ulykker derhjemme
 De tilgeengelige overfladers o Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer
temperatur kan blive (herunder bern) hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner er
meget hgj, nar apparatet svaekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab,
fungerer. medmindre de er under opsyn eller har modtaget forudgaende
instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig
for deres sikkerhed.
« Ror aldrig ved de varme Bern skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
flader pa apparatet. apparatet.
o Skulle ulykken ske, skyl straks forbreendingen med koldt, rindende
vand og tilkald en leege, hvis nedvendigt.
o Tilslut aldrig apparatet, nar  Osen fra stegning kan vaere farlig for dyr, der har et folsomt

det ikke bruges. andedraetssystem som f.eks. fugle. Hvis der er fugle i hjemmet,
anbefales det derfor at holde dem pa afstand af det sted, hvor
der steges.
Tilbehor (afhaengig af model)
mini-spatler (Il oseske (E) dejfordeler (B) spatel (ﬂ)
For brug

Fjern al emballage, eventuelle klistermaerker og tilbeher, der matte
vaere indeni og udenpd apparatet.

Placer aldrig apparatet Fjern alle tilbeharsdelene en efter en.

direkte pa et skrobeligt Spatlerne (n og n), osesken (E) og dejfordeleren (B) (afhaengig

underlag (glasbord, dug, af model) vaskes af i vand.

behandlede mgbler...). Afmhangig af model, placeres bagepladen ovenpd varmeelementet
()

Afhzngig af model, serg for at pladen er stabil og sidder korrekt pa
apparatets base. Brug kun den plade, der felger med apparatet eller
som er kebt hos et autoriseret servicevaerksted.
Hvis apparatet bruges midt Stil apparatet pa et fast, stabilt bord: Brug ikke apparatet pé et bledt
pa bordet, skal det anbringes eller ustabilt underlag.
saledes, at det er udenfor For ikke at beskadige fadet: Brug det kun p& den understatning, som
berns raekkevidde. det er designet til (stil det f.eks. ikke ind i en ovn, pa et gasblus eller
en kogeplade...).
Vask pladerne, for apparatet tages i brug ferste gang (folg afsnittet
Efter brug), kom lidt olie pa pladerne og ter af med en bled klud.
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Tilslutning og forvarmning

For at undga overophedning
af apparatet, bor det ikke
placeres i et hjorne eller
direkte op ad en vaeg.

Lad ikke apparatet vaere
teendt uden opsyn.

Dette apparat er ikke
beregnet til at fungere ved
hjeelp af en ekstern timer
eller en seerskilt
fjernbetjening.

m Brug ikke apparatet tomt.
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Bagnin

Rul ledningen helt ud.

Tilslut ledningen til apparatet (afhaengig af model) og tilslut derefter

til stikkontakten ().

Apparater med aftagelig ledning : hvis stromkablet er

beskadiget, skal det udskiftes med et nyt kabel eller med et

specialsaet, som kan fas hos fabrikanten eller pa det lokale

servicecenter.

Apparater med fast ledning : hvis ledningen bliver beskadiget,

skal den udskiftes af fabrikanten eller hans servicevaerksted

eller af en tilsvarende uddannet person for at undga, at der

opstar fare.

Kontroller, at dine elektriske installationer stemmer overens

med den spaending, der er angivet i bunden af apparatet.

Tilslut apparatet et stik med jordforbindelse.

Ved brug af forleengerledning, skal denne vaere ekstra

beskyttet.

Var opmarksom pd, hvordan ledningen med eller uden

forleengerledning anbringes, og tag de nedvendige

forholdsregler for ikke at genere geesternes bevagelser

omkring bordet, sa ingen snubler over den.

« Modeller med taend/sluk knap: Teend for apparatet pa taend/sluk
knappen. Pilotlampen vil lyse (E)A

e @vrige modeller: Apparatet taender ved tilslutning til
stikkontakten.

Lad apparatet forvarme i 8 til 10 minutter.

Ved ferstegangs brug, kan apparatet afgive en smule lugt og reg.

Thermo-Spot™ (afhaengig af model): Thermo-Spot varmeindikator

bliver helt red, nar apparatet er forvarmet og er klar til brug.

Laeg ikke kokkenredskaber pa
apparatets stegeflader.

Skaer aldrig direkte ned i
grillpladen.

For at undga at beskadige
produktet, ma der ikke
tilberedes flamberede retter

Apparatet er klar til brug efter forvarmning.

Afhaengig af model, brug den medfelgende aseske for at afmale den
korrekte maengde dej til den valgte opskrift:

« 6 mini-pandekager: fyld gseskeen til det laveste niveau .

« Blinis og pandekager: fyld eseskeen helt [(2b))

« Crépes (afhaengig af model): fyld @seskeen helt to gange (ET).
Afhaengig af model, fordel med det samme dejen i cirkulere
bevaegelser fra midten og ud, uden at presse, med bagsiden af
aseskeen (B) (til mini-pandekager) eller med dejfordeleren (BY) (til
store pandekager). Vend pandekagen, ndr den er halvt bagt med
den dertil herende spatel (1] eIIerﬁ). Lad pandekagen bage i cirka
2 minutter p& hver side. Fold pandekagen efter eget anske: den kan
rulles sammen, foldes halvt over, i kvarte eller foldes som en kuvert
eller i blomsterform.

Afhzangig af model, for at fordele dejen nemmere, anbefales det at
dyppe oseskeen (ﬂ) eller dejfordeleren (X i vand.

For at bevare stegepladens belaegning skal man altid bruge en
skraber i plastic eller trae.

Put ferst fyld i pandekagerne pa tallerkenen frem for pa bagepladen.
Afhaengig af model, kan apparatet ogsa bruges til at grille.

Efter brug

Stil ikke fadet pa en skrobelig
overflade.

Stil ikke et varmt fad under
rindende vand.

* Modeller med termostat: Indstil termostaten til slukket-position.
Tag stikket ud af stikkontakten. Herefter, afhaengig af model, tages
ledningen ud af apparatet. Lad apparatet afkele.

Afhaengig af model fjernes bagepladen.

Renger bagepladen og apparatets base med en svamp/klud, varmt
vand og opvaskemiddel.



@seskeen (B, spatlerne (Kl og B og bagepladen (afhaengig af
model) kan ga i opvaskemaskinen.
Varmeelementet skal ikke rengeres.

Dette apparat ma ikke Hvis det er meget snavset, skal man vente til det er helt afkelet og
dyppes ned i vand. gnide det med en ter klud.

Brug aldrig en grydesvamp i metal eller skurepulver for ikke at
Saenk aldrig apparatet og beskadige stegefladen (f.eks. slipbeleegning...).
ledningen i vand. Anvend ikke skuresvampe eller skurepulver.

Opbevaring (afhaengig af model)
Placer apparatet med bunden i vejret pa en ren, flad og stabil
overflade sasom en dug for at undga at beskadige bagepladen (A1
eller B1 eller C1).

Opbevar hver tilbehersdel i det dertil herende opbevaringsrum.
Placer altid tilbeharsdelene i denne raekkefolge:

Opbevar apparatet uden for 1 - Ledning, efterfulgt af trinene vist ved symbolerne: A2 eller

berns raekkevidde. B2 eller C2 (afheaengig af model);

2 —spatler (Kl eller B, som vist ved symbolerne: A3 eller B3 eller

C3 (afhangig af model);

3 - @seskeen (gé) eller dejfordeleren (B, som vist ved symbolet:

Al eller B4 eller C4 (afhaengig af model).
4 —Pladen, for at blokere soklens bund ved at felge billederne C5 og
C6 (kun til modellen Crep’Party Dual).

Vi skal alle vaere med til at beskytte miljget!
Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

Bring det til et specialiseret indsamlingssted for genbrug eller et autoriseret

serviceveerksted, nér det ikke skal bruges mere.
9 —

~
Crépes

40-60 mini-pandekager eller 20-25 store pandekager (afhangig af den valgte bageplade)
« Bagetid: 2 min. pa hver side

Den klassiske franske opskrift

* 500 g siet hvedemel T en skal blandes 500 g. siet hvedemel med 1 liter maelk til en cremet
o 1 liter maelk 6 2eg o salt konsistens. Tilsaet 6 piskede g, 1 tsk. salt og 2 spsk. olie eller smeltet
« olie eller smor smor. Lad dejen hvile i 1 til 2 timer.
Hvis dejen er for tyk, nar den skal bruges, tilseet da en smule vand og
ror igennem.

Salt kan tilseettes efter eget onske.

Dej af boghvedemel

Til madpandekager kan hvedemel erstattes af boghvedemel.

Pandekagedej med ol
For at opnd mere blede pandekager kan 1/4 af maelken erstattes af
ol.

Pandekagedej med vand

For at opna mere lette pandekager kan maelken erstattes af vand.
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Pandekager med skinke og cremefraiche
o 3 skiver kogt skinke « 1 skal  Laeg en 1/2 skive skinke pd pandekagen, nér den er vendt og naesten
revet gruyere ost « 1 bager faerdigbagt. Stre med revet gruyere ost. Nar skinken er godt varm,

cremefraiche haeldes der lidt cremefraiche over, og pandekagen foldes sammen
midt pa.

Pandekager med Roquefort ost, cremefraiche og valnedder —

1 stykke smuldret Bland alle ingredienserne. Leeg pandekagen pd tallerkenen, kom

Roquefort ost « 1 lille baeger  fyldet pd, og lav fire folder ind mod midten.
cremefraiche ¢ 4/5 knuste

valngdder

Pandekager med honning og knuste val- eller hasselngdder —
« 3 spiseskeer honning Bland dlle ingredienserne. Nar pandekagen er vendt og naesten
« 100 g knuste val- eller faerdigbagt, kommes fyldet pa pandekagen, og der laves fire folder
hasselngdder ind mod midten. Lad panden blive p& kogepladen nogle sekunder

mere. Servér og dekorer med fladeskum.

Forslag til forskelligt fyld

Forretter
« roget laks skaret i tynde skiver (overhaeldt med citronsaft) e stenbiderrogn (overhaeldt med
citronsaft), krabbeked, rejer eller tun ked med sennep « aspargeshoveder med mayonnaise

« avocado skiver med vinaigrette eller tartarsovs e graeske champignons

Hovedretter
« snittet honsebryst med karry sauce (bechamelsovs blandet med 1 hakket log og 1/2 tsk.
karry) « skaldyr med bechamel eller amerikansk sovs ¢ grontsager som f.eks. spinat,
gulergdder, majroer eller graeskar som pureret sauce

Ost
« revet gruyere, parmesan, raclette ost (kom osten pa, nar pandekagen er vendt, og lad den
smelte) « Roquefort ost, cremefraiche, "petit suisse” (kom Roquefort ost eller "petit suisse” pa
pandekagen, nar den er pa tallerkenen)

Desserter
« smeltet chokolade med knuste mandler, valngdder eller hasselngdder  puddersukker, sukker
eller marmelade (blabeer, hindbaer osv.)  kastaniecreme e en kugle is (vanille, chokolade)

« honning, knuste val- eller hasselngdder » bananskiver med sukker e frisk frugt: jordbeer,
hindbaer, ablemos osv. e citronsaft og sukker

Blinis
Tilberedes pa bagepladen med plads til 6 mini-pandekager. Til ca. 20 Blinis
o Tilberedning: 2,5 min. pa hver side

Kaukasus Blinis

« 300 g hvedemel « 2 =g Bland geeren med 3 spsk. lunken maelk og lad std i ca. 10 min. Haeld
* 10 g gaer  1/2 liter maelk melet i en skal og lav et hul i midten. Tilsaet lidt efter lidt den
1 klat smeltet smor resterende meelk. Tilsaet gaeren, a2ggeblommer, smeltet smor og salt.
o 1/2 spsk. salt Lad blandingen sta et varmt sted i 1 time. Lige for bagning af blinis,

pisk e2ggehviderne stive og vend i dejen.
Server blinis’ne med kaviar.



Blinis af boghvedemel

200 g boghvedemel Rer gaeren ud i lidt lunkent vand. Lad den hvile i ca. 10 minutter, og
« 100 g hvedemel 3 g bland derefter hvede- og boghvedemelet i en skdl.

(hviderne piskes stive) « 3 dI Lav en fordybning i melet, og rer maelk, a2ggeblommer, gaer og salt i.
maelk « 10 g olgeer (rort ud i Lad dejen hvile ca. 1 time.

lidt vand) « 1 knsp. salt Lige inden dejen bages, skal de piskede aeggehvider kommes i.

Server blinis med fisk (qguldbrasen, laks, dal, helleflynder),
stenbiderrogn eller torskelever. I sa fald skal der tilsaettes lidt salt og
peber til tilberedningen.

Pandekager

Tilberedes pa bagepladen med plads til 6 mini-pandekager. Tilbered 1 time i forvejen. Til ca.
20 pandekager e Tilberedning: 15 min. « Bagetid: ca. 2,5 min. pa hver side

300 g hvedemel « 20 g geer  Bland gaeren med 3 spsk. lunken mzelk. Heeld melet i en skdl, tilseet

e3xge3dimaelke30g stedt melis, salt og smeltet smor. Lav et hul i midten af
stodt melis o 2 spsk. smeltet melblandingen og tilsaet 2eg og gaer oplest i maelk. Pisk dejen og
smor e en smule salt « 30 g tilsaet lidt efter lidt den resterende maelk. Lad dejen std tildaekket et
smer til bagning varmt sted i 1 time. Server med syltetoj eller sirup.

Rosti (Kartoffel pandekager) @

Tilberedes pa bagepladen med plads til 6 mini-pandekager. 6 Rosti « Bagetid: ca. 2,5 min. pa
hver side

Traditionel Rosti

« 600 g kartofler « 1 lag Dagen for koges kartofler med skreel i saltet, kogende vand i 15 min.

« 200 g bacon i tern « 100 g sa de stadig er faste. Dagen efter skraelles kartoflerne og rives. Svits

revet gruyere ost ¢ 1 &g leg og bacon og bland med kartofler, ost og ag.

Reuchtis fra Basel

« 600 g kogte kartofler Skrael kartoflerne, og riv dem pd rivejernets mellemste huller. Skaer

e 2lpg « 1spsk. flade » 1a2g  legene i fine ringe, og svits dem. Bland de revne kartofler med det
piskede zg og fladen.

Reuchtis a la Tessinoise

« 600 g kogte kartofler fra Skreel kartoflerne, og riv dem pa rivejernets mellemste huller. Svits

dagen for « 200 g bacontern ~ baconternene. Bland kartoflerne med det piskede ag og

o 1 2eg o frisk eller torret baconternene. Tilseet rosmarin.

rosmarin

"Matefaims” pandekager

Tilberedes 1 time i forvejen e ca. 20 "matefaim” pandekager « Bagning: 2 min. pa hver side

"Matefaim” pandekagedej

250 g mel o 1/2 liter maelk Kom melet i et fad. Lav en fordybning i melet, slé eggene ud i det,

e 2 22g o 1 spsk. ngddeolie tilseet olie, en knsp. salt og et glas maelk. Rer dejen godt med en

o salt traeske, sa den bliver glat og jaevn. Kom resten af maeelken i lidt efter
lidt, til dejen former et band, nar den leber af skeen. Lad dejen hvile
en time.
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"Matefaim” pandekager fra Alperne

"Crapiaux” pandekager

"Matefaim” Caroline

Skaer et 1/2 cm tykt stykke kogt skinke i sma terninger. Riv 100 g
Comté eller Beaufort ost. Smelt en klat smer i 2 spsk. olie, og rist en
kopfuld sma bredterninger, til de bliver gyldne. Bland skinke, ost og
bredterninger i dejen.

Som variant kan ost og skinke erstattes af champignon.

Snit 1 stort lag, og svits det i 1 klat smar. Skeer et stykke roget skinke
i sma terninger. Bland skinke og lag i dejen.

Fyldet bestar af bananstykker ristet i smer, som leegges pa
“matefaim” pandekagen, nar den er halvt bagt, og overhaldes med
flydende honning. Daek den derefter med en oseske dej mere, og
fortsaet bagningen som beskrevet i det foregdende.

Stre med sukker.



Takk for at du valgte dette produktet fra TEFAL.

Les noye gjennom instruksjonene i denne veiledningen og serg for a ha den lett tilgjengelig ved
senere bruk av apparatet. Disse instruksjonene gjelder for forskjellige modeller alt etter hvilket
tilbeher som er levert sammen med apparatet.

Denne maskinen er kun beregnet til bruk i hjemmet.

Den er ikke ment for slik bruk som beskrives nedenfor, og som ikke dekkes av garantien:

- I kjokkenkroker forbeholdt personalet i butikker, pa kontorer og andre arbeidsmiljoer

- Pa garder

- Av kundene pa hotell, motell og andre steder med hjemlig preg

- Pa steder som f.eks. bed & breakfast.

For din sikkerhet er dette produktet i samsvar med dlle gjeldende standarder og bestemmelser
(Lavspenningsdirektiv, Elektromagnetisk kompatibilitet, Matsikkerhet, Milja).

TEFAL har til enhver tid rett til & modifisere produktet og dets bestanddeler til forbrukerens beste.

Faste eller flytende matvarer som kommer i beraring med delene markert med dette symbolet t%{ ma
ikke spises.

Forsiktig: dette apparatet er ingen leke.

Forhindring av ulykker i hjemmet

« Temperaturen pa de o Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med
tilgjengelige overflatene nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller uerfarne
kan vaere hpy mens personer, unntatt dersom de far tilsyn eller forhandsinstruksjoner
apparatet er i bruk. om anvendelsen av apparatet fra en person med ansvar for deres

 Pass pa at ingen berorer de sikkerhet.
varme flatene pa Barn skal holdes under tilsyn for a sikre at de ikke bruker apparatet
apparatet. til lek.

 Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under kaldt

o Apparatet ma ikke kobles vann umiddelbart, og tilkall lege hvis nedvendig.
til nar det ikke er i bruk. Stekeos kan vare farlig for dyr med et spesielt folsomt
Apparatet ma aldri ga pa andedrettssystem, slik som fugler. Vi anbefaler fugleeiere a
tomgang. holde fugler pa god avstand fra stedet det stekes pa.

Tilbehor (til enkelte modeller)

minispatler (I aose (H rerefordeler (EX) spatel ()

Installering

Fjern all emballasje, klistremerker og alt tilbeher i og utenpa
apparatet.

Plasser aldri apparatet rett Ta tilbeheret fra hverandre en etter en, i omvendt rekkefelge av

pa skjore underlag lagring.

(glassbord, duk, trekte Rengjer spatlene (Kl & ), esen (B) og rerefordeleren (BX) i varmt

mebler...). vann (kun p& noen modeller).

Hvis stekeplaten er avtakbar (kun pa noen modeller), sett denne pa
varmeelementet ().

Pass da pa at platen star stabilt og er riktig plassert pa apparatets
sokkel. Bruk kun platen som leveres med apparatet eller som du har
kjopt pa et godkjent servicesenter.

Sorg for at apparatet er Sett apparatet pa et stedig underlag: Unnga myke underlag, og
utenfor barns rekkevidde hvis  plastduker som taler varme darlig.
det brukes pa bordet. Unnga a skade fatet: Bruk fatet kun pa underlaget det er ment for

(f.eks: ikke sett den i en ovn, pd et gassbluss eller kokeplate ...).

Nar du bruker apparatet for ferste gang, ma du vaske platen(e) (se
avsnittet etter bruk), hell litt olje pa platen(e) og terk med en myk
klut.

Stromtilkobling og forvarming
Rull ledningen helt ut.
Sett ledningen i apparatet (kun_avtakbar pa noen modeller), og
deretter i stikkontakten i veggen (K3).
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For @ unnga overoppheting
av apparatet, bor det ikke
plasseres i et hjgrne eller
inntil en vegg.

La aldri apparatet sta uten
tilsyn mens det er i bruk.

Dette apparatet er ikke laget
for & brukes med en utvendig
timer eller et separat
fjernkontrollsystem.

Bruk ikke apparatet tomt.

Steking

Hvis apparatet er utstyrt med en avtakbar ledning : dersom

stromledningen er skadet skal den erstattes med en ledning

eller en spesiell pakke som finnes hos produsenten eller dens

kundeservice.

Hvis apparatet er utstyrt med en fast ledning : dersom

nettledningen er skadet, ma den byttes av produsenten, dens

service agent eller av en autorisert elektrohandler. Dette for a

unngda fare ved bruk senere.

Forsikre deg om at nettspenningen er i samsvar med effekten

markert under apparatet.

Apparatet skal kun tilkobles jordede stikkontakter.

Hvis du har behov for skjoteledning, ma den ha et jordet

stopsel.

Pass pa a plassere ledningen slik at den ikke er i veien for noen.

« Modeller med termostat: Sett termostaten pa maks effekt (IG.

« Andre modeller: Apparatet begynner & virke idet stopselet settes
i kontakten.

La apparatet forvarmes i 8-10 minutter.

Ved forste gangs bruk kan det hende det kommer litt ekstra os og

lukt.

Thermo-Spot™ (pd enkelte modeller): Thermo-Spot-merket blir helt

redt ndr produktet er ferdig forvamet og klart for steking.

Ikke legg kjokkenredskaper
pa apparatets
stekeoverflater.

Skjeer aldri direkte i
grillplaten.

For a unnga beskadigelse av
apparatet ma man ikke
bruke det til oppskrifter med
flambering.

Etter forvarming er apparatet klart for bruk.

Bruk @sen med gradering (kun p& noen modeller) for & avgjere hvor

mye rere du skal bruke i forhold til valgt oppskrift:

« Til 6 minipannekaker (sate): fyll @sen opp til den forste stripen (EXY).

o Til blinis eller pannekaker: fyll asen helt opp (E43).

o Til store_pannekaker (kun pa noen modeller): fyll @sen opp to
ganger (é).

Fordel reren umiddelbart forsiktig utover (uten @ presse) ved hjelp av

osens () underside hvis du lager minipannekaker. Til store

pannekaker: Bruk rerefordeleren (ﬁ) til & lage sirkelbevegelser fra

midten og utover. Snu pannekaken nar den er halvstekt ved hjelp av

spatelen %n eller A som folger med. La pannekaken steke i ca. 2

minutter pa hver side. Legg sd sammen pannekaken slik du ensker:

Sammenrullet, brettet en eller to ganger, som en konvolutt el.

For & gjere fordelingen av rere enklere, anbefaler vi at du mellom

hver pannekake dypper esen (B) eller rarefordeleren (E¥) i en bolle

med vann.

Bruk alltid en plastikk- eller trespatel for & beskytte stekeplatens

overflate.

Pannekakene blir finest dersom du danderer dem pa en tallerken

etter steking istedenfor pa stekeplaten.

P& noen modeller av apparatet kan du ogsa steke kjatt.

Etter bruk
Sett ikke platen pa en skjor
overflate.

Legg ikke den varme platen i

vann.

Dette apparatet skal ikke
dyppes ned i vann.

« Modeller med termostat: Sett termostaten pd av-posisjonen.
Trekk stopselet ut av stikkontakten, og trekk s& ut ledningen av
apparatet (hvis ledningen er avtakbar). La apparatet avkjeles.

Ta av stekeplaten (kun pa enkelte modeller).

Rengjor stekeplaten og resten av apparatet ved hjelp av en fuktig
svamp/klut og oppvaskmiddel.

@sen (H), spatlene (n & ) og stekeplaten (kun avtakbar pd noen
modeller) kan vaskes i oppvaskmaskinen.

Varmeelementet skal ikke rengjeres.

Dersom det er svaert skittent, vent til det er helt avkjelt og terk det
med en torr klut.



Legg aldri apparatet eller Bruk ikke skuresvamp eller skurepulver, da stekeoverflaten kan bli
ledningen ned i vann. skadet (f.eks. slippbelegg...).

Lagring (avhengig av modell)
Plasser apparatet opp ned pa en ren, flat og stabil overflate som
f.eks et kjokkenhandkle for @ unnga skade pa stekeplaten (A1 eller
B1).

Lagre hvert enkelt tilbeher i sine tilpassede lagringsplasser. Lagre
alltid tilbeheret i folgende rekkefolge:

Oppbevar apparatet utenfor 1 - Ledning, folg punktene under vist med symboler: A2 eller B2

barns rekkevidde. (avhengig av modell);

2 - Spatler (h eller ), vist med symbolene: A3 eller B3 (avhengig
av modell);

3 - @se (ﬂ) eller rgrefordeler (B), vist med symbolet: A4 eller B4
(avhengig av modell).

4 — Stekeplaten, for & lase sokkelen, felg illustrasjonene C5 og Cé
(kun for modellen Crep’Party Dual).

Eljjelp til med a beskytte miljoet!
Apparatet bestdr av mange materialer som kan gjenvinnes eller gjenbrukes.

Ta apparatet med til et eget innsamlingssted for gjenvinning eller til et serviceverksted

nar det ikke skal brukes mer. -_—

Pannekaker
40-60 minipannekaker eller 20-25 store pannekaker (avhengig av hvilken stekeplate som
brukes) e Steking: 2 min. per side

Klassiske, franske crépes - rore med melk (pannekakerore)

500 g siktet hvetemel Bland mel og melk i en bolle til du far en flytende rere. Tilsett sa
« 1 liter melk « 6 egg « salt sammenvispede egg, 2 klyper salt og 2 ss olje eller smeltet margarin.
« olje eller margarin La pannekakergren sta i 1-2 timer.

Hvis reren er for tykk ndr pannekakene skal stekes kan du tilsette litt
vann og rere om.
I salte pannekaker kan du godt ha i litt mer salt enn angitt.

Rore med bokhvete
For salte pannekaker, kan hvetemelet erstattes med bokhvetemel.

Rore med ol
For fyldige, myke pannekaker kan 2,5 dI av melken erstattes med
25dlol.

Rore med vann
For lettere pannekaker, kan melken erstattes med vann.

Pannekaker med skinke og creme fraiche

« 3 skiver lys skinke « 1 bolle  |egg 1/2 skive skinke p& pannekaken mot slutten av steketiden pa

revet gruyere-ost 1 beger den andre siden. Stre over med revet gruyére. Nar skinken er god og

créme fraiche varm, fordeles et tynt lag créme fraiche over og pannekaken brettes
som en liten lomme.
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Pannekaker med roquefort, créme fraiche og valngtter ———
« 1 stykke roquefort, Bland alle ingrediensene. Legg pannekaken pa tallerkenen og fordel
smuldret opp e 1 lite beger blandingen utover, brett pannekaken i fire.

créme fraiche e 4/5 knuste

valnotter

Pannekaker med honning, valnetter eller hasselngtter

e 3 ss honning « 100 g Bland alle ingrediensene. Mot slutten av steketiden pa den andre

knuste valngtter eller siden, fordeles blandingen pd pannekaken og den brettes i fire. La

hasselnotter den hvile noen sekunder pa stekeplaten, fer den serveres pyntet med
pisket krem.

Forslag til tilbehor

Forretter
« rokelaks skaret i tynne skiver (med litt sitronsaft over) ¢ rognkjeks (med litt sitronsaft over),
krabber, reker eller tunfisk i sma biter med sennep  aspargestupper med majones e skiver av
avokado med vinaigrette eller tartarsaus e sopp pa gresk vis

Hovedretter
« tynne skiver kyllingfilet i karrisaus (hvit saus med 1 hakket lok og 1/2 ts karri) e skalldyr i hvit
saus eller hummerragu (sauce américaine) ¢ grennsaker som spinat, gulrgtter, neper eller
gresskar med sauce mousseline

Oster
« revet gruyére , parmesan, raclette (legg osten pa nar pannekaken er snudd pa andre siden
og la den smelte) « roquefort, créme fraiche, petit suisse (legg roquefort eller petit suisse pa
pannekaken nar den ligger pa tallerkenen

Desserter
« smeltet sjokolade med mandler, knuste valngtter eller hasselnotter « grovt, brunt sukker,
vanlig sukker eller syltetpy (blabaer, bringebaer osv.)  kastanjekrem e iskuler (vanilje,
sjokolade) ¢ honning, knuste valngtter eller hasselngtter « bananer i skiver med sukker e friske
baer: jordbaer, bringebaer, eplemos ... o ferskpresset sitronsaft og sukker

Blinis
Kan lages med platen for 6 sma pannekaker. Ca. 20 blinis  Steketid: 2,5 min. pa hver side

Blinis fra Kaukasus

¢ 300 g hvetemel « 2 egg Bland gjeeren med 3 ts lunken melk (ca. 30°C), og la det std i 10 min.
(stivpisk eggehvitene) « 10 g Ha melet i en bolle og lag et hull i midten. Tilsett melken litt etter litt
olgjeer » 1/2 I. melk o litt mens du blander den med melet. Tilsett gjaer, eggeplommer og salt.
smeltet margarin (til steking)  Lareren sta varmti 1 time. Like fer du steker blinisene, tilsett forsiktig
e 1/2 ts salt stivpiskede eggehviter til raren.

Server blinis enten med lodderogn eller med kokt skinke, eller som
dessert med sukret tilbeher (syltetay, frukt...). Hvis pannekakene skal
serveres med sett tilbeher, tilsetter du 1 ss sukker ekstra i reren for
steking.



Blinis med bokhvete

« 200 g bokhvetemel « 100 g
hvetemel « 3 egg
(eggehvitene stivpisket)

e 3 dl melk « 10 g glgjeer
(utrort i litt vann) « 1 klype
salt

Pannekaker

Los opp gjeeren i litt lunkent vann. La sta i 10 minutter og bland sa
hvetemelet og bokhvetemelet i en stor bolle.

Lag et hull i midten av melet og hell i melken, eggeplommene,
gjeeren og en klype salt samtidig som du blander. La reren hvile i ca.
1 time.

Like for steking pisker du eggehvitene stive og blander disse inn i
rgren.

Server gjerne blinis med fisk (dorade, laks, dl, kveite), rognkjeks eller
torskerogn. Det kan da vaere smart @ bruke litt ekstra salt og pepper
i forberedelsen.

Denne oppskriften kan kun lages med platen for 6 sma pannekaker. Roren tilberedes 1 time
for steking. Ca. 20 pannekaker o Forberedelser: 15 min. e Steking: 2,5 min. pa hver side

« 300 g hvetemel « 20 g gjeer
e3egge3dimelke30g
sukker o 2 ss smeltet
margarin ¢ 1 klype salt

« 30 g margarin til steking

Los opp gjaeren i 3 ss lunken melk. Tom melet oppi en bolle, og tilsett
sukker, salt og smeltet margarin. Lag en grop i blandingen, og tilsett
egg og gjer blandet i melk. Bland sammen reren med en visp, og
tilsett melken litt etter litt. La reren hvile under et handkle i 1 time pa
et lunt sted. Server pannekakene med lennesirup eller syltetay.

Rosti (potetkaker)

Kan bare lages pa platen for 6 sma pannekaker. 6 rosti o Steking: 2,5 min. pa hver side

Tradisjonelle rgsti
« 600 g poteter « 1 lgk

« 200 g bacon « 100 g revet
gulost « 1 egg

Kok potetene dagen for med skall. Dagen etter skrelles potetene, og
rives med rasp. Brun lek og bacon. Bland sammen revne poteter, ost,
egg, lek og bacon.

Resti fra Basel
« 600 g poteter kokt med
skallet pa e 2 Igk « 1 ss flote
*1egg

Rasti fra Ticino

Skrell potetene og riv dem pa et riviern med middels store hull eller i
en kvern. Skjaer lekene i tynne skiver og stek dem. Bland sammen
revet potet, pisket egg og flate.

« 600 g poteter kokt kvelden
for « 200 g bacon « 1 egg
o frisk eller torket rosmarin

Skrell potetene og riv dem pa et riviern med middels store hull eller i
en kvern. Stek baconet. Bland sammen potetene, pisket egg og
bacon, smak til med rosmarin.

Tykke pannekaker (matefaims)

Beregn 1 times forberedelse ¢ ca. 20 tykke pannekaker e steketid: 2 min. pa hver side

Rore for tykke pannekaker

250 g mel « 1/2 liter melk
e 2 egg * 1 ss hasselnottolje
e salt

Tykke pannekaker fra alpene

Ha melet i en stor bolle. Lag et hull i midten og knekk eggene hele
oppi, tilsett olje, en klype salt og tilsvarende ett glass melk. Rer
kraftig i reren med en tresleiv til den blir god og jevn. Spe med resten
av melken inntil reren blir litt seig. La reren hvile i én time.

Skjaer en 1/2 cm tykk skive skinke i terninger. Rasp 100 g comté- eller
beaufortost. Smelt en liten smerklatt i en stekepanne med 2 ss olje
og ha i en kopp med bradkrutonger som brunes lett. Bland sammen
skinke, ost og krutongene i rgren.

Som variasjon kan osten og skinken byttes ut med sopp.
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Tykke pannekaker med lgk og skinke
Skjaer 1 stor lek i skiver og ha den i pannen sammen med en

smorklatt. Skjeer én skive skinke i sma terninger. Bland skinke og ok
innireren.

Tykke pannekaker “Caroline”
Tilbeheret bestdar av bananer i skiver, stekt i smer og fordelt utover
den halvstekte pannekaken. Litt flytende honning helles over. Det
hele dekkes med en ny ese pannekakerare, og stekingen fortsetter
som angitt tidligere.

Stro sukker hvis dette er anskelig.




Le agradecemos que haya elegido este aparato TEFAL.

Leer atentamente y guardar al alcance de la mano las instrucciones de este folleto, comunes a
las diferentes versiones segin los accesorios suministrados con el aparato.

Este aparato se ha disefiado Unicamente para un uso doméstico.

El aparato no se ha disefiado para ser utilizado en los siguientes casos, que no estdn cubiertos
por la garantia:

- En zonas de cocina reservadas al personal en tiendas, oficinas y demas entornos profesionales,
- En granjas,

- Por los clientes de hoteles, moteles y demas entornos de tipo residencial,

- En entornos de tipo casas de turismo rural.

Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas Baja
Tension, Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio Ambiente...).
La sociedad TEFAL se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor,
caracteristicas o componentes de los productos.

Cualquier alimento sélido o liquido que entre en contacto con piezas marcadas con el logo Q{ no
podra ser consumido.

Atencion: este aparato no es un juguete.

Prevencion de los accidentes domésticos

e Este aparato no estd previsto para ser utilizado por personas

e La temperatura de las (incluso nifos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales
superficies accesibles estén reducidas, o personas provistas de experiencia o de
puede aumentar cuando el conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse a través de una
aparato esté en persona responsable de su seguridad, de una vigilancia o
funcionamiento. instrucciones previas referentes al uso del aparato.

Hay que vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con
el aparato.

« No toque nunca las Si se produce un accidente, deje correr agua fria
superficies calientes del inmediatamente sobre la quemadura y acuda a un médico si fuera
electrodoméstico. necesario.

Los humos causados por la coccion pueden ser peligrosos para
los animales que tengan un sistema respiratorio particular-

« No conecte nunca el mente sensible, como los pdjaros. Aconsejamos a los
aparato cuando no lo esté propietarios de pdjaros que los alejen del lugar donde se
utilizando. realiza la coccién.

Accesorios (segiin modelo)

Miniespatulas (n) cucharén (ﬂ) repartidor (B) espatula (n)

Instalacion

Antes de la primera utilizacién : retire todos los embalajes, pegatinas
No coloque nunca el aparato o accesorios tanto de dentro como de fuera del aparato.

directamente sobre un No dejar los embalajes, accesorios, autoadhesivos y bolsitas al
soporte fragil (mesa de alcance de los nifios

cristal, mantel, mueblo Retirar los accesorios procediendo en sentido contrario al que se
barnizado...). utiliza para ordenarlo.

Lavar con agua las espatulas (Kl & ), el cucharon (B v el
repartidor () (segin modelo).

Segln modelo, colocar la placa de coccién sobre la resistencia (E)A
Segin modelo, asegirese de que la fuente esté estable y bien
colocada sobre la base el aparato. Utilice exclusivamente la fuente
suministrada con el aparato o adquirida en un centro de servicio

Si se utiliza el aparato en el autorizado.
centro de la mesa, ponerlo Evite usar un soporte flexible, como una de goma protegida con un
fuera del alcance de los pafo o tela.
ninos. Para evitar el deterioro de la fuente, utilizarla Gnicamente sobre el

soporte disefiado para tal efecto (ex: no ponerla en el horno, sobre
el gas o una placa eléctrica).
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Conexion y precalentamiento

Para evitar el
sobrecalentamiento del
aparato, no lo coloque en
una esquina o contra la
pared.

Nunca utilizar el aparato sin
vigilancia y no lo deje al
alcance de los nifios mientras
lo esté utilizando.

Este aparato no esta
destinado para ser puesto en
marcha mediante un reloj
exterior o un sistema de
mando a distancia separado.

No utilice nunca el aparato
en vacio.

Antes de la primera utilizacion, lavar la placa, verter un poco de
aceite sobre la placa y secar con un trapo suave.

Desenrosque completamente el cable.

Conecte el cable al aparato (segin modelo), después conéctelo a la

red (E.

Si su aparato esta equipado con un cordon desmontable : si el

cable de alimentacion esta daniado, tiene que sustituirlo por un

cable o un conjunto especial disponible con el fabricante o en

su servicio post-venta.

Si su aparato esta equipado con un cordén fijo : si el cable de

alimentacion esta daiiado, éste tiene que ser sustituido por el

fabricante, o en un Servicio Técnico autorizado, o una persona

cualificada, para evitar cualquier peligro.

Compruebe que la instalacion eléctrica es compatible con la

potencia y la tension indicadas debajo del aparato.

No conecte el aparato a un enchufe sin toma de tierra.

Si es necesario utilizar una extension para el cable, tiene que

estar dotada de toma de tierra.

Velar por la ubicacion del cable con o sin alargador, tomar

todas las precauciones necesarias para no molestar la

circulacién de los comensales alrededor de la mesa de modo

que nadie tropiece.

« Modelos con termostato: colocar el termostato sobre la posicion
maxima (L3).

e Otros modelos: el aparato funciona desde su conexion a la
corriente eléctrica.

Precaliente el aparato durante 8 o 10 minutos.

En la primera utilizacion, podra producirse un ligero desprendi-

miento de olor y de humo durante los primeros minutos.

Thermo-Spot™ (segin el modelo) : en caliente, el motivo Thermo-

Spot se convierte de manera uniforme en rojo.

Coccion

No colocar utensilios de
coccion sobre las superficies
de coccion del aparato.

No cortar nunca
directamente en la fuente.

A fin de evitar cualquier
deterioro de su producto,
nunca realice ninguna receta
flambeada encima del
mismo.

Después del precalentamiento, el aparato estara listo para ser

utilizado.

Segn modelo, desmontar con el cucharén, la cantidad de masa que

corresponde a la receta seleccionada:

 Para 6 minicreps: llenar hasta el primer relieve del cucharén (E

« Para los blinis y pancakes: llenar completamente el cucharon (E4).

e Para los creps_grandes (segin modelo) llenar completamente
2 cucharones (é).

Segln modelo, extender inmediatamente sin pulsar con el dorso del

cucharon (B (para los minicreps) o con el repartidor (D) (para un

crep grande), haciendo un movimiento circular a partir del centro.

Girar las preparaciones a media coccion con espatula (Kl ou )

suministrada a este efecto. Dejar cocer aproximadamente 2

minutos de cada lado. Plegar a continuacién el crep a su

conveniencia: en rollo, en dos, en cuatro, en bolsita o en flor.

Segn modelo, para facilitar la extensién de la masa, desmontar el

cucharon (B o el repartidor (Bl en un recipiente lleno con agua

entre cada utilizacion.

Para preservar el revestimiento de la placa de coccion, utilizar

siempre una espdatula de pléstico o madera.

Cubrir los creps dulces en su plato después de la coccién mas bien

que directamente sobre la placa.

Segln modelo, también puede realizar asados de carne.




Después de utilizacion
« Modelos con termostato: colocar el termostato sobre la posicién

mini.
No poner la placa sobre una Desconectar el cable del enchufe y a continuacion, segin modelo,
superficie fragil. desconectarlo del aparato. Dejar enfriarse el aparato.

Desconectar el cordén de la energia eléctrica y luego, segin modelo,
desconectarlo del aparato. Dejar enfriar el aparato.
No poner la placa caliente Segln modelo, levantar la placa de coccion.
debajo del agua. La placa de coccion y el cuerpo del aparato se limpian con una
esponja, con agua caliente y liquido para lavar vaijilla.
Este aparato no debe El cucharén (&), las espatulas (Il & KB y la placa de coccion
sumergirse nunca en el agua.  (segin modelo) se pueden lavar en el lavavajillas.
La resistencia no se limpia.

No introducir nunca el Si estd muy sucia, esperar a que esté totalmente fria y frotarla con
aparato, la caja de mandos o un trapo seco.
el cable en el agua. No utilizar nunca una esponja metdlica o polvos abrasivos para no

estropear la superficie de coccion (Ej.: Revestimiento antiadherente).

Coémo ordenar (segiin modelo)
Girar el aparato sobre un soporte plano, limpio y estable (ej.:
cubierta), para no dafar la placa de coccién (A1 0 B1 o C1).
Ordenar cada accesorio instalandolo en el alojamiento previsto para
este efecto y siguiendo escrupulosamente el orden a continuacion:

Guardar el aparato fuera del 1 —el cordén, respetando las etapas indicadas por los pictogramas:

alcance de los nifos. A2 0 B2 o C2 (segiin modelo),

2 —las espatulas (Ifo ). siquiendo los pictogramas: A3 0 B3 0 C3
(segin modelo),

3-el cucharon (B o el repartidor B, siguiendo los
pictogramas: A4 o B4 o C4 (segin modelo).

4—la placa, para bloquear el fondo del zocalo, siguiendo los
pictogramas C5 y C6 (para el modelo Crep’'Party Dual
Gnicamente).

HJParticipe en la conservacién del medio ambiente !

Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

> Entréguelo al final de su vida atil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de
nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada. -

Los creps
De 40 a 60 minicreps o 20 a 25 creps grandes (segin la placa seleccionada) « Coccion: 2 min.
De cada lado

La masa clésica con leche
» 500 g de de harina de trigo  En una terrina, mezclar la harina con la leche hasta obtener una

tamizada e 1 litro de leche masa fluida. Entonces afadir los huevos batidos como para una
e 6 huevos e sal  aceite o tortilla, 2 pizcas de sal y 2 cucharadas de aceite o de mantequilla
mantequilla fundida. Dejar reposar de 1 a 2 horas.

Si la masa es demasiado espesa en el momento de la confeccion de
las crepas, afiadir un vaso de agua y mezclar nuevamente.

Los creps con guarniciones saladas soportaran una masa mas salada
al realizar la preparacion.

La masa al sarraceno
Para creps salados, la harina de harina puede ser reemplazada por
harina de trigo sarraceno.
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La masa a la cerveza
Para creps mas esponjosos, se remplazara 1/4 de litro de leche por
1/4 de litro de cerveza.

La masa con agua
Para creps mas ligeros, se remplazara la leche por agua.

Creps al jamén y a la nata
3 rodajas de jamon blanco  Poner 1/2 loncha de jamén en su crepa al final de la coccion del
e 1 tazén de Gruyére rallado  segundo lado. Espolvorear con queso Gruyére rallado. Cuando el

« 1 pote de nata fresca jamén esta bien caliente, cubrir con nata fresca y plegar en bolsa.
Creps al Roquefort, nata fresca y nuez

« 1 pedazo de Roquefort Mezclar todos los ingredientes. En su plato, guarnecer el crep con
desmenuzado « 1 pequeiio esta preparacion y plegar en cuatro.

pote de nata fresca » de 4 a
5 nueces trituradas

Creps con miel, nuez o avellanas

3 cucharadas de miel Mezclar todos les ingredientes. Al final de la coccion del segundo
« 100 g de nuez o avellanas lado, guarnecer el crep de esta preparacion y plegar en cuatro.
trituradas Mantener algunos segundos sobre la placa. Servir y decorar de

crema Chantilly.

Proposiciones de guarniciones

Entrantes
« salmoén ahumado cortado en finas rodajas (rociado con zumo de limén) « sucedaneo de
caviar (rociados con zumo de limén), cangrejos, camarones o atin desmenuzado con mostaza
« puntas de espdrragos con mayonesa  rodajas de aguacate sazonados con vinagreta o salsa
tartara e champifones a la griega

Platos principales
« pechuga de pollo en lonchas salsa curry (bechamel mezclada con 1 cebolla picada y
1/2 cucharadita de curry)  mariscos a la bechamel o salsa americana e verduras como
espinacas, zanahorias, nabos o calabaza salsa muselina

Quesos
« Gruyeére rallado, Parmesano, Raclette (poner el queso en coccion una vez volteado el crep y
derretirlo) e Roquefort, crema fresca, queso fresco (poner el Roquefort o queso fresco en el
crep, una vez en su plato)

Postres
o chocolate derretido con almendras, nuez o avellanas trituradas e azicar terciado, azicar o
confitura (mirtillas, frambuesas...) « crema de castaiia « bola de helado (vainilla, chocolate)
« miel, nuez, avellanas trituradas e platano en rodajas al aztcar « frutas fresco: fresas,
frambuesas, puré de manzanas... « zumo de limén fresco y azicar




Los Blinis
Pueden realizarse Gnicamente con la placa para 6 minicreps ¢ 20 blinis aproximadamente
e Coccidn: 2,5 min. de cada lado

Blinis del Caucaso
« 300 g de harina « 2 huevos  Disolver la levadura en 3 cucharadas soperas de leche tibia

¢ 10 g de levadura de (aproximadamente 30° C) y dejar reposar 10 minutos. Verter la
cerveza ¢ 1/2 litro de leche harina de trigo en una ensaladera y hacer un pozo. Verter poco a
* 1 nuez de mantequilla poco la leche mezclandola con la harina, afadir la levadura, las
fundida e 1/2 cucharadita de  yemas de huevo y la sal. Dejar descansar 1 hora. Inmediatamente
sal antes de la coccion de los blinis, batir a punto de nieve las claras e

incorporarlas a la masa.

Servir los blinis con sucedaneo de caviar o con jamén tipo serrano o
con un postre con cubiertas dulces (confituras, frutos secos...). En
este caso, afadir a la masa 1 cucharada de azicar antes de la
coccion.

Blinis al trigo sarraceno

« 200 g de harina de Diluir la levadura en un poco de agua tibia. Dejar reposar 10 minutos
sarraceno ¢ 100 g de harina aproximadamente y mezclar les harinas de harina y de sarraceno en
de trigo candeal ¢ 3 huevos una jarra. Hacer un pozo en el centro y verter mezclando la leche, las

(las claras batidas a punto de  yemas de huevos, la levadura y una pizca de sal. Dejar reposar 1 hora
nieve) « 3 dl de leche « 10 g aproximadamente. Justo antes de la coccion, batir las claras a punto

de levadura de cerveza de nieve antes de incorporarlas. Servir los blinis con el pescado
(diluida en un poco de agua)  (dorada, salmén, anguila, rodaballo) o sucedaneo de caviar, higado
« 1 pizca de sal de bacalao. En este caso, es preferible de condimentar la

preparacién con pimienta y sal.

Los pancakes
Se pueden realizar inicamente con la placa para 6 minicreps. A prever 1 hora antes.
20 pancakes aproximadamente e Preparacion: 15 min. e Coccién: 2,5 min. de cada lado

« 300 g de harina « 20 g de Disolver la levadura en 3 cucharadas de leche apenas tibia. En una
levadura panadera « 3 ensaladera verter la harina, afadir el azdcar en polvo, la sal y la
huevos « 3 dl de leche e 30 g mantequilla derretida. Hacer un hueco y afiadir los huevos y la
de aziicar en polvo levadura diluida en la leche. Mezclar la masa con un batidor metdlico
e 2 cucharadas de y afadir poco a poco la leche. Dejar descansar esta masa durante 1
mantequilla fundida hora al menos en una atmésfera tibia recubriéndola con un pafo.
e 1 pizca de sal « 30 g de Servir con jarabe de arce o confitura.

mantequilla para la coccién

Los reuchtis (o Rostis)
Solo se pueden realizar con la placa para 6 minicreps ¢ 6 reuchtis e Coccion: 2,5 min. de cada
lado

Reuchtis tradicionales

« 600 g de patatas Cocer las patatas la vispera. No pelarlas y cocerlas enteras en agua

« 1 cebolla « 200 g de tocino  hirviente y salada. Al dia siguiente, rallarlas con el rallador de huecos

« 100 g de queso gruyeére medios o en un molino. Dorar la cebolla y el tocino.

rayado « 1 huevo Mezclar las patatas ralladas, el Gruyére, el huevo, la cebolla y el
tocino.
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Reuchtis Balois

« 600 g de patatas cocidas al
vapor con su piel e 2 cebollas
¢ 1 cucharada de crema

¢ 1 huevo

Reuchtis a la Tessinoise

« 600 g de patatas cocidas la
vispera ¢ 200 g de tocino

e 1 huevo  romero fresco o
seco

Los Matafanes

A prever 1 hora por anticipado e

lado

La masa para matafanes

250 g de harina « 1/2 litro de
leche « 2 huevos

« 1 cucharada de aceite de
nuez e sal

Matafan de Alpages

Pelar las patatas y rallarlas con el rallador mediano o con el molino.
Dorar las cebollas cortadas en finas rodajas. Mezclar las patatas
ralladas, el huevo batido y la crema.

Pelar las patatas y rallarlas con el rallador mediano o el molino. Dorar
el tocino. Mezclar las patatas, el huevo batido y el tocino. Aromatizar
con romero.

20 matafanes aproximadamente ¢ Coccion: 2 min. de cada

Poner la harina en una terrina. Hacer un pozo y romper los huevos
enteros, afadir el aceite, una pizca de sal y el equivalente de un vaso
de leche. Trabajar enérgicamente la masa con una cuchara de
madera para que sea bien homogénea. Mojar progresivamente con
la leche restante hasta que la masa haga, al verter, una cinta. Dejar
reposar una hora.

Cortar en pequefios dados una rodaja de jamén espesa de 1/2 cm.
Rallar 100 g de Comté o de Beaufort. En una sartén, derretir una
nuez de mantequilla en 2 cucharadas de aceite y dorar el valor de
una taza de pequenios cuscurrones de pan. Mezclar el jamon, el
queso y cuscurrones a la masa.

Como variante puede remplazar el queso y el jamén por
champifiones.

Los Crapiaux

Cortar finamente 1 cebolla grande y derretirla con 1 nuez de
mantequilla. Cortar una rodaja de jamén serrano en pequefios
cubos. Mezclar jamén y cebolla a la masa.

Matafan Caroline

La guarnicién consiste en rodajas de platano salteadas en
mantequilla, puestos en el matafan a media coccion y rociados con
miel liquida. Recubrir con un segundo cucharén de masa y continuar
la coccion del matafan como se ha indicado precedentemente.
Espolvorear con azicar.



Parabéns por ter adquirido este aparelho TEFAL.

Leia com atencdo o manual de instru¢des e guarde-o para futuras utilizacdes. Este manual é
comum as diferentes versoes, consoante os acessoérios entregues com o seu aparelho.

Este aparelho foi concebido apenas para uma utilizacGo domeéstica.

Ndo foi concebido para ser utilizado nos casos seguintes, que ndo estdo cobertos pela garantia:
- Em cantos de cozinha reservados ao pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes profissionais,

- Em quintas,

- Pelos clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de cardcter residencial,

- Em ambientes do tipo quartos de héspedes.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacdes aplicaveis
(Directivas de Baixa Tensdo, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com os

alimentos, Ambiente...).

A TEFAL reserva-se o direito de modificar a qualquer momento, no interesse dos consumidores, as
caracteristicas ou os componentes deste produto.
Qualquer alimento sélido ou liquido que entre em contacto com as pegas marcadas com o simbolo Q{

ndo deverd ser consumido.

Atencdo: este aparelho ndo é um brinquedo.

Prevencdo de acidentes domésticos

« A temperatura das
superficies acessiveis pode
subir quando o aparelho
estiver a funcionar.

« Ndo toque nas partes
quentes do aparelho.

* Nunca ligue o aparelho se
nado estiver a ser utilizado.

Acessérios (conforme o modelo)

concha (|

mini espatulas (n)

e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas
(incluindo criancas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido
devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta
utilizacdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua
seguranca.

E importante vigiar as criangas por forma a garantir que as
mesmas ndo brinquem com o aparelho.

« Em caso de acidente, passe imediatamente agua fria sobre a
queimadura e consulte um médico caso seja necessario.

Os fumos de cozedura podem ser perigosos para os animais

com um sistema respiratoério particularmente sensivel, como os

passaros. Aconselhamos os proprietdrios de passaros a afastd-
los do local de cozedura.

) acessério para espalhar massa de crepe (B) espatula (ﬂ)

Instalacao

Nunca coloque o aparelho
directamente sobre um
suporte delicado (mesa de
vidro, toalha, mével
envernizado...).

Caso o aparelho seja
utilizado no centro da mesaq,
mantenha-o fora do alcance
das criancas.

Antes da primeira utilizagdo : retire todas as embalagens,
autocolantes ou acessorios tanto no interior como no exterior do
aparelho.

Manter as embalagens, acessorios, autocolantes e saquetas fora do
alcance das criancas.

Retirar os acessorios procedendo no sentido inverso ao da
arrumacdo. Lavar com agua as espatulas (Kl & ), a concha (B e
o acessorio para espalhar massa () (consoante o modelo).
Consoante o modelo, colocar a placa de cozedura sobre a resisténcia

Consoante o modelo, certifique-se que a placa se encontra
perfeitamente estavel e correctamente colocada sobre a base do
aparelho

Utilize apenas a placa fornecida com o aparelho ou adquirida junto
de um Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel. Evite utiliza-lo num
suporte mole, do tipo toalha pléstica.

Para evitar a deteriorac@o da placa: utilize a placa apenas sobre o
suporte para o qual foi concebido (ex.: ndo a cologue num forno,
num bico de gés ou placa eléctrica...).
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Ligacdo e pré-aquecimento

Para evitar o
sobreaquecimento do
aparelho, ndo o instale num
canto ou contra uma parede.

Nunca utilize o aparelho sem
vigildncia e mantenha-o fora
do alcance das criancas
aquando da sua utilizagdo.

Este aparelho ndo se destina
a ser colocado em
funcionamento por meio de
um temporizador exterior ou
de um sistema de controlo a
distdncia separado.

Nunca utilize o aparelho
vazio.

Aquando da primeira utilizacdo, lave a placa, deite um pouco de
6leo na placa e limpe com um pano macio.

Desenrole o cabo por completo.

Ligue o cabo de alimentacdo ao produt(iéconsoante o modelo) e,

em seguida, ligue o aparelho & corrente (1H).

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo amovivel : se

o cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma

danificado, devera ser substituido por um cabo ou um conjunto

especial disponivel junto do fabricante ou de um Servico de

Assisténcia Técnica autorizado.

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo fixo : se o

cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma

danificado, devera ser substituido pelo fabricante, Servico de

Assisténcia Técnica ou por uma pessoa qualificada por forma a

evitar qualquer tipo de perigo para o utilizador.

Certifique-se que a sua instalagdo eléctrica é compativel com a

poténcia e a tensdo de rede indicadas na placa de

caracteristicas do aparelho.

Este aparelho tem sempre de ser ligando a uma tomada com

ligagdo a terra.

Se utilizar uma extensdo eléctrica, esta devera ter ligacGo a

terra incorporada.

Certifique-se que coloca o cabo de alimentagdo, com ou sem

extensdo, de maneira a ndo impedir a circulagdo dos

convidados a volta da mesa, por forma a que ninguém tropece.

« Modelos com terméstato: Posicionar o terméstato na posicdo
maxima (L)

« Outros modelos: O aparelho comeca a funcionar depois de ter
sido ligado a tomada eléctrica.

Deixe pré-aquecer o aparelho durante 8/10 minutos.

Aquando da primeira utilizago, uma ligeira emanagdo de cheiro e

fumo pode ocorrer durante alguns minutos.

Thermo-Spot™ (consoante o modelo): quando aquecido, o

Thermo-Spot torna-se uniformemente vermelho.

Cozedura

Ndo coloque utensilios de
cozedura sobre as superficies
de cozedura do aparelho.

Ndo corte directamente no
prato.

Para evitar a degradacdo do
seu aparelho, ndo realize
receitas flambeadas no
mesmo.

Apds o pré-aquecimento do aparelho, ele estd pronto para ser
utilizado.
Consoante o modelo, com a concha, deite, a quantidade de massa
indicada na receita seleccionada:
 Para 6 mini crepes: encher até a primeira marcagdo da concha E).
 Para os blinis e panquecas: encher completamente a concha (E4).
o Para crepes grandes (consoante o modelo) encher completamente
2 conchas (&!)4
Consoante o modelo, espalhar sem pressionar com as costas da
concha E) (para mini crepes) ou com o acessorio para espalhar
massa (EB) (para crepes grandes), fazendo um movimento circular a
partir do centro. Virar a preparacdo a meio da cozedura com a
espatula (il ou B incluida para esse efeito. Deixar cozer durante
cerca de 2 minutos por face. Em seguida, dobrar o crepe, consoante
0 seu gosto: em forma de rolo, ao meio, em quatro, em forma de
bolsa ou de flor.
Consoante o modelo, por forma a ser mais facil espalhar a massa,
entre cada utilizacdo, colocar a concha () ou o acessério para
espalhar massa (é)dentro de um recipiente cheio de dgua.
Para preservar o revestimento da placa de cozedura, utilizar sempre
uma espatula de plastico ou de madeira.



Opte por rechear os crepes doces no prato em vez de o fazer
directamente na placa de cozedura.
Consoante o modelo, pode igualmente grelhar carne.

Ap6s utilizacao
« Modelos com termdstato: Posicionar o terméstato na posi¢do

minima.
Ndo coloque a placa sobre Retire a ficha da tomada e em seguida, consoante o modelo, retire
uma superficie fragil. o cabo de alimentagdo do aparelho. Deixe arrefecer.

Consoante o modelo, retirar a placa de cozedura.
A placa de cozedura e o corpo do aparelho devem ser limpos com
Nao coloque a placa quente uma esponja, agua quente e detergente liquido para a loica.

dentro de agua. A concha (E), as espdtulas (n & H) e a placa de cozedura
(consoante o modelo) podem ser lavadas na maquina de lavar
Este aparelho ndo deve ser louca.
submergido em agua. A resisténcia ndo se limpa.
Se esta estiver muito suja, aguardar até arrefecer totalmente e
Nunca mergulhe o aparelho,  limpa-la com um pano seco.
o painel de comando ou o Nunca utilize esponjas metdlicas nem p6 de arear por forma a ndo

cabo de alimentagdo dentro danificar a superficie de cozedura (por ex. revestimento
de dgua. antiaderente...).

Arrumacao (consoante o modelo)
Virar ao contrario o aparelho sobre um suporte plano, limpo e
estavel (ex.: toalha), por forma a n&o danificar a placa de cozedura
(A1 ouB1oucC1).

Arrumar cada acessério no compartimento previsto para o efeito e
cumprindo escrupulosamente a seguinte ordem:

Mantenha o aparelho fora do 1 - o cabo eléctrico, respeitando as etapas indicadas nos pictos: A2

alcance das criancas. ou B2 ou C2 (consoante o modelo);

2 —as espatulas (n ou ﬂ), seguindo os pictos: A3 ou B3 ou C3
(consoante o modelo);

3-a concha (B ou o acessério para espalhar massa (EB),
seguindo os pictos: A4 ou B4 ou C4 (consoante o modelo).

4 —a placa, para bloquear o fundo da base, seguindo os pictos C5 e
C6 (para o modelo Crep’Party Dual exclusivamente).

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar !
O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
= Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

|
Os crepes
40 a 60 mini crepes ou 20 a 25 crepes grandes (consoante a placa escolhida)
e Cozedura: 2 min. de cada lado
A massa classica com leite
« 500 g de farinha de trigo Num recipiente, misturar a farinha com o leite, até obter uma massa
peneirada ¢ 1 litro de leite fluida. Adicionar os ovos batidos em omeleta, 2 pitadas de sal e
* 6 ovos e sal « 6leo ou 2 colheres de sopa de 6leo ou manteiga derretida. Deixar repousar

manteiga durante 1 a 2 horas.
Se a massa estiver demasiado espessa quando for fazer os crepes,
adicionar um pequeno copo de dgua e misturar novamente.
Os crepes com recheio salgado requerem uma massa mais salgada
aquando da preparacdo.
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A massa com trigo sarraceno
Para confeccionar crepes salgados, a farinha de trigo pode ser
substituida por farinha de trigo sarraceno.

A massa com cerveja
Para crepes mais fofos, podemos substituir o 1/4 de litro de leite por
1/4 de litro de cerveja.

A massa com agua
Para crepes mais ligeiros, o leite pode ser substituido por agua.

Crepes com fiambre e natas
« 3 fatias de fiambre Depositar 1/2 fatia de fiambre sobre o crepe depois de ter cozido a
¢ 1 chavena de queijo segunda face. Polvilhar com gruyére ralado. Quando o fiambre
gruyére ralado « 1 pacote de  estiver bem quente, cobrir com natas e dobrar o crepe em forma de
natas bolsa.

Crepes com Roquefort, natas e nozes
« 1 pedago de Roquefort Misturar todos os ingredientes. Colocar o crepe no prato, reched-lo
partido aos pedagos com este preparado e dobré-lo em quatro.

« 1 pacote de natas

e 4 a 5 nozes piladas

Crepes com mel, nozes ou avelds

3 colheres de sopa de mel Misturar todos os ingredientes. Quando a segunda face estiver

« 100 g de nozes ou avelds cozida, rechear o crepe com este preparado e dobrar em quatro.

piladas Conservar durante alguns segundos sobre a placa. Servir e decorar
com Chantilly.

Crepes: Proposta de acompanhamentos

Entradas
« salmdo fumado cortado em finas lamelas (regado com sumo de limao) « ovas de esturjao
(regadas com sumo de limao), caranguejos, camardes ou migalhas de atum, mostarda

« espargos e fatias de abacate temperadas com molho vinagrete ou tartaro « cogumelos a
Grega

Pratos principais
« peito de frango laminado com molho de caril (molho bechamel ao qual se misturou 1 cebola
picada e 1/2 colher de café de caril) « frutos do mar com molho bechamel ou molho
americano e legumes tais como espinafres, cenouras, nabos ou abébora molho mousseline

Queijos
 gruyeére ralado, parmesdo, queijo para raclette (durante a cozedura e depois do crepe ter
sido virado, colocar o queijo e deixa-lo derreter) « Roquefort, natas, suicinho (quando o crepe
estiver no seu prato, coloque o Roquefort ou um suicinho sobre o crepe)

Sobremesas
« chocolate derretido com améndoas, nozes ou avelds piladas ¢ acicar mascavado, acicar ou
doce (mirtilhos, framboesas...) « creme de castanha e bola de gelado (baunilha, chocolate)

« mel, nozes, avelds piladas ¢ bananas cortadas as fatias com acucar e fruta fresca: morangos,
framboesas, puré de macas... « sumo de limao fresco e agtcar




Blinis
Podem ser preparados apenas com a placa para 6 mini crepes « cerca de 20 blinis « Cozedura:
2,5 min. por face

Blinis do Caucaso
« 300 g de farinha 2 ovos Diluir a levedura de cerveja em 3 colheres de sopa de leite morno
« 10 g de levedura de cerveja  (cerca de 30°C) e deixar repousar durante 10 minutos. Verter a
« 1/2 litro de leite «1/2 colher farinha de trigo numa saladeira e fazer uma cavidade no centro.
de café de sal Verter pouco a pouco o leite misturando-o com a farinha, juntar a
levedura, as gemas de ovo e o sal. Deixar repousar durante 1 hora.
Um pouco antes de cozer os blinis, bater as claras em castelo e
incorpord-las @ massa.
Servir os blinis seja com ovas de esturjdo ou com presunto, seja
como sobremesa com acompanhamentos doces (doce, fruta
cristalizada...). Neste caso, juntar @ massa 1 colher de sopa de
acucar antes da cozedura.

Blinis com farinha de trigo sarraceno

« 200 g de farinha de trigo Diluir o fermento num pouco de agua morna. Deixar repousar
sarraceno « 100 g de farinha  durante cerca de 10 minutos e em sequida misturar as farinhas de
de trigo « 3 ovos (as claras trigo e de sarraceno numa tigela.

batidas em castelo) e 3 dlde  Fazer uma cavidade no centro e verter o leite, as gemas de ovo, a
leite « 10 g de levedura de levedura e uma pitada de sal, continuando sempre a misturar.
cerveja (dissolvida num Deixar repousar durante cerca de 1 hora.

pouco de agua) « 1 pitada de  Antes de cozer, bater as claras em castelo e incorporar ao preparado.
sal Servir os blinis com peixe (dourada, salmdo, enguia, solha) ou ovas

de esturjdo, figado de bacalhau. Neste caso, é preferivel temperar a
preparacdo com sal e pimenta.

Panquecas
Podem ser confeccionadas exclusivamente com a placa para 6 mini crepes. Prever 1 hora de
antecedéncia. Cerca de 20 panquecas « Preparacdo: 15 min. e Cozedura: 2,5 min. por face

« 300 g de farinha « 20 g de Diluir o fermento em 3 colheres de sopa de leite morno. Numa

fermento e 3 ovos « 3 dl de saladeira, verter a farinha, juntar o aglicar em po, o sal e a manteiga
leite » 30 g de acicar em p6  derretida. Fazer uma cavidade no centro e deitar os ovos e o
e 2 colheres de sopa de fermento diluido no leite. Misturar a massa com a vara de arames e
manteiga derretida verter pouco a pouco o leite. Deixar repousar esta massa durante
« 1 pitada de sal « 30 g de pelo menos 1 hora numa atmosfera morna cobrindo-a com um
manteiga para a cozedura pano. Servir com xarope de dcer ou com doce.

Reuchtis (ou Rostis)

Podem ser realizados com a placa para 6 mini crepes e 6 reuchtis « Cozedura: 2,5 min. por face

Reuchtis tradicionais

« 600 g de batatas Cozer as batatas na véspera. N@o as pelar e cozé-las inteiras em
« 1 cebola « 200 g de agua a ferver com sal. No dia seguinte, peld-las e rald-las com o
pedacinhos de bacon « 100 g  ralador de orificios médios ou com o moinho. Alourar a cebola e os
de gruyére ralado 1 ovo pedacinhos de bacon. Misturar as batatas raladas, o gruyére, o ovo,

a cebola e os pedacinhos de bacon.

Reuchtis Balois

« 600 g de batatas cozidas Pelar as batatas e ralar com o ralador de orificios médios ou com o
com pele ¢ 2 cebolas ¢ moinho. Alourar as cebolas cortadas em finas rodelas. Misturar as
1 colher de sopa de natas batatas raladas, o ovo batido e as natas.

* 1ovo

63




64

Reuchtis a la Tessinoise

« 600 g de batatas cozidas
na véspera « 200 g de
toucinho aos pedacinhos

« 1 ovo e alecrim fresco ou
seco

Matefaims

Pelar as batatas e ralar com o ralador de orificios médios ou com o
moinho. Fritar os pedacos de bacon. Misturar as batatas, o ovo
batido e os pedagos de bacon. Aromatizar com alecrim.

Prever com 1 hora de antecedéncia « 20 matefaims aproximadamente Cozedura: 2 min. por

face

A massa para os matefaims

250 g de farinha « 1/2 litro
de leite ¢ 2 ovos « 1 colher de
sopa de 6leo de nozes e sal

Matefaim das pastagens

Deitar a farinha numa terrina. Fazer uma cavidade no centro, deitar
0s ovos inteiros, juntar o 6leo, uma pitada de sal e equivalente a um
copo de leite. Trabalhar energicamente a massa com a colher de
pau para que fique bem homogénea. Molhar progressivamente com
o resto do leite até a massa obter, ao escorrer, a consisténcia de uma
fita. Deixar repousar durante uma hora.

Cortar em cubinhos uma fatia de presunto com 1/2 cm de
espessura. Ralar 100 g de queijo Comté ou de Beaufort. Numa
frigideira, derreter uma noz de manteiga com 2 colheres de sopa de
6leo e deixar alourar o equivalente a uma chavena de pedacinhos de
pao frito. Misturar o presunto, o queijo e os pedacinhos de pdo frito
a massa.

Como alternativa, pode substituir o queijo e o presunto por
cogumelos.

Os Crapiaux

Matefaim Carolina

Cortar 1 cebola grande as rodelas e alourd-las com 1 noz de
manteiga derretida. Cortar uma fatia de presunto em cubinhos.
Misturar o presunto e a cebola @ massa.

O acompanhamento consiste em rodelas de banana fritas com
manteiga, colocadas sobre o matefaim a meio da cozedura e
regadas com mel liquido. Cobrir com uma segunda concha de
massa e continuar a cozedura do matefaim como indicado
anteriormente.

Polvilhar com agticar.



Zag eUXapLoTOUNE IOV ayopdoate auth Tnv cuokeun TEFAL.

ALaBaoTe MPOOEKTLKA TLG 0dNYiEG XPNOEWG KaL KpateioTe TLG. OL 0dnyieg eival kowveg yia dLapopoug

Toroug avaloya pe mota eEaptnpara eivar eEOTALOHEVN 1) GUOKEUN.

H napotca ouokeun TPoopileTal anokAELOTIKA YLA OLKLAKY XP1OM.

Aev £xeL oxedLaoTel yla Xprion oTlg akOAOUBEG MEPLTTWOELG, OL OMOIEG deV KAAUTTOVTAL AMO TV

eyyunon:

— Zg Xwpoug Koudivag Tou XPnoLUOTIOLOUVTAL ard TO MPOCWIILKO O€ KaTaoTiHaTa, ypageia kar aAAa
enayyeApatika nepLBaiiovra,

— Zg aypoKThpara,

— M xprion ané nehateg Eevodoxeiwv, mavdoxeiwv kat AAAa OLKLOTIKA epLBAAAovTa,

— Zg mePLBAAAOVTA TUTIOU EVOLKLAZOHEVWV SLAUEPLOPATWV.

Ma v aopdAeld oag, n GUCKEUN QUTH CUPPWVEl e TA LOXUOVTA MPOTUTIA KAl TOUG LOXUOVTECG KAVOVLOMOUG
(Odnyieg ya ™ XapnAn Tdom, MV NAEKTPOHAYVNTIKA OuppaTtéTa, Ta UNKA O eMagn pe TPOYEG, TO

nepLBAAOV KATL).

H TEFAL €xel pia avodiki| mopela oTo Tuipa épeuvag kat dlatnpeel 1o dikatwua va aAdEel autd ta mpoldvTa

Xwpig Kapia eldomoinom.

Kébe otépea 1y uypr| Tpogn n omoia £pxeTaL oe eMar pe Ta eEAPTHATA TOU PEPOUV TO AoYdTUTO Q{ dev

TPETEL Va KaTavaA@vovTaL.

Mpoooxn, n mapolca CUCKEUN 3eV eival matXvidL.

MPpOANYN OKLAKWY ATUXNHATWY

o H Beppokpacia tTwv
TPOOBACLUWY EMLPAVELWV
Hropei eivat augnpévn kata
™V wpa AeLToupyiag g
ouokeung. Mnv ayyilete 1ig
Je0TEG EMLPAVELEG TNG
OUCKEUNG.

e Eav xpnowpomnoleite T
ouokeun oag padi pe Ta
nadid, va Ta emPBAENETE
OUVEXWS.

o Mnv ayyilete 11§ {eoTég
EMLPAVELEG TNG OCUCKEUNG.

AZeooudp (gUupwva

KoutéAa

ukpgq onatouheg (I)

eH ouokeun auty dev mpémeL va xpnolpomoleitar amd dAtopa
(ouumePAQUBAVOPEVOV TWV TADLWOV) HE HELWMEVEG OWHATIKEG N
dlavonTkég LkavoTeg N dtopa Xwplq melpa 1 yvmon G OUCKEUNG,
eKTOG av €X0Uv AGBeL OXETIKEG 0dNYieg yla T XPHon TG OUCKEUNG 1y
entmpolvTat and dTopo unetBuvo yla Ty acAAeLd Toug.
Ta mawdld mpénel va emmpolvTal Kal va unv Toug emTpEMeTal va
naiouv Ue T ouoKeun.

o 3¢ meplntwon atuxuatog, pi§te auéows kpUo vepd 0TO EyKAUPA Kat
edv elval anapalmTo kaAéoTe yLatpod.

O kanvoi arnod To payeipepa Uopel va ival moAu emkivduvol yLa

Ta {wa mou £xouv L3Laitepa £uaioBnTo avamveuoTikd cUoTNHa,

Onwg Ta MTNVA. ZUCTHVOUPE OTOUG LSLOKTNTEG MTNVWV va Ta

ATOPAKPUVOUV Ao TOV XWPO HAYELPEHATOG.

(E? TO HOVTENO)

ondTouleg (H)

Eykatdotaon

Moté unv tomnoBeteite ™MV
ouokeun aneubeiag oe
euaiodnteg emLpaveleg
(yudhwo Tpamédy, pouxa,
£mumAa pe BepVikL).

Eav n ouokeun
XPNOLHOTIOLELTAL GTO KEVTPO
ToU TpamnedLou, PPOVTiOTE va
™V TOMOBETNOETE HAKPLA and
Ta nadd.

OMATouAa andAelyng (B)
[MpLv XPNOLMOTIOLOETE TV CUCKEUN 0AG YLO MPWTN ¢opd : 6Aa Ta UAKA
NG OUOKEUAo(ag, Ta QUTOKOAANTA KaL TA AEEC0UAP,amnd TO E0WTEPLKS Kal
£EWTEPLKO PEPOG TNG CUCKEUNG.
Mnv agrvete Ta kaAlpuata, Ta a§eooudp, Ta QUTOKOAANTA, TLG GaKOUAEG
KovTd oTa nadLd.
Byd\te Ta afecoudp 1oL, WOTE va MPOXwpElTe 0e avtiBe oelpd and
v TomoBETNaN.
MAévete 0TO vepd TIG OMATOUAEG ( & ), ™V KouTtdAa (H) KaL mv
ondtoula endAewyng (EEH) (oUuPwva pe To HOVTEAD).
2e oxéon We Tov TUMo TomoBeTOTE TLG £0TiEG KOUL{vag O0TO BEPUAVTLK
olua (E)
Avaloya pe To povtélo, GpovtioTte WoTe N MAGKa va elval oTabepd kat
0WOTA TomoBeUévn Mavw o BAon ™G cuokeung. Na xpnotpornoteite
amokAELOTIKG TV TAGKA TIOU MAPEXETAL OTN ouokeuaoia pal{ pe ™
OUOKEUN N TV MAGKA TIou ayopdoate and €va eE0UCLOSOTNUEVO KEVTPO
0£PBLG.
TonoBemoTe v Ouckeun oag mavew oe pia enimedn, otabepn Kat
QVOEKTLKY OTLG UYNAEG Beppokpacieq empdveta.
AnopUYETE va TV XPNOLUOTIOLE(TE MAVW O MAAGKN EMLPAVEL OAV TOV
Houoaud.
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2Uvoeon KaL mpoBEppavon

la va amopuyete ™V

pBEPpavon g
0ag GUVLGTOUME Va PNV TV
TOMOOETELTE OE YWVIEG KaL va
HNV aKoupmaeL
OTOV TOiXO.

Auto eivar puoLoAoyLko Kat
HNV TO apiVveTe Kovtd ota
nadia.

H ouokeun autn dev
npoopiletal va tibetal oe
AeLtoupyia pe eEWTEPLKO
XPOVOJLAKOTTN 1} XWPLOTO
oUoTNHA TNAEXELPLOTNPLOU.

Moté unv AeLtoupyeite v
ouokeun adela

Ma anoguyn eBopdg ™G matéAag : Na  xenoLlonoLelTe anoKAELOTIKA
ndvw 0T BAon mou mpoopieTal yla autév Tov OKOMO (LY. : Unv v
TonoBeTelTe péoa OTOV PoUpvo, MAvw Oe e0Tia Koulivag pe aéplo N
NAEKTPLKN TAGKQ...).

Katd mv mpwm xenon, mAvete Tv MAGKA 1) TLG MAGKEG, pi&Tte Alyo AddL
MAvw oV TAAKA 1) TAGKEG KaL OKOUTI{OTE pe €va UAAAKG TIAVAKL.

ZeTUNETE TeAelwg TO NAEKTPLKO KAA®DLO.

ZuvdEoTe TO KOA®DLO OTN OUOKeun (avaloya pe TO HOVTENO), KAl OTn

OUVEXELA OUVOEOTE TN ouckeun 0To pelpa ().

Edav n ouokeun cag dLaBéteL apalpoUpevo KAAWdLo : €av TO

KaAwdLo tpoPodooiag £xeL POApEl, MPENMEL va avTikatactadel pe

éva kaAwdlo 1 pia ouckeun mou diariberar £l8kd amd TV

KATAOKEUAoTPLA £Talpeia 1 To TuApa e&ummpETnong METa v

TIWANON NG ETALPELAG.

Edav n ouokeun oag dLaBétel oTabepd KaAwdLo : EAv KatacTpaPel

TO KaAWJLO, MPEMEL Va avTikataotabei and Tov Kataockeuaoti 1

ano kamnoLo eE0UCLOBOTNHEVO KEVTPO OEPPRLG, WOTE Va AMOPUYETE

TUXOV KLvdUvoug.

EA£y&te OTL N TAON TNG CUCKEUNG 1) OTIOLa avaypagpeTaL 0To KATW

HEPOG TNG, AVTLOTOLXEL OF QUTHV TNG EYKATACTACTG 0AG.

ZuvdEeTe TNV GUOKEUN HOVO OE Mpileg pe yeiwon.

Ze MEPIMTWON TTOU XPNOLUOTIOLNOETE prtaAavtéda, MPEMeEL va eival

YELWHEVY.

®povTiote katd v TomoBETNON TOU KAAwdiou pE N Xwpig

priahavtéda va AapBdvete OAeg TLG amapaitnteg TMPOPUAGEELG

TIPOKELPEVOU Va pnv  mapepmodifetat n  kukAogopia Twv

KaAeopEVWY YUpw amd To TpanédL.

. '\E‘"ﬂ“ He Beppootdrn : pubuioTte TOv BeppooTATn OTN BE0N Maxi
(s8).

» YnoAoura poviéAa : 1) ouokeur| Aettoupyel anoé  oTLypn g olvdeong
070 diKTUO.

MpoBepudvete ™V ouokeun yla mepimou 8—10 Aentd.

‘OTav XPNnOLUOTOMOETE TNV OUCKEUR 0AG YLO TIPWTN Popd, Mmopel va

Undp&el pLa ke Jupwdid kat Alyog kamvog Katd ta mp@ta Aemntd.

Thermo-Spot™ (cUpewva pe To HOVTEND) : HONLG (E0TAIVETAL AMOKTAELN

elkéva Thermo-Spot opoLOpHopPa KOKKLVO XPWua.

Mayeipepa

Mnv tomoBeteite okeun
epyaleia HayeELPEPATOG TAVW
OTLG EMLPAVELEG YPnoipaTog
NG OUCKEUNG.

Mnv kopete TpopEg aneubeiag
HECQ OTNV TLATEAQ.

Metd mv mpobépuavon n cuckeun elvat £Tolun yLa xpnotuomnoinon.

20pwva pe To HOVTEAD YEULOTE pe ™V KouTAAa T600 {updpl, To omoio

avTanokplveTal otV EMAEYHEVN CUVTAYY

o ['a v mpoeTolacia 6 ukpdv myavitwy : yeploTte mv KoutdAa (m)
ue {0un €wg TO MPWTO Xapaypa.

o [la mv mpoetopacia twv Aemtav myavitwv (blinis) 1} apepkavikwv
myavitwv (pancakes): yepiote 0AGkANpn v kouTtdAa pe Opn (Edad).

o Ma mv mpoetowacia peydAwv myavitwv (clpewva pe tov TUMO)
yeploTe pe {Upn duo KoUTAAEG (E!).

Z0ppwva pe Tov TUno apéows an\woTte anald xwplg mieon pe To miow

UEPOG TNG KOUTAAAG (dl ﬁa TEPIMTWON UKPOV TYAVITWV), 1) JEoW TG

ondtoulag andhewne (EB) (oe mepimtwon peydAwv myavitwv) pe

KUKAWKY kivnon apxiCovtag and T0 (0T0) péco. TIG MPOoeTOWUALOUEVES

TPOPEC avanodoyup(l eTe UETA TO WLOG YAOLUO e TN OTATOUAA (ﬁ ou

ﬁ) UE TN MpopNnBeudpewn yla To okomd auto.

Wiote and v KaBe pepld mepinou 2 Aentd. Metd SLMADOTE TV 6nwg

00G TawpLdlel: oe KUALVBPO, OTN PEONM, OTO TETAPTO, O TOEMAKL 1) OE

popen avou.



lNa va anoguyete ™MV
KATaoTpoPr) TOU MPoidvrog
HNV XPNOLUOTOLELTE OUVTAYEG
PAaUNE (HE PWTLA).

S0ppwva pe Tov TUMO TOmoBEeTAOTE WETA TV K@Be Xprion v
koutdAa () v ™v ondtoula .) oe doxelo pe vepod, ya va
BleukoAlveTE TO AMAwaA Tou {upapLoy.

Ma va @uAdooeTe GBIKTO TO OTPWHA TWV E€O0TLOV Tpamelapiag,
Xpnotporoteite mavta ondTouha MAQOTIKNA 1) §UALT.

2T0AlOTE TIG CaxOpwpéveg yaviteg WETA TO YRowo KaAUTtepa OTO
mdTo, napd kateuBelav oTLg 0TiEg TG TPaneaplag.

Metd ™ xpnion

Mnv tomoBeteite ™V mMAdka

nAavw ot e00pauctn EMLPAveLa.

Mn BpéxeTe TV MAAKa pE VEPO
€Vw eival akopa Zeot.

MNoté un Bubidete oto vEPO T
OUOKEUN.

Moté pn Bubidete oTo VEPO TN
GUOKEUT, TN povada eAEyXoU 1
T0 KAAW3L0.

TonoBenon (oUPPwva Pe TOV TUTO)

BULGETE TN CUOKEUN HaKPLA
arné Ta adid.

o MovtéAa pe BeppooTdm : pubuiote Tov BeppooTtdm o B€on yia To
mini.

BydAte 10 KaAwdlo amd mv mpila kat UeTd, oUpPwva pe TO HOVTEAO,

anoouvd£aTe TV and TV GUCKeUY|. AQNOTE T GUCKEUN VA KPUDOEL.

Z0ppwva e Tov TUNo aalpéoTe TLG E0TiEG Tpanelaplag.

Ou eotieq Tpamelapiag kaL TO OOUA NG OUOKEUNG MAEvovtal e

0POUYYapAKL, Zﬁro vepod Kat unoppunavrmcx

Tnv koutdAa (RA), TG ondTtouleg (| n & KaL mv eotia koulivag

(oUpgwva pe Tov TUMo) pmope(Te va Tig Bu)\sn: OTO MAUVTHPLO TLATWV.

H avtioTaon dev kabapiletal.

Edv eival moAU Bp@pikn, TMepluéveTe €wG OTOU KPUWOEL EVTEAWG Kal

Tp{WTe T pe €va oTEYVO MAVAKL.

Moté pn Xpnowuomoleite PETAANKO Opouyydpl, oUTe kal okovn yua

TP(YLHO TPOKELUEVOU va pnv TPoKaAéoete @BOpd OTnV empavela

Ynotpatog (.. : avTLKOAANTIKY EMKAAUYN, ...).

AvanodoyupioTe T ouokeur) og OpaAr, kaBapn kal oTaepr| emedvela

(mx. oTo peadAL), va un BelpeTe TIG eoTieg Tpanelapiag (A1h B1 n C1).

TomoBe™OTE TO KABE KOUUATL TwV aEECOUAP OTO OLKO TOU TIPOOPLOUEVO

UEPOG kaL mapdAANAa mPooEXTIKA TEelTe TNV akdAoudn oelpd:

1 - 10 KaAW3LO, Oc PAOELG EKPPALOUEVEG HE LOPPN ELKOVOYPAUHATOV:
A2 1 B2 1 C2 (0Uu@wva pe Tov TUmo) ;

2 — ondrouleg (Il EN), o0pugwva pe ta ewovoypdpuata: A31 B3 C3
(00p@wva pe Tov TUMO) ;

3-koutdha (E4) N omatouha amdiewyng (B), olUewva pe Ta
elkovoypaupata : A4 1 B4 ) C4 (olpgwva pe Tov TUmo).

4 — 116 eoTieg koudivag, yla v acpdAela Tou kATw PéPoug TG Bdong
Tnpeite Ta ewovoypdpuata C5 kat C6 (pévo yla tov TUno Crep'Party
Dual).

Ag auuﬁu)\)\ouue KL EPELG 0TV TIPOOTACIA TOU

rtepLB Aovrog!

@ H OUOKEUN 00G MEPLEXEL MOAAA QELOTIOLOLUA 1] AVAKUKAGDOLUA UALKG.
= Mapadwote ™ maAld ouokeur) oag oe KEVTIPO OLaAoyng 1 eAAelel TETOLOU KEVIpPOU OE
eEouaLodomuévo kEvTpo o€pPLG To omolo Ba avaldBel v ene&epyaota mg.

Tnyaviteg

40 £wg 60 pkpEG TNYAViTeEG 1} 20 €wg 25 PEYAAEG TNYAVITEG (O OXEON HE TNV ETUAEYHEVN E0TIA
kougivag) @ Mayeipepa : 2 Aemta anod mv kabe pepLa

Napadooiaxn Zopn amd yaia

© 500 g KOOKLVLOPEVO
oLtapévio akeupt @ 1 Aitpo
YGAa e 6 auyd e akdrL e Aadi iy
Boutupo

Zmv matéla avakatéPte To alelpt e To yAAa €10l MOTE va
anokToeTe vepwpévn CUpn. MpooBeaTte Ta XTUMmUéva auyd, 2 mpéleg
aAdTL KaL 2 KOUTaALEG colmag AdSL 1y Alwpévo BolTupo. APRoTe TO va
"EekoupaoTel" mepinou 1 £wg 2 dpeg. Av 0N OTLYHN TNG MPOETOLUAGTAg N
C0pn elval ukviy, mPooBEaTE éva UkpG MOTNEAKL vepoU Kal avakatéPte
10 &avd.
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Zipn anoé oikain

Zjpn pe pnopa

Z0un pe vepod

H C0pn yia 1L myaviteg, oL onoieq yepifovTat pe alpupd yéuioua, unopet
va elval KaTd v MPOEToLUacia Mo aApupr).

Av mpoeTtoldlete aAMUPEG Tyaviteg, pmopel To oLTapévio aAelplL va
avtikataoTtaBel pe aAelpL and oikaAn.

Av emBupeite va eivat oL myaviteg 00G YEUOTIKOTEPEG KAl TPUPEPE,
avtaAAGETe To 1/4 Tou Aitpou ydAatog pe 1/4 A pmipag.

Av emBupeite va eival oL yaviteq 0ag eAaPPOTEPES, AVTLKATACTAOTE
T0 YAAQ pe vepo.

Tnyaviteg pe Zaunov Kat KpEMa YAAAKToG

o 3 pTeg {aumov e 1 moTnPakL
TPLUPEVN YpaBlEépa @ 1 toTnpL
avedyalo

MOALG n myavita Ba elval oxeddv £TOlUn KaL am’ TG OUO MEPLEG,
TonoBemoTe endvw TG 1/2 géta {aumdv. MacaAelyte MV pe TPLHPEVO
Tupl. MOALG Ba elval kaAd {eot, ahelyte MV pe KpEa YAAGKTOG Kat
TUALETe ™V o€ TOET.

Tnyaviteg He pOKPOP, KPEUA YAAAKTOG Kal KapudLa

© 1 KOPPATL KOHHATLAOHEVO
POKPOP © 1 HKPO ToTHPL
KPEPA YAAGKTOG @ 4 £wg

5 KoppatLaopéva kapudia

Avakatéyte OA TA OUCTATIKA. 2TO TILATO META YePOTE TV Tyavita pe
TO pelypa auTo Kat SLMAMOTE TV OTO £va TETAPTO.

Tnyaviteg pe HEAL, KaplidLa 1} pouvToUKLa

@ 3 KOuTaALa coumnag MEAL
© 100 g KoppatLacpéva
KapudLa 1} pouvTouKLa

Avakatéyte 6Aa Ta ouotatikd. MOALG n yavita Ba eival oxeddv £toun
Kat and v GAAN pepld, yeulote v pe To pelypa autd Kat SLMA®oTe v
070 éva TETAPTO. APOTE TV LEPLKA BEUTEPOAENTA OTLG £0TIEG KOUL{VaG,.
MeTd ™V oepBipeTe OTOALOPEVN UE XTUTINTH APPOKPEUA.

MpotdceLg yLa yepiopata Twv myavitwyv

OpeKTika

® KaNVLOTOG GOAOHOG KOUPEVOG OE AETMITEG PETEG (HE OTAYOVEG Aepoviou)e xapLapl (ue oTayoveg
Aepoviou), kapoupLa, Yapideg 1) KOUPATLA TOVOU HE HOUCTAPSA @ AKPEG amod omapdyyL pe payloveéda
® PETEG amd aBoKAVTO PE YeUoN EUBLOU 1) payLoveLa He TPLUPEVO ELVO ayyOUupdkL @ pavirapia

KopLa paynra

® KOHHEVA 0TION and KOoTOTMOUAO pe KApu (0AAToa SnULoUpYNHEVN avakateuovTag 1 KOppEVO
KPEUMUBL Kat 1/2 KOUTaAdKL TOu YAUKOU KApu) @ BaAaooLVOL KapTIoL PE MMECAMEN 1) HE QMEPLKAVLKY
OAAToa @ Aayavika Onwg T.X. omavakt, Kapoto, i kKoAokuba pe XTurnti cdAtoa

TupLa

© TpLupEVN YpaBlEpa, mappedava, raclette (tomoBeToTE TO TUPL TNV TNYavita HOALG TNV YupioeTe
KaL aprioTe To va Awoel) @ Pokpop, kpépa yYaAaktog, Tupi petit-suisse (TomoBeTNOTE TO POKPOP N
TO TUpi petit-suisse otV Tyavita, pOALG TV BaAete 0TO TLATO)

Emddpma

© ALWPEVN GOKOAATA PE TEPAXLOMEVA apUydala, kapidia 1 pouvToUKLae akatépyaoTn axapn and
KaAdp, {axapn 1 papuerdda (amé pupTLAAG, GHEOUPA...) ® KpEPA amd KaoTtavae maywto (Baviiia,
OOKOAATAG) ® HEAL, TEHAXLOMEVA KapUdLa Kat pouvToUkLa @ pravava oe PETEG pe axapne ppéoka
ppouTa : PPAOUAEG, CHEOUPA, TIOUPEG aTIO HIAC... ® PPECKOG XUHOG ard Aepove Kat {axapn



, , ’ ,
Aentég Tnyaviteg (PWOLKEG TNYAVITES)
MrmopoUv va TPOETOLHACTOUV HOVO OF £0TIEG KOUZivag YL 6 HIKPEG TNYAVITEG ® TEPITIOU
20 myaviteg @ Xpovikd dLAcTnUa payelpepaTog : 2,5 Aemtd yia mv kabe mAeupa

Kaukdoleg AenTég TNYaviteg

© 300 yp. akeupL @ 2 auyda AlaAUeTe T payld oe 3 kouTtaAlég g colmnag yahatog (mepimou 30l C)
© 10 yp. payd propag KaL To agriveTe va «EekoupaoTel» yia mepimou 10 Aemtd. 1o doxelo
® 1/2 \itpo yaAa @ 1 KoUTaAdKL  TomoBeTHoTe To GAeUpL Kal KAveTe AakkoUBa o péon. Badutaia xivete
AeLwpEvo Boutupo e 1/2 T0 y@Aa kat To avakateletal pe To aAelpl, MPOOBEOTE payld, Toug
KOUTAAAKL Tou YAUKOU ahdtt KPOKOUG TWV QUY@V KaL To aAdTL. To agivete va «Eekoupaotel» yia 1

@pa. Alyo mpLv TO YAOLMO XTUTOTE TO AOMPAdL PEXPL va apploel Kat
TPooBETTE TO OTN CUpN.

ZepBipete TLq MYaviteg ue XaBLapt 1y pe odAtoa ané tupl, 1) wg emdoépmo
ue YAuklG yéuwon (ue poppeAdda 1) pe YAukG @polTo...). ZTn
OUYKEKPLUEVN TEPIMTWON TIPOCOETTE 0T 0N TPLY TO Yoo 1 KouTaAld
™G ooumnag {axapn.

Aemttég Myaviteg and aAeupL OLKAAEWS

© 200 yp. aAeUpL OLKAAEWSG Alo\UeTe T payld oe eAdxloto xAapd vepd. Agrvete T payld va
© 100 yp. oLtaAeupo @ 3 auya HoUALGOEL Yl mepimou 10 AeMTA KaL OTn OUVEXELQ QVAKATEUETE OTO
(XTundte To auyoé pEXpL va Soxeio To akelpL oikaAng kat To oLTéAeupo.

agppioet) @ 0,3 | yaka e 10 yp. STn péom Tou aAeUpLOU KAVETE JLa AakkoUBa Kal Héoa kel mepLUoTe,
uayLa prpag (Stakvete oe agoU avakaTteleTe SLAPKMG, TO YAAQ, TOUG KPOKOUG TWV AUY®Y, Tn payLd
Aiyo vepo) @ 1 mpZa akdTt Kat mv mpéla ahatiol. AgHvete T L0un va «EgkoupaoTel» yia 1 (pa.

XTundte 1o aompAdl TwV auy®v LEXPL va appioeL kaL MPooBEaTe TO 0N
CUpn Alyo mplv v Ynoete. ZepBipete TG Mmyaviteg e wdpL (AeoTid,
00AopO, XEAL, KaABAvL (pOUB0)) N He XABLAPL. ZTN OUYKEKPLUEVN
nep(ntwon 6a NTav kaAdtepa va kdvete o éviovn T yelon Tou
emdopniou e aAdTL KaL mLmépL.

, ,
Pancakes (AMEPLKAVIKEG TNYAVLTEG)

BoUTuPO YLa TNYAVIGHA. TO EMLIOPTILO PMOPELTE VA TO TIPOETOLUACETE O SOXELO pAYELPEPATOG Yia 6
HkpEG yaviteg. H mpoetolpaocia duapkei 1 wpa.

Mepinou 20 pancakes @ Xpoviko6 dLdopa npoetotpaciag : 15 Aenrd @ Xpovikd drastua
Hayelpéparog : 2,5 Aentd yLa v Kabe mAsupd

© 300 yp. akelpL @ 20 yp. paytd  AlaAlete ™ payld oe 3 Koutahég G colmag XAapoU YAAatog. Sto
@oUpvou @ 3 auyd e 0,31 ydha  Joyeio mpooBEoTe aelpl, Gxvn axapn, aAATL kat Aetwpévo BoUTupo.

@ 30 yp. axvn Zaxapn e 2 KaveTte pia AakkoUBa ot péon Ka kel piyvete Ta auyd kat m payld, mv
KOUTGALEG TG ooumag orola £xete NON AeLWOEL 0TO YAAQ.

Aewwpévo Boutupo e 1 mpéda AvakateleTe T {UUN XPNnOLOToLWVTAG HETAAAKG oUppa v mapdAAnAa
ahdrt e 30 yp otadlakd pixvete To yaha. Agrvete ™ (0pn va «EekoupaoTel»

TOUAGYLOTO YLa pia dpa oe dPooePd PEPOG, aPOU MPWTA T OKEMAoETE
Ue pia metogta. ZepPipeTe e OLpOML 1) e papueAada.

Pooti (Rosti)

Mropeite va MPOETOLHACETE TO £5E0UA HOVO OF HAYELPLKO OKEUOG YLa 6 HIKPEG TNyaviteg
® 6 pooTi(rosti) @ Xpoviké dLaoTnpa payeLpERaTog: 2,5 Aentd yLa Tnv kabe meupa

Napadoolakd Pooti (Rosti)

© 600 yp. mardateg @ 1 KpeppudL  BpdoTe TIG MATATEG pia nuépa mpLv. Mnv Tig Eephoudilete, Tig Bpdlete

© 200 yp. pnékov e 100 yp. 0AOKANPEG 0g aAaTLOpEVO vepO. Tnv emdpevn nuépa TG EepAoudileTe Kat

TPLUpEVN YpaBiépa @ 1 auyo LG TpiBeTe o TPlP pe peoaia avolypata i TiG akébete. Totyapilete To
KPEUUUBL e TO PméLkov. AvakaTeUeTe TIG MATATES, T YPaBLEPa, TO auyo,
TO KPEUHUDL KAL TO UMELKOV.
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Roésti Baolkeiag

© 600 yp. mardareg Ze@AoudileTe TIG MATATEG KAl TLG TPiBeTe OTOV TP(PTN He Ta peoaia
© 2 kpeppUdia @ TkoutaAld g avolypata ) TG aAéBete. KOBeTe o AemTd KUKAGKLA TO KPeUpUdL Kal To
ooumnag Kpépa YAAakTog TotyapigeTal. AvakateUeTe TG TPLUHEVEG IATATEG, TO XTUTINHEVO auYO Kat
e 1 auyo MV KPEUA YAAAKTOG.

PoorTi pe tpomo Tessinoise

© 600 yp. BpacpEVeG TaTATeg =Ze@AoudileTe TIG MATATEG KaL TG TPIRETE GTOV TP(PTN OTN MAEUPA pe Ta
ano Vv MPOoNYOUHEVN NEépa ueoaia avolypata 1 ta aAébete. Wnote To unétkov. Avakatelete TIG
© 200 yp. pnékov o 1 avyo TATATEG, TO XTUMMUEVO QUYO KOL TO UTELKOV.

©® PPECKO 1) arno&npapévo KapukeUeTe pe To devipoAiBavo.

devipoAiBavo

Tnyaviteg
Yrtohoyidete 1 wpa yLa Vv npostolpacia e nepinou 20 Tnyaviteg @ Mayeipepa: 2 Aenra and mv
K@Oe mAeupa

H ¢Oun yLa 1 yaviteg

© 250 yp. akedpL @ 1/2 Aitpo BaAte 10 aAelpL 0TO pmOA. 2T péon kdvete pia AakkoUBa Kat ekel
YaAa e 2 auyd e 1 KoutaAla TepLxU0TE TA XTUTMUEVA auyd, mpooBéote AGdL, pia mpéda aAdTL Kat
™G oounag AadL ano kapudia nepinou éva PALT{AvL ydAa. XtumoTe T CUpn XpnotomoLdvtag EUALVN
® aAdrL KOUTAAQ, (OTe va elval opotépopn n olvBeon. Babutaia xivete To

unéhotno  yaAa, péxpt va eival €toun n {oun. Agrivete ™ Z0un va
«EeKkoupaaTel» yla pia opa.

Tnyaviteg amnod 11§ AAnelg
Képete o€ pikpd Koppatakla pia geta pmékov ndyoug 1/2 ex.. TpiBete
100 yp Ttupl TG apeokelag 0ag. ZTO TNYAVL AELWVETE €va KOUTAAGKL
BoUTupo Kat 2 KouTaAlég TG oolmag AGdL Kat 0T ouvéxela myavilete
Tiepinou éva EALTZAvL kUBoUG PwpLoU. AvakateleTe aTn {UUN TO UMELKOV,
T0 TUPL KaL Ta KpouTdv. Mia mapaAlayn elvat n avTkataoTaon Tou TupLoU
KaL TOU WTELKOV He paviTtdpla.

Kpémneg
WihokoBeTe 1 PeYANO KPEUMUBL KAl TO apriveTe va MApeL Alyo Xpwua oe
£va KOUTaAGKL BoUTupo. KOWTe pia @ETa PMEKOV 08 UIKPA KOUMATAKLA.
AvOKATEUETE TO MMELKOV KAL TO KPEUUUDL 0N CUL.

Tnyaviteg Caroline
H yéuion anoteAeital and koupatdkia pnavavag, ta omola myavilete
070 BoUTUPO KaL TOTIOBETELTE TA KOMHATAKLA PEoa OTLG Tyaviteg. Metd
TO TEAOG NG HLONG XPOVLKIG SLAPKELAG MAYELPEUATOC, TLG MEPLXUVETE UE
HEAL Ze auth ™ oTpwon TeptxUvete T delTepn ddon NG {UUNG Kat
ouveX(ZeTE e TO PAOLUO TWV TNYQVLTOV ONWG AVAPEPETAL MAPATIAVE).
ovwopn MU xeXemvA.



Cnacu6o Bam 3a 1o, uto Bbl npno6penn panHyio npoaykumio TEFAL.

BHMMaTenbHO NpoYTMTE MHCTPYKLMIO W [iepXuTe ee Moj PyKoil. OTa WHCTPYKLWA ABNAETCA

obleit AnA pasnuyHbIX MOAEnewn, KOTOpble OTANYAIOTCA NUILb HaGopoM NpUHAANEKHOCTEN,

nocTaBnAeMbix BMecTe ¢ npuéopom.

3T0T Npn6OP NpeAHa3HaueH UCKNIOUUTENbHO AN JOMALUHEro UCMOoNb30BaHUA.

OH He NpefHa3sHa4eH AJ1A UCMOMb30BaHWA B CNefyIoLLMUX CyYanX, Ha KOTOpble FrapaHTUs He

pPacnpocTpaHAeTCA, a UMEHHO:

- Ha KyxHfX, OTBe[ileHHbIX ANA NepcoHana B MarasuHax, 6i0po 1 uHoi npodeccruoHanbHoM
cpege,

- Ha cepmax,

- MocToAnbLL.AMM FOCTUHULL, MOTENEi U UHBIX 3aBefeHUiA, NpefHa3HaueHHbIX ANA BpeMEHHOro
NPOXMBaHUA,

- B 3aBepeHuAX TMNa "KOMHaTbl AnA rocTten”.

OTOT NMpOAYKT COOTBETCTBYET BCEM CTaHAapTam W Hopmam (OnekTpomarHUTHas COBMECTUMOCTb,

CoBmecTMOCTb MaTepuanos ¢ nuwiei, besonacHocTe.....).

Oupma TEFAL octaenAeT 3a co60M npaBa M3MEHWTb B MHTepecax MOKynaTena TeXHUYeckue

XapaKTepUCTUK 1 COCTABAAIOLLME 3TOrO annapara.

YacTtn npubopa, MapK1poBaHHbIe 3HAKOM , He AOMKHBI COMpUKacaThCA C NULLERA 1AW BOAON.

BHuMaHue: urpatb ¢ NpuGOPOM KaTeropuyeckm 3anpeLsaeTcs.

npanma TeXHUKN 6e3onacHoOCTn
« Bo BpemA pa6oTel npubopa  + YCTPOICTBO He MpefHasHauYeHo AJIA WCMOMb30BAHWA NIOAbMU C
ero noBepxHOCTA MOryT OrpaHNYeHHBIMU (DU3NYECKMU N YMCTBEHHBIMK COCOBHOCTAMM
CUNbHO HarpesaTbCA. (BkNiOUaA feTen), a TaKkKe NIOOBMKA, HE  WMEOLUMM
COOTBETCTBYIOLLErO ONbITa UM HEOOXOANMBIX 3HAHWIA. YKa3aHHbIe
nmua MOryT WCMonb3oBaTb [i@HHOE YCTPOWCTBO TOMbKO Mof
HabniofeHneM unu nocne MOoNyYeHUA WMHCTPYKUMA NO ero
+ He npukacairech k 3KCnayaTauuy OT AuL, OTBEUAIOLLNX 33 X 6€30MacHOCTb.
HarpeTbiM YacTAM npu6opa. Cnepute 3a Tem, 4ToObI A€TY HE UrPanm ¢ YCTPONCTBOM.
+ Ecnn HecuyacTHbI cnyyait BCe-Taku NPOU3OLUEN, HeMef1eHHO
NPOMOWTE OXOF XONOAHOW BOAOW W BHI3OBWTE Bpaya mnpu

HeobXxoAMMOCTM.

« 3anpeLuaeTcs BKNIOYaTh [1bIM BO BPeMA BbINEKaHUA MOXET NPefCcTaBNATb ONacHOCTb ANA
npuGop, ecnu Bbl UM He JKMBOTHBIX C YYBCTBUTENbHON AbIXaTenbHON CUCTEMON, TaKuX,
nonb3yeTecs. Kak nTuubl. CoBeTyem BnagenbLam nTuL, yaanuTb Ux oT MecTta

BblMeKaHuA.
AKceccyapbl (B 3aBMCMMOCTU OT Mmoaenun
Munu-nonatouxks () ~ Monosruk (EX) Pacnpepesvtens (B1)  Jonartka ()

YcTaHoBKa
YnanuTe BCE YNakoBOYHble MaTepuanbl, HaKNewku 1 akceccyapbl
Hukorpa He cTaBsbTe npubop BHYTPYW 1 CHapy»v npubopa.
Ha Xpynkyto unu Gbloyioca He ocTaBnATb ynakoBKWM, MPUHAANEXHOCTH, CaMOKNEALLVNeCA
OCHOBY (CTEKNAHHBIV CTON, 3TUKETKM, NNACTUKOBLIE MELLKW B MECTaX, AOCTYMHbIX AETAM.
nakvpopaHHaa me6enb 1 T.n.).  CHUMaiiTe BCe akceccyapbl OfVH 3a [pyrum B 06paTHOM NOPAAKE,
KaK OHU XPaHATCA.
Mowmoiite nog kpaxom nonatouku (Kl v ), nonosHuk (EX) v
pacnpepenutens (EX) (8 3aBucumocTyt ot mogenu).
Ecnu npu6op ncnonbsyetcA B B 3aBMCKMOCTYM OT MOAENM, NOMECTUTE NANTKY HA HarpeBaTenbHbIii

LeHTpe cTona, cneguTe 3a anemeHT (BY).
Tem, 4To6bl 1TV He MoK lMpoBepbTe, YTO NINTKA YCTORUMBA U NPABUIBLHO YCTAHOBNEHA HA
0,0 HEero AOTAHYTLCA. Kopryce npubopa (B 3aBMCMMOCTM OT Mopenu). Mcnonb3yite

TONKO MANTKY, MOCTABNAEMYIO B KOMMNEKTe C Npubopom, 1nm
KOTOPYIO Bbl MPYOGPent B YNoNHOMOUYEHHOM CEPBICHOM LIEHTPE.
YcTaHoBMTe NpubOp Ha TBEPAYIO, YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb: He
nonb3yiTecb npUOOPOM, YCTAHOBNAEHHOM Ha MACKOW Wnu
HEeyCTOW4NBOI OCHOBE.
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Bo wn3bexaHne nospexpaeHua npoTusHA: Mcnone3yiTe ero
UCKNIOUNTENbHO Ha MpeAHasHayeHHOM ANA 3TOro OCHOBaHWM
(Hanpvmep: He nomelLaiTe ero B AyXOBKY, HAa KOHCDOPKY rasoBoii
WK 3NEKTPUYECKON NANTHI ...).

Mpu nepsoM MCMONb30BAHWM BLIMOWATE MAWUTKY (MM MAWNTKM)
(cmoTpuTe pekomeHpauuu, npuBefeHHbie B naparpade nocne
1CNONb30BAHWA), HaneTe HeMHOro PacTUTENbHOrO Macna Ha
NANTKY (WU NAWTKK) U BLITPUTE WX C NMOMOLLIO MAFKOW TKaHU.

MopknioyeHne/NnpeaBapuTEnbHbIA Harpes

Bo usbexaHue neperpeea
npubopa He cTaBbTe €ro B
yron unu BrsiOTHYIO K CTEHe.

He ocTaensiite pa6oTatowui
npubop 6e3 npucmoTpa u
nepxute paboTaroLuii
npnbop BHe 30HbI
AOCAraeMocTy feTen.

3T0T Npubop He
npepycmarpusaet
BKIIOYEHWA NPV MOMOLLN
BHeLLHero Taiimepa unn
OTAenNbHOro nynbTa
AWCTaHLMOHHOrO
ynpasneHus.

He BKniovaiite npnbop
BXOJIOCTYIO.

MpurotosneHue

3anpelaeTca cTaBUTh
KYXOHHYI0 yTBapb Ha
HarpesartefbHble
nosepxHocTu npuéopa.

He pexbTe NpoayKThbl
HernocpepCcTBEHHO Ha
pelueTkax.

[MONHOCTBIO Pa3MOTaNTe LHYP.

MpucoeanHnTe WHYp K npubopy (B 3aBUCUMOCTU OT MOAENM),

3aTem BCTaBbTe BUNKY B PO3eTKy (I).

Ecnu Baw npu6op o60pyaoBaH CbeMHbIM LUHYPOM: B Cnyyae

MOBPEXAEHNA LWHYPa NUTaHUA ero cnefyeT 3aMeHUTb LHYPOM

VK creuuanbHeIM 6NOKOM, KOTopbie Bbl MOXeTe npruobpecTn y

NpPOM3BOAUTENA UMM B CEPBUCHOM LLEHTpE.

Ecnu Baw npu6op o6GopynoBaH CTaLMOHapHbIM LUHYPOM

NUTaHNA: €CNN LUHYP NWTaHUA NOBPeXAeH, B  LenAx

6e30MacHOCTY ero 3ameHa BbIMNOMHAETCA NPOU3BOAMTENEM, UNN

B COOTBETCTBYIOLLEM CepBUCHOM LLeHTpe, nnn

KBanMULLMPOBaHHLIM CNELMan1cTom.

MpoeepbTe, UTOOLI HanpsxxeHue Balueit ceTn cooTBeTCTBOBaNO

yKasaHHOMY Ha Kopryce npu6opa.

MpucoepunHANTe NPUGOP K PO3ETKE C 3a3eMNeHneM.

Mpwn ncnonb3oBaHUy ypnuHUTENA y6eamTech, 4To, OH CHabXeH

BCTPOEHHbIM Pa3beMOM C 3a3eMNeHVeM.

Cnepmte 3a pacnonoXeHWeMm LlUHypa MNUTaHWA, KOTOPbIN

ncnonb3yetcA 6e3 unu BMecTe C YANMHUTenem, cobniopaiite

Mepbl MPeoCTOPOXHOCTH, YTOObI WUHYP MUTaHWA He MeLuan

NpUCYTCTBYIOLLAM.

» Mopenu ¢ TepmocTaTom: YCTaHOBUTE TEPMOCTAT B MONOXKEHVE
makcumyma ().

« Apyrve mopenu: lNpubop HaunHaeT paboTtatb NPy BKIIOYEHUN
€ro B po3eTKy.

AnnapaTt aom«eH Harpesatbca 8-10 MUHYT C TEPMOCTATOM.

lMpv Nepsom MCNONb30BaHMK annapaTta MOXeT MOABUTLCA NErkuit

3anax 1 AbIMOK.

Thermo-Spot™ (y cootsetcTaylowen mogen): Mapkuposka

Tepmo-CroT CTAHOBUTCA KPacHOM, koraa npubop HarpesaeTca A0

HeoBOX0AMMOVi TemnepaTypbl 1 FOTOB K MPUrOTOBAEHWIO.

Mocne npeaBapuTenbHOro pasorpesa rotoB K

UCMOfb30BaHWIO.

B 3aBucumocTV OT Mopfenu, pasneiite MONOBHWUKOM Hy>XHOe

KONMYECTBO TECTa COrnacHo BbIGPaHHOMY peLienTy:

¢ [InA 6 MUHUOMMHYMKOB: HAMONMHWTE MONOBHWK TECTOM [0
HinkHero yposHA (EZY).

 [InfA 6MHOB 1 ONajbes: HaMonHUTe NoaHbIA nonosHK (ET).

e [InA 6onblumx OGNMMHOB (B 3aBMCUMOCTW OT MOJAENM) [BXAbI
HanonHuTe nonHbii nonosHuk (ETY).

B 3aBucumocT oT mMoaenu, BbICTPO 1 PaBHOMEPHO pacnpepnuTe

TECTO [HOM MOMOBHMKA (| (BNA ManeHbkux GMMHYMKOB) MK

packateiBatenem ana tecta (EX) (ana 6onbwmx 6nMHOB) KPyroBbIMM

NBVKEHVAMMN 13 LiEHTPa.

Mepesopauusante 6nuH, ucnonbaya nonatouxy (K1 vww M),

npeaHasHaueHHylo AnA 3ToW Lenu. BpemA npuroToBneHuA Ha

Ka)XX[0W CTOPOHE — OKOMO 2-X MUHYT. lNocne Toro, kak 6anH roTos,

npuéop



n3bexaHue noBpexaeHNns
npubopa (ycTpomncTsa),
HUKOr/ia He NCMOMb3yiTe ero
Ana 6nio, TpebyloLwux npu-
rOTOB/NEHWA Ha OTKPLITOM
OrHe.

Mocne ucnonb3oBaHuA

3anpeluaeTca cTaBuTh
MAUTKY Ha XpynKyto
NOBEPXHOCTb.

He nomeuaiite ropauyio
NANUTKY NOJ KpaH.

3anpeLuaeTcA norpyxarb
npubop B BOAY.

Hukorpa He norpyxaiTe
npuéop W LIHYpP NUTaHWA B
BofYy.

XpaHeHue (B 3aBUCMMOCTM OT MOAenn)

XpaHute npubop B MecTe,
Hef0CTYNHOM AnA aeTen.

BnuvHbl

CNOXMTE ero Mo CBOEMY enaHwio: B TPy6ouKy unu nomonam, B
YeTblpe pasa unu B BUe KOHBEPTHKA.

B 3aBuCUMOCTM OT MOAENM, ANIA NyYlero pacrpepeneHua Tecta
pexomerayeTca okyHats nonosHuk () wnm packatsisarens (EX) s
BOAY Nnepea Kax[on onepaue.

[nA npepoxpaHeHna NOKPLITUA NMOBEPXHOCTW BCEraa nonb3yiTech
NnacTMaccoBon 1N AePEBAHHON NONATKON.

HaKﬂaAblBaTb HauuHKy B 6NUHBI nydlle Ha Tapenke, a He Ha NnTKe.
B 3aBucumocTn 0T Moaenu Bul MoxeTe Takke rotosuTh 6miopa-
rpunb.

»Mopenu ¢ TepmocTatom: YCTaHOBMTE TEpPMOCTAT B MO3ULMIO
BbiknioueHo.

BbiHbTe BUNKY M3 po3eTkW. 3aTem, B 3aBUCUMOCTY OT MOAENM,

0TCOEANHUTE LUHYP OT npubopa.

B 3aBMCMMOCTY OT MOAENN, CHUMUTE MAUTKY ANA NPUrOTOBNEHWA.

Oumnctute NAUTKY 1 cam Nprnbop, UCNonb3yA ryodKy, FOPAYYIO BOAY

W KUOKOCTb ANA MbITbA MOCYAbI.

Monostuk (E¥), nonatouku (KN ww ) w, navtka AnA

NPUroTOBAEHMA MOFYT MbITHCA B MOCYAOMOEYHON MalnHe (B

3aBMCHMMOCTY OT MOZENM).

HarpeBaTenbHblii 3NeMeHT ounLLaTh He cnepyer.

Ecnn OH peicTBUTENbHO 3arpA3HUNCA, MOAOXKAUTE, MoKa OH

NOSIHOCTBIO HE OCTBIHET, W MPOTPUTE CYXON TKaHbIO.

Bo wu3bexkaHue NOBPEXAEHWA HarpeBaTenbHON MOBEPXHOCTM

(Hanp.: aHTUNPUrapHOro MOKPLITUA...) 3aMpPeLLaeTCcA UCNoNb3oBaTh

METanaMyeckyio ryoky 1am YNCTALLMIA MOPOLLOK.

lMepeBepHnTe MpUOOP W YCTAHOBMTE €ro YWUCTOW, POBHOW U

YCTONUMBOW NOBEPXHOCTY, HANPUMep CKaTepTy, YToObl n3bexaTtb

noBpeXaeHnA nosepxHocT Ntk (A1 n B1 n C1).

XpaHuTe Kaxaylo NPUHaANEXHOCTb B NPefHa3HauYeHHOM AnA Hee

OTCekKe:

1 - LLIHyp nuTtaHuA, cnepyiTe ykasaHWAM, U30OPKEHHBIM HIKEe
cumBonamu: A2 1 B2 n C2 (B 3aBUCMMOCTU OT MOAENN);

2 - Nonatkw (v B, Tak, kak nokasaHo cumsonamu: A3 n B3 u
C3 (B 3aBMCMMOCTYW OT MOAENW);

3 - Nonoshuk (BE1) v pacnpegenutens (EX), Tak, Kak nokasaHo
cumeonamu: A4 n B4 n C4 (B 3aBUCUMMOCTY OT MOLENH).

4 - MnUTKY yCTaHOBUTL Ha AHO NMpUBOPa, TaK, Kak MoKa3aHo Ha
pucyHke C5 n C6 (ana mopenu Crep' Party Dual).

OT 40 8o 60 MUHK-6NMHUMKOB UnK OT 20 A0 25 GonbLuKX GNUHOB (B COOTBETCTBUN C BbIGPAHHOW
NNUTKOW) » BpemA NpuroToBneHmna: 2 MUH. Ha KaXx[oil CTOpoHe

O6bIYHOE TECTO Ha MOJSIOKe

+ 500 r npoceAHHO
MLWEHUYHON MYKMN

*1 51 Monoka ¢ 6 AN, * conb
* pacTuTenbHOe Unu
CNMBOYHOE Macno

B kepamuyeckoit nocyae cMeLuaTh NPOCEAHHYIO MIEHUYHYIO MyKY C
MOSIOKOM [0 MOMYyYeHUA XUAKOro Tecta. [Jo6aBnTb B3OUTbIE Kak
OnA omneTa Anua, 2 LWenoTKM COMM U 2 CTONOBLIE NOXKU
pacTUTeNbHOro Macna.

Ecnu Tecto cnuvwkom ryctoe, B MOMEHT Bbineuku pfobasbTe
HeBONbLUOM CTakaH BOAbl M BHOBb MepeMeLLaiiTe TecTo.

TecTo pnA 6nMHOB, MpefHa3HAYeHHbIX ANA CONEHOW Mpunpassl,
MOXET ObITb AOMONHWUTENBHO MOACONEHO.
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TecTo 13 rpeyHeBON MyKuN
[1nA NOACONEHHbIX 6MIMHOB NLLEHNYHAA MyKa MOXET ObITb 3amMeHeHa
FPeYHEeBo MyKON.

TecTo Ha nuBe
[inA 6onee mArkux 6n1HOB 3ameHAIoT 1/4 n monoka 1/4 nuea.

TecTo Ha Bofie
[na Gonee nerkux 6MHOB MOJIOKO 3aMEHAIOT BOAOM.

BnuHbI ¢ BETUMHOW U CNMBKaMK

* 3 TOMTMKA BETUUHbI MonoxuTb 1/2 noMTUKa BETUMHBLI Ha 6K Nocne Toro, kak Bel ero

1 MuUcKa TepTOro chipa NepeBepHyNN 1 OH NoYTH roTos. MockinaTb TepTbIM chipom. Korpa

* 1 yawka CBEXMUX CNUBOK BETUMHA MOAOrPEETCA, NOMUTb CBEXWMW CNVBKaMKU U CNOXWUTb
KOHBEPTUKOM.

BnuHbl ¢ coipom Pokdop, cBeXXumu cnmBkamu v

F|PeU,KVIMI/I opexamu
* HemHoro HatepToro chipa CwmellaiiTe BCe MHrpeaveHThl. B Tapenke HanonHute 6nuH 3ToM
Pokdpop « 1 maneHbkan Yalika — cmechio U CNOXUTE BUETBEPO.

CBEXMX CNVBOK

* 4-5 ppo6neHbIX rpeLKnx

opexa

BnuHbl € MenoMm, rpeuKnmmn opexamm unu necHbim

opexom

+ 100 r poGneHbIX rpeLKunx CMmeluaiiTe BCE MHrPeAUeHTl. Mocne Toro, kak Bl nepesepHynm
WM NIECHbIX OPEX0B GIMH, M OH NOYTM FOTOB, HAMONHUTE Er0 MPUrOTOBIEHHOM CMECHIO
+ 3 CTONOBbIE NIOXKN Meaa 1 CnoXute BYeTBEPO. MoAepUTE HECKOMBKO CEeKyHA Ha ManTKe.

MopasaiiTe yKpaLeHHbIM B3OUTLIMU ClIMBKAMM.

BapuaHTbl npunpas

Ha nepBoe
¢ KOnyeHaA cemra, Hape3aHHaA TOHKUMUW NOMTUKamMKn (nonm’aﬂ NIUMOHHbIM COKOM), Kpaﬁbl,
KPeBETKN M KYCKM TYHLLA CMeLUaHHble ¢ MaloHEe30M WNW ropyumnLen « cnapXa ¢ ManoHe3om
* Hape3aHHbI! aBOKaA0 C ONMBKOBBLIM Macnom 1 YKCYCOM Mnn COyCOM Tap-Tap * rpubbl no-
rpeveckun

Ha BTopoe
¢ LoKkonapg ¢ u3mMesnb4yeHHbIM MUHAANem, rpeLKuMu opexamm mnu beHJJ,yKOM * )Xem, meg unu
KNeHoBbIN cupon J CNMBOYHOE N hpyKTOBOE MOPOXEHOE * Hape3aHHbI 6aHaH 1 LWOKoNaaHbIN
coyc « cBexxve pyKThl, Takue Kak KnyOHWKa, ManuHa, AGNoYHoe niope 1 T.4. « CBEXEBbIKATbIA
NUMOHHBIV COK 1 caxap

Chblpbl
« TepTbiit Mpyitep, Mapme3aH, PakneT (Nonoxute Cbip BO BpeMs BbiNeUkn Ha nepeBepHyThIiA GnuH
1 OCTaBbTe ero, rnoka He pacnnasutca) « Pokcop, cmeTaHa, Chipku "neTun cymcc” (nonoxure
Pokdpop nnm "netu cyucc” Ha rotosblin 6nuH B Balueii Tapenke)

OecepTbl
¢ LIoKkonap ¢ u3Mesnb4yeHHbIM MUHAanem, rpeLLKuMu opexamu mnu beHJJ,yKOM * A)Xem, meg unu
KNEHOBbI CMPON * CNUBOYHOE NN HPYKTOBOE MOPOXKEHOE * Hape3aHHbI 6aHaH 1 LoKonafHbIi
coyc « cBexxve pyKThl, KNyOHMUKA, ManuHa, AGNOYHOE Niope 1 T.A. * CBEXEBbIKATbIA NMMMOHHbINA
COK U caxap




®OpaHLuy3ckmne 6MHYNKN

MoryT 6bITb CAenaHbl TONbKO Ha NAUTKE ANA 6-TM MUHUGNUHUYMKOB * MpuMepHO 20 6NMHYMKOB
Bbineuka: 2,5 MUH. ¢ KaXX[,0/1 CTOPOHbI

KaBka3ckue 6nMMHUYMKN

+ 300 r MyKmn ¢ 2 Anua

* 10 r NMBHbIX APOXKeN

+ 1/2 n monoka « ManeHbkui
KyCO4eK pacTomnneHHoro
macna ¢ 1/2 yaitHomn nNoXku
conn

BAVHYNKN U3 rpeyYHeBOIn MYKN

* 200 r rpe4HeBoON MyKK

+ 100 r NLWeHNYHON MYKK

+ 3 AiiuLa (B36uTble Genku)
3 on monoka ¢ 10 r nuBHbIX
APOXOKeii (pa3BefieHHbIX B
He6onbLLIOM KonnyecTse
BOAbI) * 1 WwenoTka conu

Onapbu

Pa3secTu Apoxokm B 3 CTONOBBLIX NIOXKax Tennoro Monoka
(npumepHo 30 C) u ocTtasuTb ux Ha 10 MWHYT. Bbichinatb
MLWEHNYHYIO MKy B CanaTHWLY 1 MOArOTOBNTL B FOPKE MKW NIYHKY.
[ToHeMHOry BHIUTL B HEe MOMOKO, NEepemelnBan C MyKOW,
106aBUTb APOXOKM, AUYHBIA XENTOK 1 conlb. OcTaBnTb TeCTo Ha 1
yac. MNepepn BbinekaHnem B3OWTbL GENOK 1 cMeLwaTb ero ¢ TECTOM.
lMopaBaTb 6nMHEI C PeIObEN MKPOIA 1NN C OKOPOKOM, 6O Ha fecepT
CO CnajkonW npunpason (BapeHbe, LiyKaThbl...); B 3TOM Chyyae
N06aBNTb B TECTO NEPEf BbIMEUKON CTOMOBYIO NOXKKY CaxapHOro
necka.

Pa3secTu ApoxokM B HEOGOMbLIOM KONMMYECTBE TEMMOW BOAbI.
OcTaBuTb UX NPUMEPHO Ha 10 MUHYT U 3aTem CMeLLaThb B ry6oKom
6n104€ C NWEHNYHON N rPeyYHeBoin MyKoi. MOArOTOBUTL B LIEHTPE
MYYHOW FOPKY NIYHKY W BNIUTb B HEE NepeMeLLnBan MONOKO, ANYHBINA
XKENTOK, APOMOKM W LienoTky comn. OcTaBbTe TecTo Ha 1 yac.
lMepen camoit BbINEYKOV B3OUTL GENKM 1 BEIMUTL UX B TECTO.
MopasaTb 6GAMHUMKKM C pbIGOA (Narenb, cemra, yropb, nantyc), ¢
VKPO/ Wn TPECKOBOW MeveHblo. B aToM cryuae pekomeHayeTcA
106aBITb B TECTO NepeL} 1 COMb.

MoryT 6bITb cAenaHbl TONbKO Ha NAUTKe ANA 6-TM MUHUGNMHYMKOB. [OTOBATCA 3a 1 Yac fo
nopauu Ha cton « MpumepHo 20 Onapbes ¢ MpurotosneHue: 15 MuH. « Boineuka: 2,5 MUH. ¢

Ka)K[0ii CTOPOHbI

+ 300 r Myku * 20 r xne6HbIX
npoxokeit « 3 Anua ¢ 3 an
Monoka ¢ 30 I caxapHoro
necka « 2 CTonoBbIe NOXKN
pacTonneHHoro macna

+ 1 wenotka conn+30r
macna finf Bbineyku

PassecT gpoxoku B 3 CTONOBLIX NOXKAX Cnerka MoforpeToro
MOMOKa. BbiChinaTb B canaTHuLly Myky, A06aBUTb CaxapHbiii MECOkK,
COMb W PacTOMNeHHoe Macno. B ropke Myku caenatb NyHKy U BIUTb
B Hee AlLla 1 pa3BefieHHbIe B MOMNOKe APOXOKM. NepemeluaTb TecTo
MeTannMueckon B3bWUBANKoOW, MOHEMHOry [06aBnAA  MOMOKO.
OcTaBuTb TecTo Ha 1 uyac B Tennoii atmocdepe, MOKPLIB ero
nonoTeHLem. Noaasatb C KNEHOBLIM CUPOMOM WK C BapEHbEM.

KapTodenbHbie onagbun

MoryT GbiTb cAenaHbl TONbKO Ha NAWUTKe ANA 6-TM MUHMGNMHUMKOB « Ha 6 onapwii « Bpema
NPUroTOBNEHUA: 2,5 MMH. Ha KaXA,0i1 CTOPOHe

Ts}ganwu,mHHble KapTtodpenbHble onagbun

0 r kapTochena
+ 1 nykosuua « 200 r WwN1Ka
+ 100 TepToro rpymepa
* 1 Anyo

HakaHyHe oTBapuTb B CONEHoOV BOfe LenbHbI kapTodens B
KOXype. B feHb MpUroTOBNEHWA CHATb KOXYPY W HaTepeTb
KapTodenb Ha cpefiHel Tepke unu B Mukcepe. MompkapuTb AL CO
wnvkom. Mepemeluats HaTepThid kKapTodens, rpyinep, AL, NyK 1
Wwrvk. MomxapuTb, 0CTaBNAA 2,5 MUHYTHI HA KaXAO CTOPOHE.
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KapTtodenbHblie onagbu (banya)
+ 600 r KapTochena B KOXype CHATb KOXYypy 1 HaTepeTb kapTodenb nnbo Ha CpepHe Tepke,
* 2 nykoBuLbl « 1 cTONOBaA 160 B MUKCepe. MomKapUTh Hape3aHHbIA Ha TOHKIE TOMTUKM JIyK.
NOXKa CnvBoK « 1 ANLLO Mepemelatb HaTepTbiii kapTodenb, BIOWTOE AALO U CNWBKM.
MomkapuTh, 0CTaBNAA 2,5 MUHYTHI HA KaXXAO CTOPOHE.

KapTtodenbHbie onagbu (No-TeCCUHCKN)

+ 600 r oTBapeHHoro CHATb KOXYPY C KapTOdhena 1 HaTepeTb ero Ha CPeaHen Tepke.
HakaHyHe kapTocpena « 200 r  [Momkaputb k. [Nepemelats kaptodens, B3OWTOE ANLO W
wnuka « 1 ANLO « CBeXMA UnKM - wnuk. [lo6aBnTb poamapuH. MomkapnTb, OCTaBNAA 2,5 MUHYTLI HA
CYLLEHbI pPO3MapuH KaXK[0/4 CTOPOHE.

Manernbl

FoTosATcA 3a 1 yac fo nopgauum Ha cton » Okono 20 ranet » BpemA NPUroToBNEHNUA: 2 MUH. Ha
KaX[oi CTOpoHe

TecTto pnAa ranetr

* 250 r NWEHUYHO MyKK Haceinate Myky B uawy. B ropke Myku cpaenatb nyHKy, B Hee
« 1/2 n monoka - 2 siua pasbuTb ALa, A06aBUTE MACNO, COMb U MONOBUHY 0ObEMa MONOKa.
+ 1 cTonosas noxka XopoLuo B3OUTL AEPEBAHHOI NOXKKO O TEX NOp, NOKa BCE XOPOLLO
OpexoBOro macna * conb He nepemelaeTcA. MocTeneHHo [06aBNATL OCTABLUEECA MONOKO

NoKa TECTO HE CTAHET MATKWAM C KOHCUCTEHLIMEN [BOMHBIX CNIVBOK.
OcTasuTb Ha 1 yac.

Fanetbl ¢ Anbn
MopesaTb Ha ManeHbkue KyOuKM NOMTUK BETUWMHBI TONLLMHOM
1/2 cm. Hatepetb 100 r chbipa. B uawke pactonuTb Kycouek
CNMBOYHOrO Macna B 2 CTOMOBbIX IOXKKAX NOACONHEYHOr0 Macna v
NoKap1TL XNEBHbIe KPOLLKI 06BEMOM B OfIHY KpYxKy. Cmewwatb
BETUWHY, ChIP M KPOLLKM C TECTOM. Kak BapuaHT, MOXXHO BETUNHY 1
CbIp 3aMEHUTb Ha rpubbl.

ManeTbl ¢ BETYNHOMN
Mopesatb 1 Gonbluyid NyKOBULY W MaccuposaTtb NyK B Macne.
I'Iopesarb Ha ManeHbKne KyGMKM JIOMTUK BETYWUHBI. MNOCbINATb
caxapom.



[lakyemo 3a npupbaHHa Haworo npuctpoio Tefal.

YBaXxHO npouuTaiite i 36epiraiiTe no6nu3y npunapy Li iHCTPYKLLi, CNinbHi ANA Pi3HNX BapiaHTiB

KoMnnekTawii npunaay.

LLeit npunap npusHaueHnin BUKMIOYHO ANA AOMALUHBLOrO BUKOPUCTaHHA.

BiH He NpuU3HauYeHui ANA BUKOPUCTAHHA Y HACTYMHI CNoco6u, Ha AKi He NOLUMPIOETLCA rapaHTiA, a

came:

—Ha KyXHAX, L0 BifABefeHi AnA nepcoHany B marasuHax, 6i0po Ta iHWwoMy npodecitHomy
cepefoBMULL;

- Ha depmax;

- MOCTOANbUAMN roOTenis, MOTeNiB Ta iHWWX 3aKnapis, NPU3HaYeHWX ANA TMMYacoBOro
NPOXMBAHHS;

-y 3aKnajax Tuny «KiMHaTi finA roctei».

Besneka kopucTyBaHHA LM NPUCTPOEM AOCArAETLCA 3@ PaxyHOK Oro BiANOBIAHOCTI BCIM HANEXHUM

CTaHAapTaMm Ta MONOXEeHHAM ([MPeKTuBi Npo HWU3bKY Hanpyry, eneKTpOMarHiTHy CyMICHICTb,

marepianu, CyMiCHi 3 NpoAyKTamu xapuyBaHHa, yMOBK ekcrinyatauii, Towwo).

KomnaHia “Tecbant’ [OTPUMYeTbCA MOCTIMHOI CTpaTerii [OCNifKeHHA Ta po3pobku i Mae npaso

mMoauciKyBaTy Li NpucTpoi 6e3 nonepeaHbOro NOBIAOMNEHHA.

Bynb-Aki TBEpAi ab0 piAvHHI MPOAYKTW XapyyBaHHA, fAKi [OTOPKAIOTLCA [0 YaCTWH, MO3HAYEHNX

CHMBONOM w BXWBATW HEe MOXHA.

YBara: ueit npunag, He € irpalukoto.

3anobiraHHa Helw,aCHUM BUNnagkKkam sgoma
« Mip, yac po6oTun npucTpoio « He possonaiiTe KOpUCTyBATMCA MPUCTPOEM AITAM Ta ocobam 3

MOXTVBE MifBULLEHHA o6MexeHol  i3nYHOI0,  HepeOBOK  ab60  PO3yMOBOIO
TeMnepatypm BigKpUTUX CMPOMOXHICTIO, 260 TaKuM, L0 HE MaIOTb JOCTATHLOIO AOCBIAY Ta
NOBEPXOHb. 3HaHb 3 BYKOPUCTAHHA MPUCTPOK (KPiM BUMAAKiB, KONU 33 HUMK

3AiNCHIOETECA KOHTPONMb abo HafAaHo nonepepHi iHCTPyKUii 3
BUKOPUCTaHHA 0CO60I0, AKa BifMOBIAaE 3a iXHio 6e3aneky).
+ He Topkaitech rapaumx He possonaiTe AiTAM rpaTucA 3 NPUCTPOEM.
MOBEPXOHb NPUCTPOIO. * AKLLO TPaNWUTLCA HeLLLaCHWIA BUNAA0K, HeraiiHo NPOMUIATE MICTO
OniKy XONOfHOK BOAOI T4, Y Pasi NOTPebu, 38epHITLCA A0 NiKapA.
BunaposyBaHHA, WL0 BUAINAIOTLCA Mifi Yac MPUrOTYBaHHA,

* He 3anuwaiite rpunb MOXYTb OyTW HeGe3neyHuMn AnNA TBapuH 3 ocob6nueo
nigKnioYeHUm fo YYTNMBMMK OpraHamu JuxaHHd, 30Kpema anAa nraxis. Pagumo
eneKTpoMepeXi, AKLLO BiH TUM, Yy KOro € nTaxu, Tpumatu ix Akomora pani Bip Micua
He BUKOPUCTOBYETLCA. nNpUroTyBaHHA ixi.

MpunappA (3anexHo Bip mopeni)

Miti-nonatkw (&) Onononuk (E) PospisHiosay (EX) Tonatka ()

BcTaHoBneHHA

3HIiMiTb BCIO yNAKOBKY, ETUKETKM abo Npunaaan ycepeamHi Ta 30BHi
NpUCTPOIO.

He ctaBTe npucTpin Ha CripkyiiTe, W06 ynakoBka, NpUnaaas, Hakneiku, nakeTuku Gynu

He3axuLLeHi NoBepxHi HE[oCTYMHAMMU ANA AiTeR.

(CKNAHWNA cTin, TKaHWHa, 3HimaiTe npunapaA OAHe 3a OAHUM, Y MOPAAKY, 3BOPOTHOMY A0

nakoBaHi me6ni ...). MOpPAAKY YKnaaaHHA.

Bumniite sopoio Jlonatku (K & ), omonowmk (HI) i
poapisriosay (1 (BY) (sanex+o sig Mogeni).

3anexHo Bifi MOAENi, PO3MICTiTb NNACTUHY B HarpiBaui.

3anexHo Big Mogeni, lepekoHaWTecA B TOMYy, WO NAUTKY

AKw,o npunap, BCTAHOBMEHO Ha 6a3y npunagy CTiMKO Ta HaNeXHUM YMHOM.
BUKOPUCTOBYETLCA B LLEHTPI BukopucToByiiTe TifNbKW NAUTKY, HafaHy BUPOOHNKOM Y KOMMNEKT
cTona, BCTaHOBITb Oro 3 NpuUnagom, abo KynneHy B yNOBHOBAXKEHOMY LIEHTPI CEpPBICHOr0
TaKUM YUHOM, LLOG BiH GyB o6cnyroyBaHHA.

no3a [OCAXHICTIO AiTen. Po3micTiTh NpUCTPIlt Ha TBEPAIN NOBEPXHI; YHUKANTE KOPUCTYBAHHA

npunaaom Ha M'AKin abo XMTKii NOBEPXHi.
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MigKknioYeHHA Ta HarpiBaHHA

LLLo6 3ano6irtu
neperpiBaHHIO NPUCTPOIO, He
PO3MiLLLYITE NOrO Y KYTKY UK
6inA cTiHW.

Hikonu He 3anuwaite npunap,
6e3 Harnapy | cnipkyeatu,
w06 npunap, He 6yB
[OCTYNHWIA [iTAM nifg yac
BUKOPUCTaHHA.

Lie npunap He NOBUHEH
BMUKaTUCh Yepes 30BHILLHIN
Taiimep abo uYepe3 okpemy
cMcTemMy AUCTaHLLINHOIrO
KepyBaHHA.

He 3anuwaitte BBIMKHeHMI
npunapg 6e3 Harnapy.

[inA Toro wo6 He 3aBAaTV MOLIKOKEHHA ONIOAY: BUKOPUCTOBYIATE
0ro TiNbKK Pa3oMm i3 NiACTaskolo, ANA AKOI oro 6yno CTBOPEHO
(Hanpuknap, He cTaBTe iforo [0 [yXOBKM, Ha rasosy abo
€NEKTPUYHY MAUTY TOLLO).

lMepen TUM AK BNEpLUE KOPUCTYBATUCA NPUNAAOM, NOMUATE NANTKY
abo NnNTKK (AMBMTLCA PO3AIN MICNA BUKOPWUCTAHHA), HanuiiTe Ha
NANTKY HEBENWKY KINbKICTb OMii Ta NPOTPITh M'AKOKD TKAHUHOIO.

BuTArHITL NPoBiA NOBHICTIO.
MipkniouiT NPOBIA A0 NPUCTPOIO (3aNeXHO BiA MOAENI) Ta CTIHHOT

posetku ().
AKLLO BaL NPUCTPIN OCHALLLEHO BUCYBHUM LUHYPOM: Y BUNAaKy,
Konu kabenb eneKTponocravYaHHA MNOLKOAXKEHO, noro

HeoOXxigHO 3amiHMTM iHWMM kabGenem a6o cnewianbHUM
JeiHaHHAM, HajaHuM BUPOGHMKOM abo i#oro cepaiCHUM
LLeHTpOM.
AKILO BaL NPUCTPI OCHALLEHO CTaLlioHapHUM kaGenem: y pasi
YLUKOMEHHA LUHYPY XKMBNEHHA CNif, 3BePHYTMCA 10 BUPOOHMKa,
LLeHTPY cepBicHOro o6cnyroByBaHHA ab6o ocobw, Wo Mae
aHanoriyHy ksanicpikawiio, 3 NUTaHHA MOro 3amiHn 3apgna
nonepefieHHA TpaBM.
MepesipTe npunap Ha CyMiCHICTb i3 NOTYXHICTIO Ta Hanpyroio
eneKTpomMepexi, N03HaYeHUMU Nif, NpUnapom.
MigKnioyiTh NPUCTPIN A0 ENEeKTPUYHOI PO3ETKM 3 3a3eMINEHHAM.
AKIWLO BUKOPMCTOBYETLCA eNeKTPUYHWUIA MOMOBXYBay, BiH
NMOBMHEH MaTV BMOHTOBaHE 3a3eMIeHHH.
Po3raluoByloun WHYP XWUBNEHHA, MiAKNIOYEHNA 3a [LONOMOroI0
nofioBXyBaya a6o 6e3 HbOro, CTeXTe 3a TUM, 06 rocTi Mornu
6e3 nepewkoj nepemillaTUCA  HaBKONO  CTONMy, He
CnoTMKaloumchb 06 HbOro.
*Mopeni 3 nepemukauem "BKn./Bukn." (on/off): nepesepiTb
nepemuikay y nosioxerHs "skn." (on): saroputsca iHavkatop ().
« IHWi Mopeni: npunaa noynHae npawoBaTy NiCNA NigKNIOYeHHA A0
CTiHHOT pO3eTKU.
[lo3BonbTE MPUCTPOIO HArpiTUCA BNPOAOBX 8 = 10 XBUMNH.
BupineHHA npucTpoem nerkoro 3amaxy Ta AWMy Npu nepLiomy
BUKOPWCTaHHI € HOPMasbHUM ABULLLEM.
Thermo-Spot™ (y signosigHocTi 4o mogeni): iHankatop Tepmo-
CroT HabyBae CYL,iNbHOrO YePBOHOrO KONbOPY KOMW npunan
nonepeaHbo MiirpiTUiA Ta NOBHICTIO FOTOBWA [NA MPUrOTYBAHHA
Hanois.

MpuroTtysaHHA

He knapitb 3HapapaA ana
NpUroTyBaHHA Ha NOBEPXHIO
npunapy.

He poaspisyitte ixy
6e3nocepefHbO Ha NAUTL
rpuna.

MMicna nonepeaHLOro HarpiBaHHA NPUCTPIN rOTOBWIA A0 POBOTH.
3anexHo Bif MoAeni, BUKOPVUCTOBYITE BUMIPIOBANbHNIA OMONOHMK
ANA 0ePXKaHHA NOTPIOHOI KiNbKOCTI TicTa 3a 06paHUM peLenTom:
* [inA 6 MiHi-onapoK: fonuiiTe [0 GiNblL HU3LKOrO PIBHA OMOMOHUKA

« [Inf 0nafok Ta MAVHLB: 3anoBHiTh ononoHuk (EX) nosHicTio.
© [InA TOHKWMX MAVHLIB (3an€XXHO Bifi MOAENI): 3aMOBHITb OMOMOHWK
agivi (ET).

3anexHo Bif Mojeni, HeraiiHoO po3piBHANTE TiCTO Ge3 MpUTMCKY
HWKHBOW uacTuHow ononoHvka (BEd) (anA miHi-onapok) a6o
pospisriosavem (EX) (anA Benukux 0n1agok), KPyroBuUMU pyxamu Big
ueHTpy. Mepesepraite nonarkoio ([ ado ﬂ? Yac npurotysaHHa:
nNpUBIN3HO 2 XBUNWMHK 3 KOXXHOrO OOKY. TMOTiM 3ropHiTh, AK Bam
noTpi6HO: pyneTom abo BABOE, y4eTBEpO abo y BUrNAQi KOoHBEpTa
abo KBIiTKN.



LLLo6 3ano6irtu 3anexHo Bif MOAeni, ANA 3pY4HOro PO3PIBHIOBAHHA  TiCTa,

NOLUKO/XKEHHIO npunapgy pekomerayemo Tpumatn ononoHuk (El) a6o pospisriosau (EX) y
(npucTpoto), Hikonu He rNeunKy 3 BOfOI.

BMKOPMCTOBYITE 1Or0 ANA 3aBXan KOpUCTYWTECA NNacTUKoBOK abo AEpPeB'AHOI0 NonaTkoro,
CTpas, L0 BUMaraioTb ANA TOro WO6 He 3aBAaTh NOLIKOMKEHHA MOKPUTTIO MAUTKM.
npuroTyeaHHA Ha Bigkputomy  [loaasaiite CONOAOLLi O MAWHLIB HA Tapinui MicnA NpUroTyBaHHs,
BOrHi. a He Ha NnacTyHi.

3anexHo i moaeni, Bu MoxeTe TakoX roTyBaTi CMaxeHi CTpaBm.

MicnAa BukopucTaHHA

* Mopeni 3 TepmocTaTOM: BCTAHOBITb TEPMOCTAT Y MONOXEHHA

"BuKn." (off).
He cTaBTe NAUTKY Ha namky BuTArHiTb NPoBiA i3 CTiHHOT po3eTku. MoTiM, 3anexHo Bia MoAeni,
NOBEPXHIO. BUTAMHITb MPOBIA i3 NPUCTPOIO. [laiiTe NPUCTPOI0 OXONOHYTK.

3anexHo Big Mofen, 3HIMITb NNACTUHY.
He ctaeTe rapavy nnutky nig.  MuiiTe nnacTuHy i KOpMyc NPUCTPOI ryBKOI0, rapAYOoI0 BOAOK Ta
Bofy. MUIOYOIO PifVHOIO.

Onononvk (E), nonatkv (Kl i ) i Ta nnacTuHy MoxHa MUTH y

MOCYAOMWIAHIN MaLLUHI (3anexHO BiA MOAEN).

Pe3ncTop He NianArae YnLLeHHo.
3a60opoHAETLCA 3aHypioBaTU B pasi cunbHOro 3abpyAHeHHs, 3ayekaiiTe [OKM BiH MOBHICTIO
npunag. OCTUrHe Ta NOTPITb OO CyXOI0 TKAHWHOIO.

Hikonn He kopuCTyiTecA MeTanesolo ryOkol0 Hi MOPOLKOM AnA
Hikonu He 3aHypioiiTe npunap  YWWeHHR, Wob He 3aBAATU MOLIKOMAKEHHA BAPWNbHIA MOBEPXHI
Ta WHyp y BOAY. (HanpvKnag, aHTUNPUrapHoOMy MOKPUTTIO TOLLO).

36epiraHHA (3anexHo Big mogeni)
[MepeBepHiTb NPUCTPIN Ta NOCTABTE OO HA YUCTY, PiBHY Ta CTilKy
MOBEPXHIO, Hanpuknag, CKaTepTuHy, ANA YHUKHEHHA MOLIKOLKEeHb
nnacTvHu anA npuroTyeaxHa (A1 a6o B1 abo C1).
36epirainTe koxHe npunapaA y BIANOBIAHOMY BiACiKy. 3aBxau
yKnapanTte npunaaaa B Takomy nopaaky:
36epiraiite cknapeHui 1 - NpoBIp, XXVNBNEHHA y NOCNIOBHOCTI, 300PaXEHIN Ha ManoHKax:
npunap, nopani sig Aiten. A2 abo B2 abo C2 (3anexxHo Big Mogeni) ;
2 - nonatku (), Ak 306paxeHo Ha ManioHkax: A3 abo B3 abo C3
(3anexHo Big mogeni) ;
3 - onononuku (EJ) a6o pospietiosau (EY), Ak 306paxeHo Ha
manioHky: A4 a6o B4 abo C4 (3anexHo Bia mopeni).
4 - HarpiBanbHa noBEpXHA BCTAHOBMIOETLCA, AK 300paXeHO Ha
manioHky C5 ta C6 (ana mopeni Crep’ Party Dual).

TOHKiIi MAVHL,i
40-60 onapok a6o 20-25 MnuHLiB (BiANOBIAHO A0 06paHOi NNacTuHM) « Yac NpuroTyBaHHA: 2 XB.
3 KOXKHOro 60Ky

KnacuuHe cppaHLy3bke TiCTO
+ 500 r npociaHoro 6opowHa  3miwante 500 r GopowHa 3 1 MITPOM MOMOKAa Yy €EMKOCTi AO

+ 1 niTp Monoka ¢ 6 Aeub KOHCuCTeHUi BepLuki. [lopaiite 6 36UTWX AeLb, 2 LLiNKK coni Ta 2
« cinb « macno a6o onis CTONOBI NOXKM onii a6o po3TonneHoro macna. Aaite noctoatn 1 -
2 roauHu.

AKLLO TICTO BUABMTBLCA 3aHAATO MYCTWM ANA MPUrOTYBAHHA TOHKMX
MNVHLiB, AOAAWTE TPOXW BOAW | 3HOB 3MiLLanTe.

ConoHi MAMHLi 260 onapKy MOXXHa NPUroTyBaTH, JOAABLUM AO TicTa
6GinbLue coni.

TicTo 3 HenpociAHoro 6opoluHa
[inA Heconoakmx onapok abo MAMHLB 3aMiHiTe NpociAHe 6OPOLLHO
HEMPOCIAHUM.
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TicTo 3 nuBOM
[nA HiXKHILWMX MAVHLIB 3aMiHiTL 1/4 n monoka 1/4 n nuBa.

TicTo Ha BopAi
[InA MEHLU rycToi KOHCUCTEHLIT 3aMiHiTb BCE MONOKO BOAOIO.

TOHKi MJIUHL,I 3 KYPKOIO Ta BepLUKaMu

* 3 cKMGOUKM KypAYOro m'Aca  MoknadiTb MOMOBUHY CKMOOUKM KyPAYOrO MACA HA MIMHELLb, KON

* 1 yawka TepToro cupy Bu BXe nepeBepHynu 10ro Ta BiH MaiiXke rOTOBUIA, NOCUNTE TEPTUM

* 1 vawka cBiXXUX BepLUKiB cupom. Konn kypaue M'ACO OOpe HarpieTbCA, AOfaiTe CBKNX
BEPLLKIB Ta 3rOPHiTb "KOHBEPTUKOM".

ToHKi MAUHLLi 3 pOKGOPOM, CBIXKMMW BepLUKaMU i

BOJIOCbKMMU ropixamum
* 1 wmarok pokcopy 3milwaiite yci cknaaosi. Buknapite MauHeub Ha Tapinky, fopante
(tepToro) « 1 mana yauwka HaUMHKY Ta 3ropHiTb BYETBEPO.

CBIXKMX BEpLUKiB

* 4-5 TOBYEHUNX BONOCLKUX

ropixis

ToHKi MNUHL 3 MegoM, BONOCbKMMU ropixamu abo
nicosMmu ropixamu

+ 3 cTONOBI NOXKKN Meay 3miwanTe yci cknaposi. [licnA nepeBepTaHHA MAMHLA, KOMM BiH
+ 100 r noapi6HeHUX Maike rOTOBWWA, BUKNAAITh CyMill HA MAMHELb Ta 3ropHITh Aoro
BONOCbKNX ab0o nicoBux BYETBEPO. BuTpumaiiTe kinbka cekyHp Ha nnactuHi. MopasaiTe i3
ropixis 36UTVMK BEpLUKaMM.

PekomeHpauii 3 nopaBaHHA
3akycku

* KOMYEHWA NOCOCh, Hapi3aHNin TOHKUMK CMYXXKaMK (MONUTMIA NUMOHHMM COKOM) * Kpabu,
KpeBeTKM abo LUMaTOYKM TYHLLA, 3MiLLaHi 3 MailoHe30M abo ripUNYHIM COYCOM ¢ LUIMATOUKK
cnapxi B MailoHe3i * TOHKO Hapi3aHuit aBOKaf0, NPUNpaBneHuii OL,TOBUM COycoM abo coycom
TapTap  neyepuLi "no-rpew,bku”

OcHoBHI cTpaBu
* noApiGHeHe KypAYe M'ACO Y Nerkomy Coyci kappi * MOpenpoaykTi y BepLukoBomy, Ginomy
coyci a6o npunpasi "TUcAYa OCTPOBIB" + OBOYI, HAaNpPUKNap, LWNWHAT, MOPKBA, pina a6o rapbys B
coyci 3 BepLukamm abo 36MTUMK ARLLAMK

Cwp
* TepTUiA Yepaep, rpionep abo napmesax (AopasaiiTe CUp HaNPUKIHLLI NPUroTyBaHHA (nicna
nepeBepTaHHA onafku abo MIUHLUA) Ta paiiTe MOMY pO3TONMMUTUCA) « PoKchop, CTINTOH abo
ApiGHMI WBeiiLLapCbKUil cup (nocunTe a6o HamaXKTe Ha roToBi onafku a6o MIMHLL)

OecepTn
* LIOKONaJiHWiA COYC 3 NOAPIGHEHNM MUrAanem, BONOCbKMMU ropixamu abo nicoBuMm ropixami

* MKem, Mef, a6o KNeHOBWIA CMPON ¢ KalTaHOBE Miope « MOPo3nBO a6o wwep6eT « HapisaHi 6aHaHK
Ta LWOKONafHuiA coyc « cBiXi Aroan/cpyKTH, HaNpMKnaa, NONyHULA, ManuHa, niope 3 AGNYK, Ta
iH. * CBIXWIA NMMOHHWIA CiK i LLyKOp




MnuHLi

FoTyloTbCA TiNbKKU Ha NNACTUHI ANns 6 MiHi-onafok « AnAa npubnusHo 20 MAnHLB » Yac
NPUroTyBaHHA: 2,5 XBUNMHMN 3 KOXHOrO 6OKY

KaBKa3sbKi MAVHLL
+ 300 r nweHn4HOro 6opoLuHa
e 2 AnuA « 10 r cBiXMX
ApixaXiB « 1/2 nitpa monoka

* 1 wmaToyok macna
(posTonneHoro) « 1/2 ctonosa
noxka coni

I'Peqaﬂl MIUHLL

+ 200 r rpevaHoro 6opoluHa

+ 100 r nweHWYHoro 6opoLuHa
* 3 AnuA » 300 mn Mmonoka

« 10 r cBiXMX APIKAXIB * Cinb

Onapku

3miwaiite ApikmKi 3 3 CTONOBMMM NOXKaMK MOMIPHO Temnnoro
MOMOKa i AainTe nocToATn 10 xBUANH. Bucunte GOPOLIHO B EMKICTb
Ta 3po6iTb 3arnnbneHHa B LieHTpi. MoTpoxu foaasaiTe MOMOKO.
[opaitte fpixaXi, »KOBTKM AELLb, PO3TONEHE Macno Ta Cinb. [laiite
NOCTOATM B TENNOMY MiCLi NPUONN3HO 1 roanHy.

BesnocepenHbo nepea MpuroTyBaHHAM MAMHLIB, 30uUiiTE AEYH
6inkun B rycTy niHy Ta gopaiiTe y Ticto. Moaasaiite MAMHLI 3 ikpoto.

3miwaiite ppixk@ki 3 75 Mn/3 CTONOBAMM NOXKaMW MOMIPHO
Tennoro Monoka i gamte noctoatn 10 xeunuH. 3miwante obugsa
Buan GopolHa y emkocTi. 3pobiTb 3arnMbneHHA B LEHTPi Ta
NOfiaBaiiTe NOTPOXY MOMOKO, XXOBTKW AELLb, APKMXKI Ta LLIiNKy coni.
[laiTe NOCTOATW B TENNOMY MiCLLi BIPOAOBX NPUOAN3HO 1 roanHu.
BesnocepenHb0 nepen NpUroTyBaHHAM MAMHLIB 30UiATEe AEYHI
6inkn B rycTy niHy Ta popanTte Ao cymiwi. Mopasaiite MnnHUi 3
iKPOIO Ta CMETaHOI0, KOMYEHUM NI0COCEM, ManTycoM, KaHTapycoMm
abo Byrpom.

FoTyBaTy TiNbKM Ha NNacTuHI AnA 6 miHi-onapok. MoTysaTh TiCTO 3a 1 rOAUHY 0 CMaXXeHHA
+ Mpu6nu3sHo Ha 20 onapok « Migrotoska: 15 xB. 0 Yac NpUroTyBaHHs: 2,5 XB. Ha OAHY Onapky

+ 300 r 6opowHa *20 T
CBDKUX ApiXAXIB « 3 AnLLA

+ 300 mn monoka « 30 r
LLYKPOBOI NyAp#u * 2 CTONOBI
NOXKMN PO3TONNEHOro Macna
1 winka coni » 30 r macna
BMPOAOBX NPUrOTYBaHHA

3miwaiite ApKMKI 3 3 CTONOBMMM NOXKaMK MOMIPHO Temnnoro
monoka. [lojante y eMkicTb 6OpOLIHO, LYKPOBY nyapy, Cinb i
poaTonneHe macno. 3pobiTb 3arnubneHHs, popaiiTe AALA Ta
ApPKAKI, 3milani 3 monokom. 36umBaiiTe TICTO, MOTPOXY AOAAIOYM
MOSI0KO. HakpuiATe TKaHMHOK Ta AaiTe NOCTOATW B TEMNOMY MiCLyi
npubnuaHo 1 roawHy. MopasanTe 3 Axemom abo KNEHOBUM
CHpOToM.

KapTonnaHi onagku

FoTyBaTy TiNbKM Ha NNacTuHI AnA 6 miHi-onapok « inA 6 onapok « Yac npurotyeaHHaA: 2,5 xs. 3

KOXHOro 60Ky

TpapuuinHi onagku

+ 600 r "cTapoi" (HeouuLL,eHOI)
KapTonni « 1 nopisaHa unéyna
+ 100 m TepToro
LuBeNLL.apCbKOro cupy « 1
anue

KapTonnio He Tpe6a umcTuth. 3a 1 feHb 4O MpUroTyBaHHA
BifiBAPITb KAPTOMIO B CONOHIV KUNNAYA BOAI BNPoAaoBx 15 xB. (L06
BOHA Lie 3anumnacA TBepaol). HacTymHOro AHA mouucTite Ta
nepeTpiTb kapTomnio. 3wmilwaiite kapTonmio, Lubynio, cup i ALe.
MpuroTyiiTe onaaku i3 cymiwi (1 noxka Ha onaaky) 3a [ONOMOrok
npucTpoto. PospiHAiTe cymiw TOHKUM wapom. Ob6epexHo
NepeBepHiTh WnaTenem MicNA 3aKiHYeHHA NOMNOBUHM uacy
NPUroTyBaHHA.

81



82

Onapkm 3 uubyneto
600 r "cTapoi” (HeoumLLLEeHOI)
kapTonni « 1 Anue

* 2 UMGYNUHY (HapisaHi
KinbL,AMK) « 1 cTONOBaA NOXKa
BepLUKiB

Onapku WwiBenu,apcbKi

+ 600 r "cTapoi" (HeouuLLLeHOI)
KapTonni « 1 AnLLe o
BUCYLLEHUI 260 CBIXMI
HapiszaHuin po3mapuH

MnuHLi

Kaptonnio He Ttpe6a umctntn. 3a 1 feHb A0 MPUroTyBaHHA
BiAiBAPITb KAPTOMIO B COMOHIN KMNNAYiA BoAi BNpoaosx 15 xB. (106
BOHA Lie 3anuwmnacA TeBepAol). HacTymHOro AHA mouucTitTe Ta
nepeTpiTb kKapTonnio. [MiacmaxTe KinbuA Lnbyni. 3milanTe KinbLA
umnbyni 3 TepTolo KapTonnel, 3BUTUMM ANLAMM | BEpLIKaMW.
[oTyinTe AK TpaaULiHi onaaku.

Kaptonnio He Ttpe6a umctutn. 3a 1 feHb A0 MpUroTyBaHHA
BifiBAPITb KAPTOMAIO B CONOHIV KUNNAYIKA BOAI BNPoAosx 15 xB. (106
BOHa Lie 3anuwmnacA TBeppaolo). HacTynHoro AHA nouucTiTe Ta
nepeTpiTb KapTonmo. 3MilanTe TepTy KAPTOMIO 3i 3BUTUM AALIEM.
[opaitte poamapuH. [oTyiTe Ak TpaauLiiiHi onagku.

Mpurotyitte TicTo 3a 1 rOAUHY A0 CMaxeHHs « MpubnusHo ana 20 MAKHLLIB « Yac NpUroTyBaHHA:

2,5 XB. 3 KOXHOro 60Ky

TicTo ona MNuHLiB
« 250 r nweHnyHoro 6opoluHa

+ 1/2 niTpa monoka ¢ 2 anua

+ 1 cTonoBsa noxka

KyniHapHOro Xwupy e cinb

MnuHu,i anbnincbKi

[opaiite 6OPOWHO B €MKiCTb. 3pobiTb 3arnMONeHHA B LIEHTPI.
Bowiite aiuA. [lopaiiTe macno, cinb i NONOBMHY MOnoKa.
IHTeHCMBHO 30uBaiiTe [1epeB'AHOI0  NIOXKKOIO [0  MOBHOrO
3MmilyBaHHA. MoCTynoBO AofaBaniTe MOMOKO, WO 3anuLaEThCA,
[OKM TICTO He CTaHe OAHOPIAHWM Ta He Habyme KOHCMCTeHLl
ryCcTVX BepLukiB. [laiiTe nocTOATM 1 rofuHy.

HapixTe konueHe kypaue m'Aco y dopmi 1/2-caHTUMETPOBUX
Kyowukis. Mepetpite 100 r cupy komTe abo 6ocpop. Postonite
LWMATOK Macna Ha CKOBOPOAI 3 2 CTONOBMMM NOXKamn oOnii [0
30710TaBO-KOPUYHEBOTO KONbopy. [lopaiite 1 uallky HapisaHOro
Kybukamm xni6a AnA rpiHoK.

BapiaHT: [loganTe neyepuui 3amicTb Cpy i KONYEHOro M'ACA.

Onapkn "kpano"

MnuHui no-kaponiH

[pi6Ho HapixTe 1 Benuky Lnbymio i TPOXU MiACMaXKTe 3 LUMATKOM
macna. HapixTe konuyeHe kypaye MACO APIOHMMM KyOukamu.
3wiwaiite Kypade MACO | LMBymio 3 TICTOM.

CbKWn
ToHKO HapikTe 6aHaH. lMOuYHITb roTyBaTW MAMHLI Ha MPUCTPOI.
Mepen TM, AK MOBEPXHA MMWHLA 3arycHe, MOKnagite Ha Hel
wmaTtoukn GaHaHa. MokpuidTe Lapom TicTa Ta MPOAOBXKYMTE
rotyBati. MepeBepHiTb MAMHELb | NPUrOTYIATE iHLLY CTOPOHY.
NocMNaTh LiyKpoM.




Thank you for buying this TEFAL appliance.

Read the instructions in this leaflet carefully and keep them to hand. They apply to every
version depending on the accessories that come with your appliance.

This appliance is intended to be used in the household only.

It is not intended to be used in the following applications, and the guarantee will not apply for:
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

For your safety, this product conforms to all applicable standards and regulations (Low Voltage Directive,
Electromagnetic Compatibility, Food Compliant Materials, Environment, ...).

TEFAL SAS has an ongoing policy of research and development and may modify these products without
prior notice.

Any solid or liquid foodstuff that comes into contact with the parts marked with the Q’{ logo should
not be consumed.

Caution: this appliance is not a toy.

Prevention of accidents at home

o Accessible surface « This appliance is not intended for use by persons (including
temperatures can be high children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
when the appliance is lack of experience and knowledge, unless they have been given
operating. supervision or instruction concerning use of the appliance by an

adult responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with
« Never touch the hot the appliance.
surfaces of the appliance. « If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water
and call a doctor if necessary.
Cooking fumes may be dangerous for animals with particularly
« Never leave the appliance sensitive respiratory systems, such as birds and small
unattended when plugged mammals. We advise owners to keep them away from the
in orin use. cooking area.

Accessories (accordi&g to the model)
)

mini-spatulas (KD ladle spreader (EX) spatula (F)
Installation
Remove any packaging, stickers or accessories inside and outside the
appliance.
Never place the appliance Remove the accessories one by one, in the reverse order of storage.
directly onto a fragile Wash the spatulas (il and ), the ladle (B) and the spreader (&)
support (glass table, cloth, under water (according to the model).
varnished furniture...). According_to the model, place the cooking plate on the heating
element ?ﬂ).
According to the model, ensure that the plate is stable and fitted
correctly onto the base of the appliance. Only use the plate supplied
with the appliance or purchased from an approved service centre.
If the appliance is used in Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant surface: do not
the centre of the table, keep  use the appliance on a soft or unsteady base.
it out of the reach of To avoid damaging the dish: only use it on the support for which it
children. was designed (e.g.: do not use it in an oven, on a gas or electric hob,

etc.).
Before first use, wash the plate, pour a little cooking oil onto the
plate and wipe with a soft cloth or paper kitchen towel.

Connection and pre-heating

To prevent the appliance Unwind the cord completely.

from overheating, do not Connect the cord on the appliance (depending on model), then plug
place it in a corner or against  into the wall socket (13).

a wall.
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Never leave the appliance
unattended when in use.

This appliance is not
intended to be operated by
means of an external timer
or separate remote-control
system.

Never run the appliance
empty.

If your appliance is fitted with a removable power cord: if the

power cord is damaged, it must be replaced by a special cable

or unit available from the manufacturer or its after-sales

service.

If your appliance is fitted with a fixed power cord: if the power

supply cord is damaged, it must be replaced by the

manufacturer or its service agent or a similarly qualified

person in order to avoid a hazard.

Check that your electric installation is compatible with the

power and the voltage indicated under the appliance.

Connect the appliance to a socket with an earth connection.

If an extension cord is used, it must be with an incorporated

earth connection.

Position the power cord carefully, whether an extension is used

or not, so that guests can move freely around the table without

tripping over it.

« Models with on/off switch: put the switch to on: the indicator will
light up (.

« Other models: the appliance works once plugged into the wall
socket.

Allow appliance to pre-heat for 8 to 10 minutes.

During first use, the appliance may give off a slight odour and

smoke: this is normal.

Thermo-Spot™ (according to the model): the Thermo-Spot turns

sold red when the appliance is perfectly preheated and ready to

cook.

Cooking

Do not place cooking utensils
on the cooking surfaces of
the appliance.

Never cut food directly on
the plates.

To avoid spoiling your
product, do not use flambé
recipes in connection with it
at any time.

After use

After pre-heating, the appliance is ready to be used.

According to the model, use the measuring ladle to obtain the

required amount of batter for the chosen recipe:

 For 6 mini pancakes: fill up to the lower level of the ladle (m).

« For blinis and pancakes: fill the ladle (EX) completely.

e For crépes (according to the model): fill the ladle completely twice
().

According to the model, spread immediately, without pressing, with

the back of the ladle (E) (for mini-pancakes) or the spreader ()

(for large pancake), in a circular movement from the centre. Turn the

pancake over half way through cooking using the spatula (il or

) supplied for this purpose. Leave to cook for about 2 minutes each

side. Then fold the pancake as you want: as a roll or in half, in

quarters or folded as an envelope or flower shape.

According to the model, to spread the batter easily, we recommend

placing the ladle (B or the spreader (E3) in a jug of water.

Always use a wooden or plastic spatula to avoid damaging the

cooking plate.Garnish the sweet pancakes on your plate after

cooking, not whilst it is still on the cooking plate.

According to the model, you can also grill foods.

Do not place the plate onto
a fragile surface.

Do not place the hot plate in
water.

Do not immerse the
appliance in water.

« Models with thermostat: set the thermostat to the off position.
Unplug the cord from the wall socket. Then, depending on model,
remove the cord from the appliance. Leave the appliance to cool.
According to the model, remove the cooking plate.

Clean the cooking plate and the base of the appliance with a
sponge, hot water and washing up liquid.

The ladle (B, the spatulas ((anand ) and the cooking plate
(according to the model) can be put in the dishwasher.

The heating coil is not to be cleaned.



Never immerse the appliance  If it is really dirty, wait until it has cooled down and wipe with a dry
and the cord in water. cloth.
Do not use metal scourers or scouring powders to avoid damaging
the cooking surface (e.g.: non-stick coating...).

Storage (according to the model)
Place the appliance upside down on a clean, flat and stable surface
such as a tablecloth, to avoid damaging the cooking surface (A1 or
B1 or C1).

Store each accessory in its dedicated compartment. Always store the
accessories in the following order:

Keep the appliance out of 1 —Power cord, following the steps shown by the symbols: A2 or B2
the reach of children. or C2 (according to the model);
2 —Spatulas ( or ﬂ), as shown by the symbols: A3 or B3 or C3
(according to the model);
3 - Ladle (d or spreader (E¥), as shown by the symbol: A4 or B4

or C4 (according to the model).
4 —The griddle, to lock the bottom of the base, follow Pictograms
C5 and C6 (only for the Crep'Party Dual model).

Environment protection first!
Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

= Leave it at a local civic waste collection point.

The Crépes

40 to 60 mini-pancakes or 20 to 25 large pancakes (according to the chosen plate) « Cooking
time: 2 min. on each side

The classic French batter

« 500 g sifted plain flour In a large bowl add 500 g plain flour and gradually beat in 1 litre of
« 1 litre of milk « 6 eggs milk, until the consistency is of a single cream. Graduall beat in the 6
e salt e oil or butter beaten eggs, 2 pinches of salt and 2 tablespoons of oil or melted

butter. Leave to stand for 1 to 2 hours.

If the batter is too thick after making the crépes, add a small
amount of water and mix again.

Salty pancakes can be made by adding more salt to the batter.

Buckwheat batter
For savoury crépes, buckwheat flour may be used instead of normal
flour.

Beer-based batter
For spongier crépes, you may substitute 1/4 litre of beer for 1/4 litre

of milk.
Water-based batter @
For lighter crépes, you may substitute water for the milk.

85



86

Ham and cream crepes
o 3 slices of white ham Place 1/2 slice of ham on your crepe when you have nearly finished
« 1 bowl of grated Gruyere cooking the second side. Sprinkle with grated Gruyere cheese. When
(Swiss) cheese o 1 jar of fresh  the ham is hot, coat with fresh cream and fold into a wrap.

cream

Crepes with Roquefort cheese, fresh cream and walnuts —

« 1 piece of Roquefort, Mix all the ingredients together. In your plate, garnish the crepe with
crumbled « 1 small jar of this mixture and fold over twice.

fresh cream e 4/5 crushed

walnuts

CreEes with honey, walnuts or hazelnuts

e 3 Thsp. honey « 100 gr Mix all the ingredients together. When done cooking the second

crushed walnuts or hazelnuts  side, garnish the crepe with this mixture and fold over twice. Leave
on the griddle for a few seconds. Serve and decorate with whipped
cream.

Suggestions for garnishes

Entrées (Starters)
o thinly sliced smoked salmon (sprinkled with lemon juice)  lumpfish eggs (sprinkled with
lemon juice), crab, shrimp or shredded tuna with mustard ¢ asparagus tips in mayonnaise
« avocado slices seasoned with vinaigrette or tartar sauce  Greek-style mushrooms

Main Dishes
« chicken breast with curry sauce (béchamel sauce mixed with 1 chopped onion and 1/2 tsp.
currypowder)  seafood with béchamel sauce or lobster sauce with cognac « vegetables such
as spinach, carrots, turnips or pumpkin in mousseline sauce

Cheeses
« grated Gruyere, Parmesan, Raclette (put the cheese on while cooking once the crepe has
been turned, and let melt) « Roquefort, fresh cream, Petit Suisse (creamy, white cheese) —
place the Roquefort or Petit Suisse on top of the crepe when it is in your plate

Desserts
« melted chocolate with crushed almonds, walnuts or hazelnuts, e brown or white sugar, or
jam (blueberry, raspberry, etc.) e creamed chestnuts « scoop of ice cream (vanilla, chocolate)
« honey, crushed hazelnuts e sliced banana with sugar « fresh fruits: strawberries, raspberries,
potato purée, etc. « fresh lemon juice and sugar




Blinis

To be made with the plate for 6 mini-pancakes only. About 20 blinis
« Cooking time: 2 1/2 min. on each side

Caucasus blinis
« 300 g plain flour

e 2 separated eggs « 10 g
fresh yeast ¢ 1/2 litre milk
¢ 1 knob of melted butter
e 1/2 tsp. salt

Buckwheat blinis
« 200 gr buckwheat flour
« 100 gr leavened flour

« 3 eggs (with the whites
beaten stiff) « 300 ml milk
« 100 gr brewer’s yeast
(dissolved in a little water)
« 1 pinch of salt

Pancakes

Blend the yeast with 3 tablespoons of lukewarm milk and leave to
stand for 10 min. Place the flour in a bowl and make a hollow in the
centre. A little at a time, mix in the remaining milk. Add the yeast,
egg yolks, melted butter and salt. Leave to stand in a warm place for
about 1 hour.

Just before cooking the blinis, beat the egg whites until stiff and fold
into the batter. Serve the blinis with caviar.

Dissolve the yeast in a little warm water. Let sit for about 10 min.
then mix the normal and buckwheat flour together in a mixing bowl.
Dig a well in the center and stir in the milk, eggs, yeast and a pinch
of salt. Let sit for about 1 hour. Just before cooking, beat the egg
whites until stiff and fold in. Serve the blintzes with fish (snapper,
salmon, eel, halibut) or with lumpfish eggs, or cod liver. In the latter
case, it is advisable to season the mixture with salt and pepper.

To be made with the plate for 6 mini-pancakes only. To be prepared 1 hour in advance.
About 20 pancakes ¢ Preparation: 15 min. e Cooking time: 2 1/2 min. on each side

e 300 g plain flour « 20 g

fresh yeast « 3 eggs « 300 m|

milk ¢ 30 g castor sugar

o 2 Thsp. of melted butter
« 1 pinch of salt « 30 g of
butter during cooking

Rosti (potato

To be made with the plate

Blend the yeast with 3 tablespoons of lukewarm milk. In a bowl,
place the flour, add the castor sugar, salt and melted butter. Make a
hollow and add the eggs and the yeast blended in milk. Beat the
batter and slowly add the remaining milk. Leave to stand in a warm
place for about 1 hour and cover with a cloth. Serve with jam or
maple syrup.

ancakes)

6 mini-pancakes only. 6 rostis

« Cooking time: 2 1/2 min. on each side

Traditional rosti
« 600 g old potatoes
(unpeeled) « 1 chopped

onion « 100 g grated gruyere

cheese « 1 egg

Basel-style Potato Pancakes

« 600 gr baking potatoes
e 2 onions e 1 Tbsp. cream

e 1egg

Tessin-style Potato Pancakes
« 600 gr potatoes cooked the
day before « 200 gr lardons

« 1 egg » fresh or dried
rosemary

Do not peel the potatoes. The day before, cook them whole in salted
boiling water for 15 min. so that they are still firm. The next day, peel
and then grate them. Mix the potatoes, onion, cheese and egg
together. Cook spoonfuls of mixture on the appliance. Flatten so
that they are thin. Carefully turn with a spatula half way through
cooking.

Peel the potatoes and grate them on a mid-size grater or in the food
processor. Slice the onions in fine rounds and lightly sauté. Mix in the
grated potato, beaten egg and cream.

Peel the potatoes and grate them on a mid-size grater or in the food
processor. Lightly sauté the lardons. Mix in the potatoes, beaten egg
and lardons. Garnish with rosemary.
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Matefaims Crepes (“Hun er-stoppers”)

Plan 1 hour in advance « approx. 20 matefaims  Cooking time: 2 min. on each side

Matefaims batter

e 250 gr flour « 1/2 litre milk
e 2 eggs * 1 Tbsp. walnut oil
o salt

Matefaims from the Alps

Crapiaux (thick potato) Crepes

Caroline-style Matefaims

Place the flour in a mixing bowl. Make a well in the middle. Break the
eggs into it, add the oil, a pinch of salt, and a cup of milk. Work the
batter vigorously using a wooden spoon so that it becomes very
uniform. Gradually add the rest of the milk until the batter makes a
ribbon when it drips off the spoon. Let sit for 1 hour.

Cut a 1/2 cm thick slice of ham into tiny cubes. Grate 100 gr of
Comté or Beaufort cheese. In a frying pan, melt one pat of butter in
2 Tbsp. of oil and brown in it one cup of large bread crumbs. Mix in
the ham, cheese and croutons.

As a variation, you can substitute mushrooms for the ham and
cheese.

Dice 1 large onion and soften by sautéing in 1 pat of butter. Cut a
slice of country ham into tiny cubes. Mix the ham and onion into the
batter.

The garnish consists of banana slices sautéed in butter, placed on
the matefaim halfway through cooking with honey poured on top.
Cover with a second ladle of batter and continue cooking the
matefaim as indicated previously.

Sprinkle with sugar.



asalalf
Luﬁ.uJ.\S.nL\\".uﬂ}Jlu.duLmJ.mLQJbba.s J.nl.bs'i.lld.llja.uﬁd.\s.ll.dlc_sm.lulué-!
REVIENY S ERTERE d.hllu&jod&.ﬂ;\é ydadille

ey b Cambll (S o Bl el o G ¥ 3 5 manl 335 ‘
Sl g 35 K 1 By ol el Sl 5L P'J?“"_‘U:“"?f‘.'if".'
Cilas Tam il 3880 calalls Gaslls B gpadll Saedll 4 s ‘“"‘“"'~-"'“‘7‘J| oo
g ol s g3 Ly Bamlydelos Bl sl o il e plaTreculapl a0

(o Hlidals @ aslall Seddl (po
kol gl 5 i r~.t_um,fj_mm|u,u

‘el sy pl

(Qublos) disils) (g

il S ole Cualg (LiSSs sglall CiSge Sung Hilad T a8 eIl T Il (a3 pkead
Daaldill Sy,

V0 el pllall il Ll s 5 uellad) ok L,uL.Lul,m:\z 18 (ubllas alya 107 @
ol sl all 3 Aliie Gublll) 35 s )
$0S Tinle ke e o GAcly Bl Jumd) Gl LIS Sty g o Sunl g dlin @ (55uis
il Bl gy Lliny 5 85 0055 B 55 el B el e s duaaliaitiee
(ot aatie 3 Banl g oy @ 5 guino

‘J.aLa.u.n ol o Uall clasaly
?w‘fwf3|:‘mJ‘@yaﬁmd)ouuubul)um L}mgubu:.\eba'\".
a8y saall bl 128 SUls T8 Tacll 3150 M dlial LSS Lay,S dlalo e Glilase
LSl saaall Baalgiaue

£ 92l AL (puasldile) ap Sl Jiled

il JSI (1) QLS : glall 8y @ Lu 3 uasliils’ Yo @ &gl (ps A los Jud L balad

easldile’ I maye

QL.A;A.H‘,“S: Ll u,hJsMu;u;Lcju_qunulecy sileabal,ao:
el 3aad calal e sSs ¢ clﬂuo u&)”dhm Bydadl B s culs
calatl e L BLaS ey uills Lumc_wugs@mm 3;:\-'*-@35*-‘-“(")0&%9-
mLuJ|u_!|‘,;4;|)lJJ)u uﬂdlwa&mm\;jc_.)mc_.@ulwﬂ oo heall ey e

J;LuudeSMmu _Ilea‘).o
o L e s Sl il il ol e Bl S
3 ol JaSi 5 e o el L Sty ] e
Tl e 2 LS il
s ol (35

89



m

90

oyl

088 sl JAU‘:&;LQA.L\AJIbucy)gﬂsbd.ua‘ul_,u_,hhn‘%"mlﬁ‘”&ld.uao
elaaas dua) " gou Sy’ ‘d.;JLbLu)S‘u,‘gsS‘gJ mou‘gmd}u‘gsq,bll;Lung.\.d.u
G99 (90 Lo "ca SN 5 jad (§ 98" puw s Sy’ 915588 957 Ay e 98 — (L S Sl

UL A

&b glall

&.u.u.ll)@‘,.ay ‘ua.\.ﬂy‘,.aul_,&uod.\.u.ﬂy‘,}aﬂ ‘uuWIJjﬂlbamlumYﬁyo
B (s @ (Y §S gudi ¢ Ld.uLe)q.;LmJl Las Sl (40 j9S @ sliiusl Las S @ (5l (alal) g3
(59) B s bl (aladl g3 gl Bl 24T 58 @ Sl gyl o i @ g i

S 9 oyl puace &l

ousialall fillad

IS sle g LGS cglall S g @ il 3yuld Vo Ml g a8 el 1 ) Bubo 3 p

s

Q.\Lu\ u_ﬂpqal)ﬂd‘,ud);mel;J\QA@:L"_-a)m;NLl;J
C)‘“““J'“ Jalall ey AJA;@J@JS.HHJ;\Q;@UALJIC_.A}\
ul.ull Basyll )Lha 3 yuadll Sl il ;_ul;ﬂ‘_,o:.um
bﬂ%maﬂ;@‘du&‘fh‘)ud)u cLdls
uﬁ&ﬁdwuluj‘u&u}‘u@boﬁx a)mmeuL.Ns;@LJu
Ll e Sl 65 eyl

oSSl Sl

@als paabalaYer e
Glelya Ve (Y) plhiae
Al e da)ls 3 pad
oA.\_)Jlu.aoJAS.u.\JA.Il
@Mw.mlml

[SRCHEYRN Q\Pul)ﬂd)ﬁj elall elall (o Jalall 35 ).m;_ll._,lg_\
‘L:Ju_e,.;ulc_.cy Jukﬁsqwluaulta@lunhcﬁ
J)u C—LAMJJQ‘)AAA_" coanll u—‘l}“"-“Cﬂ a)hd\hujus\_liuu,
uaLudsa_uaJ.mLngLJIJu h}%hb;&;@l;u&@ulﬂ
i) clacll a3l 2 all 3 sy it O I
o 51 (il S ) el Bl Gsales ((paid s5m0 o)

oLl ol yall Jusits s« Ty - el 51 LS

Ania L il

Aiadl Gaads e al s Yoo @

Sypaddl (aab Goal Vv e

8983 polull) olanYe
Pliies o @ (widdu oy I
oﬁufslﬁ\n ol

FLA-“u-dJ-I-“éa-ﬂ-\A) o‘,.uJI

C;LoMJ.



S AUaS
Al gl 390 Csuun) aaadl 3518 35308 YO I Yo (o g ¢ 8miln 8 palad Vo I £ (40
il JS e (1) plisada : glall 03 g @ (Alaniceall

, éumlgubﬂla}d|

e JSS cnndecladl s 1Y s sl o pl e 04 - el (S
oyl oo il s C_mlwu%‘uuwumwdm ol jilegule puabalyaoet e
uxmuahl‘guuuubé.dcb‘);usjd)uj 4..\|._L.>.||a4.;).||31 alan ¥ e culall o ualg
cmrelle w|wﬁﬁwmltwﬂlww&we_ﬂ|u\sb| 3as) gicuye

mLQﬁLlNJ

L gsall e wyall o Il LU e lim (S

) daiadl fuadas daldll

glall e s Aiall fpale Jlaniand (S Bl ilhal
slalls ddaladf

ol e Y Ll Jloniand (S s " S illad

};Iljd.aJUaJl Lu‘)SJl‘qusSi) 4..;.;;6.4 u.\)S.N Pl
s ci,.qu S R e e oSl e

%.

ok ks ‘cy9dS g, diun dalai @

Laa Sl (12 yaiuo il o @

352 ol ot e dajlall

gy

Gl gi jeadl (Jeuad! as ' U1 Silkad
538 o el el o Yl sy by oSSl ne LlaS

P 15 pal Bl gl 358 5 u&e&kwku‘eﬂb ) By Vet o s BeMoYe

e U 3 91 59>

ERVRTIRWEN ,.\A.o""
CHladall
)..\...a.:d.alsuu).n)JL.\sSo u}mﬂ|)m:wuuﬁ)u;wlu‘9&¢dlww)ubﬂ.
Jagalall aalgll g slo @ J;ﬁlbauybhsamy@ujlwuﬁ‘sﬁu%y (09l
Slgsskie J;Jl@md;»dly&ﬁﬂl@lﬂo

Wj dl_tb|
Sas g saal g deg e das ao da gias Jusldilll dals) (55 98l dalo po zlandl Hguc @
Oabdall gf el Gyl gbieadl Jis jlaa o Juoldibill dals ps (s o plabs o (555 dals
Otbsssall adias

91



92

eyl 51 (BT G sieall g5 et g gl sl edaa gl onan
el ol 3 (E)

tal) Easl llae] iasil Wi e 51 Bt Vit il Jasinl
353 s oLl Gy (ool e (2ols il 3 S lsla 0358
sl Za!

L alaball (g5t ey e Jopall covun

pas o0 et 3y LS
B4 Olios glt dslantdedl
sl gt oo Cagdd) Callalsl
PP

s e olise il s @ling 9o yis Bugyall csduagall @

g
ISP/ RUDRNPP. B BN PLUPPE [ EC SV JE W Y
Tl sl gl 31 il e il elbead)

sl Basl g 53 Jaasall o

ol iy GALL cLalls BiieYl il acls 5 gl ) il
sl
S (Jrasall ) el sl s (1 5 ) Yssleosd) (D) Bl
Mlﬁh@ﬂm
RN ORIV WO TN
& Ll wpm oF I Skl sl ) dalas Gl 13 Y S 131
Dila (3l Talaks ol
Togl s Do Lins TtlS Gaalie 5f Louns wlaiind) Jorios ¥
(s uad) Tl : 3aa) )

%Mmjwc@ﬁuuﬁuwgu@@@c@l

(BT 5T AT) eball gl e el s (<13l LN

V3 VRS E U EC NI DR PR N A P

W]

SIA2: WJJI‘L..H‘,JI@MIJJJQ;JIC_UI ‘,.L.,@sn..u“u‘fj\
(Jsasall n) C2 51B2

:ﬁéﬂle|@@|glﬂl&l (A H) Y g5l 1 Y
¢ (Jaasall usn) CB 51 B3 41 A3

el B wlhal) sl () Ashgall oi (BA) A8yl ¥
C(Joasall ) C4J| B4 ;iA4 . sl

el 8 TR o) w3 Baelall a3 MY Afgull -
Party Dual Jaasal Ll Lizs) C5 51 B5 51 AS ¢ szl
< (Crep'

Jlasicd) sz
OiA s 398 Gaball B3 Y

S (ALl Gulall auas Y
sladl

£lalls iiall yadiy

el 9f gisall yads Y
slallbid c.\l.\." ‘;‘t\.\)@&U

J-:A}aﬂ VITEN TR S|

o l.\.uuc_a.m.!l ;L:Jasl;
JWky le.\.u



a)aYU.-L-)gSH PETIRTRENVY

oo eloeSl il Jap o5 (Joasall cunnn) @il I elloddl Jonys
(@)

130 £ s 1 g Al Jl8 (5L 16 elluas 130 el el (1S 13)

9 penall Alacul g3 J5las clloas dlfsical caas (31U elleadf (1

&utmuun;ﬂww

elleadl (s 13 u.th:nl.\‘).gsd.h.ml.\jfd.\.d@.\.dluls 13
A g3 91 el Absad 93 4l el Cas B 50 gl

13 aladll 31 oﬁ&lmdumlhuly‘,l saizall Jas gl
.deUa;M_lY LuAJJA’Jl

593 o Lalal 331 533 s il gl 3 9300 T (0 OS2 3
sl Jiesd 536 y5S3all Ll

br\L\J.@S.“JLL\JJJéJjAJALAJG\.LGJ'J—H&}JU&-‘

sy 3o Ao gll (953 ()1 canms il S A g Jlasiias! Jla 8
LA.I‘

2929 pas g J};jdbf‘mharh)@&lldlum)a)u‘_m

313J3UQJIJPQQM}'HSP@4.UYUAJ:@LU@SH.L4‘9

A il § e it

B S plibal) ps 1 A8 93/ Jadds’ CL\A.A.\M‘”A.I! oagall e
() il Sl oL il

st el S s s piiall Sk g s gall s 0
olall e

Flu VA s_\d‘;wlM@mdfé

Lottt fom LBl piiell e a5 151 8 pall Jlanioad ] L
b el laa

“led3¢ Le a3 ¢ (Thermo-Spot TM) " gawuga i’ dadle

and) ) il 3 5,1l s Lo S an ¥ Sl I (i3
eall Salall B

(Sl (il § Jaws 93l

c_n.u..llu.namu.a;u_;i]
) JaJLL”Jg';\Aan.:\jb

LSSy (g9 giiall o y33 Y
Jlariad¥! a3 (oS Lasie

Juiaiinll il 134 ax) al
91 2o e he dacul g

pSalll jleas allis dlowl g3
e

Le,8 o)ls 13 el Jadl y

iU Tyala el s gaesl] st ns

Bl s e Jpumal Tl bl ke Jariod ¢ Joagall onan

bl gl Lim gl Tl

(B 1 L Tl S - AL S @

(D) om¥) sl B B ,ll S S ) ilail o

iy (i) ) U piall L5 ¢ (pasall oesn) o SIT ilkail o
()

B sl 35550 e biall n Js8 sl ab oapall o

(Bl AL i) () dedsl Sl (3 smeal AL i)

Jlarinals el L1 AL L Sl e Dl Bl olSay

(Y D) o350 Jlsn el 5ol 1 el () Yl

FRRKE RN i o S (535 5 ils IS e

855 U e 51 g hallS (g5 5 el

sl

899 sl (Sl g7 udi Y
sl salall zeiiall pelacs

(358 6 blas platall ey
eall Gl



Jlsuuc&n.m.“ 134 i)yl b&.u
gy AA\A.H 953 Laua L@.\Jc\&-\a}”" LLu.l 3yl omb@a.\)lyl ul.:l.u)yl o;'ﬁ‘-@‘r\
M‘H&)ﬂluwlwubh&oy|&ua&&&ha
. 1a8 3ol Jlaaioad iiall 138 asio
YY) 4AJAAJI JI9a¥l g osLeyl qu JLu.mAUM aly
¢ B (SLY 8 griiall JLasiond a3 Jls (S ZiLacall iy
sy 4.64&.‘.»4." Jaadl (Slai g ilsall dayladidl SMlavall ¢ (adls gall duoiadlall fmllaall -
Sl yadl —
‘4.@.1Lu.n.|| USL4Y|3 ERVE W]} G\AL}S.” u—@ YAl 4.h¢.u|5.| dq&s.ll u" -
thle 'a.l.m.ljdm.\...u}“ u}'l-uag-éf
sl pasaiall Hlall opls ) Jsasall Loladl sulaally Gl sal) pand mtiall 132 ads celiadlw Jal e
(ol 550 gLl T3l 5l b B L gl 20135 il 315
W)LEA‘Q}A LElatie fpeundy Jouats Lgla, LEiaS, Saskill s Eanl Lol Lty Ll Yl s
L5l pae oo ( ) u)Lc.Ju.Uaul;yd;LumchbAgl |
Jdaad diis geiiall 134 .\A.u\l il

uﬁauﬂ‘g;&js‘gujéd.l}haﬂ

(melww)fwlmuywc_mmwg. e 5yl (953 0 (Sas e
o) il alaEY) 5T IS Al s Tacun s L ool yaks (g £ 15 dalle isall oo
L4 e paliy) i agiilyo o3l Lo s yaally 308l pgul Judialf

Ll Jal o spane padt aal gy eiial] Jlasio )
il sions Y el SR JULYI 28050 s o il o] qenali Y @
LI T8 3ol SIS sl sl 6T pma Sl 5 0
)AYIF\JJIJIUMHIUQMJ J.\.\slfujqeu.AJIJ).uYo
oAl el jlgadl e fulon gl il gy catead o5 LG Y e 90 (95 Lowis
Banans 3l ganll 038 pL e . galalls dalyiall el gl Jlaxiay s gi
sl (Sbai e

(g ) ) Calladall
@ st B (BT [ 1) FEI

s 5l

i) ol Jals e slialally slialally Caulial ¢ 350
mll L (AT S Baal sl slialall A
Dl oo s () 2350 5 () il « (s D) Vsl oS (358 5 bl il i Y
(sl cnn) il Ayl ) pia b
(B el s 358 elall ke by cissall s (o Labaage hlad
8ael Ll man el G1Se 3305 el Gbl) o e oSG Joasall e
anl o i el (S T iiall oo 385all bl 1S Jaiaal inall
S Ostaiaall Losal S50
51c8 358 il Janied ¥ 1 8, all pslils ol 358 il s
B S, Jlaaiod) il iiall (lS 13

i) ol Lacanlall atoles e dlanion) o pn : B Gl (i it L U.;J.nd-ljlb.“m@
(&) S G5 3 T oA B alanias Y Jgtiia (e Tasms a5l
sl e alabll ) n JalBI (Sa a0 531 8 5ald Jlaniaal) S JULsY

CZael plad dalads Lpaens
94



NL

FIN

DK

GR

RUS

UA

GB

ARA

p.5-10

p.11-16

p.17-23

p.24-29

p.30-34

p. 35— 40

p. 41— 46

p. 47 =52

p.53-58

p. 59— 64

p.65-70

p.71-76

p.77-82

p.83-88

p. 94— 89

www.tefal.com

RC 301 520 920 - Ref. 2017204.722 - 02/11



	cover page
	drawings
	French
	Dutch
	German
	Italian
	Swedish
	Finnish
	Danish
	Norwegian
	Spanish
	Portuguese
	Greek
	Russian
	Ukrainian
	English
	Arabic
	SAV
	contents

