Copyright UNOLD AG | www.unold.de

. 4 n
AH O CREPES MAKER PROFI

Bedienungsanleitung

Instructions for use | Notice d utilisation
Gebruiksaanwijzing | Istruzioni per I'uso
Instrucciones de uso | Navod k obsluze
Instrukcja obstugi

Modell 48155



Copyright UNOLD AG | www.unold.de
SERVICE-HOTLINE

Bei Fragen zu den Rezepten und zum Gebrauch des Gerates kdnnen Sie sich direkt an
unsere Beraterin Frau Blum wenden:

Montag und Dienstag von 8 bis 12 Uhr und 13 bis 17 Uhr
Rufnummer: O 18 05/94 18 99*

*derzeit 0,14 EUR/Minute aus dem Festnetz der Deutschen Telekom.
Bei Anrufen aus anderen Netzen, aus Mobilfunknetzen und aus dem Ausland
(+49 18 05/94 18 99) kénnen abweichende Kosten anfallen.

Kunden aus Osterreich wahlen bitte die Nummer (0) 1/8102039

Impressum:
Bedienungsanleitung Modell 48155
Stand: April 2016 /nr

Copyright ©

UNOID £

Mannheimer StraBe 4

68766 Hockenheim

Telefon +49 (0)6205/9418-0
Telefax +49 (0)6205/9418-12
E-Mail info@unold.de

Internet www.unold.de



Copyright UNOLD AG | www.unold.de

UNOLD

Fan + Heat

Weitere Informationen zu unserem Sortiment erhalten Sie unter www.unold.de E =



INHALTSVERZEICHNIS
Bedienungsanleitung Modell 48155
Technische Daten .........c.ouvveiiiiiiiiiiiiiinnnn. 6
Symbolerklarung.........ceeevvviiiieeiiiiieeeennn. 6
Fir Ihre Sicherheit........ccooovieiiiiiiiiiiiin. 6
In Betrieb nehmen........coiiiiiiiiiiniinnn, 9
Crépes zubereiten ......cooeevvvieeeiviiiiieeiiinens 10
Reinigen und Pflegen..........ccccoeveiviiinennns 11
Tipps zum Crépes maker..........cceeeeeveennnnns 11
Crépes Grundrezept ..........ceeeevvevieeeeiinnnns 12
Abwandeln des Grundrezeptes .................. 13
Grundrezept fiur Diabetiker und
Glutenallergiker .......cccueeeeieiiiieeiiiieeeeinnnn,
REZEPLE v
Garantiebestimmungen ............ccc......
Entsorgung / Umweltschutz
Informationen fir den Fachhandel............. 16
Service-AdreSSeN .......ooveeeiieeeiiiiiiiieeeee i 17

Instructions for use Model 48155

Technical Specifications........ccccceeieniiiinnns 18
Explanation of symbols.........ccccciiiieeiiinn s 18
Important Safeguards.........ccccovviiiieeiiinnnns 18
FIrst USE ..uuuiiieiii it 21
Preparing CrépeS ... ieeeeeueieeeiiiieeeaeiiiaaeenns 21
ClEANING 1t ittt e e e e e e eaann s 22
Tips for using the crépes maker ................ 22

BasiC reCipe ......cveeeeeenieeeeiiiecaennnnnn
Variations on the basic recipes
Basic recipe for people suffering

from diabetes and gluten allergy ............... 24
RECIPES ©vvieeiiie et
Guarantee conditions
Waste Disposal /
Environmental Protection .............ccccevvnnee 26

SEIVICE i 17

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Notice d'utilisation modéle 48155

Spécification technique ........ccccevvviiiennnn. 27
Explication des symboles........ccccoeevvvvnnnnnn. 27
Consignes de sécurité ........ccoeevvvvveeerennnnn. 27
Mise €N ServiCe.......cccuvvuvuiiiiieeeiiiiiiiiiiinnn, 30
Préparer 1es Crépes ......covuvvveeeeeiiieeriiineens 30
NEettoyage ...covvvveeiiiie ettt 31
Tuyaux pour I'utilisation du crépes maker...31
Recette de base.......couvvvviiinniiiiiiiiiiiiiiinn, 32
Variations de la recette de base................. 32
Les recettes pour les personnes

souffrant d’allergies ou de diabéte............. 33
Les recettes ....ooviviiiiiiiinnniiiie e,

Conditions de garantie
Traitement des déchets /

Protection de I'environnement................... 34
SEIVICE 1oiiiiiiiiiiiiiee et 17

Gebruiksaanwijzing model 48155

Technische gegevens ........coocevviieeviiiinenn, 35
Verklaring van de symbolen.............ccccee... 35
Veiligheidsvoorschriften.........ccccovvevviinenn.
Ingebruikname ........ccooeeveiiiiiiiiiiieeiee
Crépes bereiden ......c.cooveeviiiiieeiiiiineeeeinnn.
ReINIZING ©ieieiieeee e
Tips voor de Crépesmaker
Basisrecept.....cooeevviiieeeiiiiineenenn,
Deeg-basisrecept variéren

Basisrecepten voor diabetici en
mensen met een allergie voor gluten.......... 41
Recepten ....ovvevieeiie e

Garantievoorwaarden

Verwijderen van afval /

Milieubescherming .......ccccooevviiiiiieiiiinnnns 42
SEIVICE ittt 17



INHALTSVERZEICHNIS

Istruzioni per I'uso modello 48155

Dati teCNICH ovieeeiiiiiiiiie e 43
Significato dei simboli .......cccooveeviiiieennnnn. 43
Avvertenze di SiCUrezza ...........ooeeeeveeennnnn. 43
Messa in funzione.........c.evvveeiiiieeeiiiennnnnn. 46
Preparazione delle crépes........c..cevvvveenens 46
PULIZI@ i 47
Qualche consiglio .....covveeeiieeiiiiiiiiieeeeee 47
Ricetta di base

Variazioni della ricetta di base .................. 48

Ricette di base per diabetici e
allergici al glutine.
RICEHE vt

Norme die garanzia........cccceeeevvvvnieeeinnnnns 50
Smaltimento / Tutela dell’ambiente ........... 50
SEIVICE i 17

Manual de Instrucciones modelo 48155

Datos técniCos .....ccvvvvvviiiiiieiiieieeii 51
Explicacién de los simbolos...cc...oeieeiininnnn. 51
Indicaciones de seguridad .........cooeeeviinnnnnn 51
Puesta en ServiCio.......cececoveeeeeiiiiiiiiiinnn 54
COmo preparar 1as CrePes ......ccviiuneeeeeennans 54
100 oLV D 55
Consejos para la maquina de crépes.......... 55
Receta basica........couvvvieiiiiiiiiiiiiiii, 56
Cambios de la receta basica para

[ T PP 56
Recetas basicas para diabéticos y

alérgicos al gluten ........ccoceieeiviiiieiii, 57
ReCetas ......ooiiiieiiiiiiii 57
Condiciones de garantia ............ccoeeevvvnnnnns 58
Disposicion/Proteccion del

medio ambiente ........ccceeiiiiiiiiiiiii, 58

SEIVICE i 17

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Navod k obsluze model 48155

Technické Gdaje .....ccovevieiiiiiiiiiiiieei, 59
Vysvétleni symbol.........ccceeeeeeeiiiiiiiiiinnnnn. 59
Bezpecnostni pokyny.......ccccoeveiiiiiiniiinnnnn. 59
Uvedeni do provozu ........ccccoeeevviieinneinnnnnn. 62
Priprava Crépes ......ccccvveeiiiieiiieeineeiinnan, 62
Cist&ni @ (drzba ........ccccivieeeeeeeeie e, 63
Tipy pro Crépes maker.......ccooeeeveeenennnnnnn. 63
Napady na recepty oo 63
Obmény zakladniho receptu...................... 64
Zakladni recepty pro diabetiky a

osoby alergické na gluten ..........oeeeeeeeen. 64
ReCepty iv..vviiiiiiiiiiiii i, 65
Zaru€ni podminky .........ccceeeiieeiiiiineeeeennn. 66
Likvidace / Ochrana zivotného prostredi ....66
SEIVICE 1oiiiiiiiiiiiiie et 17

Instrukcja obstugi modelu 48155

Dane techniczne .........cceeeiiiiiiiiiiiiiiiiinnnn. 67
Objasnienie symboli.........cccccceeiiiiiiiiiiinn. 67
Zasady bezpieczenstwa .........ccccccceeeeeinnnn. 67
Uruchomienie..........ooiiiiiiiiiiiinn, 70
Przygotowanie nale$nikdwc ...........ccc.ceuveeee. 70
Czyszczenie | KONSEIWaC)a ...c.vvevvvnevinennnnns 71
Przygotowanie nale$nikdw............cceeevvnnnen. 71
Przepis podstawowy ..........ccooeeviiiinniiinnnnn. 72
Odmiany przepisu podstawowego

NA ClaSTO. . oiiii e 72
Przepis podstawowy dla cukrzykéw

i alergikow na gluten.........ccooeeiviiiniiinn, 73
Przepisy...cc.eeeiiiiieiie e 73
Warunki gwarancCji.......ccccuuveviuneiiieeiiniennnnns 74
Utylizacja / ochrona $rodowiska................. 74
SEIVICE it 17



BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 48155

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1.250 W, 230 V~, 50 Hz
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Platte: Gussplatte, antihaftbeschichtet Durchmesser ca. 33 cm C E

Kabelldnge: Ca. 137 cm

GroBe: Ca. 34,7 x37,7x 11,6 cm

Gewicht: Ca. 2,35 kg

Ausstattung: Stufenlose Temperaturregelung, Kontrollleuchte

Zubehor: Teigverteiler aus Holz, Holzspatel, Bedienungsanleitung mit

Rezepten

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design

vorbhehalten

SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Gerat fiihren.

Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

c Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.

FUR IHRE SICHERHEIT

Bitte lesen Sie die folgenden An-
weisungen und bewahren Sie die-
se auf.

1. Das Gerat kann von Kindern
ab 8 Jahren und von Per-
sonen mit verringerten phy-
sischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsich-
tigt werden oder bezlglich
des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden

2.

und die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden
haben. Das Gerat ist kein
Spielzeug. Das Saubern und
die Wartung des Gerats dr-
fen von Kindern nur unter
Aufsicht durchgefiihrt wer-
den.

Kinder unter 3 Jahren sollten
dem Geréat fernbleiben oder
durchgehend beaufsichtigt
werden.

Kinder zwischen 3 und 8
Jahren sollten das Geréat nur



. VORSICHT -

dann ein- und ausschalten,
wenn es sich in seiner vor-
gesehenen normalen Bedie-
nungsposition befindet, sie
beaufsichtigt werden oder
bezlglich des sicheren
Gebrauchs unterwiesen wur-
den und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden
haben. Kinder zwischen 3
und 8 Jahren sollten das
Gerat weder anschlieBen
noch bedienen, sdubern oder
warten.
Teile dieses
Produkts kdnnen sehr heil3
werden und Verbrennungen
verursachen! Seien Sie bei
Anwesenheit von Kindern
und gefahrdeten Personen
besonders vorsichtig.
. Kinder sollten beaufsichtigt
werden, um sicher zu stel-
len, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.
Das Gerat an einem fir Kin-
der unzuganglichen Ort auf-
bewahren.
Das Gerat nur an Wechsel-
strom mit Spannung gemal
Typenschild anschlieBen.
Dieses Gerat darf nicht mit
einer externen Zeitschaltuhr
oder einem Fernbedienungs-
system betrieben werden.

. Tauchen Sie das Gerat oder

die Zuleitung aus Griinden
der elektrischen Sicherheit
keinesfalls in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein.

10. Reinigen Sie das Gerat aus

Grinden der elektrischen

11.

12.

13

14

15.

16.

17.
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Sicherheit nicht in der Spul-

maschine.

Schalter und Kabel dirfen

nicht mit Wasser oder ande-

ren Flussigkeiten in Kontakt
kommen. Falls dies doch
einmal geschieht, missen
vor erneuter Benutzung alle

Teile vollkommen trocken

sein.

Das Gerat bzw. die Zuleitung

niemals mit nassen Handen

beriihren.

.Das Gerat ist ausschlieBlich
flir den Haushaltsgebrauch
oder ahnliche Verwendungs-
zwecke bestimmt, z. B.

m Teeklichen in  Geschaf-
ten, Bilros oder sonstigen
Arbeitsstatten,

® [andwirtschaftlichen Betrie-
ben,

m zur Verwendung durch Gaste
in Hotels, Motels oder sons-
tigen Beherbergungsbetrie-
ben,

min Privatpensionen
Ferienhdusern.

.Stellen Sie das Gerat aus

Sicherheitsgriinden niemals

auf heiBe Oberflachen, ein

Metalltablett oder auf einen

nassen Untergrund.

Das Gerét oder die Zuleitung

dirfen nicht in der Nahe von

Flammen betrieben werden.

Benutzen Sie den Crépes

Maker stets auf einer freien,

ebenen und hitzebestandi-

gen Oberflache.

Verwenden Sie das Gerat

nur fir die Zubereitung von

oder



18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

20.

Crépes und zu keinem ande-
ren Zweck.

Stellen Sie das Gerat auf eine
trockene, feste und hitzebe-
stéandige Oberflache. Legen
Sie im Zweifelsfall eine hit-
zebestandige Platte unter.
Achten Sie darauf, dass
die Zuleitung nicht (ber
den Rand der Arbeitsfla-
che hangt, da dies zu Unfal-
len fihren kann, wenn z. B.
Kleinkinder daran ziehen.
Die Zuleitung oder die ver-
wendete Verlangerung muss
so verlegt sein, dass ein Zie-
hen oder darlber Stolpern
verhindert wird.

Wickeln Sie die Zuleitung
nicht um das Gerat und ver-
meiden Sie Knicke in der
Zuleitung, um Schaden an
der Zuleitung zu vermeiden.
Vor dem Aufheizen die Zulei-
tung vollsténdig abwickeln,
damit sie nicht mit heiBen
Teilen in Berihrung kommt.
Fassen Sie wahrend des
Betriebes niemals auf die
heiBe Backplatte — Verbren-

nungsgefahr!
Halten Sie wahrend des
Betriebs ausreichend

Abstand zu Wanden und
brennbaren  Gegenstanden
wie z. B. Vorhéangen.

Benutzen Sie den Crépes
Maker nur gemaB dieser
Anleitung.

Verwenden Sie zum Abneh-
men der Crépes nur den mit-
gelieferten Spatel. Schnei-
den Sie die fertigen Crépes

27.

28.
29.

30.

31.

32.

33.
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nie auf der Backplatte. Unge-
eignete Werkzeuge, z. B. aus
Metall kénnen die Beschich-
tung beschadigen.

Bereiten Sie nur Crépes auf
der Backplatte zu. Die Platte
ist nicht geeignet, um andere
Lebensmittel wie Eier, Brat-
wurst oder ahnliches, zuzu-
bereiten.

Verwenden Sie das Gerat nur
in Innenrdumen.

Decken Sie das Gerat wah-
rend des Betriebs niemals
ab, um eine Uberhitzung des
Gerates zu vermeiden.
Verschieben Sie das Gerat
nicht, solange es in Betrieb
ist, um Verletzungen zu ver-
meiden.

Das Gerat darf nicht mit
Zubehdr anderer Hersteller
oder Marken benutzt wer-
den, um Schéaden zu vermei-
den.

Nach Gebrauch sowie vor
dem Reinigen den Netzste-
cker aus der Steckdose zie-
hen. Das Gerat niemals unbe-
aufsichtigt lassen, wenn der
Netzstecker eingesteckt ist.
Prifen  Sie  regelmaBig
das Gerat, den Stecker
und die Zuleitung auf Ver-
schleiB oder Beschadigun-
gen. Bei Beschadigung des
Anschlusskabels oder ande-
rer Teile senden Sie das Gerat
oder die Zuleitung bitte zur
Uberprifung und Reparatur
an unseren Kundendienst.
UnsachgemaBe  Reparatu-
ren kdénnen zu erheblichen



Gefahren flir den Benut-
zer fihren und haben den
Ausschluss der Garantie zur
Folge.

34.Wenn die Anschlussleitung
dieses Gerates beschadigt
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wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kun-
dendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen
Zu vermeiden.

A VORSICHT:
Das Gerat wird wahrend des Betriebs sehr heif3!

P>

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerites. Es besteht
die Gefahr eines Stromschlages.

Der Hersteller iihernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

IN BETRIEB NEHMEN

1. Entfernen Sie alle Verpackungs-
materialien und ggf. Transport-
sicherungen. Halten Sie Kinder
wegen der Erstickungsgefahr von
den Verpackungsmaterialien fern.

2. Prifen Sie, ob alle aufgefiihrten
Zubehorteile vorhanden sind.

3. Verbinden: Sie das Ende des
Steckers mit der Buchse an der
Gerateunterseite.

4, Stecken Sie den Stecker des
Geréates in eine Steckdose gemal
Typenschild.

5. Schalten Sie das Gerdt am Tem-
peraturwahlschalter ein. Die rote
Kontrollleuchte leuchtet und das
Gerat heizt auf.

10.

Wenn die Kontrolllampe erlischt,
ist der Crépesmaker einsatzbereit.
Lassen Sie das Gerat flr einige
Zeit aufheizen, um etwaige Her-
stellungsriickstande zu beseiti-
gen. Offnen Sie wahrend dieser
Einbrennphase das Fenster. Nach
dem Einbrennen sind am Gerat
eventuell schon Gebrauchsspuren
zu sehen, diese beeintrachtigen
jedoch nicht die Funktion des
Gerates und sind kein Reklama-
tionsgrund.

Lassen Sie das Geréat einige Zeit
abkuhlen.

Reinigen Sie dann alle Teile mit
einem feuchten Tuch, wie im
Kapitel ,,Reinigen und Pflegen”
beschrieben.

Reiben Sie die Backplatte mit
einem feuchten Tuch ab und élen
sie diese leicht ein. Wegen der
Beschichtung der Platte ist ein
weiteres Einfetten nicht nétig.



CREPES ZUBEREITEN

10

Bereiten Sie einen Crépesteig
nach dem Grundrezept zu.
Stecken Sie den Stecker in eine
Steckdose und schalten Sie das
Gerat am Temperaturwahlschal-
ter ein.

Die rote Kontrollleuchte zeigt an,
dass das Gerat aufheizt. Sobald
das Gerat die gewilinschte Tem-
peratur erreicht hat, erlischt die
Kontrollleuchte.

Geben Sie ca. 150 bis 175 ml
(entspricht einer Suppenkelle)
des vorbereiteten Teigs in die
Mitte der Backplatte und verteilen
Sie den Teig zligig und gleichma-

Big mit dem Teigverteiler auf der
Backplatte. Achten Sie darauf,
den Teigverteiler immer in einer
kreisformigen Bewegung zu fih-
ren, so erreichen Sie ein gleich-
maBiges Backergebnis. Eventuell
erfordert dieser Vorgang ein wenig
Ubung.

Achtung: Bei der Erstinbetrieb-
nahme sollte die erste zubereitete
Crépe nicht verzehrt werden. Ent-
sorgen Sie die erste Crépe.
Sobald die Oberflache der Crépe
nicht mehr flissig ist und sich
leicht anheben lasst, kdnnen Sie

10.

11.

A
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die Crépe vorsichtig mit dem Holz-
spatel wenden. Schieben Sie den
Spatel unter die Crépe, I6sen Sie
die Crépe vorsichtig von der Back-
platte und wenden Sie Crépe.

-2

Lassen Sie die Crépe nochmals
kurz backen und nehmen Sie sie
dann vorsichtig von der Back-
platte herunter. Sie kénnen nun
die nachste Crépe zubereiten.
Wischen Sie die Backplatte even-
tuell zwischendurch mit einem
Papierkiichentuch ab, wenn die
Oberflache der Platte zu fettig ist.
Crépes schmecken am besten
frisch zubereitet. Eine groBere
Menge Crépes kdnnen Sie gesta-
pelt auf einer abgedeckten Platte
bei 80 °C im Ofen warm halten.
Nach Gebrauch das Gerat aus-
schalten und abkdihlen lassen und
den Stecker aus der Steckdose
ziehen.

Sie koénnen die fertigen Crépes
nach unseren Rezeptideen ent-
sprechend verfeinern.

Achtung: Auch nach dem Ge-
brauch ist das Gerat noch lan-
gere Zeit sehr heiB!



REINIGEN UND PFLEGEN

Vor dem Reinigen stets das

A Gerat ausschalten, indem Sie
den Drehregler auf ,,Aus“ dre-
hen; und den Stecker aus der
Steckdose ziehen.

Lassen Sie das Gerat abkiih-
len, bevor Sie es reinigen.

—

Tauchen Sie das Gerat zum Rei-
nigen nie in Wasser oder eine
andere Flissigkeit ein.

2. Wischen Sie die Platte und das
Gehause mit einem gut ausge-
driickten feuchten Tuch ab. Ver-

TIPPS ZUM CREPES MAKER

1. Crépes schmecken nicht nur pur.
Sie kénnen diese sUB oder herz-
haft fullen.

2. Die fertigen Crépes lassen sich
heifB3 rollen, falten oder drapieren.

3. Mit Krauterquark dinn bestri-
chene, fest aufgerollte Crépes
sehen gut auf Salatkreationen
aus. Die aufgerollten Crépes in
Y2 cm dicke Scheiben schneiden
und auf dem Salat verteilen.

4. Crépes mit griinem oder rotem
Pesto bestreichen, fest aufrollen
und in Scheiben schneiden — als
Suppeneinlage oder Salatdekora-
tion.

5. Statt Quark eignen sich auch Pas-
ten oder Mayonnaisen mit mog-
lichst bunten Zutaten.

6. Binden Sie gehackten jungen Spi-
nat mit einem Ei und verteilen Sie
diesen auf den Crépes. Crépes fest
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wenden Sie keine scharfen Scheu-
ermittel, Stahlwolle, metallischen
Gegenstande, heiBe Reinigungs-
mittel oder Desinfektionsmittel,
da diese zu Beschadigungen fiih-
ren kénnen. Dies gilt insbeson-
dere fir die Antihaftbeschichtung
der Backplatte.

Bewahren Sie das Gerat staubge-
schitzt auf.

Vor der erneuten Benutzung muss
das Gerat vollkommen trocken
sein.

aufrollen, abkihlen lassen und in
1 cm dicke Scheiben schneiden:
Schon haben Sie eine leckere
Suppeneinlage fir klare Briihen.
Crépestorten sind ein ganz beson-
derer Nachtisch! Schichten Sie
abwechselnd eine Crépe, etwas
Schlagsahne, einige Mandel-
blatter sowie in diinne Scheiben
geschnittene Erdbeeren aufeinan-
der. Die letzte Schicht sollte eine
Crépe sein. Bestreuen Sie die
Torte mit etwas Puderzucker oder
garnieren Sie die Torte mit Sah-
netupfen und Erdbeeren.
Herzhafte Crépestorten als Blick-
fang auf einem kalten Biffet
kann man z. B. mit Sahnemeer-
rettich und Raucherlachs oder mit
Frischkase, Paprika und Radies-
chen fillen.

11



CREPES GRUNDREZEPT

Crépes

250 g Mehl

250 ml Milch (0,3 oder 1,5 %)
125 g flussige Butter

3 Eier, Klasse M

1 Prise Salz

Zucker je nach Crépesfiillung

Alle Zutaten mit dem Zauberstab oder
einem Handmixer gut verriihren und
fir ¥2 Stunde in den Kihlschrank stel-
len, damit das Mehl im Teig gut quel-
len kann.

Der Teig sollte relativ diinnflssig sein
(wie Kaffeesahne), denn je dinner der
Teig, desto zarter und diinner werden
Ihre Crépes.
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Galettes

250 g Buchweizenmehl

250 ml Milch (0,3 oder 1,5 %)
125 g flissige Butter

3 Eier, Klasse M

1 Prise Salz

Alle Zutaten mit dem Zauberstab oder
einem Handmixer gut verriihren und
fir ¥2 Stunde in den Kiihlschrank stel-
len, damit das Mehl im Teig gut quel-
len kann.

Einfache Fiillungen fiir Crépes und Galettes

m Klassisch mit etwas Orangenli-
kdr betraufeln und mit Zucker

bestreuen.
= Mit Marmelade  bestreichen,
aufrollen “und mit Puderzucker
bestreuen.
= Mit Schoko-Nougatcreme bestrei-
chen.

m Aus den Crépes Tuten formen
und mit Obst und Schlagsahne
fallen.

m Crépes-Tuten mit Eis flllen und
mit heiBer Schokoladensauce
begieBen.

m Crépes mit Orangenmarmelade
bestreichen, Mandarinen darauf
geben, einrollen und dazu Vanil-
lesauce reichen.

12

m Mit Spargelspitzen und etwas
Krautermayonnaise fillen.

m Crépes-Tuten mit Ragout fin fil-
len.

m Crépes in feine Streifen schnei-
den wund als Suppeneinlage
(Fladle) verwenden.

m Mit geriebenem Kése (Kase
direkt auf dem Teig auf dem
Crépes Maker verteilen und dar-
auf schmelzen lassen)

m Salami, roher oder
Schinken

= Tomatenconcassé (gehautete,
entkernte und fein gewirfelte
Tomaten, gewlrzt mit Salz, Pfef-
fer und Krautern)

gekochter



ABWANDELN DES GRUNDREZEPTES

Galettes aus Buchweizenmehl wer-
den traditionell herzhaft verwendet.
Selbstverstandlich lassen sich auch
Crépes aus Weizenmehl fiir herzhafte
Kreationen verwenden, dann sollte
aber der Teig ohne Zucker zubereitet
werden. Dazu lasst sich der Teig fir
beide Varianten abwandeln:

m 1 EL sehr fein gemahlene
getrocknete Steinpilze zufligen

m ] EL sehr fein gehackte Krauter
zufiigen

m 30 g Butter durch geriebenen
Parmesan ersetzen

m fein gemahlene Gewilirze zufi-
gen, z.B. Wacholder, Muskat
usw.

» die Halfte der Milch durch star-
ken schwarzen Kaffee (mit Kaf-
feesatz) ersetzen
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Crépes aus Weizenmeh| werden traditi-
onell stB verwendet. Dazu lasst sich
der Teig vielseitig abwandeln:

m abgeriebene Schale einer unge-
spritzten Orange oder Zitrone
zufligen.

m das ausgekratzte Mark einer
Vanilleschote zufligen

® gemahlenen Zimt oder Anis nach
Geschmack zufiigen

m ] EL sehr fein gemahlene Hasel-
nisse, Walnisse oder Mandeln
zufiigen

m ] EL feine Kokosraspeln zufligen

m 1 EL Rum oder Orangenlikor
zufiigen

m fein gehackte Pfefferminze oder
Zitronenthymian zufligen

GRUNDREZEPT FUR DIABETIKER UND GLUTENALLERGIKER

Bei Diabetes sowie bei Allergien, insbesondere bei Mehrfachallergien sollten Sie
vorab den Rat |hres Arztes einholen, welche Zutaten Sie fiir die Zubereitung und
Fallung von Crépes und Galettes verwenden dirfen. Fir Diabetiker kénnen die
obigen Grundrezepte verwendet werden, jedoch muss der Zucker durch die ent-
sprechende Menge Diabetiker-Zucker ersetzt werden.

Grundrezept fiir ca. 15 glutenfreie Cré-
pes

1 Ei (Klasse M)

1 EL Zucker=30¢g

50 g flussige Butter

100 g glutenfreie Mehlmischung flr
Feingeback

150 ml Milch (1,5 %)

1 Prise Salz

Tipp: Fir herzhafte Crépes den Teig
ohne Zucker zubereiten.

Verrihren Sie alle Zutaten zu einem
glatten Teig. Der Teig sollte dinnflis-
sig sein, etwa wie Kaffeesahne. Da-
nach nicht mehr schlagen, da sonst
Luft in den Teig gelangt und die Cré-
pes beim Backen groB3e Lécher bekom-
men. Lassen Sie den Teig ca. 15 Min.
ausquellen.

Bitte beachten Sie:

Manche glutenfreie Mehlmischungen
quellen sehr stark nach. Wenn der
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Teig zu dickflussig wird, nach Bedarf
ca. b0 ml fettarme Milch oder Wasser

REZEPTE

Crépes Suzette

100 g Butter, 100g Zucker, Saft
von %2 Orange, 1 Glaschen Curagao,
1 Glaschen Rum

Crépes nach Grundrezept zubereiten,
jedoch etwas weniger Milch als ange-
geben nehmen und dafiir den Saft ei-
ner halben Orange und einen Spritzer
Curacao zufigen.

Butter und Zucker in einer Flambier-
pfanne karamellisieren lassen und mit
Orangensaft abléschen.

Crépes doppelt zusammenfalten, in
die Pfanne legen, mit Orangenlikor
GbergieBen, mit Rum flambieren.

Crépes mit Schinken und Kase

8 Scheiben gekochter Schinken,
8 Scheiben Toastkase, 40g Butter,
Senf

Crépes aus salzigem Teig nach Grund-
rezept herstellen.

Crépes diinn mit Senf bestreichen und
mit je einer Scheibe Kase und Schin-
ken belegen. Die Crépes zusammen-
rollen, in eine Auflaufform legen und
flissige Butter darliber gieBen.

Bei 250 °C ca. 10 Minuten. im Back-
ofen Uberbacken.

Topfenpalatschinken

Far die Fullung:

500 g Magerquark, 100 g Butter oder
Margarine, 80 g Zucker, 1 Pck. Vanil-
lin-Zucker, 1 TL abgeriebene Zitronen-
schale, 4 Eier (getrennt), 50 g Rosi-
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zufiigen, da ein zu dickflissiger Teig
nicht am Crépes Maker haften bleibt.

nen (nach Geschmack in Rum einge
weicht), Salz
Fir den Guss:
1 Becher Sahne, 1 Ei, 1-2 EL Zucker

SitBe Crépes nach Grundrezept zube-
reiten.

Butter mit Zucker, Vanillin-Zucker und
einer Prise Salz schaumig schlagen.
Eigelb, Quark und Zitronenschale un-
terrihren.

EiweiB steif schlagen und zusammen
mit den Rosinen unterheben.

Je 2-3 EL Fillung auf eine Crépe ge-
ben, Crépes aufrollen und in eine ge-
butterte Auflaufform legen.

Sahne, Ei und Zucker verquirlen, tber
die Palatschinken gieBen.

Im vorgeheizten Ofen bei ca. 200 °C
ca. 12-15 Minuten berbacken.

Crespelle mit Spinat-Ricotta-Fiillung

Fur die Fullung:

600g TK-Blattspinat (aufgetaut),
1-2 EL Olivensl, 1-2 Schalotten,
1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Mus-
kat, 250 g Ricotta

Fir die Tomaten-Béchamel-Sauce:
50 g Butter, 50 g Mehl, Y21 Milch,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Y2 Dose ge-
schalte Tomaten

Salzige Crépes nach dem Grundrezept
zubereiten.

Schalotten und Knoblauch schalen,
fein wirfeln und in heiBem Ol andiin-
sten.

Spinat zufligen und kurz mitdiinsten.



Ricotta unterrithren, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Auf jede Crépe 2-3 EL Spinat vertei-
len und aufrollen.

Crépes in eine gebutterte Auflaufform
legen.

Fur die Béchamelsauce das Mehl in
der heiBen Butter anschwitzen. Un-
ter stdndigem Rihren die Milch zufi-
gen und 5 Min. kochen lassen. Zum
Schluss die gehackten Tomaten unter-
rihren.

Sauce Uber die Crespelle gieBen, mit
geriebenem Parmesan bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
ca. 15 Minuten Uberbacken.

Crépes Gourmet

Fiar die Fullung:

5 Hahnchenlebern, 200 g Kalbsbries,
40 g Butter, Salz und Pfeffer, etwas
WeiBwein

Fir die Béchamel-Sauce:

50 g Butter, 50 g Mehl, ¥z | Milch,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Das Kalbsbries in dinne Scheiben
schneiden und in der Butter andin-
sten, dann die fein gehackte Hahn-
chenleber beifiigen.

Einige Minuten schmoren lassen, wiir-
zen und mit WeiBwein abléschen.

Fir die Béchamelsauce das Mehl in
der heiBen Butter anschwitzen. Unter
standigem Rihren die Milch zufligen
und 5 Min. kochen lassen.
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Die Sauce wiirzen und die Halfte der
Sauce unter die Fullung rithren.
Crépes aus salzigem Teig nach dem
Grundrezept herstellen.

Die Crépes mit der Fillung bestrei-
chen und aufrollen.

Die Réllchen in eine gebutterte Auf-
laufform legen, die restliche Bécha-
melsauce dariiber geben und mit But-
terflockchen belegen.

Im Ofen bei 230 °C Uberbacken, bis
die Oberflache goldbraun ist.

Crépes mit Pilzen und Leber

Fir die Fullung:

250¢g Pfifferlinge  oder Champi-
gnons, 150 g Kalbsleber, 40 g Butter,
4 Scheiben Schinken, 100 ml Sah-
ne, 2 EL Parmesan, Y2 fein gehackte
Zwiebel, 1 Prise Muskatnuss, Salz und
Pfeffer

Die Zwiebel in der Butter goldbraun
rosten, die Pilze zugeben und ca.
10 Min. dlnsten, dann die fein ge-
schnittene Leber zufligen und alles ca.
3 Minuten garen.

Aus einem salzigen Grundteig Crépes
herstellen und mit je ¥ Schinken-
scheibe belegen. Darauf das Pilz-/Le-
bergemisch geben und die Crépes auf-
rollen.

Crépes in eine gebutterte Auflaufform
legen, mit Sahne bergieBen und mit
Parmesankése bestreuen.

Bei 230 °C im Backofen gratinieren.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab dem Kaufda-
tum fiir Schéaden, die bei bestimmungsgeméBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb
der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Landern
wenden Sie sich bitte an den zustdndigen Importeur. Gerate, fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie
bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie
einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und freigemacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall werden dem Kunden in
Deutschland und Osterreich entstandene Versandkosten zuriickerstattet. Von der Garantie ausgeschlossen sind Schiden
durch VerschleiB, unsachgeméBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantiean-
spruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden. Eventuelle Anspriiche des
Endverbrauchers gegeniiber dem Verkaufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer hergestellt. RegelmaBige
Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst kdnnen die Nutzungsdauer des Gerétes
verlangern. Wenn ein Gerat defekt und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte: Dieses Produkt darf
nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie miissen dieses Produkt an einer aus-
gewiesenen Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen Geraten abliefern. Durch das

separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen
und stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Crépes Maker 48155 in Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen der europaischen Richtlinie fir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2004/108/EC) befindet.

" Hiermit bestatigt die UNOLD AG, dass sowohl das Produkt als auch die eingesetzten Rohstoffe den
! ! f Vorschriften des LFBG 2005, § 30+31, der EC Direktive 1935/2004 Art. 3 (1) und 10/2011 sowie den

Empfehlungen des BfR in ihrer jeweils aktuellen Fassung entspricht. Die gesetzlichen Grenzwerte

werden eingehalten.
Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.

Hockenheim, 5.11.2012
UNOLD AG, Mannheimer StralRe 4, 68766 Hockenheim

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG
sorgféltig erwogen und geprift, dennoch kann keine Garantie ibernommen werden. Eine Haftung der
Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten fiir Personen-, Sach- und Vermégensschaden
ist ausgeschlossen.
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m 9 Kundendienst
Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/94 18-22
Mannheimer StraBe 4 E-Mail service@unold.de

68766 Hockenheim Internet www.unol

nsenden? Auf unserer
ein ausdrucken,
s Deutschland

Sie moéchten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Repara
Internetseite www.unold.de/ruecksendung konnen Sie sich eine
um damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur
und Osterreich).

Reparaturabwicklung, Ersatzteile:
ESC Electronic Service Center Gmb
KelsenstraBe 2
A-1030 Wien 1 6346015
Telefon +43 (0)1/9717059

Telefax +43(0)1/9717059
E-Mail office@esc-se

befree.cz s.r.o.
Skroupova 150

537 01 Chrudim

Telefon +420 464601881
E-Mail obchod@befree.cz
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 48155

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Power: 1.250 W, 230 V~, 50 Hz

Plate: Cast iron plate, non-stick-coated, diameter approx. 33 cm
Cable

length: Approx. 137 cm

Dimensions: Approx. 34.7 x 37.7 x 11.6 cm

Weight: Approx. 2.35 kg

Equipment:  Continuous temperature control, control lamp
Accessories: Wooden spreader and spatula, instruction manual with recipes

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without

notice.

EXPLANATION OF SYMBOLS

Q This symbol denotes a possible hazard which could cause injury or

damage to the appliance.

Q This symbol indicates a potential burning hazard. Please be especially

careful at all times here.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read the following instruc-
tions and keep them on hand for
later reference.

1. This appliance can be used
by children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of
experience and knowledge if
they have been given super-
vision or instruction concer-
ning use of the applicance
in a safe way and under-
stand the hazards involved.
Children shall not play with
the appliance. Cleaning and
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3.

user maintenance shall not
be made by children without
supervision.

Children of less than 3 years
should be kept away unless
continuously supervised.
Children aged from 3 years
and less than 8 years shall
only swith on/off the appli-
ance provided that it has
been placed or installed in
its intended normal opera-
ting position and they have
been given supervision or
instruction concerning use
of the appliance in a safe way



10.

11.

12.

and understand the hazards
involved. Children aged from
3 years and less than 8 years
shall not plug in, regulate
and clean the appliance or
perform user maintenance.
CAUTION — Some parts of
this product can become
very hot and cause burns.
Particular attention has to
be given where children and
vulnerable people are pre-
sent.

Children should be super-
vised in order to ensure that
they do not play with the
appliance.

Keep the appliance out of
reach of children.

Connect the appliance only
to an AC power supply with
the voltage indicated on the
rating plate.

Do not operate this appli-
ance with an external timer
or remote control system.
For electrical safety reasons,
never immerse the appliance
or the lead cable in water or
other liquids.

For electrical safety reasons,
do not clean the appliance in
a dish-washer.

The switch and cable should
never come into contact with
water or other liquids. In
case this ever happens, all
components must be com-
pletely dry before operating
the appliance again.

Never touch the appliance or
lead cable with wet hands.
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15.

le.

17.

18.

19.

20.
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. This appliance is intended
for domestic and similar use
such as:

m staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;

m agricultural enterprises;

m by clients in hotels, motels
and other accommodation
facilities;

mbed and breakfast accom-
modations and  holiday
homes.

.For safety reasons, never
place the appliance on hot
surfaces, a metal tray or a
wet surface.
Do not place the appliance or
lead cable near open flames
during operation.
Always use the Crépes Maker
on a level, uncluttered and
heat-resistant surface.
Use the appliance only to
prepare crépes, not for any
other purpose.
Place the appliance on a dry,
firm and heat resistant sur-
face. In case of doubt, use
a heat resistant plate under
the appliance.
Make sure that the lead cable
does not hang over the edge
of the worktop or table, since
this can cause accidents, for
example if small children
pull on the cable.

Route the lead cable or the

extension lead used so that

it is prevented from being
pulled or tripped over.
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21.
22.
23.
24.

25.
20.

27.

28.
29.

A
A

Never wrap the lead cable
around the appliance and
avoid bending it, in order to
prevent cable damages.
Unroll the cable completely
before heating the appliance
up, in order to avoid any con-
tact between the cable and
hot parts of the appliance.
Never touch the hot baking
plate during operation. Risk
of burns!

During operation keep suf-
ficient distance to the walls
and flammable objects like
e.g. curtains.

Use the Crépes Maker strictly
following these instructions.
Use the spatula provided to
take off the crépes. Never
cut the finished crépes on
the baking plate. Unsuita-
ble tools like those made of
metal may damage the coa-
ting.

Use the baking plate only to
prepare crépes, as it is not
adequate for preparing other
food like eggs, sausages or
similar.

Use the appliance only
indoors.
To prevent overheating, never

cover the appliance during
operation.

CAUTION:

tric shock.

30.

31.

32.

33.

34.
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Do not move the appliance
as long as it is in operation,
to prevent injuries.

Do not use the appliance
with accessories of other
manufacturers or brands, to
prevent damage.

Disconnect the appliance
from the wall socket after
use and prior to cleaning.
Never leave the appliance
unattended when it is con-
nected to the wall socket.
Check the appliance, the
wall socket and the lead
cable regularly for wear or
damage. |n case the lead
cable or other parts present
damages, please send the
appliance or the lead cable
to our after sales service for
inspection and repair. Unau-
thorised repairs can consti-
tute serious risks for the user
and void the warranty.

If the lead cable is dama-
ged, it must be replaced by
the manufacturer or its after-
sales service or a similarly
qualified person in order to
avoid any hazard.

The appliance becomes very hot during operation!

Never open the housing of the appliance. This can result in elec-

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if

repairs are carried out by unauthorized third parties.
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FIRST USE

Remove all packaging materials
and any transport safety devices.

Confirm that all accessories men-
tioned have been supplied.

Plug the lead cable into the socket
on the appliance first and then
connect it to a wall socket that
corresponds to the indications on
the rating plate.

Switch the appliance on using
the temperature selector. The red
indicator light lights up and the
appliance starts to heat up.

PREPARING CREPES

Prepare the dough for crépes
according to the basic recipe.
Connect the plug of the appliance
to the wall socket and switch the
appliance on using the tempera-
ture selector switch.

The red indicator light indicates
that the appliance is heating up.
The indicator light turns off as
soon as the appliance achieves
the desired temperature.

Put approx. 150 to 175 ml (cor-
responding to a soup ladle) of the
prepared dough in the centre of
the baking plate and distribute
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When the indicator light turns off,
the Crépes Maker is ready for use.
Allow the appliance to heat up
for a while, in order to eliminate
possible manufacturing residues.
Make sure the room is well ventila-
ted during this process. After the
initial heating process the appli-
ance might show signs of wear,
which do not affect its features
and do not constitute a reason for
rejection.

Let the appliance cool off for a
while.

Clean all parts with a damp
cloth, as described in the chapter
»,Cleaning and care”.

Clean the baking plate with a
damp cloth and oil it slightly.
Further oiling is not necessary due
to the coating of the plate.

the dough quickly and evenly over
the baking plate using the sprea-
der. Always move the spreader in
circles to achieve an even baking
result. This process might need
some practice.

Attention: When using the appli-
ance for the first time, the first
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crépe prepared should not be
eaten. Please dispose of the first
crépe.

6. When the surface of the crépe is
no longer liquid and the crépe
can be lifted easily, you may turn
it using the wooden spatula. Posi-
tion the spatula under the crépe
and carefully loosen it from the
baking plate to turn it.

7. Leave the crépe to bake a bit lon-
ger and then carefully take it off
the baking plate. After this you
may prepare the next crépe.

8. If there is too much grease on the
baking plate, clean it with kitchen
roll.

9. Crépes taste best when freshly
prepared. When preparing a large

CLEANING
Before cleaning, always unplug
the connector from the wall socket
and let the appliance cool off.

2. Never immerse the appliance or

the lead cable in water or other
liquids to clean them.

Before cleaning, always turn
off the appliance by switch to
the ,,AUS“position, and unplug
it from the electrical outlet.

Allow the appliance to cool
before cleaning it.

—
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batch keep crépes warm stacking
them on a covered plate and put-
ting them in an oven at 80 °C.

10. After use, switch the appliance
off, let it cool off and disconnect
the plug from the wall socket.

11. Thefinished crépes may be impro-
ved following our recipes.

A

Attention: After disconnecting,
the appliance is still very hot
for some time!

3. Clean the baking plate and the
casing with a thoroughly squeezed
out, damp cloth. Do not use any
abrasive scrubbing agents, steel
wool, metal objects, hot cleaning
agents or disinfectants, since they
can damage the appliance. This
applies especially to the non-stick
surface of the baking plate.

4. Store the appliance in a clean,
dry area.

TIPS FOR USING THE CREPES MAKER

1. Crépes are delicious, hot or cold,
with sweet or savoury filling.

2. The baked crépes can be folded,
rolled or arranged as long as they

are hot.
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3. Crépes rolls with cream cheese
and fresh herbs are a delicious
salad decoration. Cut crépes rolls
into ¥2 cm thick slices and distri-
bute them on top of the salad.



4. You may use all types of mayon-
naise or pastes to fill the crépes,
e.g. pesto.

5. Bind young chopped spinach with
an egg and distribute the spinach
on the crépe. Roll the crépes quite
firmly and cut them into 1cm
thick slices — delicious in a broth.

6. Crépes cakes are an extraordinary
dessert! Layer alternating crépes,
clotted cream, sliced almonds,
and slices strawberries, until the

BASIC RECIPE

Crépes

250 g flour

250 ml milk (0.3 or 1.5 % fat)

125 g tablespoons of melted butter

3 eggs (small)

sugar or salt depending on your taste
and on the filling

Prepare a batter of the above ingre-
dients with a mixer or a hand blender
and put the batter for 30 minutes into
the refrigerator to let the flour soak.
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cake is approx. 7cm high. The
last layer should be a crépe. Dust
the cake with icing sugar and
decorate it with clotted cream and
strawberries.

7. Savoury crépes cakes can be
made with cream horseradish and
smoked salmon, or with cream
cheese, peppers and radish.
Crépes cakes are the ultimate
eyecatcher on a cold buffet.

Galettes

250 g buckwheat

250 ml milk (0,3 of 1,5 %)
125 g melted butter

3 eggs (small)

1 pinch of salt

Prepare a batter of the above ingre-
dients with a mixer or a hand blender
and put the batter for 30 minutes into
the refrigerator to let the flour soak.

Simple fillings for crépes and galettes

m Sprinkle orange liquor on the
crépes, roll them and dust them
with icing sugar.

m Spread jam on the crépes, roll
them and dust them with icing
sugar.

m Spread chocolate-nut cream on
the crépes, roll them and dust
them with powder sugar.

® Form cornets and fill them with
them with fruit and whipped
cream.

m Fill cornets with ice cream and
hot chocolate sauce.

m Spread orange marmalade on the
crépes, add tangerines and serve
with vanilla sauce.

m Fill with asparagus and herb
mayonnaise.

= Fill crépe cornets with ragout fin.

m Cut crépes into fine strips and
use them as soup garnish.

m Spread grated cheese on the
crépe while it is still on the
crépes maker (do not turn), and
let the cheese melt

® Serve with ham or salami

= Fill with mashed tomato seasoned
with salt, pepper, and fine herb
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VARIATIONS ON THE BASIC RECIPES

Galettes made of buckwheat flour are
used for savoury servings. Of course
batter made with wheat flour can be
used for savoury crépes as well, just
leave out th sugar.
= Add 1 tablespoon of finely ground
dried porcini mushrooms
® Add 1 tablespoon of finely chop-
ped herbs
m Replace 30 g of butter with par-
mesan cheese
® Add spices such as nutmeg, juni-
per etc.
m Replace half of the milk with
strong coffee with grounds
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Crépes made of wheat flour are traditi-
onally used for sweet crépes. You can
vary the batter as follows:
= Add lemon or orange zests
= Add the pulp of a vanilla pod
® Season with cinnamon or anise
= Add one tablespoon of finely gra-
ted nuts, walnuts or almonds
= Add 1 tablespoon of fine coconut
flakes
m Add 1 tablespoon of rum or
orange liquor
m Add finely chopped peppermint
or thyme leafs

BASIC RECIPE FOR PEOPLE SUFFERING FROM DIABETES AND GLUTEN ALLERGY

If you are suffering from diabetes or allergies, in particular multiple allergies,
you should first consult your doctor with regard to the allowed ingredients for the

preparation of crépes.

People suffering from diabetes can use the above basic recipe but should re-
place the sugar by the respective quantity of dietetic sugar.

Basic recipe for approx. 15 glutenfree
crépes

1 egg (small)

1 tblsp sugar=30 g

50 g melted butter g

100 g glutenfree flour mix for pastry
150 ml Imilk (1,5%)

1 pinch of salt

Tip:

Prepare the batter for savoury crépes
without sugar.

Prepare a batter of the above ingre-
dients with a mixer or a hand blender.
Do not stir too long to avoid holes in
the crépes later on. Put the batter for
15 minutes into the refrigerator to let
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the flour soak. The batter should be
quite liquid (like condensed milk). The
thinner the batter the more tender the
crépes.

Please note:

Some glutenless flour mixtures soak
strongly. If the batter becomes too vis-
cous, please add about 50 ml water or
lowfat milk.



RECIPES

Crépes Suzette

100 g butter, 100 g sugar, juice of %2
orange, 1 small glass of Curagao

Prepare crépes according to the basis
recipe, reduce the milk and add the
orange juice and a dash of Curagao.
Caramelize butter and sugar in a flam-
bing pan and add some orange juice.
Fold the crépes twice, put them into
the pan, pour the orange liquor over
the crépes, and flambé it with rum.

Crépes Gourmet

5 chicken livers, 200 g calf sweet-
bread, 40 g butter, salt and pepper,
some white wine

For the béchamel sauce:

50 g butter, 50 g flour, 1/2 | milk, salt,
pepper, nutmeg

Cut the calf sweetbread into thin sli-
ces and steam it in the butter.

Add the chopped chicken liver.

Steam for a few minutes, than season
and add the white wine.

For the sauce melt the butter, add the
flour to the butter. Stir constantly and
add the milk. Cook for about 5 min.
Season the sauce and add half of it to
the filling.

Prepare crépes from a savoury batter.
Put the filling on the crépes and roll
them.

Put the rolls into a buttered dish and
spread the remaining sauce over the
rolls. Add some butter flakes.
Gratinate in the oven at 230 °C until
the surface is golden.
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Crépes with mushrooms and liver

250 g chanterelles or mushrooms,
150 g calf liver, 40 g butter, 4 slice
of ham, 100 ml cream, 2 tablespoons
parmesan cheese, 1/2 chopped onion,
1 pinch of nutmeg, salt and pepper

Roast the onion in butter, add the
mushrooms and steam for about
10 min.

Add the chopped liver and steam for
another 3 min.

Prepare crépes from a savoury batter
and put 1/2 slice of ham on each cré-
pe. Then spread the mushroom/liver
preparation on the crépes and roll
them.

Put the rolls into a buttered dish, pour
cream over the rolls and sprinkle with
the parmesan cheese.

Gratinate in the oven at 230 °C.

Crépes with ham and cheese

8 slices of cooked ham, 8 slices of toa-
st cheese, 40 g butter, mustard

Prepare crépes from a savoury batter.
Spread crépes thinly with mustard and
lay one slice of ham and cheese on
each crépes.

Roll the crépes, put them into a but-
tered dish and pour melted butter on
top.

Gratinate in the oven at 230 °C for
about 10 min.
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GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the date of purchase
for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been used according to its intended
use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workmanship through repair or replacement, at our
option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany and Austria. For other countries, please contact the re-
sponsible importer. In the event of a claim for remedy of defects, please send the appliance to our after sales service, properly
packaged and postage paid, together with a copy of the automatically generated sales receipt, which must show the date of
purchase, and a description of the defect. If the defect is covered by the warranty, the customer will be reimbursed for the
shipping costs only in Germany and Austria. The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and
failure to comply with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the
appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance and expert
repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an appliance is defective
and repair is not possible we ask you to follow the following instructions for disposal. Do not dispose this
appliance together with your standard household waste. Please bring this product to an approved collection
point for recycling of electric and electronic products. By separate collection and disposal of waste products
you help to protect natural resources and ensure, that the product is disposed in an adequate way to protect
health and environment.

The instruction hooklet is also available for download: www.unold.de

The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in these operating instruc-
tions. Nevertheless, a guarantee cannot be accepted. The authors, respectively UNOLD AG and their
assignees shall not be liable for personal injuries, material damages and financial loss.
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NOTICE D’UTILISATION MODELE 48155

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance : 1 250 W, 230 V~, 50 Hz C E
Plaque : Plaque en fonte, avec revétement antiadhésif, diametre env. 33 cm

Longueur de Env. 137 cm

cordon :

Mesures : Env. 34,7 x37,7x 11,6 cm

Poids : Env. 2,35 kg

Caractéristiques :

Accessoires :

Régulation de la température en continu, voyant de controle

Répartiteur de pate en bois, spatule en bois, notice d‘utilisation avec recettes

Modifications et erreurs des caractéristiques de I‘équipement, de la technique, des couleurs et du design
réservées.

Veuillez

EXPLICATION DES SYMBOLES

A
A

magements de I'appareil.

CONSIGNES DE SECURITE

lire les instructions

suivantes et les conserver.

Ce symbole indique les dangers susceptibles de provoquer des blessures ou des endom-

Ce symbole indique le risque d'étre brllé. Soyez prudent en utilisant I'appareil.

sés par des enfants unique-
ment sous surveillance.

1. L‘appareil peut étre utilisé 2. Les enfants en dessous de 3
par des enfants en dessous ans doivent étre tenus éloig-
de 8 ans et des personnes aux nés de |‘appareil ou surveil-
capacités physiques, senso- ler en permanence.
rielles ou mentales réduites 3. Les enfants entre 3 et 8 ans

ou manquant d‘expérience
et/ou de connaissances s'ils
sont surveillés ou instruits au
niveau de l‘utilisation sire
de l‘appareil et ont compris
les dangers qui en résultent.
L‘appareil n‘est pas un jouet.
Le nettoyage et I‘entretien de
I‘appareil peuvent étre réali-

doivent allumer et éteindre
I‘appareil uniquement s‘il
se trouve dans la position
d‘utilisation prévue norma-
lement, qu‘ils sont surveillés
ou qu‘ils ont été instruits au
niveau de |‘utilisation sire et
ont compris les dangers qui
en résultent. Il est interdit
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10.

11.

28

aux enfants entre 3 et 8 ans
de raccorder I‘appareil, de le
commander, de le nettoyer
ou de l‘entretenir.
PRUDENCE - Certaines
pieces de ce produit peu-
vent devenir tres chaudes et
causer des brQlures ! Soyez
tres prudent en présence
d‘enfants ou de personnes a
risques.

Les enfants ne devront pas
étre laissés sans surveillance
et ne devront pas jouer avec
I"appareil.

Conservez |'appareil hors de
portée des enfants.

Vérifiez la compatibilité de
I"installation électrique avec
la puissance et la tension
indiquées sur la plague sig-
nalétique de I'appareil. Ne
raccordez qu’'a un courant
alternatif.

Cet appareil n’est pas prévu
pour étre commandé par une
minuterie ou un interrupteur
a distance.

Pour des raisons de sécurité
électrique, ne plongez jamais
I’appareil ou le cordon dans
de I'’eau ou d’autres liquides.
Pour des raisons de sécu-
rité électrique, ne mettez pas
I"appareil au lave-vaisselle.
L'interrupteur et le cordon
ne doivent en aucun cas ent-
rer en contact avec de I'eau
ou d’autres liquides. Si cela
devait arriver, séchez a fond
tous les éléments avant une
nouvelle utilisation.

12

13

14

15.
16.

17.

18.

19.
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.Ne touchez jamais I'appareil
ou le cordon avec des mains
humides.

.L'appareil est destiné exclu-
sivement a un usage domes-
tique ou similaire, par exem-
ple :

mespaces thé et café
(boutiques), — coins-cuisine
(bureaux et autres lieux de
travail),

m exploitations agricoles,

mmise a la disposition des
clients séjournant dans un
hétel, un motel ou un autre
type d’hébergement,

m dans des chambres d’hotes
ou maisons de vacances.

. Pour des raisons de sécurité,

ne posez jamais I|'appareil

sur des surfaces chaudes,
une tablette métallique ou
un support humide.

N'utilisez pas I'appareil ou le

cordon pres d'une flamme.

Placez toujours la crépiére

sur une surface libre, plane

et résistante a la chaleur.

Utilisez I‘appareil unique-

ment pour la préparation de

crépes, il n'est pas adapté a

d’autres usages.

Placez I'appareil sur une sur-

face solide, séche et thermo-

résistante. En cas de doute,
posez-le sur une plaque ther-
morésistante.

Veillez a ce que le cordon ne

pende pas du plan de tra-

vail, car cela peut provoquer
des accidents, par exemple



20.

21.

22.

23.

24.

25.
20.

27.

28.

si des petits enfants tirent
dessus.

Posez le cordon ou la ral-
longe utilisée de fagon a évi-
ter de trébucher ou de le (ou
la) tirer inopinément.

Afin de ne pas endommager
le cordon, ne I'enroulez pas
autour de I'appareil et évitez
de le plier.

Avant de chauffer, dérouler
entierement le cordon pour
qu’il n'entre pas en contact
avec les parties brilantes.
Ne touchez jamais la plaque
de cuisson brdlante pendant
le fonctionnement - danger
de brilures !

Respectez une distance suf-
fisante avec les parois et les
objets inflammables, par ex.
les rideaux.

Suivez toujours ces instruc-
tions en utilisant la crépiére.
Pour retirer les crépes, utili-
sez toujours la spatule con-
tenue dans I‘emballage. Ne

coupez jamais les crépes
terminées sur la plaque
de cuisson. Des ustensi-

les inadéquats, par ex. en
métal, peuvent endommager
le revétement.

La plague de cuisson se
préte uniquement a la prépa-
ration de crépes. La plaque
n'est pas appropriée pour la
préparation d’ceufs, de sau-
cisses ou d’autres aliments
semblables.

Utilisez I'appareil exclusive-
ment a l'intérieur.

29.

30.

31.

32.

S

34.
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Ne couvrez jamais |'appareil
pendantson fonctionnement,
afin d’éviter sa surchauffe.
Pour éviter les blessures, ne
déplacez pas I'appareil pen-
dant son fonctionnement.
N’utilisez pas I'appareil avec

des accessoires d’autres
fabricants ou d’autres
marques, afin d’éviter de
I'’endommager.

Retirez la fiche électrique de
la prise secteur aprées utili-
sation et avant toute opéra-
tion de nettoyage. Ne laissez
Jamais |'appareil sans sur-
veillance lorsqu'il est bran-
ché.

Controlez régulierement
I’état de [|'appareil, de la
fiche électrique et du cor-
don (usure, détériorations).
En cas d’usure ou de détério-
ration du cordon ou d’autres
€léments, veuillez retour-
ner I'appareil ou le cordon
a notre service apres-vente
pour le faire controler et
réparer. Toute intervention
inappropriée peut s'avérer
dangereuse pour I'utilisateur
et entraine I'annulation de la
garantie.

Si le cordon de cet appareil
est endommagé, il devra étre
remplacé par le fabricant,
son service apres-vente ou
par une personne qualifiée
afin d’éviter tous risques.
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Prudence : . )
Lapparell est trés chaud pendant son fonctionnement !

A
A

Le fabricant n’est nullement responsahle en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non
conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

N'ouvrez en aucun cas la coque de [I'appareil. Risque
d‘électrocution.

MISE EN SERVICE

Retirez tous les matériaux d’emballage et, 6. La crépiere est préte a I'emploi lorsque le
le cas échéant, les sécurités pour le trans- voyant de contrble s‘éteint.
port. 7. Laissez |‘appareil chauffer pendant un cer-
Vérifiez la présence de tous les accessoires tain temps afin d’éliminer les résidus de
mentionnés. fabrication. Quvrez la fenétre pendant la
Premiérement, insérez la fiche du cordon phase de préchauffage. Suite au préchauf-
d’alimentation dans la douille de I'appareil. fage, des traces d’utilisation pourront éven-
tuellement apparaitre sur 'appareil, elles ne
perturbent toutefois pas le fonctionnement
et ne sont pas des motifs de réclamations.
8. Laissez |'appareil refroidir un certain temps.
9. Nettoyez toutes les pieces avec un chif-
fon humide, comme décrit dans le chapitre
« Nettoyage et soins ».
10. Frottez la plague de cuisson avec un chiffon
humide et graissez-la légerement. Le revéte-
) i ) . ment de la plaque permet d'éviter les grais-
Branchez ensuite la fiche ele.ctr|qy¢ dans sages supplémentaires.
une prise secteur (cf. plaque signalétique).
Enclenchez |‘appareil depuis le sélecteur
de température. Le voyant de contréle rouge
s'allume et I'appareil chauffe.
PREPARER LES CREPES
Préparez une pate a crépe selon la recette
de base.
Mettez la fiche dans la prise secteur et enc-
lenchez |‘appareil depuis le sélecteur de
température.
Le voyant de contréle rouge indique que
I"appareil chauffe. Dés que |‘appareil a att-
eint la température désirée, le voyant de
controle s‘éteint.
Versez environ 150 & 175 ml (correspond & 5 Attention : La premiére crépe préparée lors
une louche) de pate au milieu de la plaque de la premiére utilisation ne devrait pas étre
de cuisson et répartissez-la rapidement et mangée. Eliminez la premiére crépe.
régulierement a l'aide du répartiteur de 6. Dés que la crépe n'est plus liquide et se

pate. Veillez a répartir la pate avec des mou-
vements circulaires afin d’obtenir une cuis-
son réguliére. Ce travail peut demander un
peu d‘entrainement.
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laisse facilement soulever, vous pouvez
la retourner précautionneusement avec la
spatule en bois. Poussez la spatule sous la



crépe, détachez prudemment cette derniére
de la plaque de cuisson et retournez-la.

7. Laissez la crépe encore cuire un bref ins-
tant et retirez-la précautionneusement de la
plaque. Maintenant, vous pouvez préparer la
crépe suivante.

8. Si la surface de la plagque de cuisson est
trop grasse, nettoyez-la éventuellement avec
du papier ménage entre-deux.

9. Les crépes sont meilleures lorsqu’elles sont
fraichement préparées.

10. Vous pouvez maintenir une grande quantité
de crépes au chaud en les empilant sur une
plaque couverte et en les mettant au four
a 80°C.

11. Apres I'usage, éteignez I'appareil, laissez-le
refroidir et débranchez-le.

NETTOYAGE

A

Avant le nettoyage, éteignez systéma-
tiquement I'appareil (le thermostat en

position AUS)et débranchez la prise.

Laissez I'appareil refroidir avant de le
nettoyer.

1. Pour le nettoyage, ne plongez jamais
|"appareil dans de I'eau ou autres liquides.
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12.Vous pouvez affiner les crépes terminées
selon nos idées de recettes.

Prudence :
L'appareil est trés chaud pendant son
fonctionnement !

2. Nettoyez la plaque et le boftier avec un chif-
fon humide bien essoré. N'utilisez pas de
produit a récurer, de paille de fer, d‘objet
métallique, de désinfectants ou produits de
nettoyage trés chauds, sous peine de dégra-
dations. Ceci est particulierement important
pour le revétement antiadhésif de la plaque
de cuisson.

3. Ranger I'appareil a I'abri de la poussiére.

TUYAUX POUR L'UTILISATION DU CREPES MAKER

1. Déguster les crépes sucrées ainsi que
salées.

2. On peur rouler, plier ou draper les crépes
chaudes.

3. Tartinez les crépes avec du fromage blanc
aux fines herbes et roulez les crépes. Cou-
pez-les en tranches de %2 cm et en décorez
les salades.

4. Prenez de la mayonnaise ou des beurres
épicés a la place du fromage blanc.

5. Liez de I'épinard haché avec un oeuf et dis-
tribuez-le sur les crépes. Roulez les crépes
fermement et coupez-les en tranches de
1 cm. C’est une délicieuse garniture pour
les consommeés.

6. Les tartes de crépes sont des gourmandises
extraordinaires! Empilez I'un aprés I'autre
des crépes, de la creme Chantilly, des
amandes coupées et des fraises coupées a
une hauteur de 7 cm avec une crépe en der-
nier. Saupoudrez la tarte avec du sucre en
poudre et décorez-la avec de la creme Chan-
tilly et des fraises.

7. On peut aussi préparer des tartes salées,
p.e. avec du raifort a la créme et du saumon
fumé, ou bien avec du fromage blanc aux
fines herbes et des poivrons.
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RECETTE DE BASE

Les Crépes

250 g de farine de froment

250 ml de lait (0,3 ou 1,5 %)

125 g de beurre fondu

3 petits ceufs

du sucre ou du sel selon votre godt

Incorporez les ingrédients soigneusement
avec un mixer et laissez reposer la pate pour
30 minutes au réfrigérateur pour laisser gonfler
la farine. La pate doit étre assez liquide (comme
de la créeme).
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Les Galettes

250 g de farine de sarrasin
250 ml de lait (0,3 ou 1,5 %)
125 g de beurre fondu

3 petits ceufs

une pincée de sel

Incorporez les ingrédients soigneusement
avec un mixer et laissez reposer la pate pour
30 minutes au réfrigérateur pour laisser gonfler
la farine. La pate doit étre assez liquide (comme
de la créme).

Les garnitures ingrédients :

= Nappez les crépes avec du
d’orange et un peu de sucre.

= Tartinez les crépes avec de la confiture,
roulez-les et saupoudrer de sucre.

m Tartinez les crépes avec de la creme
praliné.

® Formez des cornets et fourrez-les de
fruits et avec de la creme Chantilly.

m Fourrez des cornets avec de la glace et de
la sauce au chocolat chaud

m Tartinez les crépes avec de la confiture
d’oranges, ajoutez des mandarines, et
versez de la sauce vanille.

m Fourrez les crépes avec des asperges et
d’une mayonnaise aux fines herbes.

liqueur

= Fourrez les cornets de crépe avec du
ragodt fin.

m Coupez les crépes en tranches fines et
prenez-les comme garniture de soupe.

= Distribuez du fromage rapé sur les crépes
et laissez-le fondre.

m Servez les crépes/galettes avec du salami
ou du jambon cru ou cuit

m Servez les crépes/galettes
concassée de tomates

avec du

VARIATIONS'DE LA RECETTE DE BASE

Les crépes de la farine de froment sont servies
en général sucrées. Vous pouvez varier la pate
de base comme suivant :
= ajoutez ces zestes de citron ou d’orange
= ajoutez la pulpe d'un baton de vanille
® ajoutez une grande cuillére de noisettes,
noix ou amandes rapées
® ajoutez une grande cuillere de flocons de
cocos fins
m gjoutez une grande cuillére de rhum ou
de liqueur d’orange
m gjoutez de la menthe ou du thym au
citron haché

32

Les galettes de la farine de sarrasin sont servies
en général salées. Vous pouvez varier la pate de
base comme suivant :
m ajoutez des cepes séchées moulues
m ajoutez une grande cuillere de fines
herbes hachées
= remplacez 30 g de beurre par du parme-
san ou gruyere rapé
m ajoutez des épices comme du muscat, du
geniévre etc.
m servez les galettes avec un concassée de
tomates
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LES RECETTES POUR LES PERSONNES SOUFFRANT D’ALLERGIES OU DE DIABETE

Nous recommandons de consulter votre médecin surtout en cas d’allergies multiples concernant les
ingrédients et les garnitures pour les crépes et les galettes.
En cas de diabéte on peur utiliser la recette ci-dessus, mais il faut remplacer le sucre par un sucre

pour les diabétiques.

Recette des base pour une vingtaine de crépes

1 petit ceuf

1CSdesucre=30¢g

50 g de beurre fondu

100 g de mélange de farine sans gluten pour
patisseries

150 ml de lait (0,3 ou 1,5 %)

une pincée de sel

Pour les crépes salées, supprimez le sel.

LES RECETTES

Crépes Suzette

100 g de beurre , 100 g de sucre, jus d'un demi
orange, 1 petit verre de Curagao

Préparez des crépes selon la recette de base,
en remplacant une partie du lait par le jus d’un
demi orange et quelques gouttes de Curagao.
Faites caraméliser le beurre et le sucre dans un
une poéle a flamber, ajoutez du jus d‘orange.
Pliez les crépes, mettez-les dans la poéle, versez
le liqueur d’orange sur les crépes et flambez-les
avec du rhum.

Crépes fourrées de champignons et de foie

250 g de chanterelles/de champignons, 150 g
de foie de veau, 40 g de beurre, 4 tranches de
jambon, 100 ml de créme, 2 cuilléres a thé
de Parmesan, 1/2 oignon haché, 1 pincée de
muscat, sel et poivre

Dorez I'oignons dans le beurre, ajoutez les
champignons et faites cuire pour 10 min.
environ.

Ajoutez la foie coupée en petits morceaux et
faites cuire pour 3 min.

Préparez des crépes d’'une pate salée. Mettez
une demi tranche de jambon sur chaque crépe.
Ajoutez la farce sur les crépes et roulez-les.

Incorporez les ingrédients soigneusement
avec un mixer et laissez reposer la pate pour
15 minutes au réfrigérateur pour laisser gonfler
la farine. Ne remuez pas la pate trop longtemps
pou éviter des trous dans la crépes.

La pate doit étre assez liquide (comme de la
créme).

Attention :

Quelques mélange de farine gonflent fortement.
Si la pate devient trop visqueuse, ajoutez env.
50 ml de lait dégraissé ou de I'eau.

Placez les crépes roulées dans un plat a gratin
beurré, versez la creme au-dessus et distribuez
le parmesan rape.

Gratinez dans le four a 230 °C.

Crépes Gourmet

5 foies de poulet, 200 g de ris de veau, 40 g de
beurre, sel et poivre, un peu de vin blanc

Pour la sauce Béchamel:

50 g de beurre, 50 g de farine , Y2 | de lait, sel,
poivre, muscat

Coupez le ris de veau en tranches fines et faites-
le rissoler dans le beurre. Ajoutez les foies des
poulet hachées.

Faites rissoler pour quelques minutes, puis
assaisonnez et ajoutez le vin.

Pour la sauce béchamel faite fondre la farine
dans le beurre chaud. Ajoutez le lait tout en
remuant et faites cuire pour 5 minutes.
Assaisonnez la sauce et ajoutez la moitié a la
farce.

Préparez des crépes salées selon la recette de
base.

Distribuez la farce sur les crépes, roulez-les, et
mettez-les dans un plat a gratin beurré, versez
la sauce sur les crépes, ajoutez des flocons de
beurre. Gratinez dans le four a 230 °C.
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CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils sont garantis
24 mois, lors d'utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat. Notre garantie n'est valide que pour les appareils
vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse
les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat, port
payé et proprement emballé. Les coiits de transport seront remboursés en cas de garantie en Allemagne et en Autriche. Les
défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation
de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits
du consommateur contre le commercant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’utilisation. Un
entretien régulier et des réparations compétentes par notre service aprés-vente prolongent cette durée
d'utilisation. Si néanmoins I'appareil est endommagé et ne peut plus étre réparé, veuillez suivre les in-
structions suivantes. Ne jamais disposer ce produit avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une
station de collection pour récupération de produits électriques et électroniques. Par la collection séparée

vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque pour
la santé et I'environnement.

Les recettes disponibles dans ce mode d’emploi ont été soigneusement examinées et contrdlées par
leurs auteurs respectifs et par la société UNOLD AG. Notre responsabilité n’est toutefois en aucun
cas engagée. Les auteurs et la société UNOLD AG ainsi que ses représentants déclinent toute respon-
sabilité en cas de dommages corporels, matériels et pécuniaires.
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GEBRUIKSAANWIZING MODEL 48155

TECHNISCHE GEGEVENS
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Vermogen: 1.250 W, 230 V~, 50 Hz C E
Plaat: Gietijzeren plaat, met antiaanbaklaag, diameter ca. 33 cm

Snoerlengte: Ca. 137 cm

Grootte: Ca. 34,7x37,7x11,6 cm

Gewicht: Ca. 2,35 kg

Uitrusting: Traploze temperatuurinstelling, controlelampje

Toebehoren: Houten deeg verdeler, houten spatel, gebruiksaanwijzing met recepten

Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorbehouden.

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade
aan het apparaat leiden.

Dit symbool wijst op een eventueel verbrandingsgevaar. Ga hier altijd zeer voorzichtig te
Z::! werk.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de volgende aanwijzingen

a.u.b. door en bewaar ze goed.

1. Het apparaat kan door kin-
deren van 8 jaar en ouder
gebruikt worden en door per-
sonen met beperkte fysieke,
sensorische of mentale vaar-
digheden of met gebrek aan
ervaring en/of kennis, mits zij
onder toezicht staan of inst-
ructies over het gebruik van
dit apparaat hebben gekre-
gen en de hieruit resulte-
rende gevaren begrepen heb-
ben. Het apparaat is geen
speelgoed. Het apparaat
mag uitsluitend door Kkin-
deren gereinigd en onder-

2.

houden worden, indien deze
onder toezicht staan.
Kinderen onder de 3 jaar
moeten verwijderd worden
gehouden van het apparaat
of permanent onder toezicht
staan.

Kinderen tussen de 3 en 8
jaar mogen het apparaat uits-
luitend in- en uitschakelen,
wanneer het apparaat zich
in zijn voorziene, normale
bedieningspositie  bevindt,
de kinderen onder toezicht
staan of instructies over het
gebruik van dit apparaat heb-
ben gekregen en de hieruit
resulterende gevaren begre-
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10.

11.
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pen hebben. Kinderen tus-
sen de 3 en 8 jaar mogen
het apparaat niet aansluiten,
bedienen, reinigen of onder-
houden.

LET OP - Delen van dit pro-
duct kunnen heel heet wor-
den en verbrandingen veroor-
zaken! Wees in aanwezigheid
van kinderen en kwetsbare
personen bijzonder voorzich-
tig.

Kinderen moeten onder toe-
zicht gehouden worden om
te voorkomen dat ze met het
apparaat gaan spelen.
Bewaar het apparaat op een
voor kinderen niet toeganke-
lijke plaats.

Sluit het apparaat alleen aan
op wisselstroom met span-
ning conform typeplaatje.
Dit apparaat mag niet met
een externe tijdschakelklok
of een afstandsbedienings-
systeem worden gebruikt.
Dompel het apparaat of het
snoer om redenen van de
elektrische veiligheid in geen
geval in water of andere vlo-
eistoffen.

Reinig het apparaat om rede-
nen van de elektrische veilig-
heid niet in de vaatwasser.
Schakelaar en snoer mogen
niet met water of andere vlo-
eistoffen in contact komen.
Wanneer dit toch gebeurt,
moeten alle onderdelen véor
een volgend gebruik weer
helemaal droog zijn.
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12.Raak het apparaat resp. het
snoer nooit met natte han-
den aan.

13. Het apparaat is uitsluitend
bedoeld voor huishoudelijke
doeleinden of soortgelijke
doeleinden, bijv.

m kitchenettes in  winkels,
kantoren of andere werk-
plaatsen,

® [andbouwbedrijven,

myoor ~gebruik door gasten
in_hotels, motels of andere
toeristische accomodaties,

®in privé pensions of vakan-
tiewoningen.

14.Plaats het apparaat om rede-
nen van veiligheid nooit op
hete oppervlakken, op een
metalen dienblad of op een
natte ondergrond.

15.Het apparaat of het snoer
mogen niet in de buurt van
vlammen worden gebruikt.

16.Gebruik de Crépes Maker
steeds op een vrij, vlak en
hittebestendig oppervlak.

17.Gebruik het apparaat uitslu-
itend voor het bereiden van
crépes en niet voor andere
doeleinden.

18. Plaats het apparaat op een
droge, stabiele en hittebes-
tendige ondergrond. Leg in
geval van twijfel een hitte-
bestendige plaat onder het
apparaat.

19. Let erop dat het snoer niet
over het werkvlak heen hangt,
omdat dit tot ongelukken kan



20.

21.

22

23.

24.

25.

20.

27.

28.
29.

leiden, bijv. als kleine kinde-
ren er aan trekken.

Het snoer of de gebruikte
verlenging moet zo worden
geplaatst dat eraan trekken
of erover struikelen voorko-
men wordt.

Wikkel het snoer niet rond
het apparaat en vermijd knik-
ken in het snoer om schade
aan het snoer te voorkomen.

. Voor het verwarmen het snoer

a.u.b. volledig afwikkelen,
opdat dit niet met hete delen
in contact komt.

Kom tijdens het bedrijf nooit
met uw handen tegen de
hete bakplaat — gevaar voor
verbranding!

Houd tijdens het gebruik
voldoende afstand t.o.v.
wanden en brandbare voor-
werpen zoals bijv. gordijnen.
Gebruik de Crépes Maker

uitsluitend  volgens deze
gebruiksaanwijzing.

Gebruik  uitsluitend  de
meegeleverde spatel om

de crépes van de plaat te
halen. Snijd de gebakken
crépes nooit op de bakplaat.
Onjuist gereedschap, bijv.
van metaal, kan de antiaan-
baklaag beschadigen.

Bereid uitsluitend crépes op
de bakplaat. De plaat is er
niet voor geschikt om andere
levensmiddelen zoals eieren,
braadworst e.d. te bereiden.
Gebruik het apparaat uitslui-
tend in binnenruimten.

Dek het apparaat tijdens het
gebruik nooit af om een over-

30.

31.

32.

S

34.
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verhitting van het apparaat
te voorkomen.

Beweeg het apparaat niet
zolang dit in bedrijf is om
verwondingen te voorkomen.
Het apparaat mag niet met
toebehoren van andere fab-
rikanten of merken worden
gebruikt om schade te voor-
komen.

Na gebruik en voor het rei-
nigen de netstekker uit het
stopcontact trekken. Laat
het apparaat nooit zonder
toezicht wanneer de netstek-
ker zich in het stopcontact
bevindt.

Controleer het apparaat, de
stekker en het snoer regelma-
tig op slijtage en beschadi-
gingen. Stuur het apparaat
of het snoer in geval van
beschadigingen van het
snoer of andere onderde-
len a.u.b. voor controle en/
of reparatie aan onze klan-
tenservice. Ondeskundig uit-
gevoerde reparaties kunnen
aanzienlijke gevaren voor de
gebruiker veroorzaken en lei-
den tot het vervallen van de
garantie.

Als het snoer van dit apparaat
beschadigd is, dient dit door
de fabrikant, zijn klantenser-
vice of een op een soortge-
lijke manier gekwalificeerde
persoon te worden vervangen
om gevaren te voorkomen.
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LET OP: . .
Het apparaat wordt tijdens de werking heel heet!

A
A

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid bij foutieve montage, bij ondeskundig of foutief gebruik of
als reparaties door niet geautoriseerde personen worden uitgevoerd.

Open de behuizing van het apparaat in geen geval. Er bestaat
gevaar voor een elektrische schok.

INGEBRUIKNAME
Verwijder alle verpakkingsmaterialen en 6. Als het controlelampje uitgaat, is de Crépes
eventuele transportbeveiligingen. Maker klaar voor gebruik.
Controleer of alle genoemde toebehoren 7. Laat het apparaat gedurende enkele minu-
voorhanden zijn. ten opwarmen, om eventuele fabricage-
Steek het snoer eerst in de aansluitbus op residuen te verwijderen. Open het raam
het apparaat. gedurende deze fase. Na het inbranden ver-
toont het apparaat misschien al sporen van
gebruik, deze hebben echter geen nadelige
invloed op de werking van het apparaat en
zijn geen reden voor reclamatie.
8. Laat het apparaat enkele minuten afkoelen.
9. Reinig dan alle onderdelen met een voch-
tige doek zoals beschreven in het hoofdstuk
“Reiniging en onderhoud”.
10. Veeg de bakplaat met een vochtige doek
af en olie de plaat in met een beetje vet.
Op grond van de antiaanbaklaag is het niet
Steek dan de stekker in een stopcontact vol- nodig om de plaat verder in te vetten.
gens typeplaatje.
Schakel het apparaat aan de temperatuur-
schakelaar in. Het rode controlelampje gaat
branden en het apparaat verwarmt.
CREPES BEREIDEN
Bereid een crépes-deeg volgens het basis-
recept.
Steek de stekker in een contactdoos en
schakel het apparaat aan de temperatuur-
schakelaar in.
Het rode controlelampje geeft aan dat het
apparaat verwarmt. Zodra het apparaat de
gewenste temperatuur heeft bereikt, gaat
het controlelampje uit.
Doe ca. 150 tot 175 ml (komt overeen met
één soepopscheplepel) van het bereide gelijkmatig bakresultaat. Eventueel vergt dit
deeg in het midden van de bakplaat en wat oefening.
verdeel het deeg vlug en gelijkmatig met 5. Attentie: De bij de eerste inbedrijname

de deegverdeler op de bakplaat. Beweeg
de deegverdeler altijd in een cirkelvormige
beweging. Op deze manier bereikt u een
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bereide crépe niet opeten. Gooi de eerste
crépe weg.



6. Zodra het oppervlak van de crépe niet meer
vloeibaar is en de crépe eenvoudig kan wor-
den opgelicht, kunt u de crépe voorzichtig
met de houten spatel omdraaien. Schuif de
spatel onder de crépe, maak de crépe voor-
zichtig los van de bakplaat en draai de crépe
om.

7. Laat de crépe nog eens een kort moment
bakken en neem de crépe dan voorzichtig
van de bakplaat. U kunt nu de volgende
crépe bereiden.

8. Veeg de bakplaat eventueel tussendoor met
een keukenpapier af wanneer er te veel vet
op het oppervlak van de plaat is.

9. Crépes smaken het beste als zij vers zijn.
U kunt een groter aantal crépes op elkaar
gestapeld op een afgedekte plaat bij 80°C
in de oven warmhouden.

REINIGING
1. Dompel het apparaat voor het reinigen nooit
in water of een andere vloeistof.

Laat het apparaat volledig afkoelen
alvorens dit te reinigen.

Vaor het reinigen het apparaat steeds
uitschakelen en de stekker uit het
stopcontact trekken.

TIPS VOOR DE CREPESMAKER

1. Crépes kunnen niet allen puur genoten wor-
den, maar ook met een zoete of hartige
vulling.

2. Na het bakken kunnen de crépes heet wor-
den opgerold, opgevouwen of gedrapeerd.

3. Dun met kruidenkwark besmeerde en ste-
vig opgerolde crépes maken van een salade
iets bijzonders. Snijd de opgerolde crépes
in plakken van ¥2cm en verdeel ze over de
salade.

4. Crépes met groene of rode pesto besmeren,
stevig oprollen en in plakken snijden — als
vulling voor een soep of als decoratie voor
de salade.

5. In plaats van kwark kunnen ook pastas of
mayonaises met liefst kleurige ingrediénten
worden gebruikt.

6. Bind gehakte jonge spinazie met een ei en
verdeel hem over de crépes. De crépes ste-
vig oprollen, laten afkoelen en in plakken
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10. Schakel het apparaat na het gebruik uit,
laat dit afkoelen en trek de stekker uit het
stopcontact.

11.U kunt de crépes na het bakken volgens
onze receptideén verfijnen.

LET OP:
Het apparaat wordt tijdens de werking
heel heet!

2. Veeg de plaat en de behuizing met een goed
uitgewrongen vochtige doek af. Gebruik
geen harde schuurmiddelen, staalwol,
metalen voorwerpen, hete reinigingsmidde-
len of desinfectiemiddelen omdat deze tot
beschadigingen kunnen leiden. Dit geldt
vooral voor de antikleeflaag van de bakplaat.

3. Bewaar het apparaat op een tegen stof
beschermde plaats.

van 1 cm snijden - een heerlijke vulling voor
een heldere bouillon.

7. Een echt feestelijk dessert is een crépetaart!
Maak een stapel van afwisselend crépes,
slagroom, wat amandelschaafsel en in
plakjes gesneden aardbeien, totdat u een
ca. 7cm hoge taart heeft. De laatste laag
moet een crépe zijn. Bestuif de taart met
poedersuiker of garneer hem met toefjes
slagroom en aardbeien.

8. Voor een hartige crépetaart als blikvanger
op een koud buffet kunt u b.v. een vulling
van gerookte zalm met room en mierikswor-
tel of verse roomkaas met paprika en radijs-
jes gebruiken.
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BASISRECEPT

Galettes

250 g boekweitemeel

250 ml melk (0,3 of 1,5 %)
125 g vloeibare boter

3 eieren, klasse M

1 snufje zout

Alle ingrediénten met de pureerstaaf of een
handmixer goed doorroeren en %2 uur lang in de
koelkast plaatsen, zodat het meel in het deeg
goed kan opzwellen. Het deeg moet relatief
dunvloeibaar zijn (zoals koffieroom), want hoe
dunner het deeg des te zachter en dunner
worden uw crépes.
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Crépes

250 g meel

250 ml melk (0,3 of 1,5 %)

125 g vloeibare boter

3 eieren, klasse M

1 snufje zout

suiker afhankelijk van de crépesvulling

Alle ingrediénten met de pureerstaaf of een
handmixer goed doorroeren en ¥z uur lang in de
koelkast plaatsen, zodat het meel in het deeg
goed kan opzwellen.

Eenvoudige vullingen voor crépes en galettes

= Klassisch met sinaasappellikeur bedrui-
pen of met wat suiker bestrooien.

= Met confiture besmeren, oprollen en er
poedersuiker overheen strooien.

= Met choco-hazelnoot-creme besmeren.

= Uit de crépes puntzakken vormen en deze
met fruit en slagroom vullen.

= Crépe-puntzakken met ijs vullen en er
hete chocoladesaus overheen gieten.

m Crépes besmeren met sinaasappel-
confiture, er mandarijntjes overheen
doen, oprollen en hierbij vanillesaus
serveren.

DEEG-BASISRECEPT VARIEREN

Crépes van tarwemeel worden traditioneel zoet
gebruikt. Daartoe kan het deeg op vele manieren
worden gevarieerd:
= geraspte schil van een onbespoten
sinaasappel of citroen toevoegen.
= eruit geschrapt merg van een vanillestokje
toevoegen
= gemalen kaneel of anijs naar smaak
toevoegen
m ] EL zeer fijn gemalen hazelnoten, wal-
noten of amandelen toevoegen
= 1 EL fijn geraspte kokos toevoegen
= 1 EL rum of sinaasappellikeur toevoegen
= fijn gehakte pepermunt of citroentijm
toevoegen
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= Vet asperges en een beetje kruiden-
mayonaise vullen.

= Crépe met ragout-fin opvullen.

= De crépes in dunne strookjes snijden
en als vulling voor de soep (Fladle)
gebruiken.

m \Met geraspte kaas (kaas direct op het
deeg op de Crépes maker verdelen en
erop laten smelten)

= Salami, rauwe of gekookte ham

= Tomatenconcassee (gepelde, ontpitte, en
in fijne blokjes gesneden tomaten, evt.
kruiden)

Galettes van boekwijtemeel worden traditioneel
hartig gebruikt. Natuurlijk kunnen ook crépes
van tarwemeel voor hartige creaties worden ge-
bruikt, dan moet het deeg echter zonder suiker
bereid worden. Hiertoe kan het deeg voor beide
varianten gewijzigd worden:
m ] EL zeer fijn gemalen gedroogd eek-
hoorntjesbrood toevoegen
= ] EL zeer fijn gehakte kruiden toevoegen
m 30 g boter door geraspte Parmezaanse
kaas vervangen
= fijn gemalen specerijen toevoegen, bijv.
jenever, nootmuskaat, enz.
m de helft van de melk vervangen door
sterke zwarte koffie (met koffiedik).
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BASISRECEPTEN VOOR DIABETICI EN MENSEN MET EEN ALLERGIE VOOR GLUTEN

Als u aan diabetes of allergieén, in het bijzonder meervoudige allergieén, lijdt, aanbevelen wij eerst
uw arts te consulteren, welke ingrediénten u voor het bereiden en vullen van crépes en galettes mag
gebruiken. Diabetici kunnen de boven genoemde basisrecepten gebruiken, de suiker dient echter
door de overeenkomstige hoeveelheid suiker voor diabetici te worden vervangen.

Basisrecept voor ca. 15 glutenvrije crépes

1 ei (klasse M)

1 EL suiker=30¢g

50 g vloeibare boter

100 g glutenvrij meelmengsel voor fijn gebak
150 ml melk (1,5 %)

1 snufje zout

Tip:

Voor hartige crépes het deeg zonder suiker
bereiden.

Vermeng alle ingrediénten tot een glad deeg.
Het deeg moet dunvloeibaar zijn, ongeveer zoals
koffieroom. Daarna niet meer kloppen, omdat
anders lucht in het deeg komt en de crépes bij

RECEPTEN

Crépes Suzette

100g boter, 100g suiker,
sinaasappel, 1 glaasje Curagao

sap van Y%

Bereid crépes volgens het basisrecept, waarbij u
wat minder melk dan aangegeven gebruikt, en in
plaats hiervan het sap van een halve sinaasappel
en een vleugje Curacgao gebruikt.

Boter en suiker in een flambeerpan tot karamel
laten worden en met sinaasappelsap blussen.
De crépes tweevoudig opvouwen en in de pan
leggen. Er sinaasappellikeur overheen gieten en
met rum flamberen.

Crépes met ham en kaas

8 plakjes gekookte ham, 8 plakjes toastkaas,
40 g boter, mosterd

Crépes van zoutig deeg volgens het basisrecept
vervaardigen.

De crépes met een dun laagje mosterd insmeren
en er telkens een plakje kaas en ham opleggen.
De crépes oprollen, in een soufflévorm plaatsen
en er vloeibare boter overheen gieten.

Op 230 °C 10 minuten in de oven bakken en
warm serveren.

het bakken grote gaten krijgen. Laat het deeg
gedurende ca. 15 min. opzwellen.

Neem a.u.b. het volgende in acht:

Sommige glutenvrije meelmengsels zwellen erg
na. Als het deeg te taai wordt, indien nodig ca.
50 ml vetarme melk of water toevoegen, omdat
een te taaie deeg niet aan de Crépes Maker blijft
vastzitten.

Crépes met paddestoelen en lever

250 g cantharellen of champignons, 150g
kalfslever, 40g boter, 4 plakjes ham,
100 ml room, 2 eetlepels parmezaanse kaas,
% fijngehakte ui, 1 snufje nootmuskaat, zout en
peper

De ui in de boter goudbruin aanbraen, de
paddestoelen erbij doen en ca. 10 min. smoren.
De fijngesneden lever toevoegen en het geheel
ca. 3 minuten garen.

Uit een zoutig basisdeeg crépes vervaardigen
en er telkens 1/2 plak ham opleggen. Hierop
het paddestoel/ vermengsel doen en de crépes
oprollen.

De rolletjes in een uitgeboterde soufflé-
vorm plaatsen, er room overheen gieten en er
parmezaanse kaas overeen strooien.

Op 230 °C in de oven gratineren.
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GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden (12 maanden bij commerciéle gebruik), gerekend vanaf de
dag van aanschaf. Deze garantie geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is veroorzaakt door een fout in de pro-
ductie. Binnen de garantietermijn verhelpen wij materiaal- en productiefouten door herstelling of vervanging naar onze keuze.
Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Oostenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur
aanspreken. Apparaaten, waarvoor garantie in aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel
gegenereerde kassabon waaruit de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze
klantenservice worden toegezonden, porto betaald. Als er sprake van garantie is, worden de verzendingskosten in Duitsland
en Oostenrijk aan de klant vergoed. De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk gebruik/foutieve han-
delingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen. Het recht op garantie vervalt, wanneer reparaties
of manipulaties aan het apparaat door derden worden doorgevoerd. Eventuele rechten van de eindgebruiker t.o.v. de verkoper
of distributeur worden door deze garantie niet aangetast.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige onderhoud
en vakkundig reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer het apparat defekt is
en kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies. Dit product mag niet samen met het
normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit product bij een voor het recycleren van elek-
trische of elektronische apparaten aangewezen verzamelplaats in te leveren. Door het separaat inzamelen
en recycleren van afvalproducten helpt u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbronnen en zorgt
u ervoor dat het product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.

De recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn door de auteurs en door UNOLD AG zorgvuldig ontwik-
keld en getest. Een garantie kan er echter niet worden aanvaard. De auteurs en/of UNOLD AG en
haar gemachtigden kunnen in geen geval aansprakelijk worden gesteld voor letsel, materiéle schade
en financiéle schade.

42



ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 48155
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DATI TECNICI
Potenza: 1.250 W, 230 V~, 50 Hz C €
Piastra: Piastra di ghisa, diametro con rivestimento anti-aderente ca.33 cm
Lunghezza cavo: Ca. 137 cm
Misure: Ca. 34,7 x37,7x 11,6 cm
Peso: Ca. 2,35 kg
Dotazione: Regolazione temperatura continua, spia di controllo
Accessori: Distributore di impasto in legno, spatola in legno, istruzioni con ricette

Con riserva di modifiche ed errori relativi a caratteristiche delle dotazioni, tecnica, colore e design

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di provocare lesioni a persone o dan-

ni all‘apparecchio.

agire sempre con la massima cautela.

:: Questo simbolo indica un possibile pericolo di ustioni. In presenza di questo simbolo

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Si raccomanda di leggere e con-

servare le presenti istruzioni.

1. L‘apparecchio puo essere uti-
lizzato da bambini a partire
dagli 8 anni di eta e da per-
sone che presentano ridotte
capacita fisiche, sensoriali o
mentali o che difettano della
necessaria esperienza e€/o
conoscenze solo se adegua-
tamente sorvegliati o adde-
strati sull‘uso in sicurezza
dell‘apparecchio e se a cono-
scenza dei rischi correlati.
L‘apparecchio non & un gio-
cattolo. La pulizia e la manu-
tenzione  dell‘apparecchio
possono essere effettuate da

2.

3.

bambini soltanto sotto sor-
veglianza.

L‘apparecchio deve essere
tenuto fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore a 3
anni oppure questi devono
essere sorvegliati costante-
mente.

| bambini di eta com-
presa tra 3 e 8 anni dov-
rebbero accendere e speg-
nere |‘apparecchio soltanto
quando questo si trova nella
posizione di comando nor-
malmente prevista, se sono
sorvegliati o se sono stati
istruiti in relazione all‘uso
sicuro e hanno compreso |
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10.

11.
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pericoli risultanti. | bam-
bini di eta compresa tra 3 e
8 anni non dovrebbero col-
legare, manovrare, pulire o
sottoporre a manutenzione
l“apparecchio.

CAUTELA - Parti di questo
prodotto  possono  essere
molto calde e causare usti-
oni! In presenza di bambini
e persone a rischio usare la
massima cautela.l bambini
devono essere sorvegliati per
accertarsi che non giochino
con |"apparecchio.

| bambini vanno sorvegliati
per assicurarsi che non gio-
chino con I'apparecchio.
Conservare |'apparecchio in
un luogo non accessibile ai
bambini.

Collegare I'apparecchio solo
a corrente alternata con una
tensione pari a quella indi-
cata sulla targhetta.

Questo apparecchio non puo
essere azionato con un cro-
nometro esterno o un sis-
tema telecomandato.

Non immerga mai apparec-
chio o cavo in acqua o altri
fluidi per motivi di sicurezza
elettrica.

Non lavi [|'apparecchio in
lavastoviglie per motivi di
sicurezza.

Tasto e cavo non devono
venire a contatto con acqua
o altri fluidi. Se cid dovesse
succedere, prima di un
nuovo utilizzo & necessario
che tutte le parti siano com-
pletamente asciutte.

12

13

14

15.

16.

17.

18.

19.

20.
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.Mai toccare apparecchio e
cavo di alimentazione con
mani umide.

.L'apparecchio e esclusiva-
mente per utilizzo domestico
o altri utilizzi simili, ad es.

mcucinini in negozi, uffici o
altri luoghi di lavoro,

® aziende agricole,

m per |'utilizzo da parte degli
ospiti di hotel, motel o altri
alloggi,

®in_pensioni private o case
delle vacanze.

. Per motivi di sicurezza, non

metta mai |'apparecchio su

superfici calde, piastre di

metallo o su fondo umido.

'apparecchio o il cavo di

alimentazione non possono

essere utilizzati nelle vici-
nanze di flamme.
Utilizzi il Crépes Maker

sempre su una superficie
libera, piana e resistente al
calore.

Utilizzi I'apparecchio solo
per la preparazione di crépes
e per nessun altro scopo.
Posizioni |'apparecchio su
una superficie asciutta, sta-
bile e resistente al calore.
Vi posizioni sotto, in caso di
dubbio, un pannello resis-
tente al calore.

Si assicuri che il cavo di ali-
mentazione non penda oltre
il bordo della superficie di
lavoro, perché pud causare
incidenti, ad esempio se
bambini piccoli lo tirano.

[l cavo di alimentazione o
la prolunga utilizzata devono



21.

22.

23.

24.

25.
20.

27.

28.
29.

essere posati in maniera tale
da impedire che vengano
tirati o che si possa inciam-
pare su essi.

Non avvolga il cavo di ali-
mentazione attorno
all’apparecchio ed eviti
pieghe nel cavo di aliment-
azione per evitare danni allo
stesso.

Prima del riscaldamento
svolgere completamente il
cavo di alimentazione, per-
ché non venga a contatto con
parti calde.

Durante  I'esercizio  non
afferri mai la piastra calda —
pericolo di ustione!

Tenga, durante [|'esercizio,
una distanza sufficiente da
pareti e oggetti combustibili,
come ad es. tende.

Utilizzi il Crépes Maker solo
secondo questo manuale.
Utilizzi, per prelevare le
crépes, solo la spatola for-
nita. Non tagli mai le crépes
pronte sulla piastra di cot-
tura. Utensili inadatti, ad es.
di metallo, possono dann-
eggiare il rivestimento.
Prepari solo crépes sulla
piastra di cottura. La piastra
non & adatta per la prepara-
zione di altri alimenti come
uova, salsicce alla griglia o
simili.

Utilizzi I"'apparecchio solo in
ambiente interno.

Non copra mai I'apparecchio
durante il funzionamento,
per evitare un surriscalda-
mento dello stesso.

30.

31.

32.

33.

34.
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Non sposti I'apparecchio,
fino a che ¢ in funzione, per
evitare ferimenti.

L'apparecchio non deve
essere utilizzato con acces-
sori di altri fabbricanti o di

altre marche, per evitare
danni.
Dopo  [l'utilizzo,  nonché

prima della pulizia, staccare
la spina dalla presa. Mai
lasciare |'apparecchio privo
di sorveglianza, se la spina &
inserita.

Controlli regolarmente
I"apparecchio, la spina e il
cavo di alimentazione per
verificare che non vi siano
usura o danni. In caso di
danni al cavo di collega-
mento o ad altre parti, invii
I"apparecchio e il cavo di ali-
mentazione per il controllo
0 la riparazione al nostro
servizio clienti. Riparazioni
inadeguate possono causare
pericoli notevoli per I'utente
e comportano un’esclusione
della garanzia.

Se il cavo di collegamento
di questo apparecchio viene
danneggiato, esso deve
essere sostituito dal fabbri-
cante o dal suo sevizio clienti
0 da una persona similmente
qualificata, per evitare peri-
coli.
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ATTENZIONE:
Durante il funzionamento I‘apparecchio diventa molto caldo!

Non aprire mai la scocca dell‘apparecchio. Pericolo di scossa
elettrica.

A
A

Il produttore non si assume alcuna responsabilita per un montaggio scorretto, un utilizzo inappropriato o
errato oppure in seguito a riparazioni effettuate da officine o persone non autorizzate.

MESSA IN FUNZIONE

Rimuova tutti i materiali di imballo ed even- 6. Se la spia di controllo si spegne, il Crépes
tualmente le sicurezze per il trasporto. Maker & pronto per I'utilizzo.
Controlli che siano presenti tutti gli acces- 7. Lasci riscaldare |'apparecchio per un po’
sori rappresentati. di tempo per rimuovere qualsiasi residuo
Inserisca prima il cavo di rete nella presa di fabbricazione. Apra, durante questa fase
sull'apparecchio. di cottura, la finestrella. Dopo la cottura,
sull’apparecchio € possibile vedere tracce
di utilizzo, esse tuttavia non intralciano il
funzionamento dell’apparecchio e non pos-
sono costituire motivo di reclamo.
8. Lasci raffreddare I'apparecchio per un po’
di tempo.
9. Pulisca poi tutte le parti con un panno
umido, come descritto nel capitolo “Pulizia
e manutenzione”.
10. Passi sulla piastra di cottura un panno
umido e la oli leggermente. A causa del rive-
Inserisca poi la spina in una presa secondo stimento della piastra € necessario ingras-
la targhetta. gagghcora.
Accenda I'apparecchio tramite il termos-
tato. La spia di controllo rossa si accende e
|"apparecchio si riscalda.
PREPARAZIONE DELLE CREPES
Prepari un impasto per crépes secondo la
ricetta base.
Inserisca la spina in una presa e accenda
|"apparecchio tramite il termostato.
La spia di controllo rossa indica che
|"apparecchio si riscalda. Appena
'apparecchio raggiunge la temperatura
desiderata, la spia di controllo si spegne.
Inserisca ca. 150 - 175 ml (corrispondenti
ad una scodella per minestra) dell’'impasto
preparato nel centro della piastra di cottura 5 attenzione: alla prima messa in funzione, la
e distribuisca I'|mpastq ve'locemente'ed uni- prima crépe preparata non deve essere con-
formemente con un dlstrlputO(e d|_ |mpasto sumata. Butti via la prima crépe.
sulla piastra di cottura. Si assicuri di muo- 6. Appena la superficie della crépe non & pitl

vere il distributore di impasto sempre con
movimenti circolari, in modo da raggiungere
un risultato di cottura ottimale. Questa atti-
vita potrebbe richiedere un po’ di esercizio.
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fluida ed € possibile rimuoverla facilmente,
potra rimuovere la crépe con attenzione con
la spatola di legno. Spinga la spatola sotto



la crépe, stacchi la crépe con attenzione
dalla piastra di cottura e la giri.

Lasci cuocere la crépe ancora una volta per
poco tempo e la prelevi poi con attenzione
dalla piastra di cottura. Adesso pud prepa-
rare la prossima crépe.

Passi sulla piastra di cottura eventual-
mente, nel frattempo, un panno di carta
da cucina, se la superficie della piastra e
troppo grassa.

Le crépes sono pit buone appena preparate.
Pud sovrapporre varie crépes su una piastra
coperta e tenerle calde in forno, a 80 °C.

10. Dopo I'utilizzo spegnere I'apparecchio e

A
A

—

lasciarlo raffreddare e staccare la spina
dalla presa.

PULIZIA

Lasciar raffreddare completamente
I'apparecchio prima di pulirlo.

Spegnere l‘apparecchio ed estrarre la
spina dalla presa di corrente prima di
iniziare le operazioni di pulizia.

Non immerga mai I'apparecchio in acqua o
altri fluidi, per la pulizia.

Passi  sulla piastra e sul corpo
dell’apparecchio un panno umido ben striz-
zato.

QUALCHE CONSIGLIO

Le crépe sono buone gustate semplici, ma
anche con ripieni dolci o saporiti.

Le crépe possono essere arrotolate, piegate
o drappeggiate.

Le crépe arrotolate e tagliate sottili, con ripi-
eno a base di quark di erbe possono essere
servite su creazioni di insalate. Tagliare le
crépe arrotolate in dischetti dallo spessore
di ¥2 cm e distribuire sull’insalata.
Cospargere sulle crépe pesto verde o rosso,
arrotolare in modo compatto e tagliare a
dischetti. Ottimo con le zuppe o come deco-
razione di insalate.

Anziché il quark e possibile usare anche
salse 0 maionese con ingredienti possibil-
mente colorati.

Unire delle foglioline tritate di spinaci a un
uovo e distribuire il composto sulle crépe.
Arrotolare le crépe in modo compatto,
lasciar raffreddare e tagliare dischetti con
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11. Puo raffinare le crépes pronte secondo i

A

3.

nostri suggerimenti per le ricette.

ATTENZIONE:
Durante il funzionamento I‘apparecchio
diventa molto caldo!

Non utilizzi prodotti abrasivi, lana d’acciaio,
oggetti metallici, prodotti di pulizia o dis-
infettanti caldi, perché potrebbero causare
danni. Cio vale in particolare per il rivesti-
mento anti-aderente della piastra di cottura.
Conservi |‘apparecchio in un ambiente pro-
tetto dalla polvere.

uno spessore di 1 cm; un’idea originale da
gustare nel brodo.

Le torte a base di sono un dessert molto
originale! Disporre una sull’altra alternati-
vamente una crépe, un po’ di panna mon-
tata, qualche scaglia di mandorla e fragole
tagliate in strati sottili. L'ultimo strato deve
essere una crépe. Cospargere un po’ di zuc-
chero a velo o decorate la torta con ciuffi di
panna e fragole.

E possibile creare torte di crépe saporite e
invitanti per un buffet freddo utilizzando
rafano e salmone affumicato o formaggio
fresco, peperoni e ravanelli.
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RICETTA DI BASE

Crépe

250 g di farina

250 ml di latte (0,3 0 1,5 %)
125 g di burro fuso

3 uova, classe M

1 pizzico di sale

Zucchero a seconda del ripieno

Amalgamare bene gli ingredienti con un
frullatore a immersione o a mano e lasciar
riposare per mezz'ora in frigorifero, in modo che
la farina possa gonfiarsi bene nell’impasto.
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Galette

250 g di farina di grano saraceno
250 ml di latte (0,3 0 1,5 %)
125 g di burro fuso

3 uova, classe M

1 pizzico di sale

Amalgamare bene gli ingredienti con un
frullatore a immersione 0 a mano e lasciar
riposare per mezz'ora in frigorifero, in modo che
la farina possa gonfiarsi bene nell'impasto.

Semplici ripieni per crépes e galette

= Semplici ripieni per crépes e galette

= Ripieno classico, aggiungendo del liquore
all’arancia e cospargendo con un po’ di
zucchero.

= Spalmare con marmellata, arrotolare e
cospargere con zucchero a velo.

= Spalmare con crema alla nocciola.

m Con le crépe formare dei cartocci da
riempire con frutta e panna.

= Riempire i cartocci di crépe con gelato e
aggiungere crema di cioccolato caldo.

m Cospargere le crépe con marmellata
all’arancia, aggiungere mandarini, arroto-
lare ed aggiungere crema di vaniglia.

= Riempire _con punte di asparagi e
maionese alle erbe.

VARIAZIONI DELLA RICETTA DI BASE

Le crépe a base di farina di frumento solitamente
vengono preparate con ripieni dolci. Quindi la ri-
cetta pud essere modificata in diversi modi:

m aggiungere la buccia grattugiata di un
limone o di un’arancia non spremuti

® aggiungere un pezzetto di baccello di
vaniglia grattugiato

® aggiungere cannella macinata o anice a
seconda dei gusti

® aggiungere 1 cucchiaio di nocciole, noci
o di mandorle tritate finemente

m aggiungere 1 cucchiaio di sottili scaglie
di cocco

m aggiungere 1 cucchiaio di
liquore all’arancia

® aggiungere menta piperita o timo limone
tritati finemente

rum o di
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® Riempire i cartocci di crépe con ragout
fin.

= Tagliare le crépe in striscioline sottili da
versare nelle zuppe (Fladle).

= Con formaggio grattugiato (distribuire il
formaggio direttamente sull’impasto sul
Crépes maker e far fondere)

= Salame, prosciutto crudo o cotto

= Pomodoro concassée (pomodori pelati,
senza semi e tagliati a dadini, eventual-
mente aromatizzati con erbe).

Le galette a base di farina di grano saraceno tra-
dizionalmente vengono preparate con ripieni
molto sostanziosi. Naturalmente anche le crépe
a base di farina di frumento possono essere uti-
lizzate per creazioni piu sostanziose, in tal caso
perd I'impasto deve essere preparato senza zuc-
chero. Quindi la ricetta pud essere modificata
per entrambe le varianti:
m aggiungere un 1 cucchiaio di
porcini secchi finemente tritati
m aggiungere 1 cucchiaio di erbe finemente
tritate
m sostituire 30 g di burro con parmigiano
tritato
m aggiungere spezie finemente
come ginepro, noce moscata, ecc.
= sostituire la meta del latte con caffé nero
forte (con fondo del caffé).

funghi

tritate,
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RICETTE DI BASE PER DIABETICI E ALLERGICI AL GLUTINE

In caso di diabete o allergie, soprattutto se si tratta di allergie multiple, € consigliabile consultare il
medico per sapere quali ingredienti si possono utilizzare per la preparazione delle crépe, delle galette
e del ripieno. Per i diabetici € possibile utilizzare le ricette di base sopra indicate. Tuttavia, lo zuc-
chero deve essere sostituito con la quantita corrispondente di zucchero per diabetici.

Ricetta di base per circa 15 crépe senza glutine

1 uovo (classe M)

1 cucchiaio di zucchero=30g

50 g di burro fuso

100 g di mix di farine senza glutine per pastic-
ceria

150 ml di latte magro (1,5 %)

1 briciolo di sale

Suggerimento:

Per crépe con ripieni saporiti, non usare lo
zucchero.

Amalgamare tutti gli ingredienti sino a formare
un impasto liscio. La pastella deve avere la
consistenza della panna per caffe. Quindi
smettere di mescolare, altrimenti I'aria che entra

RICETTE

Crépes Suzette

100 g di burro, 100 g di zucchero, succo di Y2
arancia, 1 bicchierino di Curacao, 1 bicchierino
di Rum

Preparare le crépe seguendo la ricetta di base,
utilizzando perd meno latte di quanto indicato e
aggiungere il succo di meta arancia e qualche
goccia di Curagao.

Caramellare il burro e lo zucchero in una padella
flambé e raffreddare con succo all’arancia.
Piegare due volte le crépe, metterle nella
padella, versare liquore all'arancia e flambare
con il Rum.

all'interno della pastella potrebbe provocare la
formazione di grossi buchi durante la cottura.
Lasciar riposare I'impasto per circa 15 minuti.
Attenzione:

Alcuni mix di farine senza glutine tendono ad
addensarsi molto. Se I'impasto dovesse essere
troppo denso, aggiungere circa 50 ml di latte
magro o acqua. Un impasto troppo denso non
aderisce al Crépes Maker.

Crépe con prosciutto e formaggio

8 fette di prosciutto cotto, 8 fette di formaggio
da toast, 40 g di burro, senape

Preparare le crépe salate secondo la ricetta di
base.

Sulle crépe spalmare uno strato sottile di
senape, mettere una fetta di formaggio e una
di prosciutto.

Arrotolare le crépe, mettere in una pirofila da
forno e aggiungere burro fuso.

Cuocere in forno a 230 °C per circa 10 minuti.
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NORME DIE GARANZIA

| nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi, 12 mesi in caso di uso professionale, dalla data di acquisto per i guasti manife-
statisi durante un utilizzo conforme alle disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti di fabbricazione. Nel periodo
di garanzia porremo rimedio ai difetti materiali e di produzione secondo la nostra valutazione, procedendo alla riparazione
o alla sostituzione dell'apparecchio. Le nostre prestazioni di garanzia valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti
in Germania e Austria. In tutti gli altri casi rivolgersi all'importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di
guasti ci devono essere inviati con spedizione affrancata e debitamente imballati, unitamente a una copia del documento
di acquisto redatto a macchina dal quale risulti la data di vendita, nonché la descrizione del guasto. In caso di garanzia al
cliente verranno rimborsati i costi di spedizione sostenuti in Germania e Austria. Sono esclusi dalla garanzia i guasti dovuti
all’'usura, all'uso inappropriato o al mancato rispetto delle regole di manutenzione. Il diritto di garanzia decade qualora siano
state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi. Eventuali diritti del consumatore finale verso il venditore o negoziante
non vengono limitati dalla presente garanzia.

SMALTIMENTO / TUTELA DELLAMBIENTE

| nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga durata

di utilizzo. Una corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio clienti possono

prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio € difettoso e non pit riparabile, per il suo

smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono. Questo prodotto non deve essere smaltito unitamente

ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un centro di raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici _
o elettronici. Con la raccolta differenziata dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela

delle risorse naturali e far smaltire il prodotto nel rispetto dell'ambiente e della salute.

Le ricette di queste istruzioni per I’'uso sono state ideate e verificate dagli autori e da UNOLD AG.
Tuttavia non pud essere emessa alcuna garanzia. E esclusa la responsabilita degli autori, di UN-
OLD AG e dei rispettivi incaricati per danni provocati a persone, cose o materiali.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 48155

DATOS TECNICOS

Rendimiento:  1.250 W, 230 V~, 50 Hz C E
Plancha: Placa de fundicién antiadherente, didmetro aprox. 33 cm

Longitud del

cable: Aprox. 137 cm

Dimensiones: Aprox. 34,7 x 37,7 x 11,6 cm

Peso: Aprox. 2,35 kg

Prestaciones: Regulacién continua de la temperatura, piloto de control

Accesorios: Rastrillo de madera, espatula de madera, manual de instrucciones con recetas
Salvo modificaciones y errores a nivel de las caracteristicas de equipamiento, la tecnologia, los colores
y el disefio

EXPLICACION DE LOS SiMBOLOS

Este simbolo advierte de posibles riesgos que pueden traer consigo lesiones personales
o dafios al aparato.

Este simbolo hace referencia a un eventual riesgo de quemaduras. Proceda siempre con
especial cuidado.

> P

INDICACIONES DE SEGURIDAD

Por favor lea y guarde las sigu-
ientes instrucciones.

del mismo si estan super-
visados por un adulto.

1. Este aparato puede ser 2. Mantenga vigilados o aleja-
manejado por nifos a partir dos del aparato a los nifios
de 8 afos 'y por personas con menores de 3 afios.
capacidad fisica, sensorial o 3. Los nifios de entre 3 y 8

mental reducida o carentes
de experiencia y/o conoci-
mientos siempre que estén
supervisados o hayan sido
correspondientemente inst-
ruidos en el manejo seguro
de dicho aparato y compren-
dan los peligros que con-
lleva. Este aparato no es
ningun juguete. Los nifios
solo pueden llevar a cabo la
limpieza y el mantenimiento

afios solo podran conectar y
desconectar el aparato si este
se encuentra en su posicion
normal de funcionamiento
prevista, si estan siendo
supervisados o si han sido
correspondientemente inst-
ruidos en el manejo seguro
del mismo y comprenden los
peligros derivados. Los nifios
entre 3 y 8 afios no deberan
conectar, manejar, limpiar
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10.

11.

12.
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ni realizar el mantenimiento
del aparato.

PRECAUCION - jAlgunas de
las piezas de este producto
pueden llegar a calentarse
demasiado y causar quema-
duras! Tenga especial cui-
dado siempre que haya nifios
0 personas mas vulnerables
presentes.

Los nifios deberian vigilarse
para garantizar que no jue-
guen con el equipo.

Guarde el equipo en un lugar
inalcanzable para los nifios.
Conecte el equipo siempre a
corriente alterna de acuerdo
con las indicaciones en la
placa indicadora.

Este equipo no debe oper-
arse mediante temporizador
externo ni sistema de mando
a distancia.

Por razones de seguridad, no
sumerja el-equipo o0 el cable
de alimentacion en agua u
otros -liquidos bajo ningun
concepto.

Por razones de seguridad elé-
ctrica, no limpie el equipo en
el lavavajillas.

El interruptor y el cable no
deben entrar en contacto con
agua u otros liquidos. En
caso de que ocurriera, no
obstante, todos los compo-
nentes deberan estar secos
previo a utilizar nuevamente
el equipo.

No toque el equipo ni el
cable de alimentacién con
las manos mojadas.

13

14

15.

1e.

17.

18.

19.

20.
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.El' equipo estd disefiado
exclusivamente para el uso
doméstico o usos similares
como
mcocinas en negocios, ofici-
nas u otros lugares de tra-
bajo,
m establecimientos rurales,
®para el uso por huéspedes
en hoteles, moteles y esta-
blecimientos hoteleros simi-
lares,
men - pensiones privadas o
casas vacacionales.
.Por razones de seguridad,
no coloque el equipo nunca
en superficies calientes,
una bandeja metalica o una
superficie humeda.
Tanto el equipo como el cable
de alimentacién no deben
operarse nunca cerca de lla-
mas abiertas.
Utilice la crepera siempre
en una superficie despejada,
planay resistente al calor.
Utilice el equipo Unicamente
para preparar crepes y no
para otros fines.
Coloque el equipo sobre una
superficie de trabajo seca,
firme y resistente al calor.
En caso de duda, interponga
una tabla resistente al calor.
Observe que el cable no
cuelgue sobre el canto de la
encimera.
El cable de alimentacién v,
en su caso, el alargador uti-
lizado deben tenderse de tal
forma que no sea posible



21.

22.

23.

24.

25.

20.

27.

28.
29.

tirar de los mismos o que-
darse enganchado en ellos.
Para evitar dafios en el cable
de alimentacién no guarde
nunca el cable enrollandolo
alrededor del equipo y evite
dobladuras.

Previo al precalentamiento,
desenrolle el cable por com-
pleto para que no tenga con-
tacto con ninguna pieza cali-
ente.

No toque la plancha caliente
mientras el equipo esté fun-
cionando. jPeligro de que-
maduras!

Mantenga suficiente distan-
cia hacia las paredes y obje-
tos inflamables como, por
ejemplo, cortinas.

Sélo utilice la crepera de
acuerdo con el presente
manual de instrucciones.
Pararetirar las crepes, utilice
siempre la espatula suminis-
trada. Nunca corte las crepes
hechas en la plancha. Las
herramientas inadecuadas,
por ejemplo de metal, pue-
den dafar el recubrimiento.
Siempre prepare las crepes
en la plancha. La plancha no
sirve para preparar otros pla-
tos como huevos, salchichas
o similares.

El equipo sblo es apto para el
uso en interiores.

Para evitar el sobrecalenta-
miento del equipo, no lo

30.

31.

32.

33.

34.
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cubra nunca durante el fun-
cionamiento.

Para evitar lesiones, no
mueva el equipo mientras
esté funcionando.

Para evitar dafios, el equipo
no debe utilizarse con acce-
sorios de otros fabricantes o
marcas.

Desconecte el conector de
red tanto después de utilizar
el equipo como antes de lim-
piarlo. Nunca deje el equipo
sin control si esta conectado
a la toma de corriente.
Compruebe regularmente si
el equipo, el conector o el
cable de alimentacion pre-
sentan sefiales de desgaste
o0 dafos. Si detecta dafios en
el cable de alimentacién u
otras piezas, envie el equipo
a nuestro servicio técnico
de postventa para su debida
comprobacion y reparacion.
Las reparaciones inapropia-
das pueden causar situacio-
nes peligrosas para el usua-
rio y llevan a la extincién de
la garantia.

Para evitar cualquier peli-
gro, el cable de alimentacion
dafiado debe sustituirlo el
fabricante o su servicio téc-
nico u otra persona debida-
mente cualificada.
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PRECAUCION:

A el aparato se calienta mucho durante el funcionamiento.

De ninguna manera abra la carcasa del aparato. Existe peligro
de una descarga eléctrica.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad en caso de montaje defectuoso, uso inapropiado o incor-
recto o después de reparaciones realizadas por terceros no autorizados.

PUESTA EN SERVICIO

Retire todo el material de embalaje y los
seguros de transporte, si los hubiera.
Compruebe si estan todos los accesorios
indicados.

Conecte el cable de alimentaciéon primero
al equipo y después a una toma de corri-
ente que corresponda a las indicaciones de
la placa indicadora.

4. Conecte el equipo mediante el selector de

temperatura. Se enciende el piloto rojo y el
equipo inicia el calentamiento.

COMO PREPARAR LAS CREPES

Prepare una masa de crepes segln la receta
basica.

Conecte el equipo a la toma de corriente y
enciéndalo pulsando el selector de tempe-
ratura.

El piloto rojo indica que el equipo esta en
fase de calentamiento. Al alcanzar la tem-
peratura deseada, el piloto se apaga.
Coloque aprox. 150 a 175 ml (corresponde
a un cucharén) de la masa preparada en el
centro de la plancha y distribdyala rapida y
uniformemente en la plancha utilizando el
rastrillo. Procure mover el rastrillo siempre
en circulos para obtener un horneado uni-
forme. Este proceso requiere un poco de
préactica.
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Cuando el piloto se apague podra utilizar la
crepera.

Deje que el equipo se caliente durante algin
tiempo para eliminar posibles residuos de
fabricacion. Abra la ventana durante este
proceso. Una vez terminado dicho proceso,
el equipo puede presentar ligeros signos de
uso. Estos, no obstante, no influyen en el
funcionamiento del equipo y no son razén
para reclamaciones.

Deje que el equipo se enfrie durante algln
tiempo.

Limpie todos los componentes con una
pafio humedecido, tal y como se describe
en el capitulo ,,Limpieza y mantenimiento®.
Pase un pafio humedecido por la plancha
y acéitela ligeramente. Debido al revesti-
miento de la plancha, no hace falta repetir
el aceitado.

Atencién: En la puesta en servicio primaria
no deberia consumir la primera crepe, sino
deberia desecharla.

En cuanto la superficie de la crepe ya no
esté liquida y la crepe se deja levantar facil-
mente, podra darle la vuelta utilizando la



espatula de madera. Deslice la espatula
debajo de la crepe, suelte la crepe cuida-
dosamente de la plancha y déle la vuelta.

7. Hornee la crepe un poco mas y retirela de la
plancha con cuidado. Ahora podra preparar
la siguiente crepe.

8. Si fuera necesario, pase un papel de cocina
por la plancha cuando ésta acumulara
demasiada grasa.

9. Las crepes saben mejores si estan recién
hechas. Podré mantener las crepes calien-
tes en mayores si las apila en un plato y las
guarda en el horno a 80 °C.

10. Después del uso, apague el equipo, desco-
néctelo de la toma de corriente y deje que
se enfrie.

Deje que el equipo se enfrie antes de
limpiarlo.

LIMPIEZA
Previo a la limpieza, apague siempre
el equipo y desconecte el conector de

red.

1. No sumerja el equipo en agua u otros liqui-

dos para limpiarlo.
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11. Podré sazonar las crepes segln nuestras
recetas. .
PRECAUCION:
el aparato se calienta mucho durante
el funcionamiento.

2. Limpie la planchay la carcasa con un pafio
humedecido bien escurrido. No utilice agen-
tes limpiadores abrasivos, estropajo, objetos
metalicos, agentes limpiadores calientes
o desinfectantes, ya que pueden dafar el
equipo. Esto aplica especialmente al recu-
brimiento antiadherente de la plancha.

3. Almacene el equipo en un lugar protegido
contra el polvo.

CONSEJOS PARA LA MAQUINA DE CREPES

1. Los crépes son ricos no s6lo en estado puro.
Usted puede rellenarlos con cosas dulces o
saladas:

2. Los crépes prontos pueden enrollarse cali-
entes, doblarse o en triangulo.

3. Los crépes con una capa fina de requesén
con hierbas, enrollados bien, quedan muy
bien sobre creaciones de ensaladas. Cortar
los crépes enrollados en tajadas de 1/2 cm
de grosor y distribuir sobre la ensalada.

4. Pasar pesto verde o rojo sobre los crépes,
enrollar bien y cortar en tajadas, como agre-
gado a una sopa o como decoracién de
ensaladas.

5. En lugar del requesoén también sirven pas-
tas 0 mayonesas con, dentro de lo posible,
ingredientes coloridos.

6. Mezcle espinaca fresca picada con un
huevo y distriblyalo sobre los crépes. Enrol-
larlos bien, dejar enfriar y cortar tajadas de
1 cm =ya tiene un buen relleno para la sopa
para caldos.

7. jlas tortas de crépes son un postre muy
especial! Ponga en capas de forma alter-
nada varios crépes, algo de crema doble
batida, algunas hojas de almendras y taja-
das finas de frutillas encima. La Ultima
capa deberia ser un crépe. Cubra la torta
con algo de azucar impalpable o decore la
torta con algo de crema doble y frutillas.

8. Las tortas saladas de crépes como decora-
cion en un bufet frio pueden rellenarse con
crema de rabano y salmén ahumado o queso
fresco, aji y rabanitos.
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RECETA BASICA

Galettes

250 g harina de trigo sarraceno
250 ml leche (0,3 0 1,5 %)
125 g de manteca liquida

3 huevos tipo M

1 pizca de sal

Mezclar bien todos los ingredientes con una
espumadera o con la batidora manual y colocar
en la heladera durante 1/2 hora, para que la
harina de la masa pueda hincharse bien.

La masa deberia ser relativamente liquida (como
crema para el café), pues cuanto mas fina la
masa, mas suaves y finos seran sus crépes.

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Crépes

250 g de harina

250 ml de leche (0,3 0 1,5 %)
125 g de manteca liquida

3 huevos tipo M

1 pizca de sal

Azlcar segun el relleno de los crépes

Mezclar todos los ingredientes con la
espumadera o con la batidora manual, y colocar
en la heladera durante aprox. ¥z hora, para que
la harina de la masa pueda hincharse bien.

Relleno sencillo para crépes y galettes

m Echar licor de naranja y espolvorear
encima algo de azlcar, clésico.

m Cubrir con mermelada, enrollar y espol-
vorear con azlcar impalpable.

= Cubrir con crema de chocolate-nougat.

= Formar bolsas con los crépes y rellenar
con fruta y crema doble.

m | lenar las bolsas de crépes con helado y
cubrir con salsa de chocolate caliente.

= Pasar mermelada de naranja a los crépes,
colocar mandarinas encima , enrollar y
servir con salsa de vainilla.

= | |enar con puntas de esparragos y mayon-
esa de hierbas.

= | |enar bolsas de crépes con ragout fin.

= Cortar los crépes en tiras finas y utilizarlos
para poner en sopas.

= Con queso rayado (distribuir directamente
el queso sobre la masa en la maquina de
crépes y dejar derretirse ahf)

= Salami, jamén crudo o cocido

= Concassée de tomates (tomates pelados,
cortados en cubos chicos y evtl. condi-
mentados con hierbas)

CAMBIOS DE LA RECETA BASICA PARA LA MASA

Los crépes de harina de trigo tradicionalmente
se utilizan dulces. Para ello la masa puede mo-
dificarse de varias maneras:

m agregar cascara rayada de una naranja o
limén organico

= agregar la parte rayada de una vaina de
vainilla

m agregar canela o anis rayados a gusto

m agregar 1 cucharada de avellanas, nueces
0 almendras molidas muy fino

m agregar 1 cucharada de coco rayado

m agregar 1 cucharada de ron o de licor de
naranja

m agregar menta piperita o tomillo de limén
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Las galettes de trigo sarraceno se utilizan por
lo general saladas. Naturalmente también los
crépes de harina de trigo pueden utilizarse para
creaciones saladas, pero entonces la masa de-
beria prepararse sin azlcar. Para ello la masa
puede modificarse para ambas variantes:

m agregar 1 cucharada de hongos secos
molidos muy fino

m agregar 1 cucharada de hierbas picadas
muy fino

= sustituir 30 g de manteca por parmesano
rayado

= agregar condimentos molidos fino, por ej.
enebro, nuez moscada, etc.
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RECETAS BASICAS PARA DIABETICOS Y ALERGICOS AL GLUTEN

En el caso de diabetes asi como alergias, especialmente de alergias multiples, Usted deberia con-
sultar primero a su médico, para saber qué ingredientes puede utilizar para la preparacién y relleno
de los crépes y las galettes. Para diabéticos pueden utilizarse las recetas basicas de mas arriba, sin
embargo, el azlcar debe sustituirse por la cantidad correspondiente de azlcar para diabéticos.

Recet a basica para aprox. 15 crépes libres de
gluten

1 huevo (tipo M)

1 cucharada de azicar=30g

50 g de manteca liquida

100 g de mezcla de harina para masas finas
150 ml leche (1,5 %)

1 pizca de sal

Consejo:

Para crépes salados preparar la masa sin azlcar.

Mezcle todos los ingredientes coformando una
masa homogénea. La masa deberia ser bastante

RECETAS

Crépes Suzette

100 g de manteca, 100 g de azlcar, Jugo de Y2
naranja, 1 copita de Curagao, 1 copita de ron

Preparar los crépes segln la receta basica, sin
embargo, poner algo menos de leche que lo
indicado, y en lugar de ello, agregar el jugo de la
media naranja y un poco de curacao.
Caramelizar el azicar y la manteca en una
sartén de flambear y echar jugo de naranja
encima.

Doblar los crépes en dos, colocar en la sartén,
cubrir con licor de naranja y flambear con ron.

liquida, como la crema para el café mas o
menos. Después no batir més, ya que de lo
contrario entra aire a la masa y los crépes se
Ilenan de agujeros al hornearse. Deje subir la
masa durante aprox. 15 minutos.

Por favor considere lo siguiente:

Algunas mezclas de harina libre de gluten se
hinchan mucho. Si la masa se pone medio
gruesa, agregar segln se requiera 50 ml de
leche magra o de agua, pues una masa muy
gruesa no se adhiere a la maquina de hacer
crépes.

Crépes con jamén y queso

8 tajadas de jamoén cocido, 8 tajadas de queso
de tostar, 40 g de manteca, Mostaza

Elaborar los crépes de masa salada segun la
receta basica.

Cubrir los crépes con una capa fina de mostaza,
y colocar encima una tajada de queso y una de
jamon.

Enrollar los crépes, colocar en un molde de
horno, y echar manteca liquida encima.
Hornear en el horno a 230 °C durante aprox.
10 minutos.

57



Copyright UNOLD AG | www.unold.de

CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia para nuestros equipos es de 24 meses, y de 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de la fecha de
compra, cubriendo los dafios que con un uso acorde a lo prescrito pueden atribuirse fehacientemente a defectos de fabri-
cacion. Dentro del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de fabricacién a consideracion nuestra mediante
reparacion o cambio. Nuestros servicios de garantia son vélidos (nicamente para los aparatos que han sido vendidos en
Alemania y Austria. Para todos los demés casos dirfjase por favor al importador correspondiente. Aquellos aparatos que se
presentan para eliminar errores, por favor enviarlos junto a una copia del comprobante de compra extendido a méquina, del
cual debe desprenderse la fecha de compra, asi como una breve descripcion de las deficiencias, apropiadamente embalado
y con los sellos correspondientes a nuestro servicio al cliente. En caso de garantia, los gastos de envio seran restituidos al
cliente solamente en Alemania y Austria. Aquellos dafios causados por desgaste estan excluidos de la garantia, asi como
manipulacion incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado. EI derecho a garantia expira si las
reparaciones o mantenimiento son realizadas por terceros. Todo reclamo del consumidor final ante el vendedor, comerciante
no se ve afectado por esta garantia.

DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIQ AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EI mantenimiento
regular y las reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la du-
racion del aparato. Cuando un aparato est4 defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere en la
disposicién final los siguientes puntos: Este producto no puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria.
Usted debe entregar este producto a un lugar oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos o electronicos.
Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger
los recursos naturales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio
ambiente.

Las recetas del presente manual de instrucciones han sido cuidadosamente seleccionadas y proba-
das tanto por sus autores como por UNOLD AG quienes, no obstante, no asumen garantia alguna.
Queda explicitamente excluida cualquier responsabilidad de los autores y UNOLD AG o sus delega-
dos por dafios personales, materiales o financieros.
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NAVOD K OBSLUZE MODEL 48155

TECHNICKE UDAJE

Vykon: 1.250 W, 230 V~, 50 Hz C €
Deska: Lita deska, nepfilnavy povrch s priimérem cca 33 cm

Délka kabelu: Cca 137 cm

Velikost: Cca 34,7x37,7x 11,6 cm

Hmotnost: Cca 2,35 kg

Vybaveni: Plynuléa regulace teploty, kontrolka

Prislu$enstvi:

Rozdélovac tésta ze dieva, dievéna stérka, navod k pouziti s recepty

Je vyhrazeno pravo na omyly a zmény vybaveni, techniky, barev a designu

A pristroje.

VYSVETLENi SYMBOLU

Tento symbol oznacuje pfipadnéa ohrozeni, ktera mohou zpUsobit poranéni nebo poskozeni

Tento symbol poukazuje na eventualni nebezpeci popéaleni. Postupujte tu vzdy zvlasté

opatrné.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Nasledujici pokyny si prectéte a
ulozte.

1.

Pristroj mize byt pouzivan
détmi od 8 let a osobami se
snizenymi fyzickymi, smyslo-
vymi nebo duSevnimi scho-
pnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a/nebo nedostat-
kem znalosti, pokud jsou
pod dohledem nebo pokud
byly pouceny o bezpetném
pouzivani pFl’stroje a
porozumely Z néj vypvaa—
jicim rizikGm. PFistroj neni
hratka. Cisténi a adrzbu
pristroje smi provadét déti
pouze pod dohledem.

2. Déti do 3 let by se nemély k

pristroji pfiblizovat nebo byt
pod trvalym dohledem.

Déti mezi 3 a 8 roky by mély
zapinat a vypinat pfistroj
pouze tehdy, kdyZ se nachazi
ve své urCené normalni
pozici ovladani a kdyz jsou
pod dohledem nebo pokud
byly pouceny o bezpeCném
pouzivani pristroje a
porozumély z néj vyplyva-
jicim rizikim. Déti mezi 3 a
8 roky by nemély pristroj ani
pfipojovat ani ovladat, Cistit
nebo provadét udrzbu.
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10.

11.

12.

13.
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POZOR - Céasti tohoto
vyrobku se mohou silné ohfat
a zpUsobit popaleni! P¥i
pfitomnosti détia ohroZenych
osob budte zvlasté opatrni.
Je nutné dohliZzet na déti,
aby bylo zajisténo, Ze si s
pFistrojem nehraji.

Déti maji byt pod dohledem,
aby bylo zajisténo, Ze si s
pFistrojem nehraji.
Pfechovavejte na
nepfistupném détem.
Pfistroj napojte pouze na
stfidavy proud s napétim dle
typového Stitku.

Tento pfistroj nesmi byt pro-
vozovansexternimispinacimi
hodinami nebo systémem
dalkového ovladani.

V Za&dném pfipadé nepon-
ofujte pfistroj nebo jeho
pfivod z dlvodl elektrické
bezpelnosti do vody Ci jiné
kapaliny.

Pristroj z dlvodl elektrické
bezpelnosti nikdy nelistéte
v myc€ce nadobi.

SpinacC a kabel nesméji pfijit
do kontaktu s vodou €i jinymi
tekutinami. Pokud by k tomu
prece jen doSlo, musi byt pfi
opétovném pouziti pfistroje
vSechny soucasti dokonale
suché.

PFistroje popf. jeho pfivodu se
nikdy nedotykejte mokryma
rukama.

Tento pristroj je urcen
vyhradné k domacimu nebo
podobnému pouziti, napf.

misté

14

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
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m kuchynky v obchodech, v
kanceléfich nebo na jinych
pracovistich,

m zemeédelské provozy,

mpouziti hosty v hotelich,
motelech a jinych ubyto-
vacich zafizenich,

m soukromé penziony
prazdninové ubytovny.

.Z bezpetnostnich dlvodi

pfistroj nikdy nestavéjte

na horké povrchy, kovovou
desku nebo na mokry pod-
klad.

Pfistroj nebo jeho pfivody

nesmi byt provozovany v bliz-

kosti otevieného ohné.

Crépes Maker pouZivejte

vzdy na volném, rovném a

zaruvzdorném povrchu.

Pouzivejte tento pfistroj jen k

pfipravé Crépes a k Zzadnému

Jinému pouziti.

Spotfebi€  umistéte  na

suchou, stabilni podlozku

odolnou vi¢i plsobeni vyso-
kych teplot. Pokud si nejste
jisti, podlozte  spotrebic

Zaruvzdornou deskou.

Dbejte na to, aby pfivod

nevisel pres okraj pracovni

plochy, nebot to mulze vést

k nehodam, kdyby za ngj

potahly napf. malé déti.

nebo

Pfivod nebo pouzita
prodluzovatka musi byt
polozeny tak, aby nebylo

mozné za né potahnout ani
pfes né zakopnout.

Privodni $ilru neomotavejte
kolem pfistroje a zabrarte
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jejimu zalomeni, aby se 30.Nepohybujte pfistrojem za
predeSlo poSkozeni pfivodu. provozu, abyste zamezili
22. Pred nahfatim pfivod prosim poranénim.

zcela odmotejte, aby nepfisel
do kontaktu s horkymi ¢astmi
pristroje.

31.

Pfistroj nesmi byt pouZivan
s  prisluSenstvim  jinych
znacek, aby se predes$lo jeho

23.Béhem provozu se nikdy poskozeni.
nedotykejte horké pecici 32.Po pouziti a pfed ¢isténim
desky — nebezpedi popaleni! vytahnéte zastréku ze
24.Béhem provozu udrzujte zasuvky. P¥istroj nenecha-

25.
20.

27.

28.
29.

dostateCnou vzdalenost od
stén a horlavych predmétd
jako napf. od zaveésu.

Crépes Maker pouZzivejte jen
v souladu s timto navodem.
Pro odebrani Crépes pouzijte
pouze dodanou lopatku.
Hotové Crépes nikdy nek-
rajejte na pecici desce. Nev-
hodné nastroje, napt. z kovu
mohou poskodit horni vrstvu.
Na pecici desce pfipravujte
pouze Crépes.  Deska neni
ur€ena k pfipravé jinych pot-
ravin jako vajec, klobas a
podobné.

Pfistroj pouzivejte pouze ve
vnitfnich prostorach.

Bé&hem provozu pfistroj nikdy
nezakryvejte, abyste zamezili
Jeho prehrati.

33.

34.

vejte bez dozoru, pokud je
zéastrCka v zasuvce.
Pravidelné  u pristroje,
zé&strcky a privodu kontrolujte
opotfebeni a poSkozeni. P¥i
posSkozeni privodniho kabelu
nebo jinych soucasti zaSlete
prosim pfistroj nebo pfivod
ke kontrole a opravé nasemu
zékaznickému servisu. Neo-
dborné opravy mohou vyvo-
lat zévazna nebezpeli pro
uzivatele a maji za nasledek
ztratu zaruky.

Je-li pfivodni vedeni pfistroje
poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem nebo
jeho zakaznickym servisem
nebo podobné kvalifikovanou
osobou, aby bylo zamezeno
pfipadnym ohrozenim.

POZOR; . . . .
Pristroj je héhem provozu velmi horky!

V zadném pfipadé téleso pristroje neotevirejte. Je nebezpeci
uderu elektrickym proudem.

A

Vyrohce neprebira zaruku v pfipadé chybné montaZe, neodbhorného a chybného pouZivani nebo po
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UVEDENIi DO PROVOZU

Odstrarite v8echen obalovy material popf.
prepravni zajisténi.

Zkontrolujte, zda je k dispozici kompletni
uvedené prislusenstvi.

Sitovy kabel nejdfive zastréte do zditky na
pristroji. .

4. Zéastréku zastréte do zasuvky dle typového

Stitku.

PRIPRAVA CREPES

Tésto na Crépes pripravte dle zakladniho
receptu.

Zéastréku zasunite do zasuvky a pfistroj
zapnéte na teplotnim spinaci.

Cervend kontrolka znamena, ze se
pfistroj nahfiva. Jakmile pfistroj dosahne
pozadovanou teplotu, kontrolka zhasne.
Nalijte 150 az 175 ml (odpovida jedné
nabéracce) prfipraveného tésta doprostred
pecici desky a tésto plynule a rovnomérné
rozprostiete rozdélovacem tésta po pecici
desce. Dbejte na to, abyste rozdélovacem
tésta pohybovali vzdy v kruzich, ¢imz ziskate
rovnomeérny vysledek peceni. Tento postup
pfipadné vyzaduje trochu cviku.

Pozor: Pfi prvnim uvedeni do provozu byste
prvni upecenou Crépe neméli konzumovat.
Prvni Crépe vyhodte.

Jakmile uz neni povrch Crépe tekuty a
je mozno ji lehce nadzdvihnout, mozete
Crépe opatrné oto¢it pomoci drevéné stérky.
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10.
11.

A
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Pristroj zapnéte na spinaci teploty. Rozsviti
se Cervena kontrolka a pfistroj se nahfiva.
Kdyz tato zhasne, je Crépes Maker pfipraven
k provozu.

Pfistroj nechte po néjakou dobu nahfivat,
abyste odstranili veSkeré vyrobni zbytky.
Béhem této faze vypalovani oteviete okno.
znamky pouzivani, tyto v3ak neovliviiuji
funkci pristroje a nejsou divodem k rekla-
maci.

Pfistroj nechte chvili vychladnout.

Otfete vSechny dily vinkym hadFikem, jak je
popsano v kapitole ,,CiSténi a udrzba“.
Pecici desky otfete navihéenym hadfikem a
lehce potrete olejem. Vzhledem k nepfilnavé
vrstvé desek neni dal$i namazani nutné.

Stérku zasurite pod Crépe , Crépe opatrné
uvolnéte od pecici desky a otocte ji.

Crépe nechte jeSté kratce péci, a pak ji
opatrné sejméte z pecici desky. Nyni mizete
pripravovat dalsi Crépe.

Pecici desku mezitim pripadné obcas otrete
papirovou utérkou, pokud je povrch pfilis

mastny.
o ’y
1

Crépes chutnaji nejlépe Cerstvé. Vetsi
mnozstvi Crépes muzete naskladané na
sebe pfihfivat v troubé na zakryté desce pfi
80°C.

Po pouZiti pfistroj vypnéte, nechte vychlad-
nout a vytdhnéte zastréku ze zasuvky.
Hotové Crépes muizete vylepsit dle naSich
napadi v receptech.

POZOR:
Pristroj je héhem provozu velmi horky!



CISTENI A UDRZBA

1. V Za&dném pfipadé neponofujte pfistroj do
vody €i jiné kapaliny.

Nez budete pfistroj Cistit, nechejte jej
vychladnout.

Pred ¢isténim pfistroj vZdy vypinejte a
zastréku vytahujte ze zasuvky.

TIPY PRO CREPES MAKER

1. Crépes nejsou chutné jen Cisté. Mlzete je
také naplnit sladkou nebo slanou néaplni.

2. Hotové Crépes je mozno horké srolovat,
prekladat nebo fasit.

3. Tenkou vrstvou bylinkového tvarohu potrené,
pevné srolované Crépes vypadaji dobfe na
salatovych kreacich. Srolované Crépes nak-
rajejte na ¥ cm silné platky a pokladejte
na salat.

4. Na Crépes natfeme zelené nebo cCervené
pesto, pevné srolujeme a nakrajime na
platky — jako pfiloha do polévek nebo sal-
tova dekorace.

5. Misto tvarohu se také hodi pasty a majonézy
s pokud mozno pestrymi prisadami.

NAPADY NA RECEPTY

Crépes

250 g mouky

250 ml mléka (0,3 nebo 1,5 %)
125 g rozpusténého masla

3 vejce, velikost M

1 $petka soli

Cukr dle naplné Crépes

VSechny pfisady smichejte pomoci S$lehace
ESGE-Zauberstab® nebo ru¢niho mixéru a na
Y2 hodiny postavte do lednice, aby mohla mouka
v tésté nabobtnat.

Tésto by mélo byt relativné fidké (jako smetana
do kavy), protoze ¢im Fidsi tésto, tim kieh¢i a
tenc¢i budou vase Crépes.
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2. Otrete dedku a kryt dobfe vymackanym, vih-
kym hadfikem. Nepouzivejte Zadné ostré
abrazivni prostfedky, ocelovou vatu, kovové
predméty, horké Cistici prostfedky nebo
desinfekeni prostfedky, protoZze tyto mohou
vést k poSkozeni. To plati zejména pro
neprilnavou vrstvu pecici desky.

3. Pristroj prechovavejte chranény
prachu.

proti

6. Spojte nasekany mlady Spenat pomoci vejce
a rozdélte jej na Crépes. Crépes pevné sro-
lujte, nechte vychladnout a nakrajejte na 1
cm silné platky = a mate chutnou pfilohu do
Cistych vyvard.

7. Dorty z Crépes jsou zcela jedine¢ny dezert!
Vrstvéte stridavé Crépe, trochu Slehacky,
nékolik platkd mandli a na platky nakrajené
jahody. Posledni vrstvou by méla byt Crépe.
Posypte dort trochou praskového cukru nebo
dort ozdobte kopecky Slehacky a jahodami.

8. Slané dorty z Crépes jako plsobivéa soucast
pro chladna buffet mlzete plnit napf. sme-
tanovym kienem a uzenym lososem nebo
Cerstvym syrem, paprikou a redkvi¢kami.

Galettes

250 g pohankové mouky

250 ml mléka (0,3 nebo 1,5 %)
125 g rozpusténého masla

3 vejce, velikost M

1 Spetka soli

V8echny pfisady smichejte pomoci S$lehace
ESGE-Zauberstab® nebo ru¢niho mixéru a na
Y% hodiny postavte do lednice, aby mohla mouka
v tésté nabobtnat.
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Jednoduché napiné pro Crépes a Galettes

m Klasicky pokapat pomerancovym likérem
a posypat trochou cukru.

m Potfit marmeladou, srolovat,
praskovym cukrem.

= Potfit Cokoladovo-nugatovym krémem.

m 7 Crépes vytvorit tasticky a naplnit je
ovocem a $lehackou.

m Crépes-tasticky naplnit zmrzlinou, polit
horkou ¢okoladovou polevou.

= Crépes potfit pomeran¢ovou marmeladou,
oblozit  mandarinkami, srolovat a
servirovat k nim vanilkovou oméacku.

= Naplnit Spi¢kami chfestu a trochou
bylinkové majonézy.

= Crépes-tasti¢ky pInéné ragout fin.

posypat

OBMENY ZAKLADNIHO RECEPTU

Crépes ze pSenicné mouky se tradicné pouzivaji
na sladko. K tomu je moZno tésto vSestranné
obménovat:
= piidejte nastrouhanou kdru chemicky
neupraveného pomerance nebo citrénu.
m pfidejte vySkrébanou dreri vanilkového
lusku
= dle chuti pridejte mletou skofici nebo
anyz
= 1 PL jemné mletych  liskovych ofechi,
vlagskych ofechl nebo mandli
= pfidejte 1 PL nastrouhaného kokosu
= pfidejte 1 PL rumu nebo pomerancového
likéru
® pfidejte -jemné nasekanou matu nebo
citrénovy tymian

= Na prouzky pokrajené Crépes pouZijte
jako pfilohu do polévek (fezané livance
zvané Fladle).

= Se strouhanym syrem (syr nasypte pfimo
na tésto nebo Crépes Maker a nechte na
nich roztopit)

= Trvanlivy saldm, syrova nebo vafena Sunka

= Tomatenconcassé (oloupana, jader
zbavena a na kosti¢ky nakrajena rajCata,
okorenéna soli, pepfem a bylinkami)

Galettes z pohankové mouky

= pouzivaji se tradi¢né vyzivné a na slano
Pochopitelné je pro kreace na slano mozno
také pouzit Crépes z p3Seni¢né mouky,
pak by ale mélo byt tésto pfipraveno bez
cukru. Ktomu je mozno tésto obmérovat
pro obé varianty:

= pfidejte 1 PL jemné mletych su$enych
hiibka

= pfidejte 1 PL jemné nasekanych bylinek

= 30 g masla nahradte strouhanym parme-
zanem

= pfidejte jemné namleté koreni,
kuli¢ky jalovce, muskat atd.

= polovinu mléka nahradte silnou ¢ernou
kavou (s kévovou sedlinou)

napr.

ZAKLADNI RECEPTY PRO DIABETIKY A OSOBY ALERGICKE NA GLUTEN

| diabetu i alergii, zvlasté u nékolikanasobnych alergii, byste se nejdfive méli poradit s |ékafem, jaké
suroviny mlzete pouZit pro pfipravu a naplii Crépes a Galettes. Pro diabetiky je mozno pouzit zaklad-
ni recepty, ale cukr musi byt nahrazen odpovidajicim mnozstvim diabetického sladidla.

Zakladni recept pro cca 15 bezlepkovych Crépes

1 vejce (velikost M)
1PLcukru=30g
50 g rozpusténého masla

100 g bezlepkové smési mouky pro jemné

pecivo
150 ml mléka (1,5 %)
1 $petka soli

Tip: Pro Crépes na slano pfipravte tésto bez
cukru.
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V8echny ingredience vymichejte do hladkého
tésta. Tésto by mélo byt fidké, asi jako smetana
do kavy. Poté uz neSlehejte, protoze jinak se do
tésta dostane vzduch a Crépes maji pfi pe€eni
velké diry. Nechte tésto cca 15 min. vzejit.
Dodrzujte, prosim:

Nékteré bezlepkové smési mouky velmi silné
kynou. Pokud tésto pfilis zhoustne, dle potfeby
pridejte cca 50 ml nizkotu¢ného mléka, protoze
prili§ husté tésto se na Crépes Maker nenalepi.



RECEPTY

Crépes Suzette

100 g masla, 100 g cukru, $tava z 2 pomerance,
1 sklenka Curagaa, 1 sklenka rumu

Pripravte Crépes dle zakladniho receptu s tim,
Ze pouzijete trochu méné mléka nez je uvedeno,
ale zato Stavu z poloviny pomeranée a trochu
Curagaa. Maslo a cukr nechte zkaramelizovat
na flambovaci panvi a uhaste pomerancovou
Stavou. Crépes dvakrat prelozte, polozte na
panev, prelijte pomerancovym likérem a
flambujte s rumem.

Crépes se Sunkou a syrem

8 platky dusené 3unky, 8 platkl toustového
syra, 40 g masla, horlice

Upecte Crépes podle zakladniho slaného
receptu. Crépes potrete tenkou vrstvou hofcice a
oblozte vzdy jednim platkem syra a Sunky.
Crépes srolujte, polozte do zapékaci misky a
prelijte rozpusténym maslem.

Pfi 250 °C zapecte cca 10 min. v troubg.

Tvarohové palacinky

Na napl:

500 g nizkotuéného tvarohu, 100g masla
nebo margarinu, 80 g cukru, 1 bal. vanilkového
cukru, 1 CL nastrouhané citrénové kiry, 4 vejce
(oddélené), 50 g rozinek (dle chuti namocenych
v rumu), stl

Na polevu:

1 kelimek smetany, 1 vejce, 1-2 PL cukru

Sladké Crépes pripravte dle zékladniho receptu.
Méslo s cukrem, vanilkovy cukr a Spetku soli a
uslehejte do pény. Smichejte Zloutek, tvaroh a
citrénovou karu.

Bilek uSlehejte do ztuhnuti a smichejte s
rozinkami. Na Crépe dejte 2-3 PL néaplné,
Crépes srolovat a vlozte do zapékaci misky
vymazané maslem. Zakvedlejte smetanu, vejce
a cukr, nalijte na palaCinky. Pecte v troubé
predehiaté na 200 °C 12-15 minut.

Crespelle s naplni ze Spenatu a Ricotty

Na néapln:

600 g hluboce zmrazeného listového Spenatu
(rozmrazeného), 1-2PL  olivového oleje,
1-2 Salotky, 1 strouzek cesneku, sil, pept,
muskatovy ofiSek, 250 g Ricotty

Na omacku rajcata- beSamel:

50 g mésla, 50 g mouky, 1/2 | mléka, sil, pepf,
muskatovy ofisek, ¥2 dézy loupanych rajcat

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Slané Crépes pfipravte dle zakladniho receptu.
Oloupejte Salotku a ¢&esnek, nakrajejte na
kosticky a osmahnéte v horkém oleji. Pridejte
Spenat a kratce spolu poduste. Vmichejte
Ricottu a dochutte soli, pepfem a muskatovym
ofiskem. Na kazdou Crépe dejte 2-3 PL Spenatu
a srolujte. Crépes vlozte do maslem vymazané
zapékaci misky.

Na beSamel rozmichame mouku v horkém
masle. Za stalého michani pfidame mléko a
nechame 5 min. povarit. Nakonec vmichame
nasekana raj¢ata. Omaéacku nalijeme na
Crespelle, posypeme strouhanym parmezénem.
Peceme v predehraté troubé na 200 °C ca.
15 minut.

Crépes Gourmet

Na napln:

5 kurecich jater, 200 g teleciho brzliku, 40 g
maésla, stl a pept, trocha bilého vina

Na beSamel:

50 g masla, 50 g mouky, 1/2 | mléka, sil, pep,
muskatovy ofiSek

Teleci brzlik nakrajime na tenké platky a
podusime na masle, pak pfidame jemné
nasekana kureci jatra. Nékolik minut podusime,
okorenime a zalijeme bilym vinem.

Na beSamel rozmichame mouku v horkém
masle. Za stalého michani pfidame mléko a
nechame 5 min. povafit. Omacku okofenime a
polovinu vmichame do naplné. Upectte Crépes
podle zékladniho receptu.

Crépes potfeme néaplini a srolujeme. Roli¢ky
vlozime do maéslem vymazané zapékaci misky,
prelijeme zbylou beSamelovou oméackou a
pokryjeme kousky masla. PeCeme v troubé na
230 °C az je povrch dozlatova.

Crépes s houbami a jatry

Na napln:

250 g lisek nebo Zampiond, 150 g telecich jater,
40 g masla, 4 platky Sunky, 100 ml smetany,
2 PL parmezéanu, 1/2 jemné nasekané cibule,
1 $petka muskatového ofisku, stl a pepf

Cibuli osmahnéte na maésle dozlatova, pfidejte
houby a poduste cca 10 min. pfidejte najemno
nakrajena jatra a v8e povarte cca 3 min.

Ze slaného zakladniho tésta upete Crépes
a oblozte vzdy 1/2 platku Sunky. Na to dejte
houbovou/jatrovou smés a Crépes srolujte.
Crépes vlozte do maslem vymazané zapékaci
misky,  prelijte  smetanou a  posypete
parmezanem.Gratinujte v troubé pfi 230 °C.
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ZARUCNI PODMINKY

Na nase pristroje poskytujeme zaruku v trvani 24 mésici (u priimyslového vyuziti 12 mésic) od data koupé vyrobku, zaruka
se vztahuje na poSkozeni, kterd prokazatelne vznikla pfi spravném pouZiti v diisledku vyrobnich vad. Po dobu zaruky budeme
odstraiiovat materidlni i vyrobni vady opravou nebo vyménou podle naseho uvézeni. Poskytnuti zaruky vyhradné plati pro
zarizeni prodany v Némecku i Rakousku. V jinych zemich se obrat’te prosim na kompetentni dovozce. Pfistroje, na které
bylo uplatiiovano odstranéni vad, zaslete prosim s mechanicky vyhotovenou kopii nékupniho dokladu, ze kterého musi byt
bezpodmine&né patrny datum nékupu i s popisem vad, pfistroj musi byt bezpecné zabalen a nafrankovan na nas zaruéni
servis. V pripadé opravnéné zaruky jsou kupujicim vraceny poStovni poplatky v Némecku i Rakousku. Tato zaruka se nevztahuje
na poskozeni zplisobend opotiebenim, nespravnym zachazenim a nedodrzovanim navodi k Gdrzbé a obsluze. Zaruéni doba
zanika, kdyZ opravy nebo manipulace s pfistrojem byly provedeny tfeti osobou. Eventualni naroky zékaznika viici prodejci/
obchodniku nejsou touhle zarukou omezeny.

LIKVIDACE / OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDI

NaSe vyrobené pfistroje maji vysoce kvalitni standard pro zajist’éni jejich dlouhé Zivotnosti. Pravidel-
né drzby i opravy odborné provedeny na$im prodejnim servisem mohou mit vliv na prodlouzeni provozni
Zivotnosti pristroje. KdyZ je pfistroj vadny a uz ho nelze opravit, neopomerite prosim: Toto zafizeni nepatfi do
bézného domovniho odpadku, ale musi byt preddno do autorizované shérny pro recyklovani elektrickych nebo
elektronickych zafizeni. Separatni shér a recyklovani odpadnich produktti umoziiuje Setteni pfirodnich zdroji
a zajist'uje, aby byly odpady likvidovany zptisobem, ktery je pro zdravi a kologii pfijatelny.

Recepty v tomto navodu k pouziti byly peclivé zvazeny a odzkouseny autory z firmy UNOLD AG, presto
neni mozno za tyto prevzit zaruku. Poskytnuti zaruky na posSkozeni zdravi, vécné a majetkové Skody
prostfednictvim autord popt. firmou UNOLD AG a ji povéfenymi osobami je vylou€eno.
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INSTRUKCJA 0BStUGI MODELU 48155

DANE TECHNICZNE

Moc: 1 250 W, 230 V~, 50 Hz
Ptyta:

Dtugosc¢ Ok. 137 cm

przewodu

Rozmiary: Ok. 34,7 x37,7x11,6 cm
Cigzar: Ok. 2,35 kg

Wyposazenie:

Akcesoria:

obstugi z przepisami

Ptyta zeliwna nieprzywierajaca, $rednica ok. 33 cm
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C€

Bezstopniowa regulacja temperatury, lampka kontrolna

Drewniana topatka do rozprowadzania ciasta, topatka drewniana, instrukcja

Zmiany i btedy w opisie wyposazenia, technice, kolorach i konstrukcji sa zastrzezone

OBJASNIENIE SYMBOLI

A
A

uszkodzenia urzadzenia.

tutaj ze szczeg6lng ostroznoscia.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Prosimy przeczytac ponizsze in-
strukcje i zachowac je.

1.

UrzadzeniemozebyCuzywane
przez dzieci w wieku powyzej
8 latlub osoby 0 ograniczonej
sprawnosci fizycznej, senso-
rycznej czy umystowej lub nie
posiadajace doswiadczenia i/
lub wiedzy, jesli sg one nad-
zorowane |lub zostaty przesz-
kolone w zakresie bezpieczn-
ego uzytkowania urzadzenia
I zrozumiaty wynikajace z
tego niebezpieczenstwa.
Urzadzenie nie jest zabawka.

3.

Symbol ten oznacza ewentualne niebezpieczenstwa, ktére moga prowadzi¢ do obrazer lub

Symbol ten wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo poparzenia. Zawsze postepowac

Dzieci moga czysci¢ i
konserwowac urzadzenie
tylko pod nadzorem.
Dourzadzenianiedopuszczaé
dzieci w wieku ponizej 3 lat
lub nadzorowaé je przez caty
czas.

Dzieci w wieku od 3 do 8
lat moga wtaczy¢ i wytaczy¢
urzadzenie tylko wtedy, gdy
znajduje sie w swojej nor-

malnej pozycji obstugi, sa
nadzorowane lub zostaty
poinstruowane na temat

bezpiecznego uzytkowania
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I zrozumiaty wynikajacego
z tego zagrozenia. Dzieci w
wieku od 3 do 8 lat nie
moga urzadzenia podtaczac,
obstugiwac¢, czysci¢ ani
konserwowac.

OSTROZNIE - czesci tego
produktu moga by¢ bardzo
goragce i powodowaé opar-
zenia! Badz szczegblnie
ostrozny w obecnos$ci dzieci
| zagrozonych 0s6b.

Dzieci powinny by¢ pod nad-
zorem, aby upewni¢ sie, ze
nie bawig sie urzadzeniem.
Urzadzenie przechowywac w
miejscu niedostepnym dla
dzieci.

Urzadzenie podtaczac wytac-
znie do pradu zmiennego o
napieciu podanym na tabli-
czce znamionowej.
Urzadzenie nie moze
pracowa¢ z zewnetrznym
programatorem  zegarowym
lub systemem sterowania
zdalnego (pilotem).
Zewzgledunabezpieczeristwo
elektryczne ~w  zadnym
wypadku nie  zanurzac
urzadzenia lub przewodu w
wodzie lub w innych ptynach.

10. Zewzgledunabezpieczenstwo

11.
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elektryczne nie my¢ urzad-
zenia w zmywarce.

Wytacznik i przewdéd nie
moze styka¢ sie z woda ani
z innymi cieczami. Jesli to
nastgpito, przed ponownym
uzyciem wszystkie czesci
nalezy catkowicie wysuszyc.

12

13

14

15.

le.

17.

18.

19.
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.Urzadzenia ani przewodu
nigdy nie dotyka¢ mokrymi
dtonmi.

.Urzadzenie przeznaczone
jest wytacznie do uzycia w
gospodarstwie domowym
lub w podobnych zastosowa-

niach, np.
® aneksach kuchennych
w sklepach, biurach lub

innych zaktadach,

m zaktadach rolnych,

mdo uzycia przez gosci w
hotelach, motelach lub
innych noclegowniach,

m\ prywatnych pensjonatach
lub domach letniskowych.
.Ze wzgledow bezpieczenstwa
nigdy nie stawia¢ urzadzenia
na goracych powierzchniach,
blacie metalowym lub na wil-

gotnym podtozu.

Urzadzenie ani  przewdd
nie moga znajdowac sie w
poblizu ptomieni.
Nalesnikarki uzywac zawsze
na wolnej, rbwnej i odporne]
na ciepto powierzchni.
Urzadzenia uzywac wytacznie
do przygotowanianalesnikéw,
a nie do innych celéw.
Urzadzenie  ustawi¢  na
suchej, mocnej i odpornej na
ciepto powierzchni. W razie
watpliwosci podtozy¢ ptyte
odporna na ciepfto.

Zwréci¢ uwage na to, aby
przewod nie zwisat na brzegu
powierzchni roboczej, gdyz
moze to prowadzi¢ do wypad-



20.

21.

22.

23.

24.

25.

20.

27.

kéw, gdy n p. pociagna go
mate dzieci.

Przewod  zasilajgcy  lub
przedtuzajacy musi  by¢
tak utozony, aby zapobiec
pociaggnieciu lub potknieciu
sie 0 niego.

Nie owija¢ przewodu wokot
urzadzenia i nie zagina¢ go,
aby unikna¢ uszkodzenia
przewodu.

Przed nagrzewaniem prze-
wod  zasilajacy  prosimy
utozy¢ tak, aby nie stykat sie
z goracymi czesciami.
Podczas pracy nigdy nie
chwytaC za goraca pltyte
grzejna — niebezpieczenstwo
oparzen!

Podczas pracy zachowac
dostateczna odlegtos¢ od
$cian i palnych przedmiotow,
jak na przyktad zaston.
Nalesnikarke uzywac
wytacznie zgodnie z niniejsza
instrukcja.

Do zdejmowania nalesnika
uzywa¢ wytacznie dostar-

czone] topatki. Nigdy nie
cig¢ gotowych nalesnikow
na ptycie grzewczej.

Niewtasciwe narzedzia, na
przyktad narzedzia metalowe,
moga uszkodzi¢ powtoke.

Nalesniki przygotowywac
wytacznie na ptycie grzew-
czej. Ptyta nie nadaje sie
do przygotowania innych
artykutow spozywczych, jak
jajka, smazona kietbasa.

28. Urzadzenie uzywac wytacznie

wewnatrz pomieszczen.

29.

30.

31.

32.

S

34.

Copyright UNOLD AG | www.unold.de

Nigdy nie przykrywaé
urzadzenia podczas pracy,

aby unikna¢ przegrzania
urzadzenia. .
Nie przesuwaé urzadzenia

podczas pracy, aby unikngc
obrazen.

Urzadzenia nie wolno uzywac
z akcesoriami._innych pro-
ducentéw lub marek, aby
uniknac szkod.

Po uzyciu | przed czyszcze-
niem wyjac¢ wtyczke z gniaz-
dka. Urzadzenia nigdy nie
pozostawia¢ bez nadzoru,
gdy wtyczka wtozona jest do
gniazdka sieciowego.
Regularnie sprawdzac
urzadzenie, wtyczke i prze-
wod zasilajacy, czy nie ma
Sladéw zuzycia lub uszkod-
zenia. Przy uszkodzeniu
przewodu lub innych czesci
prosimy odesta¢ urzadzenie
lub przewdd do sprawdze-
nia i naprawy do naszego
serwisu. Niewtasciwe nap-
rawy moga powodowac zna-
czne niebezpieczenstwo dla
uzytkownika i uniewaznienie
gwarancji.

Gdy przewdd przytaczeniowy
urzadzenia jest uszkodzony,
musi go wymieni¢ produ-
cent, serwis producenta lub
odpowiednio  wykwalifiko-
wana osoba, aby unikngc
niebezpieczenstw.
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OSTROZNIE:
Urzadzenie podczas pracy jest bardzo gorace!

W Zzadnym wypadku nie otwiera¢ obudowy urzadzenia.
Istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem.

A
A

Producent nie przejmuje odpowiedzialnosci za nieodpowiednie badZz wadliwe uzytkowanie lub po
przeprowadzonych naprawach przez nieautoryzowane zaktady badz niekompetentne osoby.

URUCHOMIENIE
Usuna¢ catkowicie materiat opakowania i 6. Gdy lampka kontrolna zgasnie, nale$nikarka
zabezpieczenia transportowe. gotowa jest do pracy.
Sprawdzi¢, czy sa wszystkie podane czgsci. 7. Nagrzewa¢ urzadzenie przez pewien czas,
Wtyczke witozy¢ do gniazdka na spodzie aby ‘usuna¢ ewentualne pozostatosci pro-
urzadzenia. dukcyjne. Otworzy¢ w tym czasie okno. Po
wypaleniu na ptycie moga by¢ widoczne
$lady uzytkowania, ktére nie wptywaja na
dziatanie urzadzenia i nie stanowia pods-
tawy do reklamaciji.
8. Odczeka¢, az urzadzenie dobrze ochtodzi
sie.
9. Oczysci¢ wszystkie czesci wilgotna szmatka
zgodnie z opisem podanym w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja“.
10. Ptyte grzewcza przetrze¢ wilgotng szmatka
i naolei¢ lekko ptyte. Ze wzgledu na
Wtozyé wtyczke urzadzenia do gniazdka o powtoke ptyty nie jest potrzebne dalsze
parametrach podanych na tabliczce znami- natfuszczanie.
onowej.
Wtaczy¢ urzadzenie przetacznikiem tempe-
ratury. Zaswieci sie¢ czerwona lampka kont-
rolna i urzadzenie nagrzeje sie.
PRZYGOTOWANIE NALESNIKOWC
Przygotowa¢ ciasto nalesnikowe wedtug topatki do rozprowadzania ciasta. Zwrécic¢
przepisu podstawowego. uwage na to, aby topatke prowadzi¢ zawsze
Wtozy¢ wtyczke do gniazdka i wiaczy¢ ruchem kolistym, co utatwia réwnomierne
urzadzenie przetacznikiem temperatury. pieczenie. Ta czynno$¢ moze wymagac pew-
Czerwona lampka kontrolna sygnalizuje, ze nego nauczenia sig.
urzadzenie nagrzewa sie. Gdy urzadzenie 5. Uwaga: Podczas uruchomienia pierwszy
osiggnie wymagana temperature, gasnie przygotowany nalesnik nie nadaje si¢ do
lampka kontrolna. spozycia. Wyrzuci¢ pierwszy nalesnik.
Nalac¢ okoto 150 do 175 ml (odpowiada jed-
nej tyzce wazowej) przygotowanego ciasta na ~ 7
$rodek  ptyty .i"u-/
y grzewczej i R
1‘4"“';' rozprowadzi¢
ciasto szybko
:]igorv]van%r}y;re 6. Gdy powierzchnia nale$nika nie bedzie

przy pomocy
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juz ptynna i da sie tatwo podniesc,



mozna ostroznie obréci¢ nalesnik topatka
drewniang. Wsuna¢ topatke pod nalesnik,
oddzieli¢ ostroznie nale$nik od ptyty grzew-
czej i odwrécic go.

7. Przypiec jeszcze raz krétko nalesnik i zsunaé
ostroznie z ptyty. Teraz mozna przygotowad
nastepny nalesnik.

8. W miedzyczasie przetrze¢ ewentual-

nie ptyte grzewcza recznikiem papie-

rowym, gdy powierzchnia ptyty jest zbytnio
nattuszczona.

Nalesniki Crépes najlepiej smakuja $wiezo

przygotowane. Wigksza ilos¢ Crépes mozna

©

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed  czyszczeniem  urzadzenie
zawsze wylaczy¢ obracajac regulator
w potozenie ,Aus” i wyja¢ wtyczke z
gniazdka.

Przed czyszczeniem ochtodzi¢
urzadzenie.

> P

1. Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub
innej cieczy w celu jego czyszczenia.

2. Przetrze¢ ptyte i obudowe dobrze wycisnigta,
wilgotna Scierka. Nie uzywac ostrych Srodkow

PRZYGOTOWANIE NALESNIKOW

1. Prosze przygotowa¢ ciasto do nalesnikow
wedtug przepisu podstawowego i przela¢
cze$¢ ciasta do dostarczonego talerza cera-
micznego.

2. Ptyte opiekajaca zanurz w ciescie (patrz
rysunek powyzej) na kilka sekund. Na
powierzchni pozostanie przyklejona cienka
warstwa ciasta.

3. Jak tylko nalesnik, ktéry jest opiekany z jed-

nej strony, osiagnie zadane zbrazowienie,
prosze go zdja¢ z ptyty za pomoca topatki,
potozy¢ na tacy lub zwinagé.
Grubo$¢ nalesnikébw mozna regulowaé
przytrzymujac zanurzona w ciescie ptyte
1-2 sekundy dtuzej lub krécej. Jezeli jed-
nak urzadzenie bedzie zanurzone zbyt dtugo
ciasto nie bedzie sie trzymac.

4. Prosze zwr6ci¢ uwage aby urzadzenie byto
odpowiednio gorace, zanim zaczniecie

6. Swiezo przygotowane nalesniki
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przetrzymaé w cieple utozone na ptycie w
temperaturze 80 °C w piecu.

10. Po uzyciu urzadzenie wytaczy¢ i ochtodzi¢
oraz wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

11. Gotowe nale$niki Crépes mozna odpowied-
nio doprawié¢ wedtug naszych przepiséw.

Uwaga: Po uzyciu urzadzenie jest
& bardzo gorace przez dtuzszy czas!

szorujacych, wetny stalowej, przedmiotow
metalowych, goracych srodkéw czyszczacych
ani $rodkéw dezynfekujacych, poniewaz
moga spowodowa¢ uszkodzenia. Dotyczy to
szczeg6lnie powtoki nieprzywierajacej ptyty
grzewcze;.

3. Urzadzenie przechowywac zabezpieczone

przed zakurzeniem.

4. Przed ponownym uzyciem urzadzenie musi

by¢ catkowicie suche.

Panstwo pieczenie, poniewaz ciasto nie
bedzie sie trzymaé. Jezeli ciasto bedzie
spada¢ z ptyty, prawdopodobnie ciasto jest
zbyt ttuste. To moze si¢ zdarzy¢, jezeli ciasto
zawiera zbyt duzo masta, uzyto zbyt duzych
jaj lub mleka petnottustego zamiast chudego
mleka. Prosze doda¢ do ciasta troche maki
(50-100g) i chudego mleka (50-100ml).

5. Jezeli powierzchnia ptyty bedzie zbyt ttusta,

prosze ewentualnie przetrze¢ ja od czasu do
czasu papierowym recznikiem kuchennym.
S smakuja
najlepiej. Wieksza ilos¢ nalesnikéw mozna
utozy¢ jeden na drugim i utrzymac ich ciepto
na zamknietej tacy w piecu przy 80°C.

7. Po uzyciu wytaczy¢ i schtodzi¢ urzadzenie i

wyciagnac wtyczke z gniazdka.
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PRZEPIS PODSTAWOWY

Nalesniki

250g maki

250ml chudego mleka (0,3 lub 1,5%)

2 1/2 tyzki ptynnego masta

3 jajka, klasa M

1 szczypta soli

Cukier w zaleznosci od farszu

Wszystkie sktadniki dobrze wymieszaé za
pomoca miksera i odstawi¢ na pét godziny do
lodéwki, aby maka w ciescie dobrze napeczniata.
Ciasto powinno by¢ relatywnie ptynne (jak
Smietanka do kawy), poniewaz im ptynniejsze
ciasto, tym delikatniejsze i ciefsze beda
Panstwa nalesniki.
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Nalesniki gryczane (Galettes)

250g maki grycznej

250ml chudego mleka (0,3 lub 1,5%)
2 1/2 tyzki ptynnego masta

3 jajka, klasa M

1 szczypta soli

Wszystkie sktadniki dobrze wymiesza¢ za
pomoca miksera i odstawi¢ na pét godziny do
lodéwki, aby maka w ciescie dobrze napeczniata.

Proste farsze dla nale$nikow i galettes

= Klasyczny pokropiony likierem pomarani-
czowym i posypany odrobina cukru.

® Posmarowany marmolada, zwinigty i
posypany cukrem pudrem.

® Posmarowany  kremem
nugatowym.

= 7 nale$nika uformowac stozek(tutke) i
wypetni¢ owocami i bita $mietana.

m stozek(tutke) wypetni¢ lodami i polac¢
goraca polewa czekoladowa.

= Nalesniki posmarowac marmolada
pomaranczowa, natozyé  mandarynki,
zwina¢ i poda¢ z sosem waniliowym.
Wypetni¢ gtéwkamiszparagédwimajonezem
ziotowym.

czekoladowo-

= stozek(tutkg) z nalesnikow wypetnié
ragout

= Nalesniki pocia¢ w paski i uzy¢ jako
dodatek do zupy.

m Ze startym serem (ser bezposrednio
natozy¢ na ciasto na patelni i poczekac
az sie rozpusci).

= Salami, szynka wedzona lub gotowana.

= Sos pomidorowy (obrane i wypestkowane
pomidory pokrojone w kostki,
przyprawione sola, pieprzem i ziotami).

ODMIANY PRZEPISU PODSTAWOWEGO NA CIASTO

Nalesniki z maki pszennej sa tradycyjnie po-
dawane na stodko. W tym celu ciasto mozna
dopasowa¢ w réznoraki sposob, dodajac:
= starta skorke niepryskanych pomaranczy
lub cytryn
= wyskrobany miazsz z laski wanilii
= wedtug smaku, zmielony cynamon Iub
anyz
m ] tyzke drobno zmielonych orzechéw
laskowych, wtoskich lub migdatéw
= ] tyzke drobnych wiérek kokosowych
w1 tyzke rumu lub likieru pomaranczowego
= drobno posiekanej miety lub tymianku
cytrynowego

Nalesniki gryczane (Galettes) podawane sa tra-
dycyjnie jako pikantne. Naturalnie réwniez
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nalesniki z maki pszennej mozna uzy¢ do pikant-
nej kreacji, wtedy nalezy przygotowac ciasto bez
dodatku cukru. W tym celu mozna dopasowa¢
ciasto dla obu wariantéw, dodajac:
= ] tyzke drobno zmielonych wysuszonych
grzybéw
= ] tyzke drobno posiekanych ziét
= starty parmezan zamiast 1 tyzki masta
= drobno zmielone przyprawy, np. jatowiec,
muszkat itp.
= mocng kawe (z fusami) zamiast potowy
ilosci mleka
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PRZEPIS PODSTAWOWY DLA CUKRZYKOW | ALERGIKOW NA GLUTEN

Przy cukrzycy jak i alergiach, w szczeg6lnosci przy alergiach wieloogniskowych prosze najpierw
zasiegnac¢ rady Panstwa lekarza, ktére sktadniki moga by¢ uzyte do przygotowania i faszerowania
nalesnikéw i galettes. Dla diabetykéw mozna uzy¢ powyzszych przepiséw, jednakze cukier nalezy

zastgpi¢ odpowiednia iloScia cukru dla diabetykdéw.

Sktadniki:

1 jajko (klasa M)

1 tyzka cukru (30g)

1 tyzka ptynnego masta (30g)

100g mieszanki mak bezglutenowych dla
wypiekow

150g odttuszczonego mleka (1,5%)

1 szczypta soli

Wskazéwka:

Dla  nale$nikbw  pikantnych  przygotowad
ciasto bez cukru.  Przygotowanie: Prosze
wymieszaé wszystkie sktadniki az ciasto
PRZEPISY

Nalesniki Suzette

po 100g masta i cukru, sok z 1/2 pomaranczy, 1
kieliszek curacao, 1 kieliszek rumu

Przygotowac nalesniki wg przepisu
podstawowego, jednakze z mniejsza iloscia
mleka niz podano i zamiast tego doda¢ sok z
potéwki pomarariczy i odrobing curacao.

Masto i cukier zkarmelizowaé za pomoca
ptonacej patelni i zagasi¢ sokiem z pomararczy.
Nalesniki ztozy¢ podwdjnie, potozy¢é w patelni,
pola¢ sokiem z pomararczy i podpali¢ z rumem.

Szynka palatynska z twarogiem

500g chudego twarogu, 100g masta Ilub
margaryny, 80g cukru, 1 paczka cukru
waniliowego, 1 tyzeczka startej skorki cytryny,
4 jajka (oddzielone), 50g rodzynek (wg smaku
namoczone w rumie), sol

Do polewy:
1 kubek $mietany, 1 jajko, 1-2 tyzki cukru
Przygotowa¢ stodkie nales$niki zgodnie z

przepisem podstawowym.

Ubi¢ na piane masto, cukier, cukier waniliowy i
szczypte soli.

Wymiesza¢ z6ttko, twardg, starta cytryne.

Ubi¢ biatko na sztywno , wymiesza¢ z rodzynkami
i doda¢ do catosci.

Natozy¢ po 2-3 tyzki farszu na nales$nik, nalesnik
zwina¢ i utozy¢ w formie posmarowanej mastem.
Roztrzepa¢ $mietane, jajko i cukier, polac
szynke palatynfiska.

bedzie gtadkie. Ciasto powinno by¢ ptynne,
jak $mietanka do kawy. Pdézniej nie ubijaé juz
ciasta, poniewaz inaczej dostanie sie powietrze
do ciasta i przy pieczeniu nale$nikdw powstana
duze dziury. Prosze odstawi¢ ciasto na ok. 15
min. aby napeczniato.

Zwré¢ uwage: Niektére mieszanki  mak
bezglutenowych pecznieja bardzo mocno. Jezeli
ciasto bedzie zbyt geste, wedle potrzeby dodaé
ok. 50ml chudego mleka lub wody, poniewaz
zbyt geste ciasto nie bedzie trzymac sie piyty
patelni do nalesnikow.

Piec w rozgrzanym piekarniku przez ok. 12-15
minut w temperaturze ok. 200°C.

Nalesniki z farszem szpinakowym z ricotta

Do farszu:

600g mrozonego szpinaku (rozmrozony), 1-2
tyzeczki oleju z oliwek, 1-2 szalotki, 1 zab
czosnku, sol, pieprz, muszkat, 250g ricotty

Do sosu pomidorowo-beszamelowego:

50g masta, 50g maki, 1/21. mleka, sél, pieprz,
gatka muszkatotowa, 1/2 puszki pomidoréw bez
skorki

Przygotowaé stone nalesniki zgodnie z przepisem
podstawowym.

Obra¢ szalotki i czosnek, pocia¢ w mate kostki i
udusi¢ na goracym oleju.

Doda¢ szpinak i krétko dusié.

Dosypac¢ ricotte, doda¢ sél, pieprz i muszkat do
smaku.

Natozy¢ po 2-3 tyzki szpinaku na nalesnik,
zwina¢ i utozy¢ w formie posmarowanej mastem.
Do sosu beszamelowego doda¢ make do
goracego masta. Ciaggle mieszajac doda¢ mleko
i gotowa¢ 5 minut. Na koniec doda¢ pociete
pomidory i zamieszac.

Zwiniete nale$niki pola¢ sosem, posypac startym
parmezanem.

Piec w rozgrzanym piekarniku przez ok. 15
minut w temperaturze ok. 2
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Nales$niki Gourmet

Do farszu:

5 watrébek drobiowych, 200g podgardla
cielecego, 40g masta, sél, pieprz, troche biatego
wina

Do sosu beszamelowego:

50g masta, 50g maki, 1/21. mleka, sél, pieprz,
muszkat

Podgardle cielece pocia¢ w cienkie paski i
udusi¢ w masle, nastepnie doda¢ poszatkowane
watrobki drobiowe.

Dusi¢ kilka minut, przyprawi¢ i dola¢ biatego
wina.

Do sosu beszamelowego doda¢ make do
goracego masta. Ciagle mieszajac doda¢ mleko i
gotowac 5 minut.

Przyprawi¢ sos i potowe sosu doda¢ do farszu.
Przygotowac stone nales$niki zgodnie z przepisem
podstawowym. Nale$niki wypetni¢ farszem i
zwina¢. Rurki utozy¢ w formie posmarowanej
mastem, pola¢ reszta sosu beszamelowego i
przyozdobi¢ ptatkami masta.

WARUNKI GWARANCIJI
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Piec w piekarniku w temperaturze 230°C az
powierzchnia bedzie ztotobrazowa.

Nalesniki z grzybami i watrébka

Do farszu:

250g kurek lub pieczarek, 150g cielecych
watrébek, 40g masta, 4 plasterki szynki, 100ml
Smietany, 2 tyzki parmezanu, 1/2 poszatkowanej
drobno cebuli, 1 szczypta muszkatu, sél i pieprz
Podsmazy¢ cebule w masle do koloru
ztotobrazowego, dodac¢ grzyby i dusi¢ ok. 10
minut, nastepnie doda¢ drobno pocieta watrébke
i wszystko gotowaé przez ok. 3 minuty.
Przygotowaé stone nalesniki zgodnie z przepisem
podstawowym i kazdy przetozy¢ 1/2 plastra
szynki. Do tego doda¢ mieszanke grzybow i
watrébki i zwina¢ nalesniki.
Nale$niki  utozy¢ w formie
mastem, pola¢ Smietang i
parmezariskim.

Piec w piekarniku w temperaturze 230°C.

posmarowane;j
posypaé¢ serem

Udzielamy na nasze produkty 24 miesiecznej gwaranciji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury zakupu lub
paragonu) na szkody, ktére przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade fabryczna. W czasie trwania
gwarancji usuniemy wady materiatowe badz fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez naprawe lub wymiane. Gwarancja
udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Niemiec i Austrii. W innych krajach prosze zwrdcic sie do wtasciwego
Importera. Urzadzenia, w ktdrych wymagane jest usunigcie wady, prosze przestac razem z kopia faktury zakupu, na ktorej musi
by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane i na wtasny koszt na adres
serwisu. Gwarancja nie obejmuje szkod wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i nieprzestrzegania
wskazowek dotyczacych konserwacii i pielegnacji. Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli naprawa badz otwarcie przedmiotu
beda przeprowadzone przez strone trzecia. Ewentualne roszczenia uzytkownika koricowego wobec sprzedawcy/dealera nie sa
ograniczone ta gwarancja.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regularna kons-
erwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W razie kiedy urzadzenie
jest uszkodzone i nie nadaje sie do naprawy, prosze przestrzegac zalecen: Ten produkt nie moze by¢ zuty-
lizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Pafistwo dostarczy¢ ten produkt do zbiorczego
punktu recyklingowego dla urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling
odpaddw pomagaja Paristwo chroni¢ naturalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w
sposob bezpieczny dla zdrowia i Srodowiska naturalnego.

Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw
i przedsigbiorstwo UNOLD AG, ale bez gwarancji. Wyklucza si¢ odpowiedzialno$¢ autoréw lub
przedsiebiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikéw za szkody osobowe, rzeczowe i majatkowe.
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