EN: CREPEMASTER — USER MANUAL

Thank you for choosing to purchase CREPEMASTER. In order to make you use this product correctly,
please read this instruction manual carefully before use and keep it for future reference!

Please note:

1. When using the pan for the first time, the heating tube makes a noise. This is a normal
phenomenon. Please feel free to use the product further.

2. White smoke is emitted from the body when CREPEMASTER is used for the first time. This is a
normal phenomenon, as the heating pipe is electrified for the first time.

Product introduction

CREPEMASTERS small shape and simple structure can help you to make various pancakes, such as
roast duck cake, spring roll cake, pancakes, etc., with less utensils in less time. The size and thickness
of pancakes produced are more uniform, so you can enjoy the delicious food with less operation
steps than traditional pancakes.

Technical parameters

Medel Number: AN-108
Rated power: 600W

Pan diameter: 20cm

Rated voltage: 220V ~ 230V
Surface temperature: 170°C
Rated frequency: 50-60Hz
Product colour: Black, red

Introduction of parts

1. Power switch

2. Pancake pan

3. Suspension hole
4. Pan handle

5. Pan bottom

6.

Special batter basin

The pictures are for reference only. The products is subject to the real objects inside the package.



Basic safety information

1.

Recipes

Our products should use two-phase socket, must have grounding protection, avoid sharing a
socket with other electrical appliances. It is only suitable for the 220V-50Hz AC power supply,
too low voltage will extend the food processing time.

Warning: please throw the plastic bag into the dustbin immediately after opening the product
package to avoid suffocation caused by children playing.

Power cord: if the power cord is damaged, to avoid danger. It must be replaced by a
professional.

Correct placement: place on a stable surface (such as a table) and pay attention to keep away
from fire sources and flammable objects.

Correct use: when heating, it is strictly forbidden to touch the baking pan with hands to avoid
scalding. Do not use metal or sharp materials to brush and wipe the pan bottom to avoid
damaging the non-stick layer. It is strictly forbidden to wash with water to avoid damage to
the thin cake pan. It is better to wipe with dry cloth.

Correct storage: after use, please clean up the dirt in time and store in a ventilated and dry
place.

Abnormal condition: when using, due to the change of internal temperature, the parts will
emit a "click" sound during shrinkage and expansion, which is a normal phenomenon; when
the product is used for the first time, a small amount of smoke may appear inside the
product, and the odour is normal.

Protection: this series of products are limited to indoor use. If it is used outdoors, it must be
protected.

Modifications: if the product you purchased has been modified in any way, it may be
inconsistent with the manual as the modifications may have affected the performance and
usage of the product.

Pancakes with more eggs

150g plain flour, 3 eggs, 3/4 cup boiling water, 1/4 teaspoon salt, 2 tbsp of melted butter.
According to the order of materials, put them into the blender dish and stir for 30 seconds.
Push the mixture to the middle and continue to stir for 30-60 seconds until smooth. At this
time, other ingredients can be added. This amount can make about 16 cakes.

Corn flour pancake
1/2 cup corn flour, 1/2 cup boiling water, mix well and cool slightly, then add 3 eggs, about 5g
salt, 2 tbsp of melted butter or margarine, and 3/4 cup milk.

Plain pancake
A cup of flour, 2 eggs, 1/2 milk, about 3G salt, 2 tbsp of melted butter.

User instructions

1. For the first time, wipe the baking dish with a wet cloth, and wipe the surface of the heating plate
with a brush soaked in edible oil or butter.

2. Mix flour and egg, add water slowly, and stir evenly with eggbeater. The consistency of batter
should be similar to that of concentrated milk. The batter can be used after being stirred evenly. If it is
left for one or two hours, the effect will be better.



3. Pour the batter evenly mixed into the special batter plate. The pancake drum is connected to the
power supply, and the indicator light is on, and the baking drum starts to heat. Preheat for about
three minutes, and the indicator light is off to start baking.

4. Turn the thin cake pan over, dip it into the batter, and then put it in the batter to make it stick on
the baking plate. The sticking time should not be too long, about three seconds. Remove the pancake
from the batter, turn it over quickly, and put it on the table. After about 20 seconds, the surface of
the cake changes colour, and the edge is yellowish. The cake is ready. Loosen the edge with a wooden
spatula and pour it into the plate.

5. According to different ingredients or personal preferences, different baking time can be used.

6. When the batter is too shallow at the end of baking, the cake surface will touch the bottom of the
plate. At this time, pour the remaining batter on the baking plate.

Service

According to your needs, you can choose different eating methods, you can eat them directly, or roll
them with shallots or vegetables, simply add some sauce and various dishes to make attractive pies,
or add frozen desserts, such as ice cream or whipped cream. The cakes can be made into different
shapes. They can be cold, baked, and fried.

Freezing and cold storage

Just wrap the cake with tin foil or plastic film, press out the air inside as much as possible, and then
put it into a large plastic box for freezing or refrigeration. When eating, take it out. The temperature
of the cake is the same as the room temperature. Pull it gently, and the cake can be torn off for
consumption. You can also put pancakes into a pan and heat them for consumption.

Cleaning and storing

1. After use, please remove the power cord from the power supply and wipe it after the hot
plate cools down.

2. Since the surface of the heating plate adopts high-quality non-stick coating, so to prevent
damage to the coating, please gently wipe it with a soft wet cloth.

3. After cleaning, put the thin cake into the plastic or original packaging box to keep it clean to
prevent the surface of heating plate from being scratched.

INSTRUCTIONS FOR RECYCLING AND DISPOSAL:

This label means that the product cannot be disposed of as other household waste throughout the EU. To
prevent potential damage tothe environment or human health from uncontrolled waste disposal. Recycle
responsibly to promote the sustainable use of material resources. If youwant to return a used device, use the
drop-off and collection system, or contact the retailer from whom you bought the product. The retailer can

— accept the product for environmentally safe recycling.
c € A declaration by the manufacturer that the product complies with the requirements of the applicable EU
Directives.



SI: CREPEMASTER - NAVODILA ZA UPORABO

Zahvaljujemo se vam, ker ste se odlocili za nakup naprave CREPEMASTER. Da boste izdelek pravilno
uporabljali, pred uporabo natanc¢no preberite ta navodila za uporabo in jih shranite za poznejso
uporabo!

Prosimo, upostevajte:

1. Ko ponev prvic uporabite, grelna cev povzroca hrup. To je normalen pojav. Prosimo vas, da izdelek
Se naprej uporabljate.

2. Pri prvi uporabi posode CREPEMASTER se iz telesa sprosca bel dim. To je normalen pojav, saj je
grelna cev prvic naelektrena.

Predstavitev izdelka

Z majhno obliko in preprosto strukturo CREPEMASTERJA lahko z manj pripomocki in v krajSem ¢asu
pripravite razli¢ne palacinke, kot so pecen racji kola¢, spomladanski kola¢, palacinke itd. Velikost in
debelina izdelanih palacink sta bolj enakomerni, zato lahko uzivate v okusni hrani z manj koraki
delovanja kot pri obicajnih palacinkah.

Tehnicni parametri

Stevilka medela: AN-108
Nazivna moc¢: 600 W

Premer ponve: 20 cm

Nazivna napetost: 220V ~ 230V
Temperatura povrsine: 170°C
Nazivna frekvenca: 50-60Hz
Barva izdelka: ¢rna, rdeca

Predstavitev delov

1.Stikalo za napajanje
2.Ponev za palacinke
3.0dprtina za obesanje
4.Rocaj ponve

5.Dno ponve

6.Posebna posoda za testo



Slike so zgolj informativne. Izdelki so odvisni od dejanskih predmetov v embalazi.
Osnovne varnostne informacije

1.Nasi izdelki naj uporabljajo dvofazno vticnico, imeti morajo ozemljitveno zascito, izogibajte se
souporabi vticnice z drugimi elektri¢nimi napravami. Primeren je le za napajanje z izmeni¢nim tokom
220 V-50 Hz, prenizka napetost bo podaljsala ¢as obdelave hrane.

2.0pozorilo: plasti¢no vrecko takoj po odprtju embalaZe izdelka odvrzite v kos za smeti, da se izognete
zadusitvi zaradi igre otrok .

3.Napajalni kabel: ¢e je napajalni kabel poskodovan, se izognite nevarnosti. Zamenjati ga mora
strokovnjak.

4.Pravilna namestitev: postavite ga na stabilno povrsino (npr. mizo) in bodite pozorni na to, da se
izognete virom ognja in vnetljivim predmetom .

5.Pravilna uporaba: med segrevanjem se je strogo prepovedano dotikati pekaca z rokami, da se
izognete opeklinam. Za krta¢enje in brisanje dna pekaca ne uporabljajte kovinskih ali ostrih
materialov, da ne poskodujete plasti, ki se ne prijema. Strogo je prepovedano umivanje z vodo, da ne
bi poskodovali tanke pekace. Bolje je brisati s suho krpo.

6.Pravilno shranjevanje: po uporabi pravocasno ocistite umazanijo in jo shranite na zrathem in suhem
mestu .

7.Nenavadno stanje: med uporabo bodo deli zaradi spremembe notranje temperature med kréenjem
in raztezanjem oddajali zvok "klikanja", kar je normalen pojav; ko izdelek uporabljate prvic, se lahko v
notranjosti izdelka pojavi majhna koli¢ina dima, vonj pa je normalen .

8.Za¢ita: ta serija izdelkov je omejena na uporabo v zaprtih prostorih. Ce se uporablja na prostem, ga
je treba zascititi.

9.Spremembe: Ce je bil kupljeni izdelek kakor koli spremenjen, je lahko neskladen s prirocnikom, saj
so spremembe morda vplivale na delovanje in uporabo izdelka.

Recepti

- Palacinke z vec jajci

150 g gladke moke, 3 jajca, 3/4 skodelice vrele vode, 1/4 Zlicke soli, 2 Zlici stopljenega masla.

Glede na vrstni red sestavin jih dajte v posodo mesalnika in mesajte 30 sekund. MeSanico potisnite na
sredino in nadaljujte z mesSanjem 30-60 sekund, dokler ne postane gladka. V tem ¢asu lahko dodamo
druge sestavine. Iz te koli¢ine lahko pripravimo priblizno 16 kolackov.

-Paladinka iz koruzne moke

1/2 skodelice koruzne moke, 1/2 skodelice vrele vode dobro premesajte in nekoliko ohladite, nato
dodajte 3 jajca, priblizno 5 g soli, 2 Zlici stopljenega masla ali margarine in 3/4 skodelice mleka.

-Navadna palacinka

Skodelica moke, 2 jajci, 1/2 mleka, priblizno 3 g soli, 2 Zlici stopljenega masla.



Navodila za uporabo

1. Prvic obrisite pekac z mokro krpo, povrsino grelne plosce pa obrisite s copi¢em, namocenim v
jedilno olje ali maslo.

2. Zmesajte moko in jajce, pocasi dodajte vodo in enakomerno premesajte s pali¢cnim mesalnikom.
Konsistenca testa mora biti podobna konsistenci zgoS¢enega mleka. Testo lahko uporabite, ko ga
enakomerno premesate. Ce ga pustimo stati eno ali dve uri, bo u¢inek boljsi.

3. Enakomerno premesano testo vlijte v poseben kroznik za testo. Boben za palacinke prikljucite na
elektricno napajanje, prizge se indikatorska lucka in boben za peko se za¢ne segrevati. Segrevajte
priblizno tri minute, indikatorska luc¢ka ugasne in za¢ne se pecenje.

4. Obrnite tanko posodo za palacinke, jo potopite v testo in jo nato polozite v testo, da se prilepi na
pekac. Cas lepljenja ne sme biti predolg, priblizno tri sekunde. Palaginko vzemite iz testa, jo hitro
obrnite in postavite na mizo. Po priblizno 20 sekundah povrsina torte spremeni barvo, rob pa je
rumenkast. Torta je pripravljena. Z leseno lopatko sprostite rob in ga prelijte na kroznik.

5. Glede na razli¢ne sestavine ali osebne Zelje lahko uporabite razli¢en ¢as peke.

6. Ce je testo ob koncu peke prevet plitvo, se bo povrsina torte dotikala dna kroznika. V tem ¢asu
preostalo testo prelijte na pekac.

Storitev

Glede na svoje potrebe lahko izberete razli¢ne nacine uZivanja, lahko jih jeste neposredno ali jih
povaljate s Salotko ali zelenjavo, preprosto dodate nekaj omake in razli¢nih jedi, da naredite privla¢ne
pite, ali dodate zamrznjene sladice, kot sta sladoled ali stepena smetana. Torte lahko oblikujete v
razliéne oblike. Lahko so hladne, pecene in ocvrte.

Zamrzovanje in shranjevanje v hladilniku

Torto zavijte v alu folijo ali plasti¢no folijo, ¢im bolj iztisnite zrak iz notranjosti in jo nato poloZite v
veliko plasti¢no Skatlo za zamrzovanje ali hlajenje. Ko ga pojeste, ga vzemite ven. Temperatura torte je
enaka sobni temperaturi. NeZno jo potegnite in torto lahko odtrgate za uZivanje. Palacinke lahko
polozZite tudi v ponev in jih segrejete za uzZivanje.

Cis¢enje in shranjevanje

1.Po uporabi odstranite napajalni kabel iz napajalnika in ga obrisite, ko se kuhalna plos¢a ohladi .

2.Ker je povrsina grelne plosce prevlecena z visokokakovostnim premazom proti prijemanju, zato jo za
preprecitev poskodb premaza nezno obriSite z mehko mokro krpo .

3.Po ¢is€enju poloZite tanko torto v plasti¢no ali originalno embalaZno Skatlo, da jo ohranite Cisto in
preprecite, da bi se povrsina grelne plosce opraskala .



NAVODILA ZA RECIKLIRANJE IN ODLAGANIJE:

Ta oznaka pomeni, da izdelka ni dovoljeno odvreci med gospodinjske odpadke po vsej EU. Da bi prepredili
potencialno skodo okolju ali ¢loveskemu zdravju zaradi nekontroliranega odlaganja odpadkov. Reciklirajte
odgovorno za spodbujanje trajnostne rabe materialnih virov. Ce Zelite vrniti uporabljen izdelek, uporabite
sistem za oddajo in zbiranje, ali pa stopite v stik z trgovcem, pri katerem ste izdelek kupili. Trgovina lahko
sprejme izdelek za okolju prijazno recikliranje.

Izjava proizvajalca, da izdelek izpolnjuje zahteve ustreznih direktiv EU.



HR: CREPEMASTER — KORISNICKI PRIRUCNIK

Hvala vam $to ste odabrali kupiti CREPEMASTER. Kako biste pravilno koristili ovaj proizvod, molimo
vas da pazljivo procitate ovaj uputni prirucnik prije upotrebe i saCuvate ga za buducu referencu!

Molimo obratite paznju na sljedece:

1. Prilikom prvog koriStenja tava proizvodi buku grijanja. Ovo je normalan fenomen. Slobodno
nastavite koristiti proizvod.

2. Bijeli dim se emitira iz tijela kada se CREPEMASTER prvi put koristi. Ovo je normalan fenomen,
buduci da je grijaéa cijev elektrificirana prvi put.

Predstavljanje proizvoda

Mala veli¢ina CREPEMASTER-a i jednostavna struktura mogu vam pomodi da napravite razne
palacinke, poput palacinki od pecene patke, palacinki od svinjskog zavijanja, palacinki itd., S manje
posuda u manje vremena. Veli¢ina i debljina palacinki koje proizvodi su uniformnije, tako da mozete
uzivati u ukusnoj hrani s manje operativnih koraka nego tradicionalne palacinke.

Tehnicki parametri

Model broj: AN-108

Nominale snaga: 600W
Promjer tave: 20cm

Nominale napon: 220V ~ 230V
Povrsinska temperatura: 170°C
Nominale frekvencija: 50-60Hz
Boja proizvoda: Crna, crvena

Predstavljanje dijelova

Prekidac za napajanje
Tava za palacinke

Rupa za vjesanje

Rucka tave

Dno tave

Posebna posuda za smjesu

ok wnN P

Slike su samo za referencu. Proizvodi su podloZni stvarnim objektima unutar paketa.



Osnovne sigurnosne informacije

1. Nasi proizvodi trebaju koristiti uti¢nicu s dva prikljucka, moraju imati uzemljenje, izbjegavajte
dijeljenje uti¢nice s drugim elektriénim uredajima. Prikladno je samo za napajanje 220V-50Hz
izmjenicne struje, prenizak napon ¢e produZiti vrijeme obrade hrane.

2. Upozorenje: molimo bacite plasti¢nu vreéicu u smeée odmah nakon otvaranja pakiranja
proizvoda kako biste izbjegli gusenje izazvano igrom djece.

3. Kabel za napajanje: ako je kabel za napajanje ostecen, kako biste izbjegli opasnost, mora ga
zamijeniti profesionalac.

4. Ispravno postavljanje: postavite na stabilnu povrsinu (poput stola) i obratite paznju da se
drzite podalje od izvora vatre i zapaljivih predmeta.

5. Ispravna upotreba: prilikom zagrijavanja strogo je zabranjeno dodirivati pekacku tavu rukama
kako biste izbjegli opekline. Ne koristite metalne ili oStre materijale za Cetkanje i brisanje dna
tave kako biste izbjegli ostecenje sloja protiv lijepljenja. Strogo je zabranjeno pranje vodom
kako biste izbjegli oStec¢enje tankog pekaca. Bolje je obrisati suhom krpom.

6. Ispravno skladiStenje: nakon upotrebe, molimo ocistite prljavstinu na vrijeme i pohranite na
prozracno i suho mjesto.

7. Abnormalno stanje: prilikom koristenja, zbog promjene unutarnje temperature, dijelovi ¢e
tijekom skupljanja i Sirenja izluciti "klik" zvuk, Sto je normalan fenomen; prilikom prvog
koristenja proizvoda moze se pojaviti mala koli¢ina dima unutar proizvoda, a miris je
normalan.

8. Zastita: ova serija proizvoda ograni¢ena je na unutarnju upotrebu. Ako se koristi vani, mora
biti zasticena.

9. Modifikacije: ako je proizvod koji ste kupili izmijenjen na bilo koji nacin, mozda nije u skladu s
priru¢nikom jer su modifikacije mogle utjecati na performanse i upotrebu proizvoda.

Recepti

e Paladinke s vide jaja

150g obi¢nog brasna, 3 jaja, 3/4 3alice kipuée vode, 1/4 ¢ajne Zlicice soli, 2 Zlice otopljenog maslaca.
Prema redoslijedu materijala, stavite ih u posudu blendera i mijesajte 30 sekundi. Pritisnite smjesu
prema sredini i nastavite mijesati 30-60 sekundi dok ne postane glatka. U ovom trenutku mogu se
dodati i drugi sastojci. Ova koli¢ina moZe napraviti oko 16 kolaca.

¢ Palacinka od kukuruznog brasna
1/2 Salice kukuruznog brasna, 1/2 salice kipuce vode, dobro promijesajte i malo ohladite, zatim
dodajte 3 jaja, oko 5g soli, 2 Zlice otopljenog maslaca ili margarina i 3/4 salice mlijeka.

¢ Obi¢na palacinka
Salica brasna, 2 jaja, 1/2 mlijeka, oko 3g soli, 2 Zlice otopljenog maslaca.




Upute za korisnike

1. Prviput obrisite pekacku posudu vlaznom krpom i premazite povrsinu grijaée ploce ¢etkom
umocenom u jestivo ulje ili maslac.

2. Pomijesajte brasno i jaje, polako dodajte vodu i ravnomjerno promijesajte mikserom.
Konzistencija smjese trebala bi biti slicna koncentriranom mlijeku. Smjesu mozete koristiti
nakon Sto je ravnomjerno izmijeSana. Ako se ostavi jedan ili dva sata, ucinak ¢ée biti bolji.

3. Ravnomjerno pomijeSanu smjesu ulijte u posebnu posudu za smjesu. Pekacka tava je spojena
na napajanje, upaljeno je indikatorsko svjetlo, a pekacka tava pocinje grijati. Zagrijte oko tri
minute, a indikatorsko svjetlo se iskljucuje kako bi zapocelo pecenje.

4. Okrenite tanku palacinku, umocite je u smjesu, a zatim je stavite u smjesu da se zalijepi za
pekacku ploc¢u. Vrijeme lijepljenja ne bi trebalo biti predugo, oko tri sekunde. Izvadite
palacdinku iz smjese, brzo je okrenite i stavite na stol. Nakon otprilike 20 sekundi, povrsina
kolaca promijeni boju, a rub postane zut. Kolac je spreman. Odvojite rub drvenom lopaticom i
ulijte ga na tanjur.

5. Prema razli¢itim sastojcima ili osobnim preferencijama, moze se koristiti razli¢ito vrijeme
pecenja.

6. Kada je smjesa premala na kraju pecenija, povrsina kolaca ¢e dodirnuti dno tanjura. Tada
prelijte preostalu smjesu na pekacku plocu.

Servis

Prema vasim potrebama, moZete odabrati razli¢ite nacine konzumacije, mozete ih jesti izravno, ili ih
zamotati s lukom ili povréem, jednostavno dodajte malo umaka i raznih jela kako biste napravili
atraktivne pite, ili dodajte smrznute deserte, poput sladoleda ili Slaga. Kolaci se mogu napraviti u
razlicitim oblicima. Mogu biti hladni, peceni i przeni.

Zamrzavanje i hladno skladistenje

Samo umotajte kolac folijom ili plastichom folijom, izvucite $to viSe zraka unutra koliko je moguce, a
zatim ga stavite u veliku plasti¢nu kutiju za zamrzavanje ili hladenje. Pri konzumiranju izvadite ga.
Temperatura kolaca je ista kao temperatura prostorije. Lagano povucite, i kola¢ moZe biti odvojen za
konzumaciju. Takoder moZete staviti palacinke u tavu i zagrijati ih za konzumaciju.

Cid¢enje i skladistenje

1. Nakon upotrebe, odvojite kabel za napajanje od napajanja i obrisSite ga nakon sto se vruca
ploca ohladi.

2. Buduci da povrsina grijace ploce koristi visokokvalitetni sloj protiv lijepljenja, kako biste
sprijecili ostecenje premaza, njezno ga obriSite mekom vlaznom krpom.

3. Nakon ¢is¢enja, stavite tanke kolace u plasti¢nu ili originalnu kutiju za pakiranje kako biste ih
ocuvali Cistima i sprijecili ogrebotine povrsine grijaée ploce.



UPUTE ZA RECIKLAZU | ODLAGANIJE:

Ova oznaka znaci da se proizvod ne smije odbaciti kao ostatak kuc¢anstva u cijeloj EU. Kako biste sprijecili
mogucu Stetu okolisu ili ljudskom zdravlju od nekontroliranog odlaganja otpada. Reciklirajte odgovorno kako
biste potaknuli odrzivu uporabu materijalnih resursa. Ako Zelite vratiti koriSteni uredaj, koristite sustav za
predaju i prikupljanje, ili kontaktirajte prodavaca od kojeg ste kupili proizvod. Prodavac¢ moze prihvatiti proizvod
za ekoloski sigurno recikliranje.

Izjava proizvodaca da proizvod zadovoljava zahtjeve odgovarajucih direktiva EU.



IT: CREPEMASTER - MANUALE D'USO

Grazie per aver scelto di acquistare CREPEMASTER. Per poter utilizzare correttamente questo
prodotto, si prega di leggere attentamente questo manuale di istruzioni prima dell'uso e di
conservarlo per future consultazioni!

Si prega di notare che:

1. Quando si usa la pentola per la prima volta, il tubo di riscaldamento fa rumore. Si tratta di un
fenomeno normale. Non esitate a continuare a utilizzare il prodotto.

2. Quando si utilizza CREPEMASTER per la prima volta, dal corpo viene emesso del fumo bianco. Si
tratta di un fenomeno normale, poiché il tubo di riscaldamento viene elettrificato per la prima volta.

Introduzione al prodotto

La forma piccola e la struttura semplice di CREPEMASTER consentono di preparare vari tipi di frittelle,
come la torta di anatra arrosto, la torta di involtini primavera, i pancake, ecc. Le dimensioni e lo
spessore delle frittelle prodotte sono piu uniformi, per cui e possibile gustare un cibo delizioso con
meno operazioni rispetto alle frittelle tradizionali.

Parametri tecnici

Numero Medel: AN-108

Potenza nominale: 600W
Diametro della padella: 20 cm
Tensione nominale: 220V ~ 230V
Temperatura di superficie: 170°C
Frequenza nominale: 50-60Hz
Colore del prodotto: nero, rosso

Introduzione delle parti

1.Interruttore di alimentazione
2.Padella per pancake

3.Foro di sospensione
4.Maniglia della pentola
5.Fondo della pentola
6.Vaschetta speciale per pastella



Le immagini sono solo di riferimento. | prodotti sono soggetti agli oggetti reali contenuti nella
confezione.

Informazioni di base sulla sicurezza

1.l nostri prodotti devono utilizzare una presa di corrente bifase, devono avere una protezione di
messa a terra, evitare di condividere la presa con altri apparecchi elettrici. E adatto solo per
I'alimentazione a 220V-50Hz, una tensione troppo bassa prolunga il tempo di lavorazione degli
alimenti.

2.Attenzione: gettare il sacchetto di plastica nella pattumiera subito dopo aver aperto la confezione
del prodotto per evitare il soffocamento causato dal gioco dei bambini .

3.Cavo di alimentazione: se il cavo di alimentazione & danneggiato, per evitare pericoli. Deve essere
sostituito da un professionista.

4.Posizionamento corretto: posizionare il prodotto su una superficie stabile (ad esempio un tavolo) e
fare attenzione a tenerlo lontano da fonti di incendio e oggetti inflammabili .

5.Uso corretto: durante il riscaldamento, & assolutamente vietato toccare la teglia con le mani per
evitare scottature. Non utilizzare materiali metallici o taglienti per spazzolare e pulire il fondo della
teglia per evitare di danneggiare lo strato antiaderente. E severamente vietato lavare con acqua per
evitare di danneggiare la sottile tortiera. E preferibile pulire con un panno asciutto.

6.Conservazione corretta: dopo l'uso, pulire tempestivamente lo sporco e riporre in un luogo ventilato
e asciutto .

7.Condizioni anomale: durante |'uso, a causa della variazione della temperatura interna, le parti
emetteranno un suono "click" durante la contrazione e I'espansione, che € un fenomeno normale;
guando il prodotto viene utilizzato per la prima volta, pud comparire una piccola quantita di fumo
all'interno del prodotto, e I'odore € normale .

8.Protezione: questa serie di prodotti e limitata all'uso interno. Se viene utilizzato all'aperto, deve
essere protetto.

9.Modifiche: se il prodotto acquistato & stato modificato in qualche modo, potrebbe non essere
conforme al manuale, poiché le modifiche potrebbero aver influito sulle prestazioni e sull'uso del
prodotto.

Ricette

-Pancake con piu uova

150 g di farina normale, 3 uova, 3/4 di tazza di acqua bollente, 1/4 di cucchiaino di sale, 2 cucchiai di
burro fuso.

Secondo l'ordine dei materiali, metterli nel piatto del frullatore e mescolare per 30 secondi. Spingere
il composto al centro e continuare a mescolare per 30-60 secondi fino a ottenere un impasto
omogeneo. A questo punto si possono aggiungere altri ingredienti. Con questa quantita si possono
preparare circa 16 torte.

-Frittella di farina di mais

1/2 tazza di farina di mais, 1/2 tazza di acqua bollente, mescolare bene e raffreddare leggermente,
quindi aggiungere 3 uova, circa 5 g di sale, 2 cucchiai di burro fuso o margarina e 3/4 di tazza di latte.



-Pancake semplice

Una tazza di farina, 2 uova, 1/2 latte, circa 3G di sale, 2 cucchiai di burro fuso.
Istruzioni per l'uso

1. Per la prima volta, pulire la teglia con un panno umido e pulire la superficie della piastra riscaldante
con un pennello imbevuto di olio alimentare o burro.

2. Mescolare la farina e l'uovo, aggiungere lentamente I'acqua e mescolare uniformemente con lo
sbattitore. La consistenza della pastella deve essere simile a quella del latte concentrato. La pastella
puo essere utilizzata dopo essere stata mescolata uniformemente. Se viene lasciata per una o due
ore, |'effetto sara migliore.

3. Versare la pastella mescolata in modo uniforme nell'apposito piatto. Il tamburo per pancake &
collegato all'alimentazione, la spia si accende e il tamburo inizia a riscaldarsi. Preriscaldare per circa
tre minuti e spegnere la spia per iniziare la cottura.

4. Girare la tortiera sottile, immergerla nella pastella e poi immergerla nella pastella per farla aderire
alla piastra di cottura. Il tempo di adesione non deve essere troppo lungo, circa tre secondi. Togliere il
pancake dalla pastella, girarlo velocemente e metterlo sul tavolo. Dopo circa 20 secondi, la superficie
della torta cambia colore e il bordo diventa giallastro. La torta e pronta. Allentare il bordo con una
spatola di legno e versarlo nel piatto.

5. A seconda degli ingredienti o delle preferenze personali, si possono utilizzare tempi di cottura
diversi.

6. Se la pastella e troppo bassa alla fine della cottura, la superficie della torta tocchera il fondo del
piatto. A questo punto, versare la pastella rimanente sulla piastra di cottura.

Servizio

In base alle vostre esigenze, potete scegliere diversi metodi di consumo: potete mangiarle
direttamente, oppure arrotolarle con scalogno o verdure, aggiungere semplicemente un po' di salsa e
varie pietanze per ottenere torte attraenti, oppure aggiungere dessert congelati, come gelato o panna
montata. Le torte possono essere realizzate in diverse forme. Possono essere fredde, cotte al forno e
fritte.
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Congelamento e conservazione a freddo

E sufficiente avvolgere la torta con carta stagnola o pellicola di plastica, pressare il pili possibile I'aria
all'interno e poi metterla in una grande scatola di plastica per il congelamento o la refrigerazione. Al
momento del consumo, tirarla fuori. La temperatura della torta € la stessa della temperatura
ambiente. Tirandola delicatamente, la torta puo essere strappata per essere consumata. Si possono
anche mettere le frittelle in una padella e riscaldarle per consumarle.



Pulizia e conservazione

1.Dopo l'uso, rimuovere il cavo di alimentazione dall'alimentatore e pulirlo dopo che la piastra si &
raffreddata .

2.Poiché la superficie della piastra riscaldante adotta un rivestimento antiaderente di alta qualita, per
evitare di danneggiare il rivestimento, pulirla delicatamente con un panno morbido e umido .

3.Dopo la pulizia, riporre la torta sottile nella scatola di plastica o nella confezione originale per
tenerla pulita ed evitare che la superficie della piastra riscaldante si graffi .

ISTRUZIONI PER IL RICICLAGGIO E LO SMALTIMENTO:

Questa etichetta indica che il prodotto non puo essere smaltito come altri rifiuti domestici in tutta I'Unione
Europea. Per prevenire possibili danni all'ambiente o alla salute umana derivanti da uno smaltimento non
controllato dei rifiuti. Ricicla responsabilmente per promuovere I'uso sostenibile delle risorse materiali. Se
desideri restituire un dispositivo usato, utilizza il sistema di raccolta o contatta il rivenditore presso il quale hai
— acquistato il prodotto. Il rivenditore puo accettare il prodotto per un riciclaggio ecologicamente sicuro.

c € Una dichiarazione del produttore che attesta che il prodotto € conforme ai requisiti delle direttive dell'UE
applicabili.



DE/AT: CREPEMASTER - BENUTZERHANDBUCH

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Kauf des CREPEMASTER entschieden haben. Bitte lesen Sie diese
Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch sorgfaltig durch und bewahren Sie sie zum spateren
Nachschlagen auf, damit Sie dieses Produkt richtig verwenden kénnen!

Bitte beachten Sie:

1. Wenn Sie die Pfanne zum ersten Mal benutzen, macht das Heizrohr ein Gerdusch. Dies ist ein
normales Phdnomen. Bitte benutzen Sie das Produkt weiter.

2. Bei der ersten Benutzung des CREPEMASTER tritt weiBer Rauch aus dem Gehd&use aus. Dies ist ein
normales Phdanomen, da das Heizrohr zum ersten Mal unter Strom gesetzt wird.

Einfiihrung in das Produkt

Mit CREPEMASTERS kleiner Form und einfacher Struktur kbnnen Sie verschiedene Pfannkuchen, wie
z. B. gebratene Entenkuchen, Friihlingsrollen, Pfannkuchen usw., mit weniger Utensilien in kiirzerer
Zeit herstellen. Die GréBe und Dicke der hergestellten Pfannkuchen sind gleichmaRiger, so dass Sie
das kostliche Essen mit weniger Arbeitsschritten als bei herkdmmlichen Pfannkuchen genieRRen
kénnen.

Technische Parameter

Medel Nummer: AN-108
Nennleistung: 600W
Pfannendurchmesser: 20cm
Nennspannung: 220V ~ 230V
Oberflachentemperatur: 170°C
Nennfrequenz: 50-60Hz
Produktfarbe: Schwarz, rot

Einfiihrung der Teile

1.Netzschalter
2.Pfannkuchenpfanne
3.Aufhangeloch
4.Pfannengriff
5.Pfannenboden
6.Spezielle Teigwanne



Die Bilder dienen nur als Referenz. Die Produkte sind abhadngig von den tatsachlichen Gegenstanden
in der Verpackung.

Grundlegende Sicherheitshinweise

1.Unsere Produkte sollten zweiphasige Steckdosen verwenden, miissen geerdet sein und sollten nicht
zusammen mit anderen elektrischen Geraten verwendet werden. Es ist nur fiir die 220V-50Hz
Wechselstromversorgung geeignet, zu niedrige Spannung wird die Lebensmittelverarbeitungszeit
verlangern.

2.Warnung: Bitte werfen Sie den Plastikbeutel sofort nach dem Offnen der Produktverpackung in den
Midlleimer, um ein Ersticken durch spielende Kinder zu vermeiden .

3.Netzkabel: Wenn das Netzkabel beschadigt ist, um Gefahren zu vermeiden. Es muss von einem
Fachmann ausgetauscht werden.

4 Richtige Aufstellung: Stellen Sie das Gerat auf eine stabile Unterlage (z. B. einen Tisch) und achten
Sie darauf, dass es von Feuerquellen und brennbaren Gegenstanden fern gehalten wird.

5.Richt igeVerwendung: Beim Erhitzen ist es strengstens verboten, die Backform mit den Handen zu
beriihren, um Verbriihungen zu vermeiden. Verwenden Sie keine metallischen oder scharfen
Gegenstande, um den Boden der Pfanne abzubiirsten oder abzuwischen, um die
Antihaftbeschichtung nicht zu beschadigen. Es ist strengstens untersagt, die diinne Kuchenform mit
Wasser zu waschen, um Beschadigungen zu vermeiden. Es ist besser, mit einem trockenen Tuch
abzuwischen.

6.Richtige Lagerung: Nach dem Gebrauch reinigen Sie bitte rechtzeitig den Schmutz und lagern Sie ihn
an einem bellfteten und trockenen Ort .

7.Abnormaler Zustand: Bei der Verwendung werden die Teile aufgrund der Anderung der
Innentemperatur wahrend des Schrumpfens und der Ausdehnung ein "Klick"-Gerausch von sich
geben, was ein normales Phanomen ist; wenn das Produkt zum ersten Mal verwendet wird, kann eine
kleine Menge Rauch im Inneren des Produkts auftreten, und der Geruch ist normal .

8.Schutz: Diese Produktreihe ist auf die Verwendung in Innenrdumen beschrankt. Wenn sie im Freien
verwendet werden, miissen sie geschiitzt werden.

9.Modifikationen: Wenn das von lhnen erworbene Produkt in irgendeiner Weise modifiziert wurde,
kann es sein, dass es nicht mit der Bedienungsanleitung Gbereinstimmt, da die Modifikationen die
Leistung und den Gebrauch des Produkts beeinflusst haben kénnen.

Rezepte
- Pfannkuchenmit mehr Eiern

150 g glattes Mehl, 3 Eier, 3/4 Tasse kochendes Wasser, 1/4 Teel6ffel Salz, 2 Essloffel geschmolzene
Butter.

Geben Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge in den Mixer und riihren Sie 30 Sekunden lang. Die
Mischung in die Mitte schieben und 30-60 Sekunden lang weiterriihren, bis sie glatt ist. Zu diesem
Zeitpunkt kdnnen die anderen Zutaten hinzugefiigt werden. Diese Menge reicht fiir etwa 16 Kuchen.

-Maismehl-Pfannkuchen

1/2 Tasse Maismehl, 1/2 Tasse kochendes Wasser, gut verriihren und etwas abkiihlen lassen, dann 3
Eier, etwa 5 g Salz, 2 Essloffel geschmolzene Butter oder Margarine und 3/4 Tasse Milch hinzufugen.



-Einfacher Pfannkuchen

Eine Tasse Mehl, 2 Eier, 1/2 Milch, etwa 3 g Salz, 2 Essloffel geschmolzene Butter.
Gebrauchsanweisung

1. Beim ersten Mal die Backform mit einem feuchten Tuch abwischen und die Oberflache der
Heizplatte mit einem in Speisedl oder Butter getrankten Pinsel abwischen.

2. Mehl und Ei mischen, langsam Wasser hinzufligen und mit einem Schneebesen gleichmaRig
verriihren. Die Konsistenz des Teigs sollte dhnlich der von konzentrierter Milch sein. Der Teig kann
verwendet werden, nachdem er gleichmaRig verriihrt wurde. Wenn er ein oder zwei Stunden ruht, ist
die Wirkung besser.

3. GieRen Sie den gleichmaBig vermengten Teig in die spezielle Teigplatte. Die Pfannkuchentrommel
wird an die Stromversorgung angeschlossen, die Kontrollleuchte leuchtet auf, und die Backtrommel
beginnt zu heizen. Etwa drei Minuten lang vorheizen, dann erlischt die Kontrollleuchte und das
Backen beginnt.

4. Drehen Sie die diinne Kuchenform um, tauchen Sie sie in den Teig und legen Sie sie dann in den
Teig, damit sie auf dem Backblech haften bleibt. Die Klebezeit sollte nicht zu lang sein, etwa drei
Sekunden. Nehmen Sie den Pfannkuchen aus dem Teig, drehen Sie ihn schnell um und legen Sie ihn
auf den Tisch. Nach etwa 20 Sekunden verfarbt sich die Oberflache des Kuchens, und der Rand wird
gelblich. Der Kuchen ist fertig. Losen Sie den Rand mit einem Holzspatel und geben Sie ihn auf den
Teller.

5. Je nach Zutaten oder personlichen Vorlieben kann die Backzeit variiert werden.

6. Wenn der Teig am Ende der Backzeit zu flach ist, beriihrt die Oberflache des Kuchens den Boden
der Platte. GielRen Sie zu diesem Zeitpunkt den restlichen Teig auf die Backplatte.

Service

Je nach Bedarf kdnnen Sie verschiedene Arten des Verzehrs wahlen: Sie kénnen den Kuchen direkt

verzehren, ihn mit Schalotten oder Gemiise umwickeln, mit etwas SoRe und verschiedenen Gerichten
attraktive Torten herstellen oder gefrorene Desserts wie Eis oder Schlagsahne hinzufiigen. Die Torten
kdénnen in verschiedenen Formen hergestellt werden. Sie kdnnen kalt, gebacken und frittiert werden.

Einfrieren und kalte Lagerung

Wickeln Sie den Kuchen einfach in Alufolie oder Plastikfolie ein, driicken Sie die Luft im Inneren so
weit wie moglich heraus und legen Sie ihn dann zum Einfrieren oder Kiihlen in eine groRe Plastikbox.
Zum Verzehr nehmen Sie ihn heraus. Die Temperatur des Kuchens ist die gleiche wie die
Zimmertemperatur. Ziehen Sie vorsichtig daran, und der Kuchen kann zum Verzehr herausgerissen
werden. Sie kénnen Pfannkuchen auch in eine Pfanne geben und zum Verzehr erhitzen.



Reinigung und Aufbewahrung

1.Nach dem Gebrauch ziehen Sie bitte das Netzkabel aus der Steckdose und wischen Sie es ab,
nachdem die Heizplatte abgekiihlt ist.

2.Da die Oberflache der Heizplatte mit einer hochwertigen Antihaftbeschichtung versehen ist,
wischen Sie sie bitte vorsichtig mit einem weichen, feuchten Tuch ab, um Schaden an der
Beschichtung zu vermeiden .

3.Legen Sie den diinnen Kuchen nach der Reinigung in die Plastik- oder Originalverpackung, um die
Oberflache der Heizplatte vor Kratzern zu schiitzen.

ANLEITUNGEN ZUR RECYCLING UND ENTSORGUNG:

Dieses Label bedeutet, dass das Produkt nicht wie tiblicher Haushaltsmdill in der gesamten EU entsorgt werden
darf. Um mogliche Schaden an der Umwelt oder der menschlichen Gesundheit durch unkontrollierte
Abfallentsorgung zu verhindern. Recyceln Sie verantwortungsbewusst, um die nachhaltige Nutzung von
Materialressourcen zu férdern. Wenn Sie ein gebrauchtes Gerét zurlickgeben méchten, verwenden Sie das
Abgabesystem oder wenden Sie sich an den Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben. Der Handler kann
das Produkt umweltfreundlich recyceln.

c € Eine Erklarung des Herstellers, dass das Produkt den Anforderungen der geltenden EU-Richtlinien entspricht.



CZ: CREPEMASTER - UZIVATELSKA PRIRUCKA

Dékujeme, Ze jste se rozhodli zakoupit CREPEMASTER. Abyste mohli tento vyrobek spravné pouzivat,
prectéte si prosim pred pouzitim peclivé tento ndvod k poufziti a uschovejte si jej pro budouci pouziti!

Vezméte prosim na védomi:

1. Pfi prvnim pouZiti panve vydava topna trubice hluk. Jedna se o normalni jev. Nevahejte prosim
vyrobek ddle pouzivat.

2. P¥i prvnim pouziti pAnve CREPEMASTER se z télesa uvoliiuje bily kouft. Jedna se o normalni jev,
protoZe topna trubka je poprvé elektrifikovana.

Predstaveni vyrobku

CREPEMASTERS malého tvaru a jednoduché konstrukce vdam pomdze pfipravit rizné palacinky, jako je
pecend kachna, jarni kolac, palacinky atd. s mensim mnozstvim nacini za kratSi dobu. Velikost a
tloustka vyrabénych palacinek je rovhomérnéjsi, takze si mGzete vychutnat chutné jidlo s méné
operacnimi kroky nez u tradi¢nich palacinek.

Technické parametry

Cislo medailonu: AN-108
Jmenovity vykon: 600 W
Prdmér panve: 20 cm
Jmenovité napéti: 220V ~ 230V
Povrchova teplota: 170°C
Jmenovita frekvence: 50-60Hz
Barva vyrobku: ¢ern3, ¢ervend

Zavedeni dilt

1.Vypinac napdjeni

2.Panev na palacinky
3.Zavésny otvor

4 Rukojet panve

5.Dno panve

6.Specidlni nadoba na tésto

Obrazky jsou pouze orientacni. Vyrobky podléhaji skute¢nym predmétlim uvnitf baleni.



Zakladni bezpecnostni informace

1.Nase vyrobky by mély pouzivat dvoufazovou zasuvku, musi mit ochranu proti uzemnéni, vyvarujte
se sdileni zasuvky s jinymi elektrickymi spotfebici. Je vhodny pouze pro napdjeni stfidavym proudem
220 V-50 Hz, pfilis nizké napéti prodluzuje dobu zpracovani potravin.

2.Upozornéni: lhned po otevieni obalu vyrobku vyhodte plastovy sdcek do odpadkového kose, aby
nedoslo k uduseni zplsobenému hrajicimi si détmi .

3.Napdjeci kabel: pokud je napdjeci kabel poSkozeny, aby se zabranilo nebezpedi. Musi byt vyménén
odbornikem.

4.Spravné umisténi: umistéte na stabilni povrch (napf. stll) a dbejte na to, abyste se nedostali do
blizkosti zdroji ohné a hotlavych pfedméta .

5.Sprdvné pouzivani: pfi ohfevu je prisné zakazano dotykat se pecici nddoby rukama, aby nedoslo k
popaleni. Ke kartacovani a otirani dna panve nepouzivejte kovové nebo ostré materialy, aby nedoslo k
poskozeni nepfilnavé vrstvy. Je pfisné zakdazano omyvat vodou, aby nedoslo k poskozeni tenké pecici
formy. Je lepsi ji otirat suchym hadrikem.

6.Spravné skladovani: Po pouziti v€as oCistéte od necistot a skladujte na vétraném a suchém misté .

7.Abnormalni stav: pfi pouZzivani budou dily v disledku zmény vnitini teploty vydavat pfi smrstovani a
rozpinani zvuk "cvakani", coz je normalni jev; pfi prvnim pouziti vyrobku se mize uvnitf vyrobku
objevit malé mnoZstvi koure a zapach je normalni .

8.0chrana: tato rada vyrobk( je omezena na pouZiti v interiéru. Pokud se pouziva venku, musi byt
chranén.

9.Upravy: Pokud byl zakoupeny vyrobek jakkoli upraven, mliZe byt v rozporu s ndvodem k poufiti,
protoZze Upravy mohly ovlivnit vykon a pouZiti vyrobku.

Recepty

- Palacinky svétSim poctem vajec

150 g hladké mouky, 3 vejce, 3/4 $alku vrouci vody, 1/4 |zicky soli, 2 IZice rozpusténého masla.
Podle poradi surovin je vloZzte do nddoby mixéru a 30 sekund michejte. Smés protlacte doprostied a
pokracujte v michani po dobu 30-60 sekund, dokud nebude hladka. V této dobé Ize pfidat dalsi
prisady. Z tohoto mnozstvi Ize pfipravit pfiblizné 16 kolaca.

-Palacinka z kukuri¢éné mouky

1/2 3alku kukuti¢né mouky, 1/2 $alku vrouci vody, dobfe promichejte a nechte mirné vychladnout,
poté pridejte 3 vejce, asi 5 g soli, 2 lZzice rozpusténého masla nebo margarinu a 3/4 $alku mléka.

-Obycejna palacinka

Sélek hladké mouky, 2 vejce, 1/2 mléka, asi 3G soli, 2 IZice rozpusténého masla.
Navod k pouziti

1. Pfi prvnim peceni otfete pecici nadobu vihkym hadfikem a povrch ohfevné desky otfete kartackem
namocenym v jedlém oleji nebo masle.



2. Smichejte mouku a vejce, pomalu pfidavejte vodu a rovhomérné promichejte Slehacem.
Konzistence tésta by méla byt podobna konzistenci zahusténého mléka. Tésto lze po rovhomérném
promichani pouzit. Pokud se necha odlezet jednu nebo dvé hodiny, bude Ucinek lepsi.

3. Rovhomérné promichané tésto nalijte do specialniho talife na tésto. Palacinkovy buben se pfipoji k
napajeni, rozsviti se kontrolka a pecici buben se zacne zahftivat. Pfedehfivejte asi tfi minuty a
kontrolka zhasne, abyste mohli zacit péct.

4. Otocte tenkou babovku, ponofte ji do tésta a poté ji vloZte do tésta, aby se pfilepila na pecici
desku. Doba prilepeni by neméla byt pfilis dlouhd, asi tfi sekundy. Vyjméte placku z tésta, rychle ji
otolte a poloZte na stll. Asi po 20 sekundach zméni povrch placky barvu a jeji okraj je nazZloutly. Kolac
je hotovy. Dfevénou Spachtli uvolnéte okraj a vyklopte ho na talif.

5. Podle rtznych surovin nebo osobnich preferenci Ize pouzit riznou dobu peceni.

6. Pokud je tésto na konci peceni pfilis mélké, povrch dortu se bude dotykat dna talife. V této dobé
nalijte zbyvajici tésto na pecici desku.

Servis

Podle svych potieb muzZete zvolit rizné zplsoby konzumace, miZete je jist pfimo, nebo je srolovat se
Salotkou ¢i zeleninou, jednoduse pridat néjakou omacku a rdzné pokrmy a vytvorit tak atraktivni
kolace, nebo pridat mrazené dezerty, napfiklad zmrzlinu nebo Slehacku. Kolace Ize upravovat do
rGznych tvar(l. Mohou byt studené, pecené i smazené.

Zmrazovani a skladovani v chladu

Staci dort zabalit do alobalu nebo plastové fdlie, co nejvice vytlacit vzduch uvnitf a poté jej vloZit do
velké plastové krabice ke zmrazeni nebo do chladnicky. Pfi konzumaci jej vyjméte. Teplota dortu je
stejna jako pokojova teplota. Opatrné jej vytahnéte a dort Ize odtrhnout ke konzumaci. Placky mizete
také vloZit do panve a ohfat je ke konzumaci.

Cisténi a skladovani
1.Po pouziti odpojte napdjeci kabel od zdroje napajeni a po vychladnuti horké plotynky jej otfete .

2.Vzhledem k tomu, Ze povrch ohfivaci desky pouZiva vysoce kvalitni nepfilnavy povlak, tak aby
nedoslo k poskozeni povlaku, jemné jej otfete mékkym vihkym hadfikem .

3.Po vycisténi vloZte tenky kola¢ do plastové nebo origindlni obalové krabice, abyste ji udrzeli ¢istou a
zabranili tak poskrabani povrchu ohfivaci desky .

NAVODY K RECYKLACI A ODSTRANENI:

Toto oznaceni znamen3, Ze vyrobek nesmi byt vyhozen jako bézny domaci odpad po celé EU. Abyste predesli
moZznym skodam na Zivotnim prostredi nebo lidskému zdravi z nekontrolované likvidace odpadu. Recyklujte
odpovédné k podpore udrZitelného vyuzivani materialnich zdrojd. Chcete-li vratit pouzity zafizeni, pouzijte
systém odbéru a sbéru, nebo kontaktujte prodejce, od kterého jste produkt zakoupili. Prodejce mze ptijmout
vyrobek k ekologicky bezpe¢nému recyklovani.

c € Prohlaseni vyrobce, Ze vyrobek splriuje pozadavky prislusnych smérnic EU.



PL: CREPEMASTER - INSTRUKCJA OBStUGI

Dziekujemy za zakup urzgdzenia CREPEMASTER. Aby umozliwié¢ prawidtowe korzystanie z tego
produktu, przed uzyciem nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi i zachowac jg na
przysztos¢!

Uwaga:

1. Podczas pierwszego uzycia patelni rura grzewcza wydaje dzwiek. Jest to normalne zjawisko. Nie
przeszkadza to w dalszym uzytkowaniu produktu.

2. Podczas pierwszego uzycia urzgdzenia CREPEMASTER z korpusu wydobywa sie biaty dym. Jest to
normalne zjawisko, poniewaz przewdd grzejny jest naelektryzowany po raz pierwszy.

Wprowadzenie do produktu

CREPEMASTERS o niewielkim ksztatcie i prostej konstrukcji moze pomdc w przygotowaniu réznych
nalesnikéw, takich jak pieczona kaczka, sajgonki, nalesniki itp. przy uzyciu mniejszej ilosci przyboréw w
krétszym czasie. Rozmiar i grubos¢ produkowanych nale$nikéw sg bardziej jednolite, dzieki czemu
mozna cieszyc¢ sie pysznym jedzeniem przy mniejszej liczbie czynnosci niz w przypadku tradycyjnych
nalesnikow.

Parametry techniczne

Numer Medel: AN-108

Moc znamionowa: 600W

Srednica patelni: 20 cm

Napiecie znamionowe: 220V ~ 230V
Temperatura powierzchni: 170°C
Czestotliwos¢ znamionowa: 50-60Hz
Kolor produktu: czarny, czerwony

Wprowadzenie czesci

1.Przefacznik zasilania
2.Patelnia do nalesnikéw
3.0twor do zawieszenia
4.Uchwyt patelni

5.Dno patelni

6.Specjalny pojemnik na ciasto



Zdjecia majg charakter pogladowy. Produkty sg zalezne od rzeczywistych przedmiotéw znajdujgcych sie
w opakowaniu.

Podstawowe informacje dotyczace bezpieczenstwa

1.Nasze produkty powinny korzystac z gniazda dwufazowego, muszg miec zabezpieczenie uziemienia,
nalezy unikac¢ dzielenia gniazda z innymi urzadzeniami elektrycznymi. Nadaje sie tylko do zasilania
pradem przemiennym 220V-50Hz, zbyt niskie napiecie wydtuzy czas przetwarzania zywnosci.

2.0strzezenie: nalezy wyrzucié¢ plastikowa torbe do kosza na $mieci natychmiast po otwarciu
opakowania produktu, aby unikngé uduszenia spowodowanego przez bawigce sie dzieci .

3.Przewdd zasilajacy: jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, nalezy go wymienié¢.Musi on zostac
wymieniony przez profesjonaliste.

4.Praw idtoweumieszczenie: umiescic¢ na stabilnej powierzchni (takiej jak stot) i trzymac z dala od zrodet
ognia i fatwopalnych przedmiotow .

5.Praw idtoweuzytkowanie: podczas podgrzewania surowo zabrania sie dotykania formy do pieczenia
rekami, aby unikng¢ poparzenia. Nie uzywaj metalowych lub ostrych materiatéw do szczotkowania i
wycierania dna patelni, aby unikng¢ uszkodzenia warstwy nieprzywierajgcej. Surowo zabrania sie mycia
woda, aby unikngé uszkodzenia cienkiej formy do pieczenia ciast. Lepiej przetrze¢ suchg szmatka.

6.Prawidtowe przechowywanie: po uzyciu nalezy na czas usungc zabrudzenia i przechowywac w
wentylowanym i suchym miejscu .

7 Nieprawidtowy stan: podczas uzytkowania, ze wzgledu na zmiane temperatury wewnetrznej, czesci
beda emitowac dzwiek "klikniecia" podczas kurczenia sie i rozszerzania, co jest normalnym zjawiskiem;
gdy produkt jest uzywany po raz pierwszy, wewnatrz produktu moze pojawic sie niewielka ilo$¢ dymu, a
zapach jest normalny .

8.0chrona: ta seria produktow jest ograniczona do uzytku w pomieszczeniach. Jesli urzagdzenie jest
uzywane na zewnatrz, nalezy je zabezpieczyc.

9.Modyfikacje: jesli zakupiony produkt zostat w jakikolwiek sposéb zmodyfikowany, moze by¢ niezgodny
z instrukcja, poniewaz modyfikacje mogty wptynaé na wydajnosc i sposdb uzytkowania produktu.

Przepisy

- Nalesnikiz wieksza iloScig jajek

150 g zwyktej maki, 3 jajka, 3/4 szklanki wrzgcej wody, 1/4 tyzeczki soli, 2 tyzki roztopionego masta.
Zgodnie z kolejnoscig materiatdw, umiescic je w naczyniu blendera i miesza¢ przez 30 sekund. Przesung¢
mase na srodek i kontynuowac mieszanie przez 30-60 sekund do uzyskania gtadkiej konsystencji. W tym
czasie mozna dodaé inne skfadniki. Z tej ilosci mozna przygotowaé okoto 16 ciast.

-Nalesnik z maki kukurydzianej

1/2 szklanki maki kukurydzianej, 1/2 szklanki wrzacej wody, dobrze wymieszac i lekko ostudzié,
nastepnie doda¢ 3 jajka, okoto 5 g soli, 2 tyzki roztopionego masta lub margaryny i 3/4 szklanki mleka.

-Zwykty nalesnik

Filizanka maki, 2 jajka, 1/2 mleka, okoto 3G soli, 2 tyzki roztopionego masta.



Instrukcje uzytkownika

1. Po raz pierwszy przetrzyj naczynie do pieczenia wilgotng Sciereczkg i przetrzyj powierzchnie ptyty
grzejnej pedzelkiem nasgczonym olejem jadalnym lub mastem.

2. Wymiesza¢ make z jajkiem, powoli dodawac wode i rGwnomiernie wymieszac trzepaczka do jajek.
Konsystencja ciasta powinna by¢ podobna do zageszczonego mleka. Ciasto moze by¢ uzywane po
réwnomiernym wymieszaniu. Jesli pozostawimy je na jedng lub dwie godziny, efekt bedzie lepszy.

3. Wlej réwnomiernie wymieszane ciasto do specjalnego talerza na ciasto. Beben do nalesnikéw
zostanie podtaczony do zasilania, zaswieci sie lampka kontrolna, a beben zacznie sie nagrzewad.
Podgrzewaj przez okoto trzy minuty, a lampka kontrolna zgasnie, aby rozpocza¢ pieczenie.

4. Odwrdéc cienka foremke do ciasta, zanurz jg w ciescie, a nastepnie wtéz jg do ciasta, aby przywarta do
blachy do pieczenia. Czas przywierania nie powinien by¢ zbyt dtugi, okoto trzech sekund. Wyjmij
nales$nik z ciasta, szybko go odwrd¢ i potdz na stole. Po okoto 20 sekundach powierzchnia ciasta zmieni
kolor, a krawedz bedzie z6ttawa. Ciasto jest gotowe. Poluzuj krawedz drewniang szpatutkg i wylej na
talerz.

5. W zaleznosci od rdznych sktadnikéw lub osobistych preferencji mozna zastosowac inny czas pieczenia.

6. Jesli pod koniec pieczenia ciasto bedzie zbyt ptytkie, jego powierzchnia bedzie dotyka¢ dna blaszki. W
tym momencie wylej pozostatg czes$¢ ciasta na blache do pieczenia.

Obstuga

W zaleznosci od potrzeb, mozna wybraé rézne metody jedzenia, mozna je jes¢ bezposrednio lub zwijaé z
szalotka lub warzywami, po prostu dodad troche sosu i réznych potraw, aby uzyskac atrakcyjne ciasta,
lub doda¢ mrozone desery, takie jak lody lub bita Smietana. Ciasta mogg miec rézne ksztatty. Mozna je
jesé na zimno, piec i smazyc.

Zamrazanie i przechowywanie w niskiej temperaturze

Wystarczy owing¢ ciasto folig cynowa lub plastikowa, wycisng¢ powietrze z wnetrza tak bardzo, jak to
mozliwe, a nastepnie umiesci¢ je w duzym plastikowym pudetku do zamrazania lub przechowywania w
lodéwce. Po zjedzeniu nalezy je wyjac. Temperatura ciasta jest taka sama jak temperatura pokojowa.
Pociagnij delikatnie, a ciasto mozna oderwac do spozycia. Nalesniki mozna réwniez umiesci¢ na patelni i
podgrzaé do spozycia.

Czyszczenie i przechowywanie

1.Po uzyciu nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajgcy od Zrédta zasilania i wytrzec go po ostygnieciu ptyty
grzejne;j .

2.Poniewaz powierzchnia ptyty grzejnej jest pokryta wysokiej jakosci nieprzywierajgcg powtoka, aby
zapobiec jej uszkodzeniu, nalezy delikatnie przetrzec¢ jg miekka, wilgotng Sciereczkg .

3.Po wyczyszczeniu nalezy wtozy€ cienkie ciasto do plastikowego lub oryginalnego opakowania, aby
utrzymac je w czystosci i zapobiec zarysowaniu powierzchni ptyty grzejnej.



INSTRUKCJE DOTYCZACE RECYKLINGU | UTYLIZACII:

Ta etykieta oznacza, ze produkt nie moze by¢ usuwany jako zwykty odpad domowy w catej UE. Aby zapobiec
potencjalnym szkodom dla sSrodowiska lub zdrowia ludzkiego wynikajgcym z niekontrolowanego usuwania
odpaddw. Recykling prowadz odpowiedzialnie, aby promowac zréwnowazone korzystanie z zasobdw
materialnych. Jesli chcesz zwrdci¢ uzywane urzadzenie, skorzystaj z systemu odbioru i kolekcji lub skontaktuj sie
z detalistg, od ktorego zakupites produkt. Detalista moze przyjaé produkt do ekologicznego recyklingu.

Oswiadczenie producenta, ze produkt spetnia wymagania odpowiednich dyrektyw UE.



HU: CREPEMASTER - FELHASZNALOI KEZIKONYV

K6szonjlik, hogy a CREPEMASTER megvdsdrldsa mellett dontott. Annak érdekében, hogy a terméket
helyesen hasznalja, kérjik, haszndlat el6tt figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati Gtmutatét, és Grizze
meg a késébbi hasznalatra!

Kérjuk, vegye figyelembe!

1. A serpeny6 els6 hasznalatakor a f(it6cs6é hangot ad ki. Ez egy normalis jelenség. Kérjik, nyugodtan
haszndlja tovabb a terméket.

2. A CREPEMASTER els6 hasznalatakor fehér fiist tavozik a testbél. Ez egy normalis jelenség, mivel a
flit6cs6 el6szor kerlil aram ala.

A termék bevezetése

A CREPEMASTERS kis alakja és egyszer( szerkezete segithet Onnek abban, hogy kevesebb eszkézzel,
kevesebb id6 alatt kiilonb6z6 palacsintdkat, példaul siilt kacsatornatortat, tavaszi tekercses tortat,
palacsintat stb. készitsen. Az el6allitott palacsintdk mérete és vastagsaga egyenletesebb, igy kevesebb
miveleti Iépéssel élvezheti a finom ételeket, mint a hagyomanyos palacsintak.

Mliszaki paraméterek

Medel szama: 1: AN-108

Névleges teljesitmény: 600W
Serpenyd atmérdje: 20cm
Névleges fesziiltség: 220V ~ 230V
Fellleti h6mérséklet: 1,5 °C: 170°C
Névleges frekvencia: 50-60Hz
Termék szine: Fekete, piros

Alkatrészek bemutatasa

1.Tapkapcsold
2.Palacsintasiité
3.Fliggeszt6nyilas
4.Serpenyé fogantyu
5.Serpenyd alja
6.Specidlis tésztakosar



A képek csak tajékoztato jellegliek. A termékek a csomagolasban taldlhato valds targyakra
vonatkoznak.

Alapvet6 biztonsagi informacidk

1.Termékeinknek kétfazisu aljzatot kell hasznalniuk, foldelésvédelemmel kell rendelkezniiik, keriilje a
kozos aljzatot mas elektromos késziilékekkel. Csak a 220V-50Hz-es valtakozd dramforrashoz alkalmas,
a tul alacsony fesziltség meghosszabbitja az élelmiszer-feldolgozasi id6t.

2.Figyelmeztetés: Kérjik, hogy a mlianyag zacskét a termékcsomag felbontdsa utan azonnal dobja a
szemetesbe, hogy elkeriilje a gyermekek altal jatszva okozott fulladast .

3.tdpkdbel: ha a tapkabel megsériilt, a veszély elkeriilése érdekében.Szakembernek kell kicserélnie.

4. Helyes elhelyezés: helyezze stabil felliletre (példaul asztalra), és figyeljen arra, hogy tavol tartsa a
tlizforrasoktdl és gyulékony targyaktol .

5.Helyes hasznalat: F(ités kozben szigoruan tilos kézzel megérinteni a siitéedényt a leforrazas
elkeriilése érdekében. Ne haszndljon fémet vagy éles anyagokat a tepsi aljanak ecseteléséhez és
letorléséhez, hogy elkeriilje a tapadasmentes réteg sériilését. Szigoruan tilos vizzel mosogatni, hogy
elkeriljiuk a vékony stit6forma kdrosoddsat. Jobb, ha szdraz ruhaval toroljik le.

6.Helyes tarolas: hasznalat utan id6ben tisztitsa meg a szennyezddéseket, és szellGs, szaraz helyen
tarolja .

7.Rendellenes allapot: haszndlat kdzben a belsé hémérséklet valtozdsa miatt az alkatrészek
zsugorodas és tagulas kdzben "kattogé" hangot adnak ki, ami normalis jelenség; a termék els6
haszndlatakor kis mennyiségt fust jelenhet meg a termék belsejében, és a szag normalis .

8.Védelem: Ez a termékcsalad kizardlag beltéri hasznalatra korlatozddik. Ha kiiltéren haszndljak, akkor
védeni kell.

9.Mddositasok: Ha a megvasarolt terméket barmilyen mddon modositottak, akkor az nem lehet
0sszhangban a hasznalati dtmutatéval, mivel a mddositasok befolydsolhattak a termék teljesitményét
és hasznalatat.

Receptek

-Palacsinta tobb tojassal

150 g sima liszt, 3 tojas, 3/4 csésze forrd viz, 1/4 tedskanal sé, 2 ev6kanal olvasztott vaj.

Az anyagok sorrendjének megfelel6en tegye Gket a turmixgép edényébe, és 30 mdasodpercig keverje.
Nyomjuk a keveréket kdzépre, és keverjik tovabb 30-60 masodpercig, amig sima nem lesz. Ekkor
hozzaadhatjuk a tobbi hozzavalot is. Ebb6l a mennyiségbdl koriilbeliil 16 sliteményt lehet késziteni.

-Kukoricalisztbdl készilt palacsinta

1/2 csésze kukoricaliszt, 1/2 csésze forrd viz, jol keverjik dssze, majd kissé hdtsuk ki, majd adjunk
hozza 3 tojast, kb. 5 g sot, 2 evGkanal olvasztott vajat vagy margarint és 3/4 csésze tejet.

-Sima palacsinta

Egy csésze liszt, 2 tojas, 1/2 tej, kb. 3G s6, 2 ev6kanal olvasztott vaj.



Felhasznaloi utasitasok

1. Els6 alkalommal térolje at a sit6edényt nedves ruhaval, és a flit6lemez fellletét étolajjal vagy vajjal
atitatott ecsettel torolje at.

2. Keverjlik ssze a lisztet és a tojast, lassan adjuk hozza a vizet, és tojashabverével egyenletesen
keverjik 6ssze. A tészta allaganak a s(ritett tejhez hasonlénak kell lennie. A tészta egyenletes keverés
utan hasznalhaté. Ha egy-két 6rat allni hagyjuk, jobb lesz a hatdsa.

3. Ontse a tésztat egyenletesen 6sszekeverve a specidlis tésztalapba. A palacsintadobot csatlakoztassa
a tapegységhez, a jelz6fény kigyullad, és a sit6dob elkezd melegedni. Melegitse el6 korilbelll harom
percig, és a jelz6lampa kialszik, hogy megkezd6djon a siités.

4. Forditsa meg a vékony tortaformdt, martsa a tésztdba, majd tegye a tésztaba, hogy a siit6lapon
megtapadjon. A tapadasi id6 nem lehet tul hosszu, kérilbellil hdrom masodperc. Vegytk ki a
palacsintat a tésztabdl, gyorsan forditsuk meg, és tegylk az asztalra. Korilbellil 20 masodperc mulva a
sitemény fellilete megvaltozik, és a széle sargds szinl lesz. A sitemény elkésziilt. Lazitsuk meg a
szélét egy falapattal, és ontsiik a tanyérra.

5. A kiilonb6z6 6sszetevbknek vagy személyes preferencidknak megfelel6en eltéré sitési id6t lehet
alkalmazni.

6. Ha a tészta tul sekély a stités végén, a torta feliilete a tanyér aljdhoz ér. llyenkor 6ntse a maradék
tésztat a sitblemezre.

Szerviz

Az On igényei szerint kiildnb6z8 étkezési mddokat valaszthat, kdzvetleniil megeheti 8ket, vagy
megforgathatja ket mogyoréhagymaval vagy z6ldségekkel, egyszerlien hozzaadhat némi szdszt és
kiilonboz6 ételeket, hogy vonzd pitéket készitsen, vagy fagyasztott desszerteket, példaul fagylaltot
vagy tejszinhabot adjon hozza. A stitemények kiilonb6z6 formakba készithet6k. Lehet hidegen, siitve
és slitve is.

rra 27,

Fagyasztas és hiit6tarolas

Csak csomagolja be a siiteményt alufdlidval vagy miianyag félidval, nyomja ki bel6le a leveg6t,
amennyire csak lehet, majd tegye egy nagy mlianyag dobozba fagyasztds vagy h(ités céljabol. Evéskor
vegylk ki. A sitemény hémérséklete megegyezik a szobahdmérséklettel. Ovatosan huzza ki, és a
siteményt le lehet tépni fogyasztas céljabdl. A palacsintat is beteheti egy serpenybbe, és
felmelegitheti fogyasztashoz.

Tisztitas és tarolas
1.Hasznalat utan hdzza ki a tapkabelt a tapegységbdl, és tordlje le, miutan a f6zélap lehdilt .

2.Mivel a melegitGlap felilete kivalé minGségl tapadasmentes bevonatot alkalmaz, ezért a bevonat
sériilésének elkeriilése érdekében kérjlik, dvatosan tordlje at puha, nedves ruhaval .



3. Atisztitas utan tegye a vékony siiteményt a mlanyag vagy eredeti csomagold dobozba, hogy tisztan
tartsa, hogy megakaddlyozza a f(it6lap felliletének karcolédasat .

UTASITASOK A SZEMETLEADAS ES HULLADEKKEZELESHEZ:

Ez a cimke azt jelenti, hogy a terméket nem szabad haztartasi hulladékként eldobni az EU egész teriiletén. Az
esetleges kornyezeti vagy emberi egészségre karos hatasok megelGzése érdekében. FelelGsségteljesen hasznalja
Ujra, hogy elGsegitse a materialitas fenntarthaté felhasznalasat. Ha vissza szeretné adni a hasznalt eszkozt,

— hasznalja az eldobasi és gy(ijtési rendszert, vagy |épjen kapcsolatba azokkal a kiskeresked&kkel, akiktdl a
terméket megvasarolta. A kiskereskeds elfogadhatja a terméket kdrnyezetbarat Gjrahasznositasra.

c € A gyartd nyilatkozata arrdl, hogy a termék megfelel az érvényes EU irdnyelveknek.



BG: CREPEMASTER - PbKOBOACTBO 3A NOTPEBUTENA

Bnarogapum Bu, ye n3bpaxte aa sakynute CREPEMASTER. 3a ga moxeTe Aa u3nosssaTe TO3u
NPOAYKT NPaBUAHO, MOAA, MPOYeTeETE BHUMATEIHO TOBA PbKOBOACTBO 3a ynoTpeba npeau ynotpeba u
ro 3anaserte 3a 6baeLwm cnpaskm!

Mons, 06bpHeTe BHUMaHME:

1. KoraTo n3nonssate TUraHa 3a NbpBK NbT, HarpesaTesHaTa Tpbba M3gasa Wym. ToBa e HOpMaaHO
asneHue. Mons, He ce npuUTecHABaWTe Aa M3MOA3BaTe NPOAYKTa NO-HaTaTbK.

2. Korato CREPEMASTER ce n3non3Ba 3a NbpBu MbT, OT TANOTO ce oTaena 6an gum. ToBa € HOpMaaHO
ABNEHME, Tbil KaTO HarpeBaTenHaTa Tpbba ce HaeneKkTpM3npa 3a MbpPBM NbT.

BbBe)kgaHe Ha npoayKTa

MankaTa ¢popma u npoctaTa cTpykTypa Ha CREPEMASTERS moraT ga BM NnOMOrHaT Aa npuroTeaTe
PA3INYHM NaNAYMHKM, KAaTO HanpMmep TOopTa C NeYyeHa natmua, TopTa C NPONETHO PY/o, MANAYUHKU U
T.H., C NO-ManKo NpMbopu 3a N0-KPaTKo Bpeme. PaamepsT 1 gebennHata Ha npousseaeHuTe
nasiavyMHKK Ca NO-paBHOMEPHM, TaKa Ye MOXKeTe [a Ce HacnaauTe Ha BKyCHaTa XpaHa C N0-Masiko
CTbMNKKW HA paboTa B CpaBHEHUE C TPALULMOHHUTE NaNAYNHKM.

TexHUUYeCKMu napameTpm

Homep Ha mepana: AN-108
HomunHanHa mowHocT: 600 W
AnameTtbp Ha TuraHa: 20 cm
HomwuHanHo HanpexeHue: 220V ~ 230V
TemnepaTtypa Ha noBbpxHOCTTa: 170°C
HomwuHanHa yectoTa: 50-60Hz

LiBAT Ha NpoayKTa: YepeH, YepBeH

BbBexpaHe Ha yacturte

1.MpeBKntouBaTeN Ha 3aXpaHBaHETO
2.TuraH 3a NanavymHKm

3.0TBOp 32 OKayBaHe

4. [1pbXKKa Ha TUraHa

5.0bHO Ha TuraH

6.CneumaneH cba 3a TECTO



CHMMKMTE ca caMo 3a crpaBka. MpoayKTuTe ca NnpeaMeT Ha peasiHuTe 06eKTH B ONaKoBKarta.
OcHosHa nHdpopmaums 3a 6eonacHocT

1.HawwuTe npoayKtu Tpabea Aa M3non3BaT AByda3eH KOHTaKT, TpAbBa Aa MMaT 3aliuTa ot
3a3emsaABaHe, 136AreaiTe Aa NonssaTe 06, KOHTAKT C APYrM eNeKkTprYeckmn ypeau. MNoaxoanw, e camo
3a 3axpaHBaHe c npomeHAnB ToK 220V-50Hz, TBbpae HUCKOTO HanpeXeHue e yabaxXu BpemeTo 3a
0bpaboTka Ha xpaHarTa.

2.MpeaynpexxaeHue: Mons, U3XBbpaeTe HanaoHoBaTa TOpbMYKa B KOWYeTo 3a OOK/YK BeAHara cies
OTBapsHe Ha OMaKoBKaTa Ha NPOAYKTA, 3a Aa usberHete 3aayLwaBaHe, NPUYMHEHO OT UrpaeLwm aeua .

3.3axpaHBall Kaben: ako 3axpaHBaLLMAT Kaben e noBpeaeH, 3a Aa ce nsberHe onacHoct. Ton Tpabea
Aa 6bae 3ameHeH OT NPopecMoHaNunCT.

4.MNpaBnaHO NOCTaBAHE: MOCTaBeTe YCTPOMCTBOTO BbPXY CTabuiHa NOBbLPXHOCT (Hanpumep maca) u
06bpHEeTe BHMMaHMeE Aa ce Nasu OT U3TOYHULM Ha OFbH U 3ananmMm NpeameT .

5.MpaBunHa ynotpeba: npu HarpsBaHe e CTporo 3abpaHeHo A4a AOKOCBATe C pbLe TaBaTa 3a NevyeHe,
3a aa u3berHete onapsaHe. He M3No0A3BaiTe MeTasIHU UM OCTPU MaTepuanm 3a NOYMUCTBaHE U
n3bbpcBaHe Ha AbHOTO Ha TUraHa, 3a 4a He noBpeauTe Hesanensawmsa cnoi. Ctporo 3abpaHeHo e aa
ce Mue c Boaa, 3a Aa ce usberHe nospekaaHe Ha TbHKaTa TaBa 3a neyeHe. MNo-ao06bpe e aa ce
1M36bPCBaA CbC cyxa Kbpna.

6.MpaBnUAHO CbXxpaHeHue: cnea ynotpeba, Moas, NoYUCTETE CBOEBPEMEHHO 3aMbPCABAHMATA U
CbXpaHABalTe Ha NPOBETPUBO M CYXO MACTO .

7.HeHopmanHo cbcTosiHME: NPy ynoTpeba, nopaamn NpomsaHaTa Ha BbTPELIHATa TemnepaTypa, YactmTe
LLe U34aBaT 3BYK "Wpak"” no Bpeme Ha CBMBAHE M pa3LlnpsBaHE, KOETO € HOPMA/IHO ABNIEHUE; KoraTo
NPOAYKTHLT Ce U3M03Ba 3@ MbPBU MbT, BbB BLTPELLHOCTTa My MOKe Aa Ce NOABU MaJIKO KOIMYECTBO
AWM, 3 MMPU3MaTa € HOPMaJHa .

8.3awmTa: Tasn cepuAa NPOAYKTU ca orpaHnYeHn 3a ynotpeba Ha 3aKpuUTo. AKO ce M3M0N3Ba Ha
OTKpUTO, TPAGBa A3 6bAe 3almTeH.

9.MoandurKaumm: ako 3aKyneHUAT OT BacC NPOAYKT e 61un moamduumpaH No HAKaKbB HauMH, ToW
MOKe [a He CbOTBETCTBA Ha PbKOBOACTBOTO, Thid KaTo MoANdUKALMUTE MOXKE Aa Ca NOBAUAAM Ha
paboTaTta M U3N0N3BAHETO HA NPOAYKTa.

Peuentu
- ManaymHKM cnoseye anua

150 r o6ukHoBeHo bpallHo, 3 aiua, 3/4 yawa spana Boaa, 1/4 4aeHa AbKMUUKa con, 2 C./1. Pa3ToOnNeHo
macno.

Cnopepg, nopegHOCTTa Ha MaTepuanunTe rm cnoxeTe B Cbaa Ha 6aeHaepa v pasbbpraiTe 3a 30
cekyHau. N3byTaitTe cmecTa KbMm cpeaTa M NpoAabaxKeTe Aa 6bpKaTe B NpoAab/keHue Ha 30-60
CEeKyHAM, OOKATO CTaHe rnaaka. MNpes ToBa Bpeme moraT Aa ce fo6asATt u apyru cbetaBku. OT ToBa
KO/NMYeCTBO MoraT Aa ce NpuroTBAT 0KoJio 16 TopTu.

-NanaymHKa oT LapeBnYHO HPaLLHO

1/2 vawa uapesuyHo 6paluHo, 1/2 yawa spana Boaa, pasbbpkKaitTe obpe 1 neko oxnagete, cneq,
KoeTo aobaseTe 3 AL, OKONO 5 r cos, 2 C. 1. pa3TonNeHo Mac/io UM MaprapuH v 3/4 yalwa MnsKo.



-OBbMKHOBEHA NaNayYnHKa

EaHa yawa 6pawHo, 2 aiua, 1/2 maako, okono 3 r con, 2 €. 1. pa3ToNeHo Macno.
UHCcTpyKuum 3a noTpebutensa

1. 3a MbpBM NbT M36bPLLIETE CbAa 3a NeYEHE C MOKPa Kbpna 1 U3bbpLieTe NOBbPXHOCTTa Ha
HarpesaTe/iHaTa n/o4a C YeTKa, HarnoeHa ¢ AAMBHO Mac/0 UK Mac/o.

2. CmeceTe bpallHOTO 1 AlLeTo, AobaBeTe 6aBHO BogaTa U pa3bbpKaliTe paBHOMEPHO C MOMOLLTA Ha
Anuemenayka. KoHcMcTeHUMATa Ha TecToTo TpAbBa Aa e NoAo6bHa Ha Tasu Ha KOHUEHTPUPAHO MASAKO.
TecToTo MO3Ke fa ce U3N0oN3Ba, Cef KaTo ce pa3bbpKa paBHOMePHO. AKO ce 0cTaBu 3a eAVH UK ABa
yaca, epekTbT We 6bae no-g06bp.

3. U3cunete paBHOMePHO Pa3bbpKaHOTO TECTO B CrielmanHarta YMHMA 3a Tecto. bapabaHbt 3a
ManaYnHKM ce CBbP3Ba KbM 3aXpaHBAHETO M CBETBA MHAMKATOPHATa Iamna, a 6apabaHbT 3a neyeHe
3ano4ea Aa ce HarpaBsa. 3arpeiTe 3a OKOI0 TPM MUHYTU U MHAMKATOPHaTa CBET/IMHA € U3K/IoYeHa, 3a
[ia 3anoYHeTe neyeHeTo.

4. ObbpHeTe TbHKaTa NanaYMHKa, NoToneTe A B TECTOTO W CAef TOBa A NOCTaBeTe B TeCTOTO, 3a A3
3a/1enHe BbpPXy NnJoyaTa 3a nedyeHe. Bpemeto 3a 3an1enBaHe He TPA6Ba Aa € TBbpAE AbT0, OKOJO TPU
cekyHAM. M3BageTe nanaynHKaTa oT TectoTo, o6bpHeTe A 6bP30 M A NocTaBeTe Ha macaTa. Cnep,
0Ko/10 20 CeKyHAM MOBbPXHOCTTA Ha NMUTKaTa NPOMEHS LBETa CU, a PbOLT M CTaBa }Kb/ITEHMKAB.
TopTaTa e rotoBa. Pa3xnabete pbba ¢ AbpBEHa WNATYAA U A U3CUNETE B YNHMATA.

5. B 3aBMCMMOCT OT Pas/IMYyHUTE CbCTaBKMW MW IMYHUTE NPEANoYUTaHNA MOKE [a Ce U3No3Ba
pas/INUYHO Bpeme 3a MneyeHe.

6. KoraTo TecToTo e TBbp/e NMTKO B Kpas Ha NeuyeHeTo, MOBbPXHOCTTa Ha TopTaTa LWe AOKOCHE
[bHOTO Ha YMHMATA. B TO3M MOMEHT M3CMMNeTe OCTaHaN0TO TECTO BbPXY NA04aTa 3a neyeHe.

Ycnyra

Cnopep HyXauTe cn MoXKeTe Aa u3bepeTe PasIMUYHM HAUYMHU Ha KOHCYMaUMA, MOXKeTe 4a M1 ageTe
AVPEKTHO UK fia TV 3aBUETE C LLAJIOT UK 3e/1IeHYYLIM, MPOCTO A3 f06aBMTE MasIKo COC U PasINYHK
ACTWA, 32 Aa HanpaBWTe aTPaKTUBHU NUTU, UK Aa A06aBMTE 3aMpPaseHn AecepTH, KaTo cnagones unm
6uTa cmeTaHa. TopTUTe MoraT Aa 6bAaT HanpaBeHM B PasIMYHK dopmMu. Te moraT Aa 6baaT CTYAEHM,
nevyeHn N NbpPKeHn.

3ampa3ssBaHe U CbXpaHABaHE B X/1aAU/IHN NOMELLEHUA

MpocTo yBWiATe TOpPTaTa C alyMUHUEBO GOIMO UK NAACTMACOBO GONO, U3TNACKANTE Bb3AyXa BbTPE
KOJIKOTO € Bb3MOXHO MoBeYe 1 cnef ToBa A NOCTaBeTe B rosMa NaacTMacoBa KyTUsA 3a 3aMpasaBaHe
unu oxnaxgaHe. Korato agete, A u3Bagete. TemnepaTypaTa Ha TOpTaTa e CbLiaTa KaTo cTalHaTa.
M3obpnaiiTe s BHUMATEIHO M TOPTaTa MOMKe [,a Ce OTKbCHE 32 KOHCymauus. MorKeTe CbLLO TaKa 43
NocTaBuTE NasavynMHKUTE B TUTAH U Aa M 3arpeeTe 3a KOHCyMaumsa.



MouncrBaHe U cbxpaHeHue

1.Cneg, yn0Tpe6a, MonAa, n3BaaeTe 3axpaHeawmAa Kaben ot €/IEKTPUYECKATa MpPEXKa U o M36'prLIETe,
cnepn Kato ropeuaTta nao4da U3 CTUHe.

2.Tblh KaTo NOBbLPXHOCTTA Ha HarpesaTesIHaTa Njao4a Npuema BUCOKOKAYeCTBEHO He3anensallo
NMoKpUTHE, TaKa Yye 3a Aa NPeaoTBpaTUTE NoBpeaa Ha MOKPUTUETO, MOASA, U36bpLIETE ro BHUMAaTE/THO
C MeKa B/laXKHa Kbpna .

3.Cnep KaTo NOYNCTMTE, NOCTAaBeTE TbHKATa TOPTa B NJ1IACTMACOBaTa MW OPUTrMHAAHATA ONAaKoBbYHA
KYTUA, 33 Aa A 3ana3nte 4YNCTa, 3a Aa NpeaoTBpaTnTe HaAPaCKBAHETO Ha MNOBBbPXHOCTTA Ha
HarpesaTe/siHaTa njo4ya .

YKA3AHUA 3A PELUKTUPAHE U U3XBBPNAHE:

Ta3u eTMKeTKa 03Ha4YaBa, Ye NPOAYKTHLT HEe MOKE Aa Ce U3XBBLPAK KaTo 06MKHOBEH 6MTOB oTnag B uanata EC. 3a
npeaoTBpaTABaHE Ha Bb3MOXHM BPeAu 3a OKOJIHATa CPesa UM YOBELLKOTO 34paBe OT HEKOHTPOANPAHO
M3XBbPAsAHE HA OTNagbuu. PeunkampaiiTe OTroBOPHO, 3a A4a Ce NOAMNOMOrHe ycToiumsata ynortpeba Ha
maTepuanHu pecypcu. AKo UcKaTe 4a BbpHeTe ynoTpe6saBaHO yCTPOIMCTBO, M3M0I3BaiTe cucTemaTa 3a
cbbupaHe u cbbupaHe UK ce CBbPIKETe C TbProBeLa, OT KOroTo CTe 3aKyNuAW NPoAyKTa. Tbproseust MoKe Aa
npueme NPOLYKTa 3a €KOJ0rMYHO 6e30MacHO peumKampaHe.

c € [leknapaumsa ot NpoM3BOAUTENA, Ye NPOAYKTLT OTrOBapA Ha M3NCKBAHUATA HA CbOTBETHUTE ANPEKTMBM Ha EC.



LV: CREPEMASTER - LIETOTAJA ROKASGRAMATA

Paldies, ka izvéléjaties iegadaties CREPEMASTER. Lai JUs varétu pareizi lietot So izstradajumu, lGdzu,
pirms lietoSanas rlpigi izlasiet So lietoSanas instrukciju un saglabajiet to turpmakai lietosanai!

Lddzu, nemiet véra:

1. Lietojot pannu pirmo reizi, sildiSanas caurule rada troksni. Ta ir normala paradiba. Ludzu,
nekautréjieties lietot izstradajumu talak.

2. Pirmo reizi lietojot CREPEMASTER, no korpusa izdalas balti diimi. Ta ir normala paradiba, jo
sildiSanas caurule tiek elektrizéta pirmo reizi.

Izstradajuma ievads

CREPEMASTERS neliela forma un vienkarsa konstrukcija var palidzét pagatavot dazadas pankikas,
pieméram, ceptu piles kiiku, pavasara rullu kiiku, pankikas u. c., izmantojot mazak piederumu un
1saka laika. Izgatavoto pankiku lielums un biezums ir vienmérigaks, tapéc jus varat baudit gardus

édienus, veicot mazak darbibas solu neka ar tradicionalajam panktkam.

Tehniskie parametri

MEDEL numurs: AN-108

Nominala jauda: 600 W

Pannas diametrs: 20 cm

Nominalais spriegums: 220V ~ 230V
Virsmas temperattra: 170°C
Nominala frekvence: 50-60Hz
Produkta krasa: melna, sarkana

Dalu ieviesana

1.Barosanas slédzis

2. Pankidkupanna
3.Piekares caurums
4.Pannas rokturis
5.Pannas apaksdala
6.Ipasa miklas tvertne

Attéli ir tikai uzskates materials. Produkti ir atkarigi no realajiem priek§metiem iepakojuma.



Pamatinformacija par drosibu

1.Musu izstradajumos jaizmanto divfazu rozete, tai jabit ar zeméjuma aizsardzibu, jaizvairas no
kopigas rozetes izmantoSanas ar citam elektroiericem. Ta ir piemérota tikai 220 V-50 Hz mainstravas
padevei, parak zems spriegums pagarinas partikas apstrades laiku.

2.Bridinajums: lGdzu, iemetiet plastmasas maisinu atkritumu tvertné uzreiz péc produkta iepakojuma
atvérsanas, lai izvairitos no bérnu rotalu izraisitas nosmaksanas .

3.Stravas vads: ja stravas vads ir bojats, lai izvairitos no briesmam. Tas janomaina profesionalim.

4.Pareiza novietoSana: novietojiet ierici uz stabilas virsmas (pieméram, galda) un pievérsiet uzmanibu,
lai ta atrastos talak no uguns avotiem un viegli uzliesmojoSiem priekSmetiem .

5.Pareiza lietoSana: karséSanas laika ir stingri aizliegts pieskarties pannai ar rokam, lai izvairitos no
applaucésanas. Neizmantojiet metala vai asus materialus, lai notiritu un noslaucttu pannas dibenu, lai
nesabojatu neliposo slani. Ir stingri aizliegts mazgat ar Gdeni, lai izvairitos no planas kiku pannas
bojajumiem. Labak noslaucit ar sausu dranu.

6.Pareiza uzglabasana: péc lietoSanas savlaicigi notiriet netirumus un uzglabajiet védinama un sausa
vieta .

7.Nenormals stavoklis: lietoSanas laika, mainoties iek$€jai temperatirai, saraustiSanas un izpleSanas
laika detalas izdod "klikSka" skanu, kas ir normala paradiba; ja izstradajumu lieto pirmo reizi,
izstradajuma iekSpusé var paradities neliels daudzums dimu, un smarza ir normala .

8.Aizsardziba: Sis sérijas izstradajumi ir paredzéti lietoSanai tikai telpas. Ja tas tiek lietots arpus
telpam, tas ir jaaizsarga.

9.Modifikacijas: ja iegadatais izstradajums ir jebkada veida modificéts, tas var neatbilst lietoSanas
instrukcijai, jo modifikacijas var bit ietekméjusas izstradajuma darbibu un lietosanu.

Recepturas
- Pankikasar vairak olam

150 g vienkarsSu miltu, 3 olas, 3/4 glazes verdosa tdens, 1/4 téjkarotes sals, 2 @damkarotes izkauséta
sviesta.

Atbilstosi izejvielu secibai ievieto tas blendera trauka un 30 sekundes maisa. leliec maistijumu uz vidu
un turpini maistt 30-60 sekundes, lidz tas k|Gst gluds. Saja laika var pievienot citas sastavdalas. No &
daudzuma var pagatavot apméram 16 kikas.

-Kukuriizas miltu pankika

1/2 glazes kukuridzas miltu, 1/2 glazes verdosa tdens, labi samaisa un nedaudz atdzesé, tad pievieno
3 olas, apméram 5 g sals, 2 @damkarotes izkauséta sviesta vai margarina un 3/4 glazes piena.

-Parasta pankika

Glaze miltu, 2 olas, 1/2 piena, apméram 3G sals, 2 &d.k. kauséta sviesta.
Lietotaja noradijumi

1. Pirmo reizi noslaukiet cepSanas trauku ar mitru dranu un noslaukiet karséSanas plaksnes virsmu ar
birstiti, kas samitrinata partikas ella vai sviesta.



2. Sajauciet miltus un olu, IEnam pievienojiet Gdeni un vienmérigi samaisiet ar olu putotaju. Miklas
konsistencei jabut lidzigai iebiezinata piena konsistencei. Miklu var izmantot péc vienmeérigas
samaisiSanas. Ja to atstaj uz vienu vai divam stundam, efekts bis labaks.

3. lelieciet vienmerigi samaisito miklu 1pasaja miklas plaksné. Pankiku cepsanas cilindrs tiek pieslégts
stravas padevei, un iedegas indikatora lampina, un cepsanas cilindrs sak karséties. Uzkarsé apméram
tris mindtes, un indikatora lampina izslédzas, lai saktu cepSanu.

4. Pagrieziet planas pankiku pannas, iemérciet tds mikla un péc tam ielieciet miklu, lai ta pieliptu pie
cepsSanas plates. PielipSanas laikam nevajadzeétu but parak ilgam, apmeéram tris sekundes. Iznemiet
pankiku no miklas, atri apgrieziet to un nolieciet uz galda. Péc aptuveni 20 sekundém pankikas
virsma maina krasu, un malas k|Gst dzeltenigas. Kika ir gatava. Ar koka lapstinu atbrivo malu un parlej
to skivi.

5. Atbilstosi dazadam sastavdalam vai personiskajam vélmém var izmantot atskirigu cepsanas laiku.

6. Ja cepdanas beigas mikla ir parak sekla, kiikas virsma pieskarsies $kivja apaksai. Saja laika parlej
atlikuso miklu uz cepsanas plaksnes.

Pakalpojums

AtbilstosSi savam vajadzibam varat izvéléties dazadus €Sanas veidus, varat tos ést tiesi vai arT apvilat ar
Salotes gabaliniem vai darzeniem, vienkarsi pievienot kadu mérci un dazadus édienus, lai pagatavotu
pievilcigus piragus, vai pievienot saldétus desertus, pieméram, saldéjumu vai putukréjumu. Kikas var
veidot dazadas formas. Tas var bt aukstas, ceptas un ceptas.

Saldésana un uzglabasana aukstuma

Vienkarsi ietiniet kiku alvas folija vai plastmasas pléve, péc iespéjas vairak izspiediet gaisu no
iekdpuses un péc tam ievietojiet to liela plastmasas kasté sasaldé$anai vai saldé3anai. ESanas laika to
iznemiet. Klkas temperatira ir tada pati ka istabas temperatlira. Maigi izvelciet, un kiku var atdaltt,
lai to varétu ést. Pankikas var ari ievietot panna un uzkarsét patérinam.

TiriSana un uzglabasana

1.Péc lietoSanas, lidzu, iznemiet stravas vadu no baro$anas avota un noslaukiet to péc tam, kad
karsta plate atdzisusi .

2.Ta ka uz karséjplaksnes virsmas ir izmantots augstas kvalitates neliposs parklajums, tapéc, lai
novérstu parklajuma bojajumus, lGdzu, maigi noslaukiet to ar mikstu mitru dranu .

— —v

3.Péc notirisanas ievietojiet plato klicinu plastmasas vai originalaja iepakojuma kasté, lai to saglabatu
tiru un novérstu sildplaksnes virsmas saskrapésanu .



INSTRUKCIJAS PAR PARSTRADI UN IZMETIENU:

S etikete nozimé, ka produkts nedrikst tikt izmesti ka parasts sadzives atkritums visa ES. Lai novérstu
iespéjamos kaitéjumus vides vai cilvéku veselibai no nekontrolétas atkritumu izgasanas. Parstradajiet atbildigi,
lai veicinatu materialu resursu ilgtspéjigu izmantosanu. Ja vélaties atgriezt lietoto ierici, izmantojiet atdevi un
kolekcijas sistému vai sazinieties ar mazumtirgotaju, no kura iegadajaties produktu. Mazumtirgotajs var pienemt
produktu ekologiski drosai parstradei.

RaZotaja deklaracija, ka produkts atbilst attiecigajam ES direktivam.



LT: CREPEMASTER - NAUDOTOJO VADOVAS

Dékojame, kad nusprendéte jsigyti CREPEMASTER. Kad galétuméte tinkamai naudoti §j gaminj, pries
naudodami atidziai perskaitykite Sig naudojimo instrukcijg ir iSsaugokite j3 ateiciai!

Atkreipkite démes;j:

1. Naudojant keptuve pirmg karta, kaitinimo vamzdelis skleidZia triukSma. Tai normalus reiskinys.
Nedvejodami naudokite gaminj toliau.

2. Pirmg kartg naudojant CREPEMASTER is korpuso sklinda balti dimai. Tai yra normalus reiskinys, nes
Sildymo vamazdis jelektrinamas pirma karta.

Gaminio pristatymas

Nedidelés formos ir paprastos konstrukcijos CREPEMASTERS gali padéti jums per trumpesnj laika,
naudojant maZiau jrankiy, pagaminti jvairius blynus, pavyzdZiui, keptos anties pyraga, pavasarinj
pyraga, blynus ir kt. Pagaminty blyny dydis ir storis yra tolygesnis, todél galite mégautis gardziu
maistu atlikdami maziau veiksmy nei tradiciniy blyny kepimo aparaty.

Techniniai parametrai

Medelio numeris: AN-108
Nominali galia: 600 W
Keptuvés skersmuo: 20 cm
Vardiné jtampa: 220V ~ 230V
PavirSiaus temperattra: 170°C
Nominalusis daznis: 50-60 Hz
Gaminio Tonas: juoda, raudona

Daliy pristatymas

1.Maitinimo jungiklis

2. Blynykeptuvé
3.Pakabos anga

4 .Keptuvés rankena
5.Keptuveés dugnas
6.Specialus teslos dubuo



Nuotraukos yra tik rekomendacinio pobiidZio. Gaminiai priklauso nuo realiy objekty, esanciy
pakuotés viduje.

Pagrindiné saugos informacija

1.Msy gaminiai turi naudoti dvifazj kistukinj lizdg, turi turéti jZeminimo apsaugg, venkite bendro
lizdo su kitais elektros prietaisais. Tinka tik 220 V-50 Hz kintamosios srovés maitinimo Saltinis, per
Zema jtampa prailgins maisto apdorojimo laika.

2.]spéjimas: atidarius gaminio pakuote i$ karto iSmeskite plastikinj maisel;j j SiukSliadéze, kad vaikai
Zaisdami neuzdusty .

3.Maitinimo laidas: jei maitinimo laidas paZeistas, kad bty iSvengta pavojaus. Jj turi pakeisti
specialistas.

4 Tinkama vieta: padékite ant stabilaus pavirsiaus (pvz., stalo) ir atkreipkite démesj, kad bity atokiau
nuo ugnies Saltiniy ir degiy daikty .

5.Teisingas naudojimas: kaitinant grieZtai draudZiama liesti kepimo forma rankomis, kad iSvengtuméte
nudegimo. Nenaudokite metaliniy ar astriy medziagy keptuvés dugnui valyti ir Sluostyti, kad
nepazeistuméte nelimpancio sluoksnio. Grieztai draudZiama plauti vandeniu, kad nepaZeistuméte
plonos kepimo formos. Geriau nuvalykite sausu skuduréliu.

6.Tinkamas laikymas: po naudojimo laiku nuvalykite neSvarumus ir laikykite védinamoje ir sausoje
vietoje .

7.Nenormali biklé: naudojant dél vidaus temperattros pokyciy susitraukimo ir iSsiplétimo metu dalys
skleis "spragteléjimo" garsg - tai normalus reiskinys; kai gaminys naudojamas pirma kartg, gaminio
viduje gali atsirasti nedidelis kiekis dimy, o kvapas yra normalus .

8.Apsauga: Sios serijos gaminiai gali bGti naudojami tik patalpose. Jei jis naudojamas lauke, turi bati
apsaugotas.

9.Modifikacijos: jei jsigytas gaminys buvo kaip nors modifikuotas, jis gali neatitikti vadovo, nes
modifikacijos galéjo turéti jtakos gaminio veikimui ir naudojimui.

Receptai

- Blynai sudaugiau kiausiniy

150 g paprasty milty, 3 kiausiniai, 3/4 puodelio verdancio vandens, 1/4 arbatinio Saukstelio druskos, 2
Saukstai iStirpinto sviesto.

Pagal medzZiagy eiliSkuma sudékite jas j blenderio indg ir maisykite 30 sekundzZiy. Misinj supilkite j
vidurj ir toliau maisykite 30-60 sekundziy iki vientisos masés. Tuo metu galima pridéti kity
ingredienty. IS Sio kiekio galima pagaminti apie 16 pyragéliy.

-Kukurdzy milty blynas

1/2 puodelio kukurdizy milty, 1/2 puodelio verdancio vandens, gerai iSmaidyti ir Siek tiek atvésinti,
tada jmusti 3 kiausinius, jberti apie 5 g druskos, 2 valgomuosius Saukstus istirpinto sviesto arba
margarino ir 3/4 puodelio pieno.

-Paprastas blynas

Puodelis milty, 2 kiausiniai, 1/2 pieno, apie 3G druskos, 2 Saukstai iStirpinto sviesto.



Vartotojo instrukcijos

1. Pirma kartg kepimo indg nusluostykite drégna Sluoste, o kaitinimo plokstés pavirSiy nuvalykite
Sepetéliu, pamirkytu maistiniame aliejuje arba svieste.

2. Sumaisykite miltus ir kiausinj, létai jpilkite vandens ir tolygiai iSmaiSykite kiauSiniy plakikliu. Teslos
konsistencija turi bti panasi j koncentruoto pieno konsistencijg. Tolygiai iSmaiSius teslg galima
naudoti. Jei ji paliekama vienai ar dviem valandoms, poveikis bus geresnis.

3. Tolygiai iSmaiSytg teslg supilkite j specialig teslos Iékste. Blyny kepimo bignas prijungiamas prie
maitinimo Saltinio, jsiZiebia indikatoriaus lemputé ir kepimo bignas pradeda Silti. |kaitinkite mazdaug
tris minutes, ir indikaciné lemputé uZges, kad pradétuméte kepti.

4. Apverskite plong pyrago keptuve, panardinkite jg j teslg ir tada jdékite j teslg, kad ji prilipty prie
kepimo plokstés. Prilipimo laikas neturéty bati per ilgas, mazdaug trys sekundés. I1Simkite blyng i$
teslos, greitai apverskite ir padékite ant stalo. MaZzdaug po 20 sekundziy pyrago pavirsius pakeicia
spalvg, o krastas pagelsta. Pyragas paruostas. Medine mentele atlaisvinkite krastg ir supilkite jj j
|ékste.

5. Atsizvelgiant j skirtingus ingredientus ar asmeninius pageidavimus, galima naudoti skirtingg kepimo

laika.

6. Kai kepimo pabaigoje tesla yra per sekli, pyrago pavirsius liecia lékstés dugna. Tuo metu likusig teslg
supilkite j kepimo plokste.

Paslauga

Pagal savo poreikius galite rinktis jvairius valgymo bidus, galite juos valgyti tiesiai arba sukti su
Saltalankiais ar darzovémis, tiesiog pridéti Siek tiek padazo ir jvairiy patiekaly, kad pagamintuméte
patrauklius pyragus, arba pridéti Saldyty deserty, pavyzdziui, ledy ar plaktos grietinélés. Pyragaicius
galima gaminti jvairiy formuy. Jie gali bati salti, kepti ir kepti.

Saldymas ir 3altasis laikymas

Tereikia tortg apvynioti folija arba plastikine plévele, kiek jmanoma iSspausti viduje esantj org ir sudéti
j didele plastikine déZe, kad bty galima jj uzsaldyti arba laikyti Saltai. Valgydami jj iSimkite. Pyrago
temperatira yra tokia pati kaip kambario temperatira. Atsargiai patraukite, ir pyragg galima nuplésti
vartojimui. Blynus taip pat galite sudéti j keptuve ir pasildyti juos vartojimui.

Valymas ir laikymas
1.Po naudojimo istraukite maitinimo laidg i$ maitinimo Saltinio ir nuvalykite jj, kai kaitvieté atvés .

2.Kadangi kaitinimo plokstés pavirSiuje naudojama aukstos kokybés nelimpanti danga, todél, kad
nepazeistuméte dangos, Svelniai nuvalykite jg minksta drégna Sluoste .

3.Po valymo jdékite plong pyragg j plastikine arba originalig pakuotés dézute, kad ji baty Svari ir
kaitinimo plokstés pavirSius nesubraizyty .



INSTRUKCIJOS DEL PERDIRBIMO IR ISMETIMO:

Si 7ymé reiskia, kad produktas negali bati i§mestas kaip jprastos namy dikio atliekos visoje ES. Norint i$vengti
galimy Zalos aplinkai ar Zmoniy sveikatai dél nekontroliuojamo atlieky Salinimo. Perdirbkite atsakingai skatinant
tvary medziagy istekliy naudojima. Norédami graZinti naudota jrenginj, naudokite atidavimo ir rinkimo sistema
arba susisiekite su pardavéju, is kurio jsigijote produkta. Pardavéjas gali priimti produktg aplinkai saugiam
perdirbimui.

Gamintojo deklaracija, kad produktas atitinka taikomus ES direktyvy reikalavimus.



GR: CREPEMASTER - EFXEIPIAIO XPHZHZ

Yag evyaplotol e Tou eAE€arte va ayopdoste To CREPEMASTER. MpokelUEVOU va XpnOLULOTIOLNOETE
OWOTA TO MPOIOV AUTO, TTAPAKAAOUUE SLABACTE MPOCEKTLIKA TO TIAPOV EYXELPLOLO 08NYLWV Xprong
TPV Ao tn xprion kat puAdte To ya peAhovtikn avadopd!

MNapakaleiote va Adpete unoyn oag:

1. Otav xpnoLUOoMOLEiTe TO TNYAVL Yl TipwTn dopd, 0 cwAnvag BEpuavong Kavel éva B0pufo. Auto
gival éva puololoyikd pavopevo. MapokaAoUUE U SLOTACETE VA XPNOLLOTIOLOETE TO MPOLOV
TEPALTEPW.

2. Katd tnv mpwtn xprion tou CREPEMASTER ekmnéumetal Asukdg Kamvog armod To cwpa. Auto eival
£€va GUoLoAoYLKO datvopevo, KaBwg o cwAnvag Bépuavong nAsktpiletal yia mpwtn dopda.

Elcaywyn Tou npoiovtog

To ULKpO oxNua Kot n amAn dour tou CREPEMASTERS pmopouv va aag fonbrjoouv va dptiaete
SLadopec TNyaviteg, OMWG KELK PTG armLag, KWK spring roll, tnyaviteg K.Am. pe Alyotepa oKeln o€
Alydtepo xpovo. To péyeBog Kal To TTAX0C TwV TNYAVITEG TIOU TTOPAYOVTAL ELVOL TILO OpoLOpopda, WOoTE
VQ UTTOPEITE VO AIMOAQUCETE TO VOOTLUO $aynTo e Alyotepa Bripata Asttoupylag amo Tig
MAPAS0CLAKEG TNYAVITEC.

TEXVIKEG TTOPAUETPOL

AplBuoég Medel: AN-108
OvopaoTtiki Loxug: 600W
Aldpetpoc tnyaviou: 20 cm
OvopaoTtikn Tdon: 220V ~ 230V
Oepuokpaoia emipavetag: 170°C
Ovopaotiki cuxvotnta: 50-60Hz
Xpwpa mpoidviog: Maupo, KOKKIVO

Elcaywyn Twv e§aptnUATtwV

1.AlakomTNG LOYXUOC
2.Tnyavt yla Tnyaviteg
3.0mn avaptnong
4.A\afn tnyaviov
5.Mdtog tnyaviou



6.E181kN Aekavn yLa To pelypa

OL £lKOVEG gival povo yLo Adyoug avadopdc. Ta TpolovTa UTTOKELVTOL OTA TIPOYHATIKA OVTLKEHEVA
Uéoa otn cuokevaoia.

Baowkég mAnpodopieg yia tnv achaAela

1.Ta mpoidvta pog MPEMEL va XpnoLdomnololv Supaaotkn mpila, TPEMEL va £X0UV TpooTacia yelwong,
anogUyete va polpdleote tnv nipila e AAAEG NAEKTPLIKEG oLUOKEVEC.Elval katdAANAo povo yla Thv
tpododooia evaAlaooopevou pevpatog 220V-50Hz, n moAL xapnAn taon Ba mapateivel To xpovo
enefepyaociog Twv Tpoditwv.

2.Mpoeldomnoinon: NapakaAOUUE TTETALTE TNV TAQOTLKA GAKOUAQ 0TOV KASO OMOPPLUUATWY OUECWG
LETA TO AVOLYUa TNG CUOKELAOLOG TOU TTPOoioVTOG yLa va anoduyete tTnv acdpuio mou mpokaAeitot
arnod Ta maldLd mou nailouy .

3.KaAwdio tpododoaciag: Eav o kalwdilo Tpododociag £xel untootel {nULA, yia va amodUyeTe ToV
Kivbuvo. MpéEmel va avtikotaotadel amno enayysApatia.

4.3wotn tonoB£tnon: TomoBeTroTe T CUCKEUN ot otabepr| emipavela (.. TPAEN) Kol TPOCEETE va
TNV KPOTATE HAKPLA Ao TNYEC GWTLAC Kol EDPAEKTA AVTIKEIHEVAL.

5.3wotn xprion: Katd tn Béppavaon, amayopeUeTal auotnpd va ayyilete To tadi pe ta xépla yla vo
amodUyeTe 10 {ePATIONO. MNV XPNOLUOTIOLEITE PETAAAKA 1) aXUnPA UALKA yio vo. BoupToileTe Kol va
okouTtilete Tov mUBUEva Tou Taol yia va armodpUYETE TV KATAOTPOdI] TOU AVTIKOAANTIKOU
OTPWHATOG. ATIOYOPEVETAL AUOTNPA TO MAUGLUO HE VEPO YLa va amodUyete Th $Bopd Tou Aemtou
taPLov ylo KELK. Elval mpoTLUOTEPO va OKOUTIIIETE e OTEYVO TTaVL.

6.2woTtn anobnkevon: Metd tn xpron, kabaplote eykaipwc tn BpwLd Kot amoBnkelote o€
oepl{Ouevo Kal ENpod HEPOC .

7.AvWpoAn KOTAoTaon: KATd tn xpron, Aoyw t¢ aAAayng TnG ECWTEPLKNG Beppokpaociag, Ta pépn Ba
ekmépPouv evav nxo "KALK" Kotd tn cuppikvwon Kot Th SLooToAr, To omolo givatl éva Gpuololoyikd
dawvopevo- 6Tav To PoIoV XPNOoLIOoTOoLETAL Yo TTPWTN dopA, UMOPEL va EUPAVIOTEL pLaL LK
TOCOTNTA KATIVOU OTO E0WTEPLKO TOU TIPOIOVTOC KAl N OO €lval GUOLOAOYLK) .

8.Mpootaocia: Autr n oelpd POIOVTWV TEPLOPLIETAL O XPriON O ECWTEPIKOUE XWPOUG. Eav
XpnoLlUoToLeital o eEWTEPIKOUC XWPOUG, TIPETEL VA TIPOOTATEVETAL.

9.Tpormnomnolnoelg: EGv 1o mpoidv mou ayopaoate XL TPOTIONOLNOEL LE OMIOLOVONTIOTE TPOTIO,
EVOEXETAL VO LNV OUVASEL LIE TO EYXELPLOLO XproNg, KABWE oL TPOTIOTOLAOELG EVOEXETAL VAL £XOUV
EMNPEAOEL TNV AnOS00oN Kal T XPron Tou mpoiovtog.

JuvtayEg

-TNYOWVITEC UE IEPLOCOTEPO. QLUY AL

150 ypappdpra artho alevpy, 3 avya, 3/4 dAtoviol Bpacto vepo, 1/4 koutahdkt Tou yAukoU oAdTt,
2 KOUTOALEG TNC coumag Alwpévo Boutupo.

YUpdwva Pe TN oelpd TWV UAKWY, BAATE TOL 0TO TILATO TOU UMAEVTEP KoL avakatéPte Ta yia 30
SeutepoOAenta. IMPwETE TO PElypa oTn PEoN Kol ouve)ioTe To avakdatepa yla 30-60 SeutepoAenta
pEXPL va yivel Aslo. Auth Tn oTyun, propolv va tpooteBolv kot dAAa UALKAE. AuTr n tocoTnTa
propel va ¢ptidel mepimou 16 KELK.



-Tnyoavita anod aAslpl KOAQLTOKLOU

1/2 dAtlavi aheLpt kohapmokioU, 1/2 dAtlavi Bpaoto vepd, avaKaTEVOUUE KAAA KAl KPUWVOU LE
ehadpwc, 0T CUVEXELO TTPOCOETOUE 3 AUYQ, TTEPLIIOU 5 yp. aAdTL, 2 KOUTAALEG TNG COUTIAC ALWIEVO
BoUtupo A papyapivn kat 3/4 pArtoviov yaha.

-AmAn tnyavita

‘Eva pAtlave ahelpl, 2 auyad, 1/2 yala, nepimou 3G aAdrtt, 2 KOUTAALEG TNG coUTIaG AlwpEVO BouTupo.

O6nyieg xpriotn

1. Ma tnv mpwtn popd, okouriote to Tai e Eva Uypo mavi KoL GKOUTILOTE TNV €MLPAVELA TNG TTAQKAG
B£puavong pe €va TILVENO EUTTOTLOMEVO HE Bpwotpo Aadt ) Boutupo.

2. Avokatéte To aAelpL KoL TO auyo, TPOCoBECTE apyd TO VEPO KAl OVAKATEPTE opoLOpopda LE TOV
auyodaptn. H ouvoxn Tou Pelypatog PEMEL val VAl TTAPOUOLA E EKELVN TOU CUUTTUKVWULEVOU
yaAaktoc. To Ktumnpa pnopel va xpnotponolnBei adou avadeutel opolopopda. Eav adebel yia pia
n 600 wpeg, To anotéAeopa Ba eival kaAUTepo.

3. AS£1LAOTE TO KTUTINHO OUOLOLOPd O AVOUEUELYUEVO OTNV ELSLKH TTAAKA KTUTIHUOTOG. To TUUTTAVO
Tnyavitag cUVOEETAL e TNV OPO)XI PEUHATOC Kal N eVOELKTLKA Auxvia avaBeL KoL TO TUUTTOVO
Pnotpoatog apyilet va Bepuaivetal. MpoBepudvete yla mepimou tpia AemTd kal n ev8eIKTIKA Auvia
oBrveL yla va EeKvroeL To ProLuo.

4. Avamnodoyupiote o Aemto tai yla KELK, BouThETE TO 0TO HElyHa Kol 0Tn CUVEXELA BAATE TO OTO
pelypa yla va KOAAN oL 0TnV TAAKA Pnoipatog. O xpovog cuykoAAnonG Sev MpEMeL va eival oAU
peyahog, mepimou tpia Ssutepodhenta. BydAte tn Tnyavita anod to KoupkoUTl, yuploTte Tnv ypriyopa
Kol BaAte tnv oto Tpanéll. Meta ano nepinou 20 SsutepOlenta, n emidpAvVELA TOU KELK AAAATEL
XPWUOL KAL N AKPN TOU YIVeTOL KITPLVWITH. To KELK £lvat £TOLHO. XaAOpWOTE TV AKPN TOU UE pia EVALVN
omatouAa Kal pi€te To oTo MLATO.

5. Avdloya pe ta Stadopa UALKA ) TLG TTPOCWTTLKEG TIPOTIUAOELG, UIMOPEL va xpnotpomnolnBet
Stadopetikd xpovog Ynoipatoc.

6. Otav to pelypa eival moAL pnxo oto Téhog tou YPnoipatog, n emidavela Tou KEWK Oa akoupmosL
OTOV TIATO TOU TILATOU. AUTH TN OTLyMN, pifte To umtdAouno pelypa L0UNG otnv MAGka Ynoipatog.

Ynnpeoia

YUpdwva e TG aVAYKeG oag, propeite va emhéEete SladopeTikég peBodoug katavalwaong, pmopeite
va Ta ¢ate aneuBeiog f va ta TUAEETE Le KpEUPUSAKLA ) AaXavLKA, aTAQ Vo TIPOODECETE KATOLO
cGAtoa Kot Stadopa mdta yio vo GTLAEETE EAKUOTLKEG TITEG 1) va pooBéaete katepuypéva
erdOpMLA, OMWG MOYWTO 1 cavtiyl. Ta KEK prmopolv va yivouv oe Sladopa oxiuata. Mmopouv va
elvat kpLa, PNTA KaL Tyavnta.




Katayuén kot Ppuxpn anobrkeuon

ATAWG TUALETE TO KELK e OAOUMLVOXOPTO 1 TIAAOTLKA LEUPBPAVN, TILECTE OGO TO SUVATOV TTEPLOCOTEPO
TOV 0€PO OTO ECWTEPLKO TOU KO, OTN CUVEXELQ, TOTIOBETHOTE TO O€ £va EYAAO TTAQOTLKO KOUTL yLa
katauén n Yuén. Otav to dparte, BydAte to €€w. H Bepuokpacia Tou KK elval n iSla pe tn
Bepuokpacio Swpuatiou. Tpaprfte To amald Kol TO KELK UMOPEL VO OIMOOTIACTEL YOl KATAVAAWOT).
Mmopeite eniong va BAAETE TNYAVITEG G€ £va TNYAVL KAL VAL TLG {ECTAVETE YLOL KATAVAAWON).

KaBaplopog kot anobnkeuon

1.Metd tn Xpron, adalpéote To KaAwSLo PEUATOC Ao TNV TIOPOX! PEUHUATOC KAl OKOUTILOTE TO
adol Kpuwoel n Beppatvopevn TAGKA .

2.Aedopévou OTL N emudAavela TNG OgpUaAVTIKAC TTAAKAG ULOOETEL avTIKOAANTIKY emioTpwaon UPNARC
TIOLOTNTAC, OTIOTE yLa va anodUyete th $Oopd TNG EMOTPWONG, MOPAKAAOULE VO TV OKOUTIL(ETE
araAd Pe éva PaAako uypo Tavi .

3.MeTtd tov KaBapLlopo, TOMOBETHOTE TO AEMTO KELK OTO TTAOLGTLKO H TO APXLKO KOUTL GUCKEUAGLOC YLOL
va To Slatnpnoete kabapo, wote va anodUYETE TO YPATOOUVIOUA TNE EMLGAVELAG TNG TTAAKOLC
B<puavong .

OAHTIEZ A ANAKYKAQZH KAI AMOPPIWH:

AUTH N ETIKETO ONUALVEL OTL TO TIPOLOV SEV MPETIEL VAL AMOPPIUTTETOL WG CUVNOLOUEVA OLKLOKA QTIOPPLUUATA OE
oAOKANpN tv EE. Ma tnv mpoAnyn mibavwy Inpwv oto meptBailov r tnv avBpwrivn uyeia amno pn
eheyxouevn anoppun amoPAftwv. AvakukAwaote urteUBuva yla thv mpowdnon tTng BLWOLUNG XPHoNG Twv
VALKV TIOpwv. EQv BEAETE va eMLOTPEYETE EVA XPNOLUOTIOLNUEVO TTPOLOV, XPNOLLOTIOLOTE TO CUCTN AL

[—] napddoong Kot GUAAOYAG ) EMKOWVWVAOTE E TOV ALAVOTIWANTH Ao ToV 0Toio ayopdoate To mpoidv. O
AltavomwAntng unopet va Sextel Tto mPoilov yLa 0lkoAoYLKA avakUKAwWGT).

c € ARAWON TOU KOTAOKEUQOTH OTL TO TIPOLOV CUUUOPPWVETAL HE TIG ATOUTACELG TwV LoxUouowv odnywwv tng EE.



