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- leuchtet griin, wenn das Gerat nicht heizt und sobald die Be-
triebstemperatur erreicht ist

- leuchtet rot, wenn das Gerat aufheizt

Teigverteiler

Crépe-Wender

Bild A: Unterseite des Gerates

2
8

Kabelaufwicklung (auf der Unterseite)
Anschlussleitung mit Netzstecker



Herzlichen Dank fur Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu Ihrem neuen Crépe
Maker.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Geréat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

= Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grundlich durch.

= Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

= Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

= Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

= Falls Sie das Gerat einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Gerates.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit Ihrem
neuen Crépe Maker!

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

2. Bestimmungsgemalier
Gebrauch

Der Crépe Maker ist zum Backen von
Crépes, Galettes, Pancakes u. A. geeignet.
Die Zubereitung anderer Lebensmittel ist
nicht zulassig.

Das Gerat ist fur den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerat darf nur in Innenraumen
benutzt werden.

Dieses Geréat darf nicht fur gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

Harte und spitze Gegenstande (wie z. B. Me-
tallloffel) kbnnen die Antihaftbeschichtung der
Backplatte beschadigen. Benutzen Sie aus-
schlieRlich die im Lieferumfang enthaltenen
Kichenutensilien oder solche aus Holz oder
hitzebestandigem Kunststoff.

Symbol am Gerat

Q? Das Symbol gibt an, dass so ausge-
zeichnete Materialien, Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-

ruch verandern.

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-

ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachschaden verursachen.

VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.
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Anweisungen fur den sicheren Betrieb

© Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauches
des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder durfen nicht mit dem Geréat
spielen. Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und be-
aufsichtigt.

® Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

©® Die Backplatte des Geréates wird im Betrieb sehr heil3. Be-
& rihren Sie das Gerat im Betrieb nur an den Bedienelemen-
ten.

® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen” auf
Seite 10).

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

® Verwenden Sie keine scheuernden, &tzenden oder kratzenden Rei-
nigungsmittel. Dadurch konnte das Gerat, sowie die Antihaft-Be-
schichtung beschadigt werden.

© Dieses Gerat ist nicht daflr bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.



A GEFAHR fur Kinder

©®

®

Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

Bewahren Sie das Gerat aul3erhalb der
Reichweite von Kindern auf.

A GEFAHR fur Vogel

O]

Vogel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Koérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es flr Vogel sehr geféahrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Geréates entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerat benut-
zen, sollten Vogel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR fur und durch

Haus- und Nutztiere
Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren
fir Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren konnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
Elektrogeréten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit
Das Grundgerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker durfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.
Schitzen Sie das Gerat vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser: Es be-
steht die Gefahr eines elektrischen
Schlages.
Sollte Flussigkeit in das Gerat gelan-
gen, sofort den Netzstecker ziehen. Vor
einer erneuten Inbetriebnahme das Ge-
rat prufen lassen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuch-

ten Handen.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerat trocken ist.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerat heraus. Benutzen Sie
das Gerat in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Uberprufen.

GEFAHR durch

Stromschlag
Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerat zuvor fallen gelassen
wurde.
Stecken Sie niemals Gegenstande in
die Offnungen am Gerét.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemal installierte, leicht
zugangliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Anschlie3en
weiterhin leicht zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heil3e Stellen beschadigt werden kann.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerates
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerat ist auch nach Ausschalten
nicht vollstdndig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
.. wenn eine Storung auftritt,
.. nach jedem Gebrauch,
.. bevor Sie das Gerét reinigen und
.. bei Gewitter.

® Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veranderungen am Arti-
kel vor.

® Wickeln Sie die Anschlussleitung im Be-

trieb vollstandig ab, um eine Uberhit-
zung und ein Durchschmoren zu
verhindern.

®© Bei Verwendung eines Verlangerungs-

kabels muss dieses den gultigen Sicher-

heitsbestimmungen entsprechen.

A BRANDGEFAHR

Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-

ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.
© Lassen Sie das Gerat wahrend des Be-
triebes niemals unbeaufsichtigt, um
rechtzeitig einschreiten zu kdénnen, falls
Funktionsstérungen auftreten.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung
© Die Backplatte des Gerates wird im Be-
trieb sehr heil3. Bertihren Sie das Gerat
im Betrieb nur an den Bedienelementen.

®© Transportieren Sie das Gerat nur im ab-

gekihlten Zustand.
® Warten Sie mit der Reinigung, bis das
Geréat abgekuhlt ist.

WARNUNG vor Sachschaden
® Harte und spitze Gegenstande (wie z. B.

Metallloffel) kbnnen die Antihaftbeschich-

tung der Backplatte beschadigen. Benut-
zen Sie ausschlie3lich die im Lieferum-
fang enthaltenen Kiichenutensilien oder
solche aus Holz oder hitzebestandigem
Kunststoff.

© Stellen Sie das Gerét niemals auf heile
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in

6
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4.

die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Verwenden Sie nur das Originalzubehor.
Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
filRen ausgestattet. Da Mdobel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedli-
chen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht vollig ausgeschlossen wer-
den, dass manche dieser Stoffe Be-
standteile enthalten, die die Kunststoff-
fil3e angreifen und aufweichen. Legen
Sie ggf. eine rutschfeste Unterlage unter
das Gerat.

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

Lieferumfang

1 Crépe Maker

(Grundgerat 2 + Backplatte 1)

1 Teigverteiler 5
1 Crépe-Wender 6
1 Bedienungsanleitung



5. Vor dem ersten
Gebrauch

= Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpa-

ckung.

= Prifen Sie die Teile auf Vollstdndigkeit
und darauf, ob alle Teile unbeschadigt
sind.

= Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung (siehe “Reini-
gen’ auf Seite 10)!

BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Geréat vor dem Einschal-

ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
© Die Backplatte 1 des Gerates wird im
Betrieb sehr heil. Beriihren Sie das Ge-
rat im Betrieb nur an den Bedienelemen-
ten.
HINWEIS: Bei der ersten Benutzung kann

es zu Geruchsbildung kommen. Dies ist kon-
struktionsbedingt und kein Geratefehler. Sor-

gen Sie fur ausreichende Beluftung.

1. Wickeln Sie die Anschlussleitung 8 voll-

standig ab.

2. Legen Sie die Backplatte 1 auf das
Grundgerat 2.

3. Drehen Sie den Temperaturregler 3 auf
die Stellung O.

4. Stecken Sie den Netzstecker 8 in eine
geeignete Schutzkontakt-Steckdose. Die
Kontrollleuchte 4 leuchtet grin.

5. Drehen Sie den Temperaturregler 3 auf
die Stellung MAX. Die Kontrollleuchte 4
leuchtet rot. Das Gerat heizt auf. Sobald
die eingestellte Temperatur erreicht ist,
wechselt die Kontrollleuchte 4 zu Grin.

HINWEIS: Wahrend des Betriebes halt das
Gerat die Temperatur konstant. Das Gerét
wechselt automatisch zwischen Aufheizen

(Kontrollleuchte 4 rot) und Heizung ausschal-
ten (Kontrollleuchte 4 grin) hin und her.

6. Lassen Sie das Gerat etwa 10 — 15 Mi-
nuten auf der Stellung MAX einge-
schaltet.

7. Drehen Sie den Temperaturregler 3 auf
die Stellung O.

8. Ziehen Sie den Netzstecker 8 und las-
sen Sie das Gerat abkuhlen.

9. Reinigen Sie das Gerat erneut.

HINWEIS: Aus geschmacklichen Griinden
sollten Sie die ersten gebackenen Crépes
nicht verzehren, sondern wegwerfen.

6. Tipps fur gute Crépes

Das Backen von leckeren Crépes und Galet-

tes gelingt mit dem richtigen Teig und etwas

Ubung beim Verteilen des Teiges und beim

Wenden der Crépes. Diese Tipps helfen Ih-

nen:

= Der Teig lasst sich besser verarbeiten,
wenn er eine ausreichende Ruhezeit
hatte:

- fur Crépes ca. 1 Stunde,

- fur Galettes am besten tber Nacht im
Kihlschrank.

= Nach der Ruhezeit riihren Sie den Teig
noch einmal kraftig durch und uberpri-
fen die Konsistenz des Teiges.

- Buchweizenteig fur Galettes soll etwa
die Konsistenz von Trinkjoghurt ha-
ben.

- CrépesTeig aus Weizenmehl soll
etwa so fllssig sein wie Kaffeesahne.

Wenn der Teig zu dickflissig ist, rihren

Sie noch etwas Wasser unter.

HINWEIS: Ihre ersten Versuche, Crépes zu

backen, werden Ihnen leichter fallen, wenn
der Teig etwas dicker ist.
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Die Antihaftbeschichtung der Backplat-
te 1 muss nur sehr wenig gefettet wer-
den. Geben Sie etwas hitzebstandiges
Speise6l auf ein Stick Kichenkrepp
oder auf ein Geschirrtuch. Damit reiben
Sie vor jedem neuen Crépe uber die
Backplatte 1. Damit entfernen Sie
gleichzeitig Rickstande vom letzten
Crépe.

Das Backen eines Crépes geht schnell:
ca. 45 Sekunden fir jede Seite. Aller-

dings variiert die Backdauer je nach Di-

cke des Teiges und Temperatur der

Backplatte.

Die Braunung der Crépes wird beein-

flusst von der eingestellten Temperatur-

stufe und der Backzeit. Je hoher die
gewahlte Temperaturstufe und je langer
die Backzeit, desto starker die Braun-
ung.

- Beginnen Sie bei Crépes und Galet-
tes mit der Temperaturstufe MAX.

- Wenn die Braunung zu stark ist, re-
geln Sie die Temperatur herunter
und/oder verkirzen die Backzeit.

- Wenn die Braunung zu schwach ist,
regeln Sie die Temperatur herauf
und/oder verlangern die Backzeit.

Der Teig lasst sich leichter verteilen,

wenn der Teigverteiler 5 angefeuchtet

ist. Am besten geben Sie warmes Was-

ser in ein Gefal3, in dem Sie den Teig-
verteiler zwischen den einzelnen
Arbeitsgangen abstellen kénnen.

Bild B: Halten Sie den Teigverteiler 5
moglichst flach und bewegen Sie ihn

rasch von der Mitte ausgehend in kreis-

formigen Bewegungen zum Rand, um

den Teig gleichmalig auf der Backplat-

te 1 zu verteilen.

Wenn der Crépe auf der oberen Seite
nicht mehr flussig ist, ist es Zeit zum
Wenden. Gehen Sie mit dem Crépe-
Wender 6 rund herum flach unter dem
Rand des Crépe entlang, um ihn von
der Backplatte 1 zu lsen.

Bild C: Zum Wenden schieben Sie den
Crépe-Wender 6 in der Mitte unter den
Crépe und heben diesen an. Legen Sie
den Crépe dann mit einer schnellen Be-
wegung auf eine Halfte. Mit einer Wi-
ckelbewegung rollen Sie dann die
andere Halfte ab.
= Am besten geniel3en Sie die Crépes
frisch gebacken, aber Sie kdnnen die
Crépes auch im Ofen warmhalten. Stel-
len Sie eine hitzebestandige Form in
den Backofen bei ca. 60 °C. Legen Sie
die fertigen Crépes gefaltet in die Form.
= Bei Temperaturstufe 1 oder 2 lassen
sich einzelne Crépes aufwarmen.

7. Crépes backen

BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Geréat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
® Die Backplatte 1 wird im Betrieb sehr
heil3. Beriihren Sie das Gerat im Betrieb
nur an den Bedienelementen.

WARNUNG vor Sachschaden!

Harte und spitze Gegenstande (wie z. B. Me-
tallloffel) kdnnen die Antihaftbeschichtung der
Backplatte 1 beschadigen. Benutzen Sie aus-
schlief3lich die im Lieferumfang enthaltenen
Kichenutensilien oder solche aus Holz oder
hitzebestandigem Kunststoff.

1. Wickeln Sie die Anschlussleitung 8 voll-
standig ab.

2. Legen Sie die Backplatte 1 auf das
Grundgerét 2.

3. Wischen Sie mit einem Geschirrtuch
oder einem Stiick Kuchenkrepp mit we-
nig Speisedl Uber die Backplatte 1.



4. Drehen Sie den Temperaturregler 3 auf
die Stellung O.

5. Stecken Sie den Netzstecker 8 in eine
geeignete Schutzkontakt-Steckdose. Die
Kontrollleuchte 4 leuchtet griin.

6. Wahlen Sie mit dem Temperaturregler 3
die gewiinschte Temperaturstufe zwi-
schen 1 und MAX. Die Kontrollleuchte 4
leuchtet rot. Das Gerét heizt auf. Sobald
die eingestellte Temperatur erreicht ist,
wechselt die Kontrollleuchte 4 zu Grin.

HINWEISE:
= Beispiele fur die Verwendung der Tem-
peraturstufen:
- Stufe 1 - 2 zum Aufwarmen von
Crépes

- Stufe 3 fur Pancakes
- Stufe MAX fiir Crépes und Galettes
= \Wahrend des Betriebes halt das Gerat

die Temperatur konstant. Das Geréat wech-

selt automatisch zwischen Aufheizen
(Kontrollleuchte 4 rot) und Heizung aus-
schalten (Kontrollleuchte 4 griin) hin und
her.

7. Geben Sie etwa so viel Crépes-Teig auf
die Backplatte 1, dass diese zu etwa
2/3 bedeckt ist.

VORSICHT:
®© Achten Sie darauf, dass der Teig nicht
uber den Rand der Backplatte 1 [&uft.

8. Bild B: Verteilen Sie den Teig mit dem
angefeuchteten Teigverteiler 5 gleich-
mafig auf der Backplatte 1.

9. Bild C: Nach ca. 45 Sekunden (je
nach gewahlter Temperatur und ge-
wiinschtem Braunungsgrad) wenden
Sie den Crépe mit dem Crépe-Wen-
der 6.

10. Ungefahr nach weiteren 45 Sekunden
ist der Crépe fertig gebacken. Belegen
Sie ihn nach Geschmack und falten Sie

ihn mit dem Crépe-Wender 6 zusam-
men.

11. Heben Sie den fertigen Crépe mit dem
Crépe-Wender 6 von der Backplatte 1.

VORSICHT:

® Achten Sie beim Belegen darauf, dass
keine anderen Lebensmittel auRer dem
Teig auf die Backplatte 1 gelangen. An-
dere Lebensmittel kénnen anbrennen
und Ruckstéande auf der Backplatte hin-
terlassen.

® Schneiden Sie den Crépe niemals auf
der Backplatte 1, da dadurch die An-
tihaft-Beschichtung beschadigt werden
kdnnte.

® Verwenden Sie niemals scharfe, spitze
oder metallene Gegenstédnde, um den
Crépe auf der Backplatte 1 zu wenden
oder abzuheben, da dadurch die An-
tihaft-Beschichtung beschadigt werden
konnte.

12. Drehen Sie den Temperaturregler 3 auf
die Stellung O.

13. Ziehen Sie den Netzstecker 8 und las-
sen Sie das Gerét abkihlen.



8. Reinigen

Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 8 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerét reini-
gen.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
© Lassen Sie alle Teile vor dem Reinigen
abkuhlen.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
©® Das Grundgerat 2, die Anschlusslei-
tung und der Netzstecker 8 diirfen nicht
in Wasser oder andere Flissigkeiten
getaucht werden.
® Schitzen Sie das Geréat vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
®© Sollte Flussigkeit in das Geréat gelan-
gen, vor einer erneuten Inbetriebnahme
das Gerat prufen lassen.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

= Reinigen Sie das Geréat nach jedem Ge-

brauch und entfernen Sie dabei alle
Speisereste.

1. Wischen Sie das Grundgeréat 2 mit ei-

nem weichen, feuchten Tuch ab. Bei Be-

darf verwenden Sie wenig mildes
Spulmittel und wischen anschliel3end
mit klarem Wasser nach.

2. Wischen Sie das Grundgerat 2 mit ei-
nem Geschirrtuch trocken.

3. Backplatte 1, Teigverteiler 5 und Crépe-
Wender 6 reinigen Sie in der Geschirr-
spulmaschine oder von Hand mit mildem
Spulmittel.

10 @E)

4. Verwenden Sie das Gerat erst wieder,
wenn alle Teile vollstdndig getrocknet
sind.

9. Aufbewahren

A GEFAHR fiur Kinder!

Bewahren Sie das Gerat aulterhalb der
Reichweite von Kindern auf.

= Reinigen Sie das Gerat vor dem Weg-
raumen und lassen Sie alle Teile voll-
standig trocknen.

e Bild A: Um das Gerat zu verstauen,
wickeln Sie die Anschlussleitung 8 auf
der Kabelaufwicklung 7 auf der Unter-
seite des Gerates auf.

< Bewahren Sie das Geréat an einem tro-
ckenen, staubfreien Ort auf.



10. Rezepte

10.1 Crépes

Zutaten fur ca. 10 Crépes:
250 g Weizenmehl

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

400 ml fettarme Milch

100 ml Wasser

Zubereitung:

1. Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz in
einer Rihrschissel vermischen und in
der Mitte eine kleine Vertiefung dri-
cken.

2. In die Vertiefung die beiden Eier ge-
ben.

3. Von der Mitte aus mit dem Handmixer
mit niedriger Stufe verriihren und dabei
nach und nach Milch und Wasser zuge-
ben.

4. Wenn ein homogener Teig entstanden
ist, auf hdherer Stufe schlagen.

5. Lassen Sie den Teig etwa 1 Stunde ru-
hen.

6. Ruhren Sie den Teig danach noch ein-
mal kraftig durch und prifen Sie die
Konsistenz: Der Teig soll in etwa die
Konsistenz von Kaffeesahne haben.

7. Backen Sie die Crépes wie beschrieben
bei Temperaturstufe MAX.

Vorschlage fur suf3e Fullungen
- Zucker
Zimt und Zucker
Apfelmus
Nuss-Nougatcreme
eine halbierte Banane und Schokola-
densol3e
Konfitlire, Gelee, Pflaumenmus, Kompott
frisches Obst in Stiicken
Eis

10.2 Crépes Suzette

Zutaten flur 4 Crépes Suzette:

4 fertig gebackene Crépes

3 unbehandelte Orangen

4 Zuckerwirfel

50 g Butter

60 g Zucker

1 Zitrone

4 cl Orangenlikor (mind. 40% Alkohol)

Zubereitung:

1. Eine Orange waschen, trocknen und

die Zuckerwiirfel an der Orangenscha-

le abreiben.

Aus dieser Orange Filets schneiden.

Butter bei kleiner Hitze in einer Pfanne

schmelzen.

4. Zuckerwirfel zerkleinern und mit dem

restlichen Zucker in die Butter geben.

Zucker zergehen lassen.

Restliche Orangen und die Zitrone aus-

pressen und den Saft langsam in die But-

ter einrthren.

7. Sauce etwas einkochen lassen.

Die Orangenfilets in die Sauce geben.

Die Crépes nacheinander in der heil3en

Sauce wenden, zusammenfalten und

auf einem Teller stapeln.

10. Wenn alle Crépes gewendet und gefal-
tet sind, diese gleichmaliig in der Pfan-
ne verteilen und nochmal erwarmen.

11. Orangenlikdér anwéarmen, in eine Kelle
geben und anziinden.

12. Den brennenden Orangenlikor Gber die
Crépes in der Pfanne verteilen.

13. Die Crépes flambieren, bis die Flam-
men von alleine erldschen.

14. Auf einem Teller anrichten, noch etwas
Sauce darlber geben und servieren.

W N

o o

© @

HINWEISE:

= Damit das Flambieren gelingt, muss der
Alkoholgehalt des Orangenlikdrs min-
destens 40% betragen. Sowohl der
Orangenlikor als auch die vorbereiteten
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Crépes missen erwarmt werden, aber
nicht kochen.

= Alkoholfreie Variante: Das Rezept
schmeckt auch ohne Flambieren sehr
gut.

e Sehr gut passt auch Vanilleeis zu den
Crépes Suzette.

10.3 Galettes (glutenfrei)

Galettes werden aus Buchweizenteig herge-

stellt und werden tberwiegend als herzhafte
Variante zubereitet, kdnnen aber auch mit
suf3er Fullung (wie Crépes) genossen wer-
den. Buchweizen ist von Natur aus gluten-
frei.

Zutaten fur ca. 8 Galettes:

250 g Buchweizenmehl

1 gestrichener Teeloffel grobes Meersalz
1Ei

225 ml Vollmilch (3,5% Fett)

400 ml Wasser

Zubereitung:

1. Mehl und Salz in einer Rihrschissel
vermischen und in die Mitte eine kleine
Vertiefung druicken.

In die Vertiefung das Ei geben.

Von der Mitte aus von Hand mit einem
Rihrloffel kraftig durchrihren und dabei

w N

nach und nach die Milch und das Was-

ser zugeben.

4. Wenn ein homogener Teig entstanden
ist, von Hand kréftig weiter schlagen,
bis sich kleine Blaschen im Teig befin-
den.

5. Lassen Sie den Teig Gber Nacht im Kiihl-

schrank ruhen.

6. Ruhren Sie den Teig danach noch ein-
mal kraftig durch und prifen Sie die
Konsistenz: Der Teig soll in etwa die
Konsistenz von Trinkjoghurt haben.

7. Backen Sie die Galettes wie beschrie-
ben bei Temperaturstufe MAX.

12 @E)

Vegane Variante

Bei dieser klassischen Variante der Galettes
werden weder Ei noch Milch verwendet. Die
Zubereitung ist identisch.

Zutaten fur ca. 8 Galettes:

300 g Buchweizenmehl

1 gestrichener Teeloffel grobes Meersalz
450 ml Wasser

Vorschlage fur herzhafte Fullun-
gen
- Spiegelei (nach dem Wenden sofort
das Ei in die Mitte geben)
geriebener Kase (hach dem Wenden
auf die Galette geben)

Schinken, gebratener Speck, Salami
Raucherlachs

gedinstetes Gemiuse (z. B. Spargel,
Champignons, Blattspinat)

10.4 Galettes completes

Dieses gehaltvolle Rezept ist der Klassiker
aus der Bretagne, wo man ihn mit Cidre ser-
viert.

Zutaten flur 4 Galettes complétes:
Teig fir 4 Galettes

4 Eier

etwas Salz und Pfeffer

150 g geriebener Kése (z. B. Comté)

2 Scheiben gekochter Schinken

Zubereitung:

1. Den gekochten Schinken in Streifen
schneiden.

2. Die erste Seite der Galette wie gewohnt
auf Stufe MAX backen.

3. Sofort nach dem Wenden das Ei in die
Mitte geben und die Temperatur auf
Stufe 3 - 4 herunter regeln.

4. Das Ei nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wirzen.

5. Wenn das Eiweil3 gestockt ist, den ge-
riebenen Kase und die Schinkenstrei-
fen rund um das Eigelb verteilen.



6. Wenn der Kase geschmolzen ist, mit
dem Crépe-Wender 6 die Rander der
Galette etwas umschlagen, sodass in
der Mitte das Ei noch zu sehen ist.

10.5 Pancakes

Die amerikanischen Pancakes sind klein,

dick, weich und luftig - perfekt fir ein ameri-

kanisches Frihstiick!

Zutaten fur ca. 4 - 6 Potionen:
4 Eier

250 g Weizenmehl

2 Teeloffel Backpulver

250 ml Vollmilch (3,5%)

2 Prisen Salz

Zubereitung:

1. Eier trennen.

2. Mehl und Backpulver mischen.

3. Zu den Eigelben unter Rihren abwech-
selnd Portionen von Milch und der
MehImischung geben und mit dem
Handmixer zu einem glatten Teig ver-
rihren.

Den Eischnee unter den Teig heben.
Ohne Ruhezeit sofort die Pancakes zu-
bereiten: Geben Sie pro Pancake

1 - 2 Essloffel Teig auf die Backplatte 1
und backen Sie die Pancakes von bei-
den Seiten ca. 3 Minuten auf Tempera-
turstufe 3, bis sie goldbraun sind.

o0 A

SuRes dazu:
mit Puderzucker bestreuen
Ahornsirup
frisches Obst (z. B. Erdbeeren, Heidel-
beeren)
Kompott

Herzhaftes dazu:
knusprig gebratener Bacon
Gemusenudeln
Raucherlachs
frischer Salat

Das Eiweild mit dem Salz steif schlagen.

11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europaischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europaischen Union einer getrennten Mll-
sammlung zugefiihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte durfen nicht Gber den
normalen Hausmull entsorgt werden, son-
dern mussen an einer Annahmestelle fiir das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geraten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Ruckgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des nachsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen moch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in Ihrem Land.
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12. Technische Daten

Modell:

SCM 1500 D4

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse:

Leistung:

1500 W

Verwendete Symbole

Schutzerdung

Geprifte Sicherheit. Gerate mis-

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitéat.

Dieses Symbol erinnert daran,

PAP

»® N\ | die Verpackung umweltfreundlich
%ﬂ Zu entsorgen.
N\ Wiederverwertbare Materialien:

Pappe (auRer Wellpappe)

P —

N
D

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spulmaschine gereinigt
werden koénnen.

Technische Anderungen vorbehalten.
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13. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mé&ngeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fur den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl — fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerat und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mangelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewabhrleis-
tung nicht verlangert. Dies gilt auch fur ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schaden und Mangel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerat wurde nach strengen Qualitats-

richtlinien sorgfaltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft gepriift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleil3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemal benutzt oder
gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&lRe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefiihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fiir den privaten und
nicht fur den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
mé&Rer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anlie-

gens zu gewabhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

= Bitte halten Sie flr alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 314947 und den
Kassenbon als Nachweis fur den Kauf
bereit.

= Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Rick- oder Unter-
seite des Gerates.

= Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méan-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunachst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

= Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beifligung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service Anschrift Uber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbucher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

[m] %%, 3: [m]
=

&

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 314947 |hre Bedienungsan-
leitung 6ffnen.
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™
-, 4
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 314947

6—-0‘ Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zun&chst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Taskoprustral3e 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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1. Overview
1 Baking plate (detachable)
2 Base unit
3 0-4/7MAX Temperature control (infinitely variable)
4 Control light (integrated in the temperature control):
- is lit green when the device is not heated and as soon as the oper-
ating temperature is reached
- is lit red when the device is heating up
5 Batter spreader
6 Crépe turner
Figure A: underside of the device
7 Cable spool (on the underside)
8 Power cable with mains plug
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Thank you for your trust!

We congratulate you on your new Crépe
Maker.

For safe handling of the device and in order
to get to know the entire range of features:

< Thoroughly read these user in-
structions prior to initial use.

= Above all, observe the safety in-
formation!

< The device should only be used
as described in this copy of the
user instructions.

= Keep this copy of the user in-
structions for reference.

= If you pass the device on to
someone else, please include
this copy of the user instructions.
The user instructions are a com-
ponent of the device.

We hope you enjoy your new Crépe Maker!

3. Safety information

Warnings

2. Intended purpose

The Crépe Maker is suitable for baking
crépes, galettes, pancakes and the like. The
preparation of other food is not permitted.
The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-
age!

Hard, pointed objects (such as metal spoons)
can damage the non-stick coating of the bak-
ing plate. Only use the included kitchen uten-
sils, or utensils made of wood or heat-
resistant plastic.

Symbol on your device

Q? The food-safe material of devices
with this symbol will not change the

taste or smell of food.

If necessary, the following warnings are used in this copy of the user instructions:

AN\

limb.

DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and

WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious

material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this warning may result in minor injury or material

damage.

NOTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.
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Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and people
with restricted physical, sensory or intellectual abilities or people
without adequate experience and/or understanding, if they are su-
pervised or instructed on how to use this device safely and if they
are aware of the resulting dangers. Children must not play with the
device. Cleaning and user maintenance must not be performed by
children unless they are older than 8 years and supervised.

® Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.

® The baking plate of the device becomes very hot during
operation. Only touch the control elements of the device
during operation.

® Clean all parts and surfaces that come into contact with food be-
fore using the device for the first time (see “Cleaning” on
page 25).

@ If the mains power cable of this device should become damaged, it
must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer
service department or a similarly qualified specialist, in order to
avoid any hazards.

® Do not use any abrasive or corrosive cleaning agents. Doing this
could damage the device, as well as the non-stick coating.

® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.
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A DANGER for children

©®

®

Packing materials are not children’s
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags. There is a
risk of suffocation.

Keep the device out of the reach of chil-

dren.

A DANGER for birds

O]

(ONO]

Birds breathe faster, distribute the air

differently in their bodies and are signif-

icantly smaller than humans. For this
reason, it may be dangerous for birds

to inhale even the smallest smoke quan-

tities, which develop while this device is
in operation. When using this device,
birds should be relocated into a differ-
ent room.

DANGER to and from pets

and livestock
Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture
The base unit, the power cable and the
mains plug must not be immersed in
water or other liquids.
Protect the device from moisture, water

drops and water splashes: failure to ob-

serve this instruction may result in an
electrical shock hazard.

If liquid gets into the device, remove the
mains plug immediately. Have the de-
vice checked before reusing.

Never touch the device with wet hands.

Make sure that the surface under the
device is dry.

If the device has fallen into water, pull
out the mains plug immediately, and

only then remove the device from the
water. Do not use the device again,
and have it checked by a specialist
workshop.

f DANGER! Risk of electric

shock
Do not use the device if the device or
the power cable has any visible dam-
age, or if the device has previously
been dropped.
Never insert objects into the openings
on the device.
Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible
earthed wall socket whose voltage cor-
responds to the specifications on the
rating plate. The wall socket must still
be easily accessible after the device is
plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.
The device is not fully disconnected
from the power supply, even after it is
switched off. In order to fully disconnect
it, pull out the mains plug.
When removing the mains plug from
the wall socket, always pull on the plug
and never the cable.
Pull the mains plug out of the wall sock-
et, ...
... if there is a fault,
... after every use,
... before you clean the device and
... during thunderstorms.
To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.
During operation, completely unwind
the power cable, to prevent overheat-
ing and the cable from melting.
When using an extension cable, this
must correspond to the applicable safe-
ty regulations.

GB 21



& FIRE HAZARD

Before switching the device on, place it

on a level, stable, dry, heat-resistant sur-

face.

® Never leave the device unattended dur-

ing operation in order to be able to in-
tervene in good time if malfunctions
occur.

DANGER! Risk of injury
from burning
® The baking plate of the device becomes
very hot during operation. Only touch
the control elements of the device during
operation.
® Only transport the device when it has
cooled down.
® Wait for the device to cool down before
cleaning.

WARNING! Risk of material

damage

® Hard, pointed objects (such as metal
spoons) can damage the non-stick coat-
ing of the baking plate. Only use the in-
cluded kitchen utensils, or utensils made
of wood or heat-resistant plastic.

®© Never place the device on hot surfaces

(e.g. hot plates) or near to heat sources

or open fire.

Only use the original accessories.

The device is fitted with non-slip plastic

©06

feet. As furniture is coated with a varie-

ty of different varnishes and acrylics,
and treated with different cleaning
agents, it cannot be completely ruled
out that components are contained in
some of these substances that could
damage and soften the plastic feet. If
necessary, place a non-slip mat under
the device.

®© Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.
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4. Items supplied

1 Crépe Maker
(base unit 2 + baking plate 1)
1 Batter spreader 5
1 Crépe turner 6
1 Copy of the user instructions

5. Before using for the
first time

= Remove all parts from the packaging.

= Check that the parts are complete and
that all parts are undamaged.

< Clean the device prior to its first
use (see “Cleaning” on
page 25)!

A FIRE HAZARD!

®© Before switching the device on, place it
on a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.

DANGER! Risk of injury from
burning!
® The baking plate 1 of the device be-
comes very hot during operation. Only
touch the control elements of the device
during operation.
NOTE: you may notice an odour when us-
ing for the first time. This is a result of the
manufacturing process and is not a defect
with the device. Ensure adequate ventila-
tion.

1. Fully unwind the power cable 8.
Place the baking plate 1 on the base
unit 2.

3. Turn the temperature control 3 to posi-
tion O.

4. Plug the mains plug 8 into a suitable
earthed wall socket. The control light 4 is
lit green.



5. Turn the temperature control 3 to position
MAX. The control light 4 is lit red. The
device is heating up. As soon as the set
temperature is reached, the control light 4
changes to green.

NOTE: during operation, the device keeps the
temperature constant. The device automatically
switches between heating up (control light 4
red) and switching off (control light 4 green).

6. Leave the device switched on for about
10 - 15 minutes in the MAX position.

7. Turn the temperature control 3 to posi-
tion O.

8. Pull out the mains plug 8 and allow the
device to cool.

9. Clean the device again.

NOTE: for reasons of taste, you should not
eat the first baked crépes, but instead throw
them away.

6. Tips for good crépes

Baking delicious crépes and galettes comes

with the right batter and some practice in

spreading the batter and turning the crépes.

These tips help you:

= The batter is easier to handle if it has
had sufficient resting time:

- for crépes approx. 1 hour,

- for galettes, best overnight in the re-
frigerator.

= After the resting period, stir the batter
again vigorously and check the consist-
ency of the batter.

- Buckwheat batter for galettes should
preferably have the consistency of
drinking yoghurt.

- Crépe batter made from wheat flour
should be about as liquid as coffee
cream.

If the batter is too thick, stir in some more

water.

NOTE: your first attempts at baking crépes
will be easier if the batter is thicker.

= The non-stick coating of the baking
plate 1 only requires very little greas-
ing. Add some heat-resistant cooking
oil to a piece of kitchen paper or tea
towel. Use it to rub over the baking
plate 1 before each new crépe. This
will also remove residues from the last
crépe.

= Baking a crépe is quick: approx.

45 seconds for each side. However, the

baking time varies depending on the

thickness of the batter and the tempera-
ture of the baking plate.

= The browning of the crépes is influ-
enced by the temperature setting and
the baking time. The higher the selected
temperature setting and the longer the
baking time, the darker the browning.

- Start baking crépes and galettes with
the temperature setting MAX.

- If the browning is too dark, lower the
temperature and/or shorten the bak-
ing time.

- If the browning is too light, increase
the temperature and/or the baking
time.

= The batter is easier to spread when the
batter spreader 5 is moistened. It is
best to pour warm water into a contain-
er in which you can place the batter
spreader between the individual steps.

= Figure B: keep the batter spreader 5
as shallow as possible and move it
quickly from the centre to the edge in
circular movements to spread the batter

evenly on the baking plate 1.

= When the crépe on the upper side is no
longer liquid, it is time to turn it. Use the
crépe turner 6 to move around shallow-
ly under the edge of the crépe to re-

lease it from the baking plate 1.
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e Figure C: to turn, push the crépe turn-
er 6 in the middle under the crépe and
lift it up. Then place the crépe on one
half with a quick movement. Then roll
off the other half with a wrapping
movement.

= The best way to enjoy the crépes is to
bake them fresh, but you can also keep
them warm in the oven. Place a heat-re-
sistant dish in the oven at approx.

60 °C. Place the finished crépes folded
in the pan.

= At temperature setting 1 or 2, individu-
al crépes can be warmed up.

7. Baking crépes

© Before switching the device on, place it
on a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.

DANGER! Risk of injury from
burning!
® The baking plate 1 becomes very hot
during operation. Only touch the control
elements of the device during operation.

WARNING! Risk of material dam-
age!

Hard, pointed objects (such as metal spoons)
can damage the non-stick coating of the bak-
ing plate 1. Only use the included kitchen
utensils, or utensils made of wood or heat-re-
sistant plastic.

1. Fully unwind the power cable 8.

2. Place the baking plate 1 on the base
unit 2.

3. Wipe the baking plate 1 with a tea tow-
el or a piece of kitchen paper with a little
cooking oll.

4. Turn the temperature control 3 to posi-
tion O.
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5. Plug the mains plug 8 into a suitable
earthed wall socket. The control light 4 is
lit green.

6. Use the temperature control 3 to select the
desired temperature setting between 1
and MAX. The control light 4 is lit red.
The device is heating up. As soon as the
set temperature is reached, the control
light 4 changes to green.

NOTES:
= Examples for the use of temperature set-
tings:

- Setting 1 - 2 for warming up crépes
- Setting 3 for pancakes
- Setting MAX for crépes and galettes
= During operation, the device keeps the
temperature constant. The device automat-
ically switches between heating up (con-
trol light 4 red) and switching off (control
light 4 green).

7. Put so much crépe batter on the baking
plate 1 that 2/3 of the plate are cov-
ered.

CAUTION:
® Make sure that the batter does not run
over the edge of the baking plate 1.

8. Figure B: spread the batter evenly on
the baking plate 1 using the moistened
batter spreader 5.

9. Figure C: after approx. 45 seconds
(depending on the selected temperature
and desired degree of browning), turn
the crépe over with the crépe turner 6.

10. After about another 45 seconds the
crépe is ready baked. Cover it with fill-
ing to taste and neatly fold it with the
crépe turner 6.

11. Lift the finished crépe off the baking
plate 1 using the crépe turner 6.



CAUTION:

® When covering it, make sure that no
food other than the batter gets onto the
baking plate 1. Other foods may burn

and leave residues on the baking plate.

® Never cut the crépe on the baking
plate 1 as this may damage the non-stick
coating.

® Never use sharp, pointed or metallic ob-

jects to turn or lift the crépe on the bak-
ing plate 1 as this may damage the
non-stick coating.

12. Turn the temperature control 3 to posi-
tion O.

13. Pull out the mains plug 8 and allow the
device to cool.

8. Cleaning
Clean the device prior to its first use!
ﬁ DANGER! Risk of electric
shock!

® Pull the mains plug 8 out of the wall
socket before you clean the device.

DANGER! Risk of injury
through burning!
® Allow all the parts to cool down before

cleaning.

A DANGER! Risk of electric

shock due to moisture!

®© The base unit 2, the power cable and
the mains plug 8 must not be immersed
in water or other liquids.

®© Protect the device from moisture, water
drops and water splashes.

® Should liquid enter the device, check it
before starting the device up again.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.

e Clean the device after each use and re-
move all food residues.

1. Wipe the base unit 2 with a soft, damp
cloth. If necessary, use a little mild de-
tergent and then wipe with clear water.

2. Wipe the base unit 2 with a tea towel
until dry.

3. Clean the baking plate 1, batter spread-
er 5 and crépe turner 6 in the dishwash-
er or by hand with a mild detergent.

4. Do not use the device again until all
parts have dried completely.

9. Storage

A DANGER for children!
© Keep the device out of the reach of chil-
dren.

= Clean the device before putting it away
and allow all parts to dry completely.

= Figure A: to store the device, wind the
power cable 8 on the cable spool 7 at
the underside of the device.

= Store the device in a dry, dust-free
place.



10. Recipes

10.1 Crépes

Ingredients for approx. 10 crépes:
250 g wheat flour

100 g sugar

1 packet of vanilla sugar

1 pinch salt

2 eggs

400 ml skimmed milk

100 ml water

Preparation:

1. Mix flour, sugar, vanilla sugar and salt
in a mixing bowl and make a small de-
pression in the middle.

Pour the two eggs into the depression.
From the middle, mix with a hand mixer
at a low speed, gradually adding milk
and water.

4. When a consistent batter is obtained,
whip at a higher speed.

Let the batter rest for about 1 hour.
Then stir the batter again vigorously
and check the consistency: the batter
should have the consistency of coffee
cream.

w N
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7. Bake the crépes as described at temper-

ature setting MAX.

Suggestions for sweet fillings
- Sugar

Cinnamon and Sugar

Apple sauce

Nut nougat creme

A halved banana and chocolate sauce

Jam, jelly, plum jam, compote

Pieces of fresh fruit

Ice cream
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10.2 Crépes Suzette

Ingredients for 4 Crépes Suzette:
4 baked crépes

3 untreated oranges

4 sugar cubes

50 g butter

60 g sugar

1 lemon

4 cl orange liqueur (min. 40% alcohol)

Preparation:

1. Wash one orange, dry it and rub the
sugar cubes on the orange peel.

2. Cut the fillets from this orange.

3. Melt the butter over a low heat in a fry-
ing pan.

4. Chop up the sugar cubes and add to
the butter with the remaining sugar.

5. Melt the sugar.

6. Squeeze out the remaining oranges and

the lemon and slowly stir the juice into

the butter.

Reduce the sauce a little.

Add the orange fillets to the sauce.

Turn the crépes one after the other in

the hot sauce, fold and stack on a

plate.

10. When all the crépes have been turned
and folded, distribute them evenly in
the pan and reheat.

11. Warm the orange liqueur, place in a la-
dle and light.

12. Spread the burning orange liqueur over
the crépes in the pan.

13. Flambé the crépes until the flames go
out by themselves.

14. Arrange on a plate, add some sauce
and serve.

© 0N

NOTES:

= For the flambé to succeed, the alcohol
content of the orange liqueur must be at
least 40%. Both the orange liqueur and
the prepared crépes must be heated,
but not boiled.



= Alcohol-free variant: the recipe also
tastes very good without flambé.

= Vanilla ice cream also goes very well
with Crépes Suzette.

10.3 Galettes (gluten free)

Galettes are made from buckwheat dough

and are mainly prepared as a savoury vari-

ant, but can also be enjoyed with a sweet

filling (such as crépes). Buckwheat is gluten-

free by nature.

Ingredients for approx. 8 galettes:
250 g buckwheat flour

1 level teaspoon of coarse sea salt

1 egg

225 ml whole milk (3.5% fat)

400 ml water

Preparation:

1. Mix flour and salt in a mixing bowl and
make a small depression in the middle.

2. Pour the egg into the depression.

3. Stir vigorously from the centre by hand
with a stirring spoon, gradually adding
the milk and water.

4. When the dough is consistent, continue
to whip vigorously by hand until there
are small bubbles in the dough.

5. Let the dough rest overnight in the re-
frigerator.

6. Then stir the dough again vigorously
and check the consistency: the dough
should have the consistency of drinking
yoghurt.

7. Bake the galettes as described at tem-
perature setting MAX.

Vegan variant
Neither egg nor milk are used in this classic

variant of galette. The preparation is identi-

cal.

Ingredients for approx. 8 galettes:
300 g buckwheat flour

1 level teaspoon of coarse sea salt

450 ml water

Suggestlons for savoury fillings
Fried egg (after turning immediately put
the egg in the middle)

Grated cheese (put on the galette after
turning)

Ham, fried bacon, salami

Smoked salmon

Steamed vegetables (e.g. asparagus,
mushrooms, spinach leaves)

10.4 Galettes completes

This rich recipe is a classic from Brittany,
where it is served with cider.

Ingredients for 4 Galettes
complétes:

Dough for 4 galettes

4 eggs

Some salt and pepper

150 g grated cheese (e.g. Comté)
2 slices of cooked ham

Preparation:

1. Cut the cooked ham into strips.

2. Bake the first side of the galette as usual
at MAX setting.

3. Immediately after turning, place the
egg in the middle and lower the tem-
perature to setting 3 - 4.

4. Season the egg to taste with salt and
pepper.

5. When the egg white is cooked, spread
the grated cheese and ham strips
around the egg yolk.

6. When the cheese has melted, turn the
edges of the galette slightly with the
crépe turner 6 so that the egg can still
be seen in the middle.



10.5 Pancakes

The American pancakes are small, thick, soft
and airy - perfect for an American break-
fast!

Ingredients for approx.
4 - 6 portions:

4 eggs

250 g flour

2 teaspoons of baking soda
250 ml whole milk (3.5% fat)
2 pinches of salt

Preparation:

1. Separate eggs.

2. Mix the flour and baking soda.

3. While stirring, alternately add portions
of milk and the flour mixture to the egg
yolks and mix with a hand mixer to a
smooth batter.

4. Whip the egg whites with the salt until
stiff.

5. Carefully mix in the whipped egg
whites to the batter.

6. Prepare the pancakes immediately with-

out resting: Put 1 - 2 tablespoons of bat-

ter per pancake on the baking plate 1
and bake the pancakes on both sides
for approx. 3 minutes at temperature

setting 3, until they are golden brown.

Adding sweets:
Sprinkle with powdered sugar
Maple syrup
Fresh fruit (e.g strawberries, blueberries)
Compote

Adding savoury fillings:
Crispy bacon
Vegetable noodles
Smoked salmon
Fresh salad
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11. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.

This recycling symbol marks
e.g. an object or parts of the
material as valuable for recy-
cling. Recycling helps to re-
duce the consumption of raw
materials and protect the envi-
ronment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.



12. Technical specifica-
tions

Model: SCM 1500 D4

Mains voltage: |220-240V ~ 50 Hz

Protection class:

Power rating: 1500 W

Symbols used

Protective earth connection

D

Certified Safety. Devices must
comply with the generally ac-
knowledged rules of technology
and the German Product Safety
Act (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

6>

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

e | This symbol reminds you to dis-
»® N | pose of the packaging in an envi-
%ﬂ ronmentally friendly manner.

Recyclable materials: cardboard
(except corrugated cardboard)

—_ | The symbol identifies parts that

I can be cleaned in the dishwasher.
O

Subject to technical modifications.

13. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.
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The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other
parts manufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

= Please keep the article number
IAN: 314947 and the purchase receipt
as a purchase verification for all inquiries.

= The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

= |f faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

= Then, you are able to send a product re-

ported as defective free of charge to the

service address specified to you, includ-

ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

OFEH0
=

&

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IEI

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
314947 to open your user instructions.

™~
-, 4
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 314947



6—-0- Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de I'appareil
1 Plaque de cuisson (amovible)
2 Appareil de base
3 0-4/7MAX Bouton de réglage de la température (réglage continu)
4 Voyant lumineux (intégré dans le bouton de réglage de la
température) :
- s'allume en vert lorsque I'appareil ne chauffe pas et dés que la
température de fonctionnement est atteinte
- s'allume en rouge lorsque I'appareil chauffe
5 Rateau a crépes
6 Spatule a crépes
Figure A : face inférieure de I'appareil
7 Enrouleur pour le cable (sur la face inférieure de I'appatreil)
8 Cable de raccordement avec fiche secteur
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Merci beaucoup pour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'achat de votre
nouvelle crépiere.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec I'ensemble de ses
fonctionnalités :

= Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiere utili-
sation.

= Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

= L'appareil ne doit étre utilisé
qgu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

= Conservez ce mode d'emploi.

< Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'‘oubliez pas d'y
joindre ce mode d'emploi. Le
mode d'emploi fait partie inté-
grante de l'appareil.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle crépiére !

3. Consignes de sécurité

Avertissements

2. Utilisation conforme

La crépiére est congue pour cuire des
crépes, des galettes, des pancakes etc. La
préparation d'autres aliments n'est pas auto-
risée.

L'appareil est concu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
a l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages mateériels !

Les objets durs et pointus (comme par ex. les
cuillers en métal) peuvent endommager le re-
vétement anti-adhésif de la plaque de cuis-
son. Utilisez exclusivement les ustensiles de
cuisine inclus dans la livraison ou bien des
ustensiles en bois ou en plastique résistant a
la chaleur.

Symbole sur I'appareil

Q? Ce symbole indique que ces maté-
riaux d'excellente qualité n*alterent

ni le godt ni I'odeur des aliments.

Les avertissements suivants sont utilisés si nécessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : Le non-respect de I'avertissement peut provoquer des

blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de I'avertissement peut provoquer des

blessures ou des dommages matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de I'avertissement peut provoquer des bles-
sures légeres ou entrainer des dommages matériels.
REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant I'appa-

reil.
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Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connaissance
lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utilisation en
toute sécurité de I'appareil et ont compris les risques qui en ré-
sultent. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil. Les en-
fants ne doivent pas nettoyer ni faire I'entretien de I'appareil sauf
s'ils sont agés de plus de 8 ans et surveillés.

® L'appareil et le cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

® La plague de cuisson de I'appareil peut devenir tres
chaude lors du fonctionnement. Lorsque vous utilisez I'ap-
pareil, ne touchez que les éléments de commande.

® Avant la premiére utilisation, nettoyez toutes les pieces et surfaces
gui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyage » a la
page 40).

® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
mageé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service apres-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.

® N'utilisez aucun deétergent abrasif, corrosif ou provoquant des
rayures. Cela risquerait d'endommager I'appareil et le revétement
anti-adhésif.

® Cet appareil n'est pas congu pour €tre utilisé avec une minuterie
externe ou un systeme de commande a distance séparé.
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A DANGER pour les enfants

®© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux-Ci
présentent un risque d'asphyxie.

® Conservez I'appareil hors de portée
des enfants.

A DANGER pour les oiseaux

© Les oiseaux respirent plus vite, I'air
dans leurs corps est diffusé autrement
que dans le corps humain et ils sont
beaucoup plus petits que les hommes.
C'est pourquoi il peut étre tres dange-
reux pour les oiseaux de respirer méme
de volumes de fumée minimes générés
lors de I'utilisation de I'appareil.
Lorsque vous utilisez I'appareil, des oi-
seaux doivent étre déplacés dans une
autre piece.

DANGER pour et provoqué

par les animaux domes-

tiques et d'élevage

© Les appareils électriques peuvent pre-

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d*élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité
© L'appareil de base, le cable de raccor-
dement et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans I'eau ou dans un
autre liquide.
®© Protégez I'appareil contre I'humidite,
les gouttes et les projections d'eau : le
non-respect de cette précaution risque
de provoquer une décharge électrique.
® Si du liquide pénetre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche

secteur. Faites controler ['appareil avant
de le remettre en service.

® N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.

® \Veillez a ce que le support situé sous
I"appareil soit sec.

® En cas de chute de I'appareil dans
['eau, débranchez immédiatement la
fiche secteur avant de retirer I'appareil.
Dans ce cas, cessez d'utiliser I'appa-
reil, faites-le vérifier par un atelier spé-
cialisé.

DANGER ! Risque
d'électrocution

®© Ne mettez pas I'appareil en service si
I"appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si
I"appareil a subi une chute.

® Nr'insérez jamais des objets dans les
orifices de 'appareil.

® Raccordez la fiche secteur uniquement
a une prise de courant avec contact de
protection conforme et facilement ac-
cessible, dont la tension correspond
aux indications figurant sur la plaque si-
gnalétique. Aprés avoir branché I'ap-
pareil, la prise de courant doit rester
facilement accessible.

® Evitez toute détérioration du cable de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brdlantes.

© Lors de I'utilisation de I'appareil, le
cable de raccordement ne doit pas étre
coince ou écrase.

© L'appareil n'est pas compléetement isolé
du secteur méme apres l'avoir éteint
avec l'interrupteur marche/arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

®© Pour déebrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche méle, jamais sur le cable.



Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant, ...

... lorsqu'une panne survient,

... aprés chaque utilisation,

... avant de nettoyer I'appareil et

... en cas d'orage.

Afin d'éviter tout risque d'accident,
n'effectuez aucune modification au ni-
veau de l'article.

Déroulez compléetement le cable de rac-

cordement lors du fonctionnement afin
d'éviter qu'il surchauffe ou qu'il grille.
Si le cable d'alimentation est endom-

magé, il doit étre remplacé par le fabri-

cant, son service aprés vente ou des
personnes de qualification similaire
afin d'éviter un danger.

Si vous utilisez une rallonge, cette der-
niere doit étre conforme aux exigences
de sécurité en vigueur.

DANGER ! Risque
d'incendie
Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante a la chaleur.
Ne laissez jamais I'appareil sans sur-
veillance lorsque ce dernier fonctionne
afin de pouvoir intervenir a temps en
cas de dysfonctionnements.

DANGER ! Risque de
bralures
La plaque de cuisson de I'appareil peut
devenir trés chaude lors du fonctionne-
ment. Lorsque vous utilisez I'appareil, ne
touchez que les éléments de commande.
Ne transportez |'appareil que lorsqu'il
est refroidi.
Avant de nettoyer I'appareil, attendez
qu'il ait refroidi.
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AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels

O]

Les objets durs et pointus (comme par ex.
les cuillers en métal) peuvent endomma-
ger le revétement anti-adhésif de la
plaque de cuisson. Utilisez exclusivement
les ustensiles de cuisine inclus dans la li-
vraison ou bien des ustensiles en bois
ou en plastique résistant a la chaleur.
Ne placez jamais I'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. les
plaques de cuisson) ni a proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Utilisez uniquement les accessoires d'ori-
gine.

L'appareil est équipé de pieds en plas-
tigue antidérapants. Etant donné que
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits
d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds anti-
dérapants en plastique. Au besoin, pla-
cez un support antidérapant sous I'ap-
pareil.

N'utilisez pas de détergent corrosif ou
provoquant des rayures.

4. Eléments livrés
1 crépiere

(appareil de base 2 + plaque de cuis-
son 1)

1 rateau a crépes 5
1 spatule a crépes 6
1 mode d'emploi



5. Avant la premiere
utilisation

= Sortez toutes les pieces de I'emballage.

= \Verifiez que toutes les piéces sont pré-
sentes et en bon état.

= Nettoyez l'appareil avant la pre-
miere utilisation (voir « Net-

toyage » a la page 40) !
DANGER ! Risque de
& bralures !
® Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante a la chaleur.
DANGER ! Risque de

bralures !
© La plaque de cuisson 1 de I'appareil

peut devenir tres chaude lors du fonction-

nement. Lorsque vous utilisez I'appareil,
ne touchez que les éléments de com-
mande.
REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, une légere odeur peut se dégager. Ce
phénomene est lié a la construction et n'est
pas un défaut de I'appareil. Veillez a assu-
rer une aération suffisante.

1. Déroulez completement le cable de rac-
cordement 8.

2. Posez la plaque de cuisson 1 sur |'ap-
pareil de base 2.

3. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 3 sur la position O.

4. Branchez la fiche secteur 8 dans une
prise de courant adaptée avec contact de
protection. Le voyant lumineux 4 s'allume
en vert.

5. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 3 sur la position MAX. Le
voyant lumineux 4 s'allume en rouge.
L'appareil chauffe. Des que la tempéra-
ture réglée est atteinte, le voyant lumi-
neux 4 passe au vert.

REMARQUE : lorsqu'il fonctionne, I'appareil
maintient la température constante. L'appareil
alterne automatiguement entre la mise en
marche du chauffage (voyant lumineux 4
rouge) et I'arrét du chauffage (voyant lumi-
neux 4 vert).

6. Laissez I'appareil en marche pendant
env. 10 — 15 minutes sur la position
MAX.

7. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 3 sur la position O.

8. Débranchez la fiche secteur 8 et lais-
sez |'appareil refroidir.

9. Nettoyez a nouveau l'appareil.

REMARQUE : il est recommandé de ne
pas consommer les premieres crépes prépa-
rées, mais de les jeter, car celles-ci n*auront
pas bon godt.

6. Conseils pour prépa-
rer de bonnes crépes

La pate appropriée et un peu d'entraine-
ment pour répartir la pate et retourner les
crépes permet de cuire des crépes et des ga-
lettes délicieuses. Ces conseils vous
aideront :
= La pate peut étre mieux travaillée lors-
gu'elle dispose d'un temps de repos
suffisant :
pour les crépes, env. 1 heure,
pour les galettes, de préférence pen-
dant la nuit dans le réfrigérateur.
= Une fois le temps de repos achevé, mé-
langez vigoureusement la pate une nou-
velle fois et contrdlez la consistance de
la pate.

- La pate a galettes de sarrasin doit ap-
proximativement avoir la consistance
d'un yaourt a boire ;
la pate a crépes composée de farine
de froment doit avoir une consistance
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a peu pres aussi liquide que de la
creme a cafe.

Si la pate est trop visqueuse, ajoutez en-

core un peu d'eau.

REMARQUE : vos premiéres tentatives de
cuisson de crépes seront plus simples si la
pate est un peu plus épaisse.

Le revétement anti-adhésif de la plaque

de cuisson 1 ne doit étre que peu grais-

sé. Versez une petite quantité d'huile

alimentaire résistante a la chaleur sur

un bout d'essuie-tout ou sur un torchon.

Frottez-en la plaque de cuisson 1 avant

chaque nouvelle crépe. Vous éliminez

ainsi simultanément des résidus prove-
nant de la derniere crépe.

Cuire une crépe est un processus

rapide : env. 45 secondes pour chaque

face. Toutefois, la durée de cuisson va-
rie en fonction de I'épaisseur de la pate
et de la température de la plaque de
cuisson.

Le brunissement des crépes est influen-

cé par le niveau de température réglé

et le temps de cuisson. Plus le niveau de
température choisi est élevé et plus le
temps de cuisson est long, plus le
brunissement sera important.

- Pour les crépes et les galettes, com-
mencez au niveau de température
MAX.

- Si le brunissement est trop important,
baissez la température et/ou rédui-
sez le temps de cuisson.

- Si le brunissement est insuffisant, aug-

mentez la température et/ou prolon-

gez le temps de cuisson.
La pate peut étre plus facilement répar-
tie lorsque le rateau a crépes 5 est hu-
mide. Versez de préférence de I'eau
chaude dans un récipient dans lequel le
rateau a crépes peut étre déposé entre
les étapes de travail individuelles.
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Figure B : tenez le rateau a crépes 5
le plus a plat possible et déplacez-le ra-
pidement en partant du centre vers le
bord et en effectuant des mouvements
circulaires afin de répartir la pate de
maniére homogene sur la plaque de
cuisson 1.

Lorsque la face supérieure de la crépe
n'est plus liquide, cela signifie qu'il est
temps de la retourner. Afin de décoller
la crépe de la plaque de cuisson 1,
faites-en le tour a I'aide de la spatule a
crépes 6 en la glissant a plat sous les
bords de la crépe.

Figure C : pour retourner la crépe,
glissez la spatule a crépes 6 au centre,
sous la crépe, et soulevez-la. Posez en-
suite la crépe sur une moitié d'un mou-
vement rapide. Déroulez ensuite I'autre
moitié d'un mouvement d'enroulement.
Savourez de préférence les crépes frai-
chement préparées, mais les crépes
peuvent également étre maintenues au
chaud dans le four. Placez un moule ré-
sistant a la chaleur dans le four a une
température d'env. 60 °C. Disposez les
crépes préparées pliées dans le moule.
Le niveau de température 1 ou 2 per-
met de réchauffer chaque crépe.

7. Cuire des crépes

& DANGER ! Risque d'incendie !
® Avant de mettre I'appareil en marche,

posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante a la chaleur.

DANGER ! Risque de
bralures !

® La plaque de cuisson 1 peut devenir tres

chaude lors du fonctionnement. Lorsque
vous utilisez I'appareil, ne touchez que
les éléments de commande.



AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !

Les objets durs et pointus (comme par ex. les
cuillers en métal) peuvent endommager le re-
vétement anti-adhésif de la plague de cuis-
son 1. Utilisez exclusivement les ustensiles de
cuisine inclus dans la livraison ou bien des
ustensiles en bois ou en plastique résistant a
la chaleur.

1. Déroulez completement le cable de rac-

cordement 8.

2. Posez la plaque de cuisson 1 sur |'ap-
pareil de base 2.

3. Passez un torchon ou un bout d'essuie-
tout imprégné d'une petite quantité
d'huile alimentaire sur la plaque de
cuisson 1.

4. Tournez le bouton de réglage de la tem-

pérature 3 sur la position O.

5. Branchez la fiche secteur 8 dans une
prise de courant adaptée avec contact de
protection. Le voyant lumineux 4 s'allume
en vert.

6. A l'aide du bouton de réglage de la tem-

pérature 3, sélectionnez le niveau de tem-

pérature souhaité situé entre 1 et MAX.
Le voyant lumineux 4 s'allume en rouge.
L'appareil chauffe. Des que la tempéra-
ture réglée est atteinte, le voyant lumi-
neux 4 passe au vert.

REMARQUES :
= Exemples d'utilisation des niveaux de
température :
- Niveau 1 - 2 pour réchauffer les
crépes

Niveau 3 pour les pancakes
Niveau MAX pour les crépes et les
galettes
= Lorsqu'il fonctionne, I'appareil maintient
la température constante. L'appareil al-
terne automatiquement entre la mise en
marche du chauffage (voyant lumineux 4

rouge) et I'arrét du chauffage (voyant lu-
mineux 4 vert).

7. \Versez autant de pate a crépes que né-
cessaire sur la plaque de cuisson 1
jusqu'a ce que celle-ci soit recouverte a
env. 2/3.

ATTENTION :
© Veillez a ce que la pate ne dépasse pas
du bord de la plaque de cuisson 1.

8. Figure B : répartissez la pate de ma-
niere homogeéne sur la plaque de cuis-
son 1 a l'aide du rateau a crépes 5
humide.

9. Figure C : aprés env. 45 secondes (se-
lon la température choisie et le degré
de brunissement souhaité), retournez la
crépe a l'aide de la spatule a crépes 6.

10. La crépe est cuite apres environ 45 se-
condes supplémentaires. Garnissez-la
selon vos godts et pliez-la a I'aide de la
spatule a crépes 6.

11. Retirez la crépe préparée de la plaque
de cuisson 1 a |'aide de la spatule a
crépes 6.

ATTENTION :

® En garnissant, veillez a ce qu'aucun
autre aliment en dehors de la pate ne
se trouve sur la plaque de cuisson 1.
D'autres aliments peuvent brdler et lais-
ser des résidus sur la plaque de cuis-
son.

®© Ne coupez jamais la crépe sur la plague
de cuisson 1, car cela risquerait d'en-
dommager le revétement anti-adhésif.

® N'utilisez jamais d'objets coupants,
pointus ou en métal pour retourner la
crépe sur la plague de cuisson 1 ou
pour la décoller, car cela risquerait
d'endommager le revétement anti-adhé-
sif.
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12. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 3 sur la position O.

13. Débranchez la fiche secteur 8 et lais-
sez |'appareil refroidir.

8. Nettoyage

Nettoyez I'appareil avant la pre-
miére utilisation !

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Debranchez la fiche secteur 8 de la
prise de courant avant de nettoyer I'ap-
pareil.

DANGER ! Risque de
bralures !
© Laissez toutes les pieces refroidir avant

le nettoyage.
é DANGER ! Risque d'électrocu-
tion en raison de I'humidité !
© L'appareil de base 2, le cable de rac-
cordement et la fiche secteur 8 ne
doivent pas étre plongés dans I'eau ou
dans un autre liquide.
© Protégez I'appareil contre I'humidite,
les gouttes et les projections d'eau.
®© Sidu liquide a pénétré dans I'appareil,
faites vérifier ['appareil avant de le re-
mettre en marche.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

®© Nr'utilisez pas de détergent corrosif ou
provoquant des rayures.

= Nettoyez I'appareil aprés chaque utili-
sation et éliminez tous les restes d'ali-
ments.

1. Passez un chiffon souple et humidifié
sur I'appareil de base 2. Si nécessaire,
utilisez une petite quantité de produit
vaisselle doux et rincez ensuite a I'eau
claire.
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2. Essuyez et séchez I'appareil de base 2
avec un torchon.

3. Vous pouvez nettoyer la plaque de cuis-
son 1, le rateau a crépes 5 et la spatule
a crépes 6 au lave-vaisselle ou a la main
avec du produit vaisselle doux.

4. N'utilisez I'appareil que lorsque toutes

les pieces sont complétement séches.

9. Rangement

A DANGER pour les enfants !
© Conservez I'appareil hors de portée
des enfants.

= Nettoyez toutes les pieces et laissez-les
sécher complétement avant de ranger
I'appareil.

= Figure A : pour ranger I'appareil, en-
roulez le cable de raccordement 8 au-
tour de I'enrouleur pour le cable 7 sur
la face inférieure de I'appareil.

= Conservez I'appareil dans un endroit
sec et exempt de poussiéres.



10. Recettes

10.1 Crépes

Ingrédients pour env. 10 crépes :
250 g de farine de froment

100 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

1 pincée de sel

2 ceufs

400 ml de lait écréemeé

100 ml d*eau

Préparation :

1. Mélanger la farine, le sucre, le sucre

vanillé et le sel dans un bol mélangeur

et former un petit creux au centre.

Déposer les deux ceufs dans le creux.

A I'aide du batteur, mélanger a faible

vitesse a partir du centre et, ce faisant,

ajouter le lait et I'eau au fur et a me-
sure.

4. Des I'obtention d'une pate homogene,
battre a vitesse plus élevée.

5. Laisser reposer la pate pendant environ
1 heure.

6. Mélanger ensuite vigoureusement la
pate une nouvelle fois et contrdler sa
consistance : la pate doit approximati-
vement avoir la consistance d'une
creme a cafe.

7. Cuire les crépes comme décrit préce-
demment au niveau de température
MAX.

w N

Propositions de fourrages sucrés
- Sucre
Cannelle et sucre
Compote de pommes
Creme de nougat a la noisette
Une banane coupée en deux et sauce
au chocolat
Confiture, gelée, compote de prunes,
compote
Fruits frais en morceaux
Glace

10.2 Crépes Suzette

Ingrédients pour 4 crépes Suzette :
4 crépes préparées

3 oranges non traitées

4 morceaux de sucre

50 g de beurre

60 g de sucre

1 citron

4 cl de liqueur d'orange (40 % d'alcool
min.)

Préparation :

1. Laver une orange, la sécher, puis frotter

les morceaux de sucre sur I'écorce

d'orange.

Couper cette orange en filets.

Faire fondre le beurre dans une poéle a

feu doux.

4. Broyer les morceaux de sucre et les
ajouter au beurre avec le sucre restant.

5. Faire fondre le sucre.

6. Presser les oranges restantes ainsi que le
citron et incorporer lentement le jus dans
le beurre.

w N

7. Faire quelque peu réduire la sauce.
8. Ajouter les filets d*orange a la sauce.
9. Retourner les crépes dans la sauce

chaude les unes apres les autres, les
plier et les empiler sur une assiette.

10. Lorsque toutes les crépes ont été retour-
nées et pliées, les répartir de maniére
homogene dans la poéle et les faire
chauffer une nouvelle fois.

11. Chauffer la liqueur d'orange, la verser
dans une louche et I'enflammer.

12. Répartir la liqueur d'orange enflammée
sur les crépes dans la poéle.

13. Flamber les crépes jusqu'a ce que les
flammes s'éteignent d’elles-mémes.

14. Dresser sur une assiette, verser encore
un peu de sauce par-dessus et servir.

REMARQUES :

= pour un flambage réussi, la teneur en
alcool de la liqueur d'orange doit étre
d'au moins 40 %. La liqueur d'orange,
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tout comme les crépes préparées,
doivent étre chauffées, mais ne doivent
pas cuire.

= Variante sans alcool : la recette est ap-
pétissante méme sans flambage.

= laglace a la vanille accompagne éga-
lement tres bien les crépes Suzette.

10.3 Galettes (sans gluten)

Les galettes sont préparées a partir de pate
a la farine de sarrasin et sont surtout réali-

sées en tant que variante salée mais peuvent
également étre savourées avec un fourrage

sucré (comme les crépes). Le sarrasin est na-

turellement exempt de gluten.

Ingrédients pour env. 8 galettes :
250 g de farine de sarrasin

1 cuillere a café rase de gros sel marin
1 ceuf

225 ml de lait entier (3,5 % de matiere
grasse)

400 ml d'eau

Préparation :

1. Mélanger la farine et le sel dans un bol

mélangeur et former un petit creux au

centre.

Déposer I'ceuf dans le creux.

A I'aide d'une cuillére en bois, mélan-

ger vigoureusement a la main a partir

du centre et, ce faisant, ajouter le lait et

I'eau au fur et a mesure.

4. Des I'obtention d'une pate homogeéne,
continuer a battre vigoureusement a la
main jusqu'a ce qu'il se forme des pe-
tites bulles dans la pate.

5. Laissez reposer la pate dans le réfrigé-
rateur pendant la nuit.

6. Meélanger ensuite vigoureusement la
pate une nouvelle fois et contrdler sa
consistance : la pate doit approximati-
vement avoir la consistance d'un yaourt
a boire.

w N
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7. Cuire les galettes comme décrit précé-
demment au niveau de température
MAX.

Variante végane

Les ceufs et le lait ne sont pas utilisés pour
cette variante classique des galettes. La pre-
paration est identique.

Ingrédients pour env. 8 galettes :
300 g de farine de sarrasin

1 cuillere a café rase de gros sel marin
450 ml d'eau

Propositions de fourrages salés
- Oeuf sur le plat (apres avoir retourné la
galette, déposer immédiatement I'ceuf
au centre)
Fromage rapé (en répandre sur la ga-
lette aprés I'avoir retournée)
Jambon, lard frit, salami
Saumon fumé
Légumes cuits a la vapeur (p. ex. des as-
perges, des champignons, des épinards
en branches)



10.4 Galettes completes

Cette recette nutritive est le plat classique de
Bretagne servi avec du cidre.

Ingrédients pour 4 galettes
compleétes :

De la pate pour 4 galettes

4 ceufs

Une petite quantité de sel et de poivre
150 g de fromage rapé (p. ex. du comté)
2 tranches de jambon cuit

Préparation :

1. Couper le jambon cuit en lamelles.

2. Cuire la premiére face de la galette
comme d'habitude au niveau MAX.

3. Aprés avoir retourné la galette, déposer
immédiatement I'ceuf au centre et bais-
ser la température au niveau 3 - 4.

4. Assaisonner I'ceuf avec du sel et du
poivre, selon votre godt.

5. Lorsque le blanc d'ceuf est pris, répartir
le fromage rapé et les lamelles de jam-
bon autour du jaune d'ceuf.

6. Une fois le fromage fondu, rabattre les

bords de la galette a I'aide de la spatu-

le a crépes 6 de maniere a ce que

I'ceuf situé au centre soit encore visible.

10.5 Pancakes

Les pancakes américains sont petits, épais,
moelleux et aériens - ils sont donc parfaits
pour un petit-déjeuner américain !

Ingrédients pour 4 a 6 portions
env. :

4 ceufs

250 g de farine de froment

2 cuilleres a café de levure chimique
250 ml de lait entier (3,5 %)

2 pincées de sel

Préparation :

1. Séparer les blancs des jaunes d'ceufs.

2. Mélanger la farine et la levure
chimique.

3. Ajouter tour a tour, tout en remuant, des
portions de lait et du mélange de farine
aux jaunes d'ceufs et mélanger a I'aide
du batteur jusqu'a obtention d‘une pate

lisse.

4. Battre les blancs d'ceufs en neige avec
le sel.

5. Incorporer les blancs en neige a la
pate.

6. Préparer immédiatement les pancakes
sans laisser reposer la pate : verser 1 a
2 cuilleres a soupe de pate sur la
plaque de cuisson 1 par pancake et
faire cuire les pancakes des deux cotés
env. 3 minutes au niveau de tempéra-
ture 3 jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Accompagnement sucreé :
Saupoudrer de sucre glace
Sirop d'érable
Fruits frais (p. ex. fraises, myrtilles)
Compote

Accompagnement salé :
- Bacon croustillant
Pates aux légumes
Saumon fumé
Salade fraiche
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11. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I’Union

européenne, le produit doit

faire I’objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et a tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-
tifie p. ex. un objet ou des par-
ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage
contribue a réduire I'utilisation
de matiéres premieres et a pro-
téger I’environnement.

Le produit est recyclable, sou-
mis a la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

~2

g
Emballage

Si vous souhaitez mettre ’emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

a4 ER)

12. Caractéristiques

techniques
Modele : SCM 1500 D4
Tension secteur : |220 - 240V ~ 50 Hz
Classe de
protection : I
Puissance : 1500 W

Symboles utilisés

Mise a la terre de protection

D

Geprufte Sicherheit (sécurité
controlée). Les appareils doivent
satisfaire aux Regles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes a la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz/ ProdSG).

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la reglementa-
tion de I'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner I'emballage en respectant
['environnement.

Matériaux recyclables : carton
(hormis le carton ondulé)

— Le symbole représente les pieces
N ymbOol€ represen P
pouvant étre nettoyées au lave-

(0)@ vaisselle.

Sous réserves de modifications techniques.




13. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Chere cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie

de 3 ans a compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez

de droits légaux contre le vendeur de ce pro-

duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-

ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-

fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles L217-4 a L217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 a
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I*acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-

ciale qui lui a été consentie lors de I‘acquisi-

tion ou de la réparation d‘un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d‘immobilisation d‘au moins

sept jours vient s‘ajouter a la durée de la ga-

rantie qui restait a courir. Cette période
court a compter de la demande d‘interven-
tion de I‘acheteur ou de la mise a disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise a disposition est postérieure a la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il réepond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque
celle-ci a été mise a sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre a I‘usage habituellement
attendu d‘un bien semblable et, le cas
échéant :

- s‘il correspond a la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentées a
I‘acheteur sous forme d‘échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut lIégitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I‘étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-
nies d‘un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par I‘acheteur, porté a la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepte.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L‘action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans a compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre a l‘usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage gque l‘acheteur ne I‘aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s‘il les avait connus.
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Article 1648 ler alinéa du Code
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par I‘acquéreur dans un délai
de deux ans a compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie
Le délai de garantie commence a la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-

gine. Ce document sert de justificatif d’achat.

Si au cours des trois années suivant la date

d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-

cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, a notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d*achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ou il est survenu soient
brievement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I’échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables a I’utili-

sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
Iégales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée

par son application. Ceci est également va-

lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de I'achat doivent étre signalés im-

médiatement apres le déballage. Apres I'ex-

piration de la garantie, les réparations a
effectuer sont payantes.
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Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s’applique aux défauts de mateé-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les pieces
d'usure gqui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéeces fragiles, par ex.
les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres piéces en
verre.

Cette garantie est perdue si 'appareil n’a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
evitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

= Pour toute demande, tenez a disposition
le numéro d’article IAN : 314947 et
le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

= Vous trouverez les numeéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur ['autocollant apposé a
Iarriere ou sur le dessous de I'appareil.

= En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.



= Envoyez ensuite gratuitement a I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux eny
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

PDF ONLINE

www.lidI-service.com

IIEI =
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Ce code QR vous permet d*accéder directe-
ment a la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN) 314947.

Centre de service

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 314947

6—-0 Fournisseur

Attention ! Ladresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE

14. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique

Chere cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans a compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence a la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, a notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient brievement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I’échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
Iégales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de I'achat doivent étre signalés im-
médiatement apres le déballage. Apres I'ex-
piration de la garantie, les réparations a
effectuer sont payantes.
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Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-

tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s’applique aux défauts de maté-

riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les pieces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres piéces en
verre.

Cette garantie est perdue si 'appareil n’a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
evitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-

tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-

tion de force et les interventions non

effectuées par notre centre de service autori-

sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

= Pour toute demande, tenez a disposition
le numéro d’article IAN : 314947 et
le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

= \ous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur I'autocollant apposé a
I’arriere ou sur le dessous de I'appareil.

= En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.
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= Envoyez ensuite gratuitement a I'adresse
de service gu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux eny
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
el

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment a la page du service client Lidl
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN) 314947.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 314947



6—‘-0 Fournisseur

Attention ! L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

1
1 Bakplaat (afneembaar)
2 Basisapparaat
3 0-4/7MAX Temperatuurregelaar (traploos)
4 Controlelampje (geintegreerd in de temperatuurregelaar):
- brandt groen als het apparaat niet bezig is met opwarmen en als
de werktemperatuur is bereikt
- brandt rood op als het apparaat bezig is met verwarmen
5 Beslagverspreider
6 Crépedraaier

Afbeelding A: onderkant van het apparaat
7 Kabelopwikkeling (aan de onderkant)
8 Aansluitsnoer met stekker
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Hartelijk gefeliciteerd met uw nieuwe Crépe
Maker.

Om het apparaat veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

< Lees deze handleiding voor de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

= Neem altijd de veiligheidsin-
structies in acht!

< Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

= Bewaar deze handleiding goed.

= Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uit
van het apparaat.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
Crépe Maker!

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

2. Correct gebruik

De Crépe Maker is bedoeld voor het berei-
den van crépes, galettes, pancakes e.d. Het
bereiden van andere gerechten is niet toege-
staan.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag uitsluitend
binnen worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle
schade!

Harde en puntige voorwerpen (bijv. metalen
lepels) kunnen de antikleeflaag van de bak-
plaat beschadigen. Gebruik uitsluitend het
meegeleverde keukengereedschap dan wel
kookgerei van hout of hittebestendige kunst-
stof.

Symbool op het apparaat

Q? Het symbool geeft aan dat materia-
len die hiermee worden aange-

duid, de smaak noch de geur van

levensmiddelen veranderen.

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze handleiding gebruikt:

leiden.

VAN

GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot letsel

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-
wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWIJZING: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

moet worden gelet.
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Instructies voor een veilig gebruik

© Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale ca-
paciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer zij
onder toezicht staan of instructies hebben gekregen met betrekking
tot het veilige gebruik van het apparaat en de daaruit voortvloeien-
de risico's hebben begrepen. Kinderen mogen niet met het appa-
raat spelen. Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij deze ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht staan.

® Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt van het apparaat
en het aansluitsnoer worden gehouden.

® De bakplaat van het apparaat wordt erg heet tijdens het
& gebruik. Raak tijdens gebruik van het apparaat alleen de
bedieningselementen aan.

® Maak alle onderdelen en oppervlakken die met levensmiddelen in
contact komen schoon alvorens het apparaat voor de eerste keer te
gebruiken (zie “Reinigen” op pagina 57).

® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om gevaar
te voorkomen.

® Gebruik geen schurende of bijtende reinigingsmiddelen. Daardoor
zou zowel het apparaat als de antikleeflaag beschadigd kunnen
worden.

® Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik met een externe tijdscha-
kelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar systeem.



A GEVAAR voor kinderen

® \Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met
de plastic zakken spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.

® Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

A GEVAAR voor vogels
® Vogels halen sneller adem, verdelen de

lucht anders in hun lichaam en zijn dui-

delijk kleiner dan mensen. Daarom kan
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in
te ademen die tijdens het gebruik van
dit apparaat ontstaan. Wanneer u dit
apparaat gebruikt, dient u vogels naar
een andere kamer te brengen.

GEVAAR voor en gevaar
door huis- en gebruiks-
dieren
® Van elektrische apparaten kunnen ge-
varen voor huis- en gebruiksdieren uit-
gaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elektrische apparaten.

GEVAAR van een elektri-
sche schok door vocht
© Het basisapparaat, het aansluitsnoer en

de stekker mogen niet in water of ande-

re vloeistoffen worden gedompeld.

® Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater: anders bestaat
er gevaar voor een elektrische schok.

® Wanneer er vloeistof in het apparaat te-

rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren alvorens het op-
nieuw in gebruik te nemen.

®© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

Mocht het apparaat toch ooit in het wa-
ter vallen, trek dan onmiddellijk de stek-
ker uit het stopcontact en pak daarna
het apparaat pas uit het water. Gebruik
het apparaat in dat geval niet meer,
maar laat het door een gespecialiseerd
bedrijf controleren.

f GEVAAR door een

elektrische schok

Neem het apparaat niet in gebruik wan-
neer het apparaat of het aansluitsnoer
zichtbaar beschadigd is of wanneer het
apparaat voorheen is gevallen.
Steek nooit voorwerpen in de ope-
ningen in het apparaat.
Sluit de stekker alleen aan op een op
de juiste wijze geinstalleerd, gemakke-
lijk toegankelijk stopcontact met aar-
dingscontacten waarvan de spanning
overeenkomt met de gegevens op het
typeplaatje. Het stopcontact moet ook
na het aansluiten gemakkelijk toegan-
kelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd.
Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
De stroomtoevoer naar het apparaat is
ook na het uitschakelen niet volledig
onderbroken. Hiervoor moet u de stek-
ker uit het stopcontact trekken.
Trek de stekker altijd aan de kabel uit
het stopcontact en nooit aan de kabel.
Trek de stekker uit het stopcontact, ...
... wanneer er zich een storing voor-

doet,
... ha elk gebruik,
... voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
Om gevaar te voorkomen, brengt u geen
veranderingen aan het artikel aan.
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© Wikkel het aansluitsnoer volledig af als
u het apparaat gebruikt om oververhit-
ting en doorbranden van de kabel te
voorkomen.

® Wanneer een verlengkabel wordt ge-
bruikt, moet dit voldoen aan de geldige
veiligheidsbepalingen.

& BRANDGEVAAR

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

© Laat het apparaat tijdens gebruik nooit
zonder toezicht, zodat u bij eventuele
storingen tijdig kunt ingrijpen.

GEVAAR voor
brandwonden
© De bakplaat van het apparaat wordt erg

heet tijdens het gebruik. Raak tijdens ge-

bruik van het apparaat alleen de bedie-
ningselementen aan.

® \Verplaats het apparaat alleen wanneer
het afgekoeld is.

® Wacht met schoonmaken, totdat het ap-

paraat is afgekoeld.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade

® Harde en puntige voorwerpen (bijv. me-
talen lepels) kunnen de antikleeflaag van
de bakplaat beschadigen. Gebruik uit-
sluitend het meegeleverde keukenge-
reedschap dan wel kookgerei van hout
of hittebestendige kunststof.

© Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de

buurt van warmtebronnen of open vuur.
© Gebruik uitsluitend de originele accessoi-

res.

© Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid
aan lakken en kunststoffen en worden
behandeld met verschillende onder-
houdsmiddelen, kan niet volledig wor-
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den uitgesloten dat sommige van deze
stoffen bestanddelen bevatten die de
kunststof voeten aantasten en zacht ma-
ken. Leg indien nodig een antislipmatje
onder het apparaat.

® Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

4. Leveringsomvang

1 Crépe Maker
(basisapparaat 2 + bakplaat 1)
1 beslagverspreider 5
1 crépedraaier 6
1 handleiding

5. VOOr het eerste
gebruik

= Haal alle onderdelen uit de verpakking.

= Controleer of alle onderdelen compleet
en onbeschadigd zijn.

= Maak het apparaat schoon alvo-
rens het voor de eerste keer te
gebruiken (zie ““Reinigen” op
pagina 57)!

BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

& GEVAAR van brandwonden!
® De bakplaat 1 van het apparaat wordt
erg heet tijdens het gebruik. Raak tijdens
gebruik van het apparaat alleen de be-
dieningselementen aan.
AANWIJIZING: bij het eerste gebruik kan
geurvorming optreden. Dat komt door de
constructie en niet door een fout van het ap-
paraat. Zorg voor voldoende ventilatie.



Wikkel het aansluitsnoer 8 volledig af.

N =

raat 2.

3. Zet de temperatuurregelaar 3 in
stand O.

4. Steek de stekker 8 in een geschikt stop-
contact met aardingscontacten. Het con-
trolelampje 4 brandt groen.

5. Zet de temperatuurregelaar 3 in stand
MAX. Het controlelampje 4 brandt
rood. Het apparaat wordt warm. Zodra
de ingestelde temperatuur is bereikt,
wordt het controlelampje 4 groen.

AANWIIZING: tijdens het gebruik houdt
het apparaat de temperatuur constant. Het

apparaat wisselt automatisch tussen verwar-

men (controlelampje 4 rood) en verwarming
uitschakelen (controlelampje 4 groen).

6. Laat het apparaat ongeveer
10 - 15 minuten in stand MAX.

7. Zet de temperatuurregelaar 3 in
stand O.

8. Trek de stekker 8 uit het stopcontact en
laat het apparaat afkoelen.

9. Maak het apparaat weer schoon.

AANWIJZING: omdat de eerste crépes

die u bakt minder lekker zijn, wordt geadvi-

seerd ze niet op te eten, maar weg te gooi-
en.

Plaats de bakplaat 1 op het basisappa-

6. Tips voor goede
crépes

Als u het juiste beslag gebruikt en het ver-

spreiden van het beslag en het omdraaien

van de crépes even oefent, bakt u al snel lek-

kere crépes en galettes. De volgende tips

helpen daarbij:

= Het beslag is gemakkelijker te verwer-
ken als het voldoende rust heeft gehad:

- voor crépes ca. 1 uur,

- voor galettes bij voorkeur een hele
nacht in de koelkast.

= Na de rusttijd het beslag nog een keer
krachtig doorroeren en controleren of
het de juiste consistentie heeft.

- De consistentie van boekweitbeslag
voor galettes moet vergelijkbaar zijn
met die van drinkyoghurt.

- Crépebeslag van tarwebloem moet
ongeveer even vioeibaar zijn als kof-
fieroom.

Als het beslag te stroperig is, voeg dan

een beetje water toe.

AANWIJZING: de eerste pogingen om
crépes te bakken zijn gemakkelijker als het
beslag wat dikker is.

= De antikleeflaag van de bakplaat 1
hoeft slechts heel licht te worden inge-
vet. Giet een beetje hittebestendige
plantaardige olie op een velletje keu-
kenpapier of een theedoek. Veeg daar-
mee voor het bakken van elke crépe
over de bakplaat 1. Zo verwijdert u
meteen de resten van de vorige crépe.

= Het bakken van een crépe is zo ge-
beurd: elke zijde heeft ongeveer
45 seconden nodig. De baktijd kan
echter variéren, afhankelijk van de dik-
te van het beslag en de temperatuur
van de bakplaat.



Hoe bruin de crépe wordt, hangt af van
de temperatuurtrap en de baktijd. Hoe
hoger de gekozen temperatuurtrap en
hoe langer de baktijd, des te bruiner
wordt de crépe.

- Begin bij crépes en galettes met tem-
peratuurtrap MAX.

- Als de crépes te bruin worden, ver-
laagt u de temperatuur en/of verkort
u de baktijd.

- Als de crépes niet bruin genoeg wor-
den, stelt u een hogere temperatuur
in en/of verlengt u de baktijd.

Het beslag is gemakkelijker te versprei-

den als u de beslagverspreider 5 licht

bevochtigd. Daarvoor kunt u het beste
een bakje vullen met warm water waar

u de beslagverspreider tussen de afzon-

derlijke handelingen in plaatst.
Afbeelding B: houd de beslagver-
spreider 5 zo laag mogelijk en beweeg
hem vanuit het midden met een cirkel-
vormige beweging snel naar de rand,
zodat het beslag gelijkmatig over de
bakplaat 1 wordt verspreid.

Als de bovenkant van de crépe niet
meer vloeibaar is, is het tijd om de cré-
pe om te draaien. Ga met de crépe-
draaier 6 in een vlakke beweging
rondom onder de rand van de crépe
door, zodat de crépe van de bak-
plaat 1 loskomt.

Afbeelding C: om de crépe om te
draaien, schuift u de crépedraaier 6 tot
in het midden onder de crépe entilt u
de crépe op. Leg de crépe dan met een
snelle beweging op een helft. Rol dan
met een wikkelbeweging de andere
helft af.

Crépes zijn vers gebakken het lekkerst,
maar u kunt de crépes ook in de oven

warm houden. Plaats een hittebestendi-

ge vorm in de op 60 °C verwarmde
oven en leg de gebakken crépes opge-
vouwen in de vorm.

56 (\ND

Temperatuurtrap 1 of 2 kan worden ge-
bruikt om afzonderlijke crépes op te
warmen.

7. Crépes bakken

BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-

ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

& GEVAAR van brandwonden!
© De bakplaat 1 wordt erg heet tijdens het

gebruik. Raak tijdens gebruik van het ap-
paraat alleen de bedieningselementen
aan.

WAARSCHUWING voor materiéle
schade!

Harde en puntige voorwerpen (bijv. metalen
lepels) kunnen de antikleeflaag van de bak-
plaat 1 beschadigen. Gebruik uitsluitend het
meegeleverde keukengereedschap dan wel
kookgerei van hout of hittebestendige kunst-
stof.

1.
2.

oA

Wikkel het aansluitsnoer 8 volledig af.
Plaats de bakplaat 1 op het basisappa-
raat 2.

Veeg met een theedoek of een stuk keu-
kenpapier met daarop wat plantaardi-
ge olie over de bakplaat 1.

Zet de temperatuurregelaar 3 in stand O.
Steek de stekker 8 in een geschikt stop-
contact met aardingscontacten. Het con-
trolelampje 4 brandt groen.

Selecteer met de temperatuurregelaar 3
de gewenste temperatuurtrap tussen 1 en
MAX. Het controlelampje 4 brandt
rood. Het apparaat wordt warm. Zodra
de ingestelde temperatuur is bereikt,
wordt het controlelampje 4 groen.



AANWIJZINGEN:
= Voorbeelden voor het gebruik van de

temperatuurtrappen:
- Stand 1 - 2 voor het opwarmen van
crépes

- Stand 3 voor pancakes

- Stand MAX voor crépes en galettes
= Tijdens het gebruik houdt het apparaat

de temperatuur constant. Het apparaat

wisselt automatisch tussen verwarmen

(controlelampje 4 rood) en verwarming

uitschakelen (controlelampje 4 groen).

7. Giet zo veel crépe-beslag op de bak-

plaat 1, dat ongeveer 2/3 van de bak-

plaat bedekt is.

LET OP:
© Let erop dat het beslag niet over de
rand van de bakplaat 1 heen loopt.

8. Afbeelding B: verspreid het beslag
met de licht bevochtigde beslagver-
spreider 5 gelijkmatig over de bak-
plaat 1.

9. Afbeelding C: na ongeveer 45 se-
conden (afhankelijk van de gekozen
temperatuur en de gewenste bruinings-
graad) draait u de crépe om met be-
hulp van de crépedraaier 6.

10. Na nog eens 45 seconden is de crépe
klaar. Beleg de crépe naar keuze en
vouw hem met behulp van de crépe-
draaier 6 op.

11.Til de bereide crépe met behulp van de
crépedraaier 6 van de bakplaat 1.

LET OP:

© Let er bij het beleggen op dat er naast
het beslag geen andere voedingsmid-
delen in aanraking komen met de bak-
plaat 1. Andere voedingsmiddelen
kunnen aanbranden en aangekoekte
resten op de bakplaat achterlaten.

® Snijd de crépe nooit op de bakplaat 1,
want daardoor kan de antikleeflaag be-
schadigd raken.

® Gebruik nooit scherpe, puntige of meta-
len voorwerpen om de crépe op de
bakplaat 1 om te draaien of op te tillen,
want daardoor kan de antikleeflaag be-
schadigd raken.

12. Zet de temperatuurregelaar 3 in stand O.
13. Trek de stekker 8 uit het stopcontact en
laat het apparaat afkoelen.

8. Reinigen

Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebruiken!

GEVAAR door elektrische
schok!
© Trek de stekker 8 uit het stopcontact
voordat u het apparaat reinigt.

& GEVAAR van brandwonden!
© Laat alle onderdelen voor het reinigen
afkoelen.

GEVAAR van een elektrische
schok door vocht!
© Het basisapparaat 2, het aansluitsnoer
en de stekker 8 mogen niet in water of
andere vloeistoffen worden gedom-
peld.
® Bescherm het apparaat tegen vocht,
druppels of spatwater.
® Mocht er toch een keer vocht in het ap-
paraat terechtkomen, laat het dan con-
troleren voordat u het weer in gebruik
neemt.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.
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Reinig het apparaat na elk gebruik en
verwijder alle achtergebleven etensres-
ten.

Veeg het basisapparaat 2 af met een
zachte, vochtige doek. Gebruik indien
nodig een beetje mild afwasmiddel en
veeg daarna met schoon water na.
Droog het basisapparaat 2 met een
theedoek af.

De bakplaat 1, de beslagverspreider 5

en de crépedraaier 6 mogen in de vaat-

wasser, maar u kunt ze ook met de hand

afwassen en daarbij een mild afwasmid-

del gebruiken.
Gebruik het apparaat pas weer als alle
onderdelen helemaal droog zijn.

9. Bewaren

A GEVAAR voor kinderen!
® Bewaar het apparaat buiten bereik van

kinderen.

Maak het apparaat schoon alvorens
het op te bergen en laat alle onderde-
len goed drogen.

Afbeelding A: om uw apparaat op te
bergen, wikkelt u het aansluitsnoer 8
op de kabelopwikkeling 7 aan de on-
derkant van het apparaat.

Bewaar het apparaat op een droge,
stofvrije plaats.

10. Recepten

10.1 Crépes

Ingrediénten voor ca. 10 crépes:
250 g tarwebloem

100 g suiker

1 zakje vanillesuiker

1 snufje zout

2 eieren

400 ml halfvolle melk

100 ml water

Bereiding:

1.

Meng de bloem, suiker, vanillesuiker en
het zout in een roerkom en maak in het
midden van het mengsel een kuiltje.
Breek de twee eieren boven het kuiltje.
Begin met een handmixer op de laag-
ste stand vanuit het midden te mixen en
voeg beetje bij beetje de melk en het
water toe.

Zodra een homogeen beslag is ont-
staan, klopt u op de hoogste stand
door.

Laat het beslag ongeveer 1 uur rusten.
Roer het beslag daarna nog een keer
goed door en controleer of het de juiste
consistentie heeft: het beslag moet on-
geveer dezelfde consistentie hebben
als koffieroom.

Bak de crépes op de eerder beschreven
wijze op temperatuurtrap MAX.

Suggesties voor zoete vullingen

suiker

kaneel en suiker

appelmoes

hazelnootpasta

een halve banaan met chocoladesaus
confiture, jam, pruimenmoes, compote
stukjes vers fruit

ijs



10.2 Crépes suzette

Ingrediénten voor 4 crépes suzette:
4 gebakken crépes

3 onbehandelde sinaasappels

4 suikerklontjes

50 g boter

60 g suiker

1 citroen

4 cl sinaasappellikeur (min. 40% alcohol)

Bereiding:

1. Was een van de sinaasappels, droog
hem af en rasp de schil met de suiker-
klontjes.

2. Fileer vervolgens deze sinaasappel.

3. Smelt de boter in een pan op laag vuur.

4. Maak de suikerklontjes fijn en voeg ze
met de overige suiker toe aan de boter.
5. Laat de suiker oplossen.

6. Pers de resterende sinaasappels en de ci-

troen uit en roer het sap beetje bij beetje

toe in de boter.

Laat de saus iets inkoken.

Voeg de sinaasappelfilets toe aan de

saus.

9. Haal de crépes een voor een door de
warme saus, vouw ze op en stapel ze
op een bord.

10. Als alle crépes door de saus gehaald
en opgevouwen zijn, legt u ze weer in
de pan om ze nog een keer op te war-
men.

11. Verwarm de sinaasappellikeur, giet

®© N

deze in een opscheplepel en steek de li-

keur aan.

12. Giet de brandende sinaasappellikeur
over de crépes in de pan.

13. Flambeer de crépes totdat de vlammen
vanzelf doven.

14. Dresseer elke crépe op een bord met
een beetje saus en serveer de crépes.

AANWIJZINGEN:

= Het flamberen lukt alleen als de sinaas-
appellikeur een alcoholgehalte van mi-
nimaal 40% heeft. Zowel de

sinaasappellikeur als de bereide crépes
moeten worden opgewarmd, maar het
geheel mag niet aan de kook worden
gebracht.

= Alcoholvrije variant: de volgens dit re-
cept bereide crépes zijn ook ongeflam-
beerd erg lekker.

= Crépes suzette zijn ook heerlijk met een
bolletje vanille-ijs.

10.3 Galettes (glutenvrij)

Deze galettes worden van boekweitbeslag
gemaakt en voornamelijk in een hartige uit-
voering bereid, maar lenen zich (net als cré-
pes) ook voor zoete vullingen. Boekweit is
van nature glutenvrij.

Ingrediénten voor ca. 8 galettes:
250 g boekweitmeel

1 afgestreken koffielepel grof zeezout
lei

225 ml volle melk (vetgehalte 3,5%)
400 ml water

Bereiding:

1. Meng het meel en het zout in een roer-
kom en maak een kuiltje in het midden
van het mengsel.

2. Breek het ei boven het kuiltje.

3. Begin met een roerlepel vanuit het mid-
den krachtig te roeren en voeg beetje
bij beetje de melk en het water toe.

4. Zodra een homogeen beslag is ont-
staan, roert u krachtig door totdat zich
in het beslag kleine belletjes hebben
gevormd.

5. Laat het beslag een nacht lang rusten in
de koelkast.

6. Roer het beslag daarna nog een keer
goed door en controleer of het de juiste
consistentie heeft: het beslag moet on-
geveer dezelfde consistentie hebben
als drinkyoghurt.

7. Bak de galettes op de beschreven wijze
op temperatuurtrap MAX.
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Veganistische variant

Voor de klassieke variant van deze galettes
worden eieren noch melk gebruikt. Verder
worden ze op dezelfde manier bereid.

Ingrediénten voor ca. 8 galettes:
300 g boekweitmeel

1 afgestreken koffielepel grof zeezout
450 ml water

Suggesties voor hartige
vullingen
- Spiegelei (direct na het omdraaien een
ei in het midden slaan)
Geraspte kaas (na het keren op de ga-
lette strooien)
Ham, gebakken spek, salami
Gerookte zalm
Gestoofde groenten (bijv. asperges,
champignons, bladspinazie)

10.4 Galettes completes

Dit voedzame recept is een klassieker uit
Bretagne, waar het gerecht met cider wordt
geserveerd.

Ingrediénten voor 4 galettes
complétes:

Beslag voor 4 galettes

4 eieren

Zout en peper

150 g geraspte kaas (bijv. comté)
2 plakken gekookte ham

Bereiding:

1. Snijd de gekookte ham in reepjes.

2. Bak de eerste kant van de galette zoals
gebruikelijk op stand MAX.

3. Sla direct na het omdraaien een ei in

het midden en draai de temperatuurre-

gelaar terug naar stand 3 - 4.

Voeg zout en peper naar smaak toe.

Strooi zodra het eiwit is gestold de ge-

raspte kaas rondom de dooier.

oa s
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6. Zodra de kaas gesmolten is, de randen
van de galette met behulp van de cré-
pedraaier 6 een stukje omslaan en wel
zo dat het ei in het midden zichtbaar
blijft.

10.5 Pancakes

Amerikaanse pancakes zijn klein, dik, zacht
en luchtig - perfect voor een Amerikaans ont-
bijt!

Ingrediénten voor 4 - 6 porties:

4 eieren

250 g tarwebloem

2 theelepels bakpoeder

250 ml volle melk (3,5%)

2 snufjes zout

Bereiding:

1. Scheid de dooiers van het eiwit.

2. Vermeng de bloem met het bakpoeder.

3. Vermeng de dooiers al roerend om en
om met porties melk en het bloemmeng-
sel en verwerk het geheel met de hand-
mixer tot een glad beslag.

4. Klop het eiwit met het zout stijf.

5. Schep het opgeklopte eiwit door het be-
slag.

6. Bak nu meteen de pancakes, zonder
het beslag te laten rusten: giet per pan-
cake 1 - 2 eetlepels beslag op de bak-
plaat 1 en bak de pancakes aan beide
zijden gedurende ca. 3 minuten op
temperatuurtrap 3 goudbruin.

Voor de zoete trek:
bestrooien met poedersuiker
esdoornsiroop
vers fruit (bijv. aardbeien, bosbessen)
compote

Voor de hartige trek:
knapperig gebakken spek
groentenoedels
gerookte zalm
verse sla



11. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide

producten mogen niet met het normale huis-

vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elektri-

sche en elektronische apparaten worden af-

gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert
bijv. een voorwerp of materi-
aaldelen als waardevol voor
de terugwinning. Recycling
help het verbruik van grond-
stoffen te reduceren en het mili-
eu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

12. Technische gegevens

Model: SCM 1500 D4

Netspanning: 220-240V ~ 50 Hz

Beschermings-
klasse: I

Vermogen: 1500 W

Gebruikte symbolen

Veiligheidsaarde

Geteste veiligheid. Apparaten
moeten aan de algemeen erken-
de regels van de techniek vol-
doen en zijn conform de Wet
betreffende productveiligheid
(ProdSG).

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-
conformiteit.

e |Ditsymbool herinnertu eraan om

» A de verpakking op een milieu-
%ﬂ vriendelijke manier weg te gooi-
en.
N\ Herbruikbare materialen: karton

(behalve golfkarton)

—_ |Het symbool markeert onderde-

W len die in de vaatwasmachine
(O

kunnen worden gereinigd.
Technische wijzigingen voorbehouden.



13.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-

af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van

dit product een materiaal- of fabricagefout op-

treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel

al bij de koop aanwezig waren, moeten di-

rect na het uitpakken worden gemeld. Aan

reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-

bonden.
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Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd voor levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie uitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, accu's, lichtbronnen of
andere onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

= Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 314947 en de kassa-
bon als bewijs voor de koop bij de
hand.

= Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.



= Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

= Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en
nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[m] %4 [m]
=

.

PDF ONLINE

www.lidI-service.com

IEI

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 314947 uw hand-

leiding openen.

Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 314947

6—-0- Leverancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
TaskOprustralie 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglagd
1 Ptyta do wypiekania (zdejmowana)
2 Urzgdzenie gtéwne
3 0-4/ MAX Regulator temperatury (bezstopniowy)
4 Kontrolka (wbudowana w regulatorze temperatury):

5
6

- zapala sie na zielono, kiedy urzqgdzenie nie grzeje i po osiggnie-
ciu temperatury roboczej

- zapala sie na czerwono w trakcie nagrzewania sie urzgdzenia

Rozdzielacz do ciasta

Przyrzqgd do obracania nalesnikow

Rys. A: Spod urzgdzenia

-
8

Podstawa do nawijania przewodu (na spodzie)
Przewdd zasilajgcy z wtyczkg sieciowg
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Serdecznie dziekujemy
za zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej nalesnikarki
Crépe Maker.

Aby mdc bezpiecznie korzysta¢ z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres mozliwosci wyro-
bu, nalezy stosowac sie do ponizszych
wskazowek:

= Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
taé niniejszqg instrukcje obstugi.

< Nalezy bezwzglednie przestrze-
gacé wskazoéwek bezpieczen-
stwal

= Urzgdzenie mozna obstugiwacé
wylgcznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

= Prosimy o zachowanie instrukcji
obstugi.

= W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czesé urzgdzenia.

Zyczymy Panstwu duzo zadowolenia z no-
wej nalesnikarki Crépe Maker!

2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Crépe Maker jest przeznaczony do smaze-
nia nalesnikow z mgki pszennej, gryczanej,
pankejkow itp. Nie nadaje sie do przyrzg-
dzania innych produktéw spozywczych.
Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Urzgdzenie moze by¢ uzywa-
ne wyfgcznie wewnqtrz pomieszczen.
Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewfasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!

Twarde i ostre przedmioty (np. metalowe tyz-
ki) mogq uszkodzi¢ zapobiegajgcqg przywie-
raniu powfoke ptyty do wypiekania. Uzywad
wytgcznie dotgczonych do urzgdzenia przy-
borow kuchennych, ewentualnie przyborow

z drewna lub tworzywa sztucznego odporne-
go na wysokie temperatury.

Symbol na urzgdzeniu

Q? Symbol informuje, ze uzyte wyso-
kiej jakosci materiaty nie zmieniajq

smaku i zapachu produktow spo-

zywczych.

3. Wskazoéwki bezpieczenstwa

Ostrzezenia

W migjscach wymagajqgcych zwrdcenia uwagi uzyto w niniejszej instrukcji obstugi nastepujg-

cych wskazowek ostrzegawczych:

A\

NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze sta-
nowi¢ zagrozenie dla zdrowia i zycia.

OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byc¢ przyczynqg obra-

zen ciata lub powaznych szkéd materialnych.

OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byc¢ przyczynq lekkich ob-

razen ciata lub szkéd materialnych.

WSKAZOWKA: Sytuacje i aspekty, kitore nalezy braé¢ pod uwage podczas uzywania

urzqdzenia.
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Wskazéwki dotyczgee bezpiecznego uzytkowania

® Urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci powyzej 8. roku zy-
cia i 0soby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
umystowej bgdz przez osoby nieposiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jezeli sg nadzorowane przez inne
osoby lub zostang poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzy-
wania urzgdzenia i zrozumiejg wynikajgce z tego zagrozenia.
Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzgdzeniem. Czynnosci zwigzane z
czyszczeniem i konserwacjq nie mogg byé przeprowadzane
przez dzieci, chyba ze majq one ponad 8 lat i pozostajq pod
nadzorem.

® Dzieci ponizej 8. roku zycia nie powinny by¢ dopuszczane do
urzgdzenia i przewodu zasilajgcego.

® Piyta urzgdzenia do wypiekania w trakcie pracy bardzo
& silnie sie nagrzewa. Podczas pracy urzqgdzenia wolno do-
tykaé tylko elementéw obstugowych.

® Przed pierwszym uzyciem nalezy umyé wszystkie elementy i po-
wierzchnie majqgce kontakt z produktem spozywczym (patrz
,Czyszczenie* na stronie 72).

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi by¢ on wymieniony przez producenta, jego serwis lub wy-
kwalifikowang osobe, co zapobiegnie powstaniu ewentualnych
zagrozen.

® Nie wolno uzywac ostrych, zrgcych lub rysujgcych srodkéw czysz-
czqgcych. Moze to spowodowac uszkodzenie urzqgdzenia jak row-
niez powtoki nieprzywierajqcej.

® Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrz-
nym zegarem sterujgcym lub osobnym zdalnym systemem sterujg-
cym.
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NIEBEZPIECZENSTWO dla

dzieci
Materiat opakowania nie jest zabawkg
dla dzieci. Dzieci nie mogqg bawic sie
workami z tworzywa sztucznego. Ist-
nieje niebezpieczenstwo uduszenia.
Urzgdzenie nalezy przechowywadé
poza zasiegiem dzieci.

NIEBEZPIECZENSTWO —

zagrozenie dla ptakéw
Ptaki oddychajq szybciej, powietrze
jest rozprowadzane w ich organizmie
w inny sposob i sg znacznie mniejsze
od ludzi. Z tego wzgledu wdychanie
nawet najmniejszych ilosci dymu wy-
dzielajgcego sie podczas uzytkowania
urzgdzenia moze by¢ dla ptakow bar-
dzo niebezpieczne. Na czas uzywania
urzgdzenia nalezy wystawi¢ ptaki do
innego pomieszczenia.

NIEBEZPIECZENSTWO —
zagrozenie dla i ze strony
zwierzgt domowych oraz
hodowlanych
Urzqgdzenia elektryczne mogq by¢ zré-
dtem zagrozer dla zwierzgt domo-
wych i hodowlanych. Rowniez same
zwierzeta mogqg spowodowac uszko-
dzenie urzgdzenia. Z tego powodu
zwierzeta nie powinny mieé dostepu
do urzgdzen elektrycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem

spowodowanego wilgociag
® Urzqdzenia gtéwnego, przewodu zasila-

jacego i wtyczki sieciowej nie wolno za-
nurza¢ w wodzie ani innych cieczach.
Urzgdzenie nalezy chroni¢ przed wil-
gociq oraz kroplami wody. Istnieje ry-
zyko porazenia prgdem.

Jesli do urzgdzenia dostanie sie jakakol-
wiek ciecz, natychmiast wyjqgé wtyczke.
Przed ponownym uruchomieniem nale-
zy zleci¢ sprawdzenie urzqdzenia.

O]

O]
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Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

Podkfadka pod urzgdzeniem musi by¢
sucha.

Jezeli urzgdzenie wpadnie do wody,
nalezy natychmiast wyciggnqg¢ wtyczke
sieciowq z gniazdka, a dopiero p6z-
niej wyjg¢ urzgdzenie. W takim przy-
padku urzgdzenia nie wolno uzywac i
nalezy zleci¢ jego sprawdzenie przez
specjalistyczny serwis.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym
Nie wtqgczaé urzgdzenia po wczesniej-
szym upadku oraz wtedy, gdy ono
samo lub kabel zasilajgcy majg wi-
doczne uszkodzenia.
Pod zadnym pozorem nie wktadaé
zadnych przedmiotow w otwory urzg-
dzenia.
Wtyczke sieciowq nalezy podtqczad
wyltgcznie do prawidfowo zainstalowa-
nego i fatwo dostepnego gniazda ze
stykiem ochronnym, ktérego napiecie
odpowiada danym umieszczonym na
tabliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé tatwo dostepne réwniez po podtqg-
czeniu urzgdzenia.
Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby
przewdd zasilajgcy nie ulegt uszkodze-
niu w wyniku kontaktu z ostrymi krawe-
dziami lub gorgcymi elementami.
Podczas uzywania urzqgdzenia zwro-
ci¢ uwage, aby przewaod zasilajgcy nie
byt zakleszczony lub zgnieciony.
Po wytgczeniu urzgdzenie wcigz nie
jest catkowicie odtgczone od zasilania
sieciowego. W tym celu konieczne jest
wyjecie wtyczki sieciowej.
Przy wycigganiu wtyczki sieciowej z
gniazdka nalezy zawsze ciggnqgé¢ za
wtyczke, w zadnym wypadku nie wol-
no ciggng¢ za kabel.
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Wtyczke sieciowqg nalezy wyciggngé z

gniazdka, ...

... w przypadku wystgpienia usterki,

... po kazdym uzyciu,

... przed czyszczeniem urzgdzenia
oraz

... podczas burzy.

Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z

tym zagrozenia, nie wolno wprowa-

dza¢ zadnych zmian w urzgdzeniu.

Na czas pracy przewod zasilajgcy

musi by¢ catkowicie rozwijany, aby

unikng¢ przegrzania i przepalenia.

W przypadku uzycia przedtuzacza

musi on spetniaé¢ obowigzujgce przepi-

sy bezpieczenstwa.

NIEBEZPIECZENST\{VO
WYSTAPIENIA POZARU
Przed wigczeniem ustawié urzqdzenie

na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-

ni odpornej na wysokg temperature.
Pod zadnym pozorem nie pozostawiaé
pracujgcego urzqdzenia bez nadzoru,
aby moc w pore podjgé interwencje w
razie wystgpienia zaktécen w dziata-
niu.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen na skutek
oparzenia
Plyta urzqgdzenia do wypiekania w trak-
cie pracy bardzo silnie sie nagrzewa.
Podczas pracy urzgdzenia wolno doty-
kad tylko elementéw obstugowych.
Urzqgdzenie wolno transportowad wy-
lqgcznie wtedy, gdy jest zimne.
Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenie musi ostygngd.
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OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi
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Twarde i ostre przedmioty (np. metalo-
we tyzki) mogg uszkodzié zapobiega-
jacq przywieraniu powtoke ptyty do
wypiekania. Uzywaé wytqcznie dotg-
czonych do urzgdzenia przyboréw ku-
chennych, ewentualnie przyboréw z
drewna lub tworzywa sztucznego od-
pornego na wysokie temperatury.

W zadnym wypadku nie wolno sta-
wiac urzgdzenia na gorgcych po-
wierzchniach (np. ptytach kuchennych)
lub w poblizu zrédet ciepta oraz otwar-
tego ognia.

Uzywadé wytgcznie oryginalnych akceso-
riow.

Urzgdzenie wyposazone jest w antypo-
slizgowe nozki z tworzywa sztuczne-
go. Poniewaz meble pokryte sg rozny-
mi rodzajami lakieréw i tworzyw
sztucznych oraz pielegnowane sq roz-
nymi srodkami, nie mozna do konca
wykluczyé, ze niektore z tych srodkéw
bedq zawieraé sktadniki uszkadzajqce
i rozmiekczajgce nozki z tworzywa
sztucznego. W razie potrzeby umiescic¢
pod urzgdzeniem antyposlizgowq pod-
ktadke.

Nie nalezy uzywac ostrych lub rysujg-
cych srodkoéw czyszczqcych.

4. Zawartosc zestawu
1 Crépe Maker

(urzgdzenie gtéwne 2 + ptyta do wypie-
kania 1)

1 rozdzielacz do ciasta 5
1 przyrzqgd do obracania nalesnikow 6
1 instrukcja obstugi



5. Przed pierwszym
uzyciem

= Wyjqgé z opakowania wszystkie ele-
menty.

= Sprawdzié, czy wszystkie czesci sq
kompletne i nieuszkodzone.

= Oczysci€ urzgdzenie przed
pierwszym uzyciem (patrz

,,Czyszczenie* na stronie 72)!
NIEBEZPIECZENSTWO wystg-
& pienia pozaru!

® Przed wigczeniem ustawié urzqdzenie

na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-

ni odpornej na wysokg temperature.

ﬁ NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenial
® Plyta urzgdzenia do wypiekania 1 w
trakcie pracy bardzo silnie sie nagrze-
wa. Podczas pracy urzgdzenia wolno
dotykad tylko elementéw obstugowych.
WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia moze dojs¢ do emisji specyficznego
zapachu. Jest to uwarunkowane konstrukcjq

urzgdzenia i nie stanowi usterki. Nalezy za-

pewni¢ odpowiedniq wentylacje.

1. Nalezy do konca rozwija¢ przewdd
zasilajgcy 8.

2. Potozyé ptyte do wypiekania 1 na
urzgdzeniu gtéwnym 2.

3. Przekreci¢ regulator temperatury 3 w
pozycje O.

4. Wpigé przewod sieciowy 8 do gniazd-
ka z odpowiednim bolcem ochronnym.
Kontrolka 4 swieci sie na zielono.

5. Przekreci¢ regulator temperatury 3 w po-
zycje MAX. Kontrolka 4 swieci sie na
czerwono. Urzgdzenie nagrzewa sie.
Natychmiast po osiggnieciu zaprogra-
mowanej temperatury kontrolka 4 zmie-
nia kolor na zielony.

WSKAZOWKA: W trakcie eksploataciji urzg-
dzenie utrzymuje temperature na statym pozio-
mie. Urzqdzenie automatycznie wigcza i
wytqcza tryb nagrzewania (kontrolka 4 czer-
wona) i ogrzewania (kontrolka 4 zielona).

6. Przez okoto 10-15 minut urzqgdzenie
powinno pozostawad wtgczone, w po-
zycji MAX.

7. Przekreci¢ regulator temperatury 3 w
pozycje O.

8. Woyciggngé wtyczke sieciowg 8 i po-
czekaé do schtodzenia urzgdzenia.

9. Ponownie wyczysci¢ urzqgdzenie.

WSKAZOWKA: Ze wzgledow smako-
wych nie powinno sie spozywac pierw-
szych usmazonych nalesnikow, lecz po
prostu wyrzuci¢ do kosza.

6. Porady jak usmazyé
dobre nalesniki

Do usmazenia smakowitych nalesnikow
stodkich i gryczanych potrzebne jest wtasci-
we ciasto i odrobina wprawy w rozprowa-
dzaniu ciasta i odwracaniu nalesnikéw.
Pomocne bedq nasze porady:

- Ciasto daje sie lepiej rozprowadzié, je-
sli wczesniej odstawi sie je na dosta-
tecznie dtugi czas:

- do nalesnikéw stodkich na ok. 1 go-
dziny;

- do nalesnikdbw gryczanych najlepiej
wstawic¢ je na noc do lodéwki.

= Po odstaniu nalezy ponownie porzqd-
nie je wymieszac i sprawdzié kon-
systencje.

- Ciasto gryczane na galettes powinno
mieé konsystencje zblizonqg do jogur-
tu pitnego.

- Ciasto na nalesniki z mgki pszennej
powinna by¢é ptynna, jak $mietanka
do kawy.
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Kiedy ciasto jest zbyt zawiesiste, nalezy
wmieszac do niego jeszcze troche wo-
dy.

WSKAZOWKA: Pierwsze proby usmaze-
nia nalesnikdw z magki pszennej wypadng
lepiej, kiedy ciasto bedzie troche grubsze.

Zapobiegajgcqg przywieraniu powtoke
ptyty do wypiekania 1 wystarczy tylko
odrobine nattuscié. W tym celu mozna
zwilzy¢ papierowy recznik kuchenny
lub Sciereczke do wycierania naczyn
niewielkqg iloscig oleju spozywczego
odpornego na wysokie temperatury.
Przed usmazeniem kazdego nalesnika
nalezy natrzeé tym ptyte do wypieka-
nia 1. Jednoczesnie pozwoli to na usu-
niecie resztek poprzedniego nalesnika.
Smazenie pojedynczego nalesnika od-
bywa sie bardzo szybko: ok. 45 se-
kund na kazdgq strone. Jednak czas
smazenia zmienia sie w zaleznosci od
grubosci ciasta i temperatury ptyty do
wypiekania.

Wptyw na zbrgzowienie nale$nikow
majq ustawienia poziomu temperatury i

czasu smazenia. Im wyzszy jest wybra-

ny poziom temperatury i im dtuzszy

czas smazenia, tym silniejsze zbrgzo-

wienie.

- Zarowno w przypadku nalesnikow
pszennych, jak i gryczanych powin-
no sie zaczynac od poziomu tempe-
ratury MAX.

- Jesli zbrgzowienie jest za mocne, na-

lezy odpowiednio zredukowacd tem-
perature i/lub skrocic¢ czas
smazenia.

- Jesli zbrgzowienie jest zbyt stabe,
mozna podwyzszy¢ temperature i/
lub wydtuzyé czas smazenia.

Ciasto daje sie fatwiej rozprowadzad,

kiedy rozdzielacz do ciasta 5 jest na-

wilzony. Najlepiej nala¢ cieptej wody
do naczynia, do ktérego mozna wsta-
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wiac rozdzielacz do ciasta w prze-
rwach miedzy poszczegolnymi
czynnosciami.

Rys. B: Rozdzielacz do ciasta 5 nale-
zy trzymaé mozliwie ptasko i szybko
przesuwac kolistymi ruchami zaczyna-
jac od srodka w strone brzegu, aby
rownomiernie rozprowadzi¢ ciasto na
ptycie do wypiekania 1.

Nalesnik nalezy odwrdci¢ na drugq
strone, kiedy wierzch ciasta utraci ptyn-
ng konsystencje. Ptasko utozony przy-
rzgd do obracania nalesnikow 6
nalezy przesungé dookota pod brze-
giem nalesnika, aby oderwac go od
ptyty do wypiekania 1.

Rys. C: Chcgc odwrdci¢ nalesnik, na-
lezy wsung¢ przyrzqgd do obracania
nalesnikbw 6 pod srodek nalesnika i
unies¢ go. Nastepnie szybkim ruchem
potozyé nalesnik na jednej potowie.
Kolejnym ruchem odwing¢ drugg poto-
we nalesnika.

Najlepiej smakujg swiezo usmazone
nalesniki, ale mozna tez przechowac je
w ciep’rym piecu, podtrzymujgc tempe-
rature. Zaroodporng forme nalezy
wstawi¢ do pieca rozgrzanego do ok.
60 °C. W formie utozyé ztozone nale-
$niki.

Pojedyncze nalesniki mozna podgrzaé
ustawiajqc poziom temperatury na 1
lub 2.



7. Smazenie
nalesnikow
ﬁ NIEBEZPIECZENSTWO wystqg-
pienia pozaru!
® Przed wigczeniem ustawié urzqgdzenie
na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-
ni odpornej na wysokg temperature.
ﬁ NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenial
©® Plyta do wypiekania 1 w trakcie pracy
bardzo silnie sie nagrzewa. Podczas

pracy urzgdzenia wolno dotykacd tylko
elementéw obstugowych.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!

Twarde i ostre przedmioty (np. metalowe
tyzki) mogq uszkodzié zapobiegajqcq przy-
wieraniu powtoke ptyty do wypiekania 1.

Uzywaé wytgcznie dotgczonych do urzgdze-

nia przyborow kuchennych, ewentualnie
przyboréw z drewna lub tworzywa sztucz-
nego odpornego na wysokie temperatury.

1. Nalezy do konca rozwija¢ przewaod
zasilajgcy 8.

2. Potozyé ptyte do wypiekania 1 na
urzgdzeniu gtéwnym 2.

3. Uzywajqc sciereczki do wycierania na-
czyn lub kawatka recznika kuchennego
natrzeé ptyte do wypiekania 1 niewiel-
kg ilosciq oleju spozywczego.

4. Przekrecié¢ regulator temperatury 3 w
pozycje O.

5. Wpiqg¢ przewdd sieciowy 8 do gniazd-
ka z odpowiednim bolcem ochronnym.
Kontrolka 4 swieci sie na zielono.

6. Uzywajqc regulatora temperatury 3 wy-
bra¢ zgdany poziom temperatury od 1

do MAX. Kontrolka 4 swieci sie na czer-

wono. Urzgdzenie nagrzewa sie. Na-
tychmiast po osiggnieciu zaprogramo-
wanej temperatury kontrolka 4 zmienia
kolor na zielony.

WSKAZOWKI:
= Przyktady wykorzystania pozioméw
temperatury:

- poziom 1-2 do podgrzewania nale-
$nikow z mqgki pszennej;

- poziom 3 do pankejkow;

- poziom MAX do nalesnikdw z mqki
pszennej i gryczane;j.

= W trakcie eksploatacji urzqgdzenie

utrzymuje temperature na statym pozio-

mie. Urzqdzenie automatycznie wig-

cza i wylqcza tryb nagrzewania

(kontrolka 4 czerwona) i ogrzewania

(kontrolka 4 zielona).

7. Ciasto wlewane na ptyte do wypieka-
nia 1 powinno zajmowaé mniej wie-
cej 2/3 jej powierzchni.

OSTROZNIE:
©® Nalezy uwazaé, aby ciasto nie wyszto
poza krawedz ptyty do wypiekania 1.

8. Rys. B: Przy uzyciu zwilzonego roz-
dzielacza ciasta 5 rownomiernie roz-
prowadzié ciasto na ptycie do
wypiekania 1.

9. Rys. C: Po ok. 45 sekundach (w zalez-
nosci od wybranej temperatury i zgda-
nego stopnia zbrgzowienia) odwrdcic
nalesnik na drugg strone, uzywajqc
przyrzgdu do obracania nalesnikéw 6.

10. Po kolejnych 45 sekundach nalesnik
jest usmazony i gotowy. Nalesnik moz-
na dosmaczyé wedtug wtasnego
upodobnia i ztozyé na p6t za pomocqg
przyrzgdu do obracania nalesnikow 6.

11. Za pomocq przyrzgdu do obracania
nalesnikbw 6 podniesé¢ gotowy do spo-
zycia naleénik z ptyty do wypieka-
nia 1.
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OSTROZNIE:

® Obktadajgc gotowy nalesnik dodatka-
mi nalezy uwaza¢, aby zadne inne
produkty spozywcze poza ciastem nie
znalazty sie na ptycie do wypieka-
nia 1. Inne produkty spozywcze mogqg
sie przypali¢, pozostawiajqgc slady na
ptycie.

®© W zadnym wypadku nie wolno kroié na-

le$nika na ptycie do wypiekania 1, po-
niewaz mozna uszkodzi¢ w ten sposob
powtoke zapobiegajgcqg przywieraniu.
® Pod zadnym pozorem nie nalezy uzy-
wacé ostrych, spiczastych ani metalo-
wych przedmiotéw do odwracania
albo podnoszenia nalesnikow na ptycie
do wypiekania 1, poniewaz moze to
doprowadzié¢ do uszkodzenia powtoki
zapobiegajqcej przywieraniu.

12. Przekreci¢ regulator temperatury 3 w
pozycje O.

13. Wyciqgngc¢ wtyczke sieciowq 8 i po-
czekaé do schtodzenia urzgdzenia.

8. Czyszczenie

Oczyscié urzgdzenie przed pierw-
szym uzyciem!

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!

® Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzgdzenia wyciggngc¢ wtyczke siecio-

wq 8 z gniazdka.
c RYZYKO obrazen na skutek
oparzenial
® Przed czyszczeniem wszystkie elemen-
ty muszq ostygngc.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
Zenia prgdem spowodowa-
nego wilgociq!
® Urzgdzenia gtéwnego 2, przewodu
zasilajgcego i wtyczki sieciowej 8 nie
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wolno zanurza¢ w wodzie ani innych
cieczach.

® Urzqgdzenie nalezy chronié przed wil-
gociq oraz kroplami wody.

® Jezeli do urzgdzenia przedostanie sie
jakakolwiek ciecz, nalezy przed po-
nownym uzyciem zleci¢ jego spraw-
dzenie.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

®© Nie nalezy uzywac ostrych lub rysujg-
cych srodkow czyszczqcych.

= Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic
urzgdzenie i usungé resztki potraw.

1. Urzqdzenie gtéwne 2 przetrzeé migk-
kq, wilgotng sciereczkq. W razie po-
trzeby uzyé niewielkiej iloéci tagodne-
go ptynu do zmywania, a nastepnie
sptukaé czystq wodg,.

2. Urzqdzenie gtéwne 2 wytrzeé do su-
cha scierkg do wycierania naczyn.

3. Plyte do wypiekania 1, rozdzielacz do
ciasta 5 1 przyrzgd do obracania nale-
$nikbw 6 mozna umy¢ w zmywarce lub
w zlewie, uzywajqgc wody z tagodnym
detergentem.

4. Z urzgdzenia mozna korzysta¢ ponow-
nie dopiero po catkowitym wyschnieciu
wszystkich czesci.



9. Przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
® Urzgdzenie nalezy przechowywad
poza zasiegiem dzieci.

e Przed schowaniem urzgdzenia oczy-
sci¢ je i odczekac, az wszystkie czesci
doktadnie wyschng.

< Rys. A: Aby schowac urzqdzenia, wy-

starczy nawing¢ przewod zasilajgcy 8
na szpule na spodzie 7 urzqdzenia.

= Urzgdzenie nalezy przechowywac w
suchym i niezakurzonym miejscu.

10. Przepisy

10.1 Nalesniki na stodko z
maki pszennej

Sktadniki na ok. 10 nalesnikow:
250 g mgki pszennej

100 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

1 szczypta soli

2 jajka

400 ml niskottuszczowego mleka

100 ml wody

SposOb przyrzgdzenia:

1. Make, cukier, cukier waniliowy i sol na-

lezy wymieszaé ze sobg w misce do
mieszania i wcisngé w mate zagtebie-
nie posrodku.
W zagtebienie wbi¢ dwa jajka.
Poczynajgc od srodka wymieszad
sktadniki mikserem recznym na wol-
nych obrotach, stopniowo dolewajgc
mleko i wode.
4. Po uzyskaniu jednolitego ciasta mozna
przetgczyé mikser na szybsze obroty.
5. Odstawi¢ ciasto na okofo 1 godzine.
6. Po tym czasie jeszcze raz mocno prze-
mieszac ciasto i sprawdzié¢ jego kon-

W N

systencje: ciasto powinno mieé
konsystencje podobng do smietanki do
kawy.

7. Zgodnie z wczesniejszym opisem nale-
sniki smazy sie w temperaturze na po-
ziomie MAX.

Propozycje stodkiego wypeienia
- cukier
cynamon z cukrem
mus jabtkowy
krem orzechowo-nugatowy
przepotowiony banan z sosem czekola-
dowym
konfitura, galaretka, dzem sliwkowy,
kompot
kawatki $wiezych owocow
lody

10.2 Crépes Suzette
(nalesniki z sosem
pomaranczowym)

Sktadniki na 4 Crépes Suzette:

4 usmazone nalesniki z mgki pszennej

3 swieze pomarancze

4 kostki cukru

50 g masta

60 g cukru

1 cytryna

4 cl likieru pomaranczowego (min. 40% al-
koholu)

Sposoéb przyrzgdzenia:

1. Umy¢ jedng pomarancze, wysuszyc i
zetrze¢ kostki cukru na skorce pomaran-

czy.

2. Ztej samej pomaranczy wycigé kawat-
ki migzszu.

3. Na lekko rozgrzanej patelni rozpuscic
masto.

4. Pokruszy¢ kostki cukru i wraz z pozo-
statym cukrem rozsypaé na masto.
5. Odczekad, az cukier sie rozpusci.
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6. Pozostate pomaranicze i cytryne wyci-
snqg¢, a sok powoli wmieszac w rozto-
pione masto.

7. Podgotowacd lekko sos.

Dodaé do sosu wyciete kawatki migz-

szu.

9. Gotowe nalesniki po kolei obracaé¢ w
gorgcym sosie, ztozyé na pét i utozyé
w stos na talerzu.

10. Po przewrdceniu i ztozeniu wszystkich
nalesnikéw, roztozyé je réwnomiernie
na patelni i jeszcze raz rozgrzad.

11. Lekko podgrzany likier pomaranczowy
wlac do chochli i podpalié.

o

12. Utozone na patelni nalesniki polaé pto-

ngcym likierem pomaranczowym.

13. Flambirowaé nalesniki, az ptomienie
samoistnie zgasnq.

14. Utozy¢ na talerzu, polaé jeszcze odro-
bing sosu i podac.

WSKAZOWKI:

= Aby flambirowanie przyniosto spodzie-

wane efekty, zawartos¢ alkoholu w li-
kierze pomaranczowym musi wynosié
przynajmniej 40%. Zaréwno likier po-

maranczowy, jak tez przygotowane na-

lesniki nalezy rozgrzaé, nie
doprowadzajqc jednak do zagotowa-
nia.

= Wariant bezalkoholowy: Ten przepis

smakuje swietnie takze bez flambirowa-

nia.

= Bardzo pasujgcym dodatkiem do
Crépes Suzette sq takze lody wanilio-
we.
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10.3 Galettes (bezglutenowe)

Galettes robi sie z ciasta na mqce gryczanej
| spozywa najczesciej jako danie wytraw-
ne, ale mozliwe jest takze wypetnienie stod-
kim nadzieniem (jak nalesniki z mgki
pszennej). Mgka gryczana z natury nie za-
wiera glutenu.

Sktadniki na ok. 8 nalesnikéw
galletes:

250 mg mqgki gryczanej

1 ptaska tyzeczka gruboziarnistej soli mor-
skiej

1 jajo

225 ml mleka petnottustego (3,5% zawarto-
$ci tuszczu)

400 ml wody

Sposob przyrzgdzenia:

1. Mgke i sél nalezy wymieszaé ze sobq
w misce do mieszania i wcisngé w
mate zagtebienie posrodku.

2. Do zagtebienia wbié¢ przygotowane
jajko.

3. Poczynajqc od srodka wymieszac
sktadniki tyzkg do mieszania, stopnio-
wo dolewajgc mleko i wode.

4. Po uzyskaniu jednolitego ciasta, dalej
mocno ubija¢ mieszanine, az znikng z
ciasta ostatnie pecherzyki powietrza.

5. Wymieszane ciasto zostawi¢ na noc w
lodowce.

6. Po tym czasie jeszcze raz mocno prze-
mieszac ciasto i sprawdzi¢ jego kon-
systencje: Ciasto powinno mieé
konsystencje podobng do pitnego jo-
gurtu.

7. Zgodnie z wczesniejszym opisem nale-
$niki gryczane smazy sie w temperatu-
rze na poziomie MAX.

Wariant weganskKi

W tym klasycznym wariancie galettes nie
wykorzystuje sie jajek ani mleka. Sposob
przyrzgdzenia jest identyczny.



Sktadniki na ok. 8 nalesnikéw
galletes:

300 g mqgki gryczanej

1 ptaska tyzeczka gruboziarnistej soli mor-
skiej

450 ml wody

Propozycje wytrawnego

wypemienia

- jajko sadzone (po odwrdceniu natych-
miast wbi¢ jajko posrodku nalesnika)
tarty ser (po odwroceniu rozsypac na
nalesnik)
szynka, smazony boczek, salami
wedzony tosos$
duszone warzywa (np. szparagi, pie-
czarki, liscie szpinaku)

10.4 Galettes completes

To klasyczny przepis z francuskiej Bretanii,
gdzie nalesniki serwuje sie w cydrem.

Sktadniki na 4 Galettes complétes:
ciasto na 4 nalesniki gryczane

4 jajka

troche soli i pieprzu

150 g tartego sera (np. Comté)

2 plastry gotowanej szynki

Sposob przyrzgdzenia:

1. Gotowang szynke pokroi¢ w paski.

2. Pierwszq strone nalesnika usmazyc¢, jak
zwykle, na poziomie MAX.

3. Natychmiast po odwréceniu wbié¢ w
srodek jajko i zmniejszy¢ temperature
do poziomu 3-4.

4. Jajko doprawié¢ do smaku solq i pie-
przem.

5. Kiedy biatko jajka zetnie sie, wokot
z6ttka rozsypad tarty ser i utozyé
skrawki szynki.

6. Po roztopieniu sera, za pomocq przy-
rzqdu do obracania nalesnikow 6, za-
wing¢ nieco brzegi nalesnika, aby
widad byto jeszcze umieszczone po-
srodku jajko.

10.5 Pankejki

Amerykarnskie pankejki sg mate, grube,
miekkie i puszyste — idealne na $niadanie
po amerykansku!

Sktadniki na ok. 4-6 porgciji:

4 jajka

250 g mgki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

250 ml mleka petnottustego (3,5% zawarto-
$ci ttuszczu)

2 szczypty soli

Sposoéb przyrzgdzenia:

1. Oddzieli¢ zéttko od jajka.

2. Zmieszac¢ mgke i proszek do pieczenia.
3. Mieszajqc caty czas wyrabiane ciasto
dodawad do z6ttek na przemian porcje
mleka i wymieszanej mqgki. Na koniec
wymieszaé catoéé recznym mikserem
do uzyskania gtadkiego ciasta.

Ubi¢ na sztywno biatko z solqg.

Ubitg piane doda¢ pod ciasto.
Niezwtocznie zabraé sie do smazenia
pankejkéw: Na kazdy pankejk wla¢ na
ptyte do wypiekania 1 1-2 tyzki stofo-
we ciasta i smazy¢ pankejki z obu stron
ok. 3 minut w temperaturze na pozio-
mie 3, az nabiorq ztocistego koloru.

Dodatki na stodko:
cukier puder
syrop klonowy
swieze owoce (np. truskawki, czarne ja-

gody)
kompot

o oA

Dodatki na wytrwanie:
chrupigcy bekon
warzywny makaron
wedzony tosos$
$wieza satata
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11. Utylizacja

Produkt podlega przepisom

dyrektywy europejskiej

2012/19/UE. Symbol prze-

kreslonego kontenera na

$mieci na kétkach oznacza,

ze na terenie Unii Europej-

skiej produkt musi zostaé dostarczony do
specjalnego miejsca sktadowania odpa-
dow. Dotyczy to zarowno produktu, jak i
wszystkich jego elementéw oznaczonych
tym symbolem. Tak oznaczone produkty nie
mogq byé utylizowane tqcznie ze zwyktymi

odpadami komunalnymi, lecz nalezy je od-
dad do specjalnego punktu recyklingu urzg-

dzen elektrycznych i elektronicznych.

Symbol recyklingu na produk-
cie oznacza, ze produkt lub
jego czesci mogqg byé podda-
ne procesowi odzysku odpa-
déw. Recykling pomaga zredu-
kowacd zuzycie surowcow oraz
odciqzy¢ srodowisko natural-
ne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzega¢ odpowiednich przepiséw do-
tyczgcych ochrony srodowiska w danym
kraju.
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12. Dane techniczne

Model: SCM 1500 D4
Napiecie siecio-

we: 220-240V ~ 50 Hz
Klasa ochronno-

Sci: I

Moc: 1500 W

Uzyte symbole

Uziemienie ochronne

Geprufte Sicherheit (Potwierdzo-
ne Bezpieczenstwo) Urzgdzenia
muszgq spetnia¢ wymagania ogol-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktow.

Uzywajqc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH oswiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony srodowiska.

Materiaty do powtérnego wyko-
rzystania: tektura (z wyjgtkiem fa-
PAP ||St€j)

—_ |Symbolem sg oznaczone czesci,
apn 9 €

FW ktére mogq by¢ myte w zmywar-
@a ce.

Zmiany techniczne zastrzezone.




13. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -let-

nia gwarancja obowigzujqgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produktu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujgcych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywac w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciggu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkcyjna, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajgcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzgdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotgczyd takze krotki opis usterki
oraz poda¢ moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszg gwarancjq,

to kupujgcy otrzyma z powrotem naprawio-

ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
niemieckiego kodeksu cywilnego wraz z
wymiang produktu lub jego istotnej czesci
rozpoczyna sie nowy okres gwarancyjny.

Okres obowigzywania gwarancji
I prawne roszczenia zwigzane z
wystagpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-

pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosi¢ na-

tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-

wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-

ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zakfadu produkcyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkcji.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wigcznika, akumulatoréw, zarowki
czy innych czesci wykonanych ze
szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojg waznos¢ w
przypadku nieprawidfowego uzytkowania lub
serwisowania produkiu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukcji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unikac¢ sposobow uzy-
cia oraz dziatan, ktore sie odradza lub przed
ktérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wytgcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.
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Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowac sie do

ponizszych wskazéwek:

= W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 314947 oraz paragon kasowy
potwierdzajgcy dokonanie zakupu.

= Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytutowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzgdzenia.

e W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy W pierwszej kolejnosci skontaktowac
sie telefonicznie lub za pomocg
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

= Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-

braé niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-
my na temat produktéw oraz odpowiednie

oprogramowanie.
{0

[m]
I

PDF ONLINE
www.lidI-service.com
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Postugujgc sie tym kodem QR mozna
przejsé¢ bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 314947.

Centrum Serwisowe

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 314947

6—-0- Dostawca

Nalezy pamietac, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnosci nalezy kontaktowac sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
NIEMCY
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Deku1eme za vasi
doveru!

Gratulujeme vam k vasemu novému palacin-
kovaci Crépe Maker.

Pro bezpecné zachazeni s pristrojem a za-
chovani celého rozsahu vykonu musite ve-
dét:

= P¥Fed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

= Predevsim se Fidte bezpeénostni
mi pokyny!

= PFistroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu
Kk pouziti.

< Tento navod k pouZiti uschovej-
te.

= Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uzivateli, pFiloZte prosim
tento navod k pouziti. Navod k
pouziti je sou€asti pFistroje.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim
novym palacinkovacem Crépe Maker!

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

2. Pouziti k uréenému
Gcelu

Palacinkovac Crépe Maker je urcen k pri-

pravé palacinek crépes, galettes, pancakes

a dalSich. Priprava jinych potravin neni pri-

pustna.

Pristroj je urcen pro domaci pouziti. Pristroj

se smi pouZzivat pouze ve vnitrnich prosto-

rach.

Pristroj se nesmi pouzivat pro komercni uce-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pFed vécnymi Skodami!
Ostré a Spicaté predmeéty (jako napr. kovova
IZicka) mohou poskodit antistaticky povrch pe-
cici plotynky. Pouzivejte vyhradné kuchynske
potreby ze dreva nebo Zaruvzdorné umélé
hmoty obsazené v rozsahu dodavky.

Symboly na pFistroji

Q? Symbol udava, Ze takto oznacené
materialy neméni chut ani vini po-

travin.

V pripadé potreby jsou v tomto navodu k pouZiti uvedena nasledujici vystrazna upozornéni:

A\

néni a ohrozeni Zivota.

NEBEZPECI! Vysokeé riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za nasledek pora-

VYSTRAHA! Stredné velké riziko: Nerespektovani vystrahy moZe mit za nasledek zranéni

nebo zavazné vécné skody.

POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za nasledek lehka zranéni nebo

vecneé skody._

UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvlastnosti, které by mély byt respektovany pri zachazeni s

pristrojem.



Pokyny pro bezpeény provoz

® Tento pristroj smi pouzivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi fy-
zickymi, senzorickymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaji dostatek zkusenosti a/nebo znalosti, pouze pod do-
hledem nebo pokud byly pouceny, jak pristroj bezpecné pouZzivat,
a pochopily, jaké nebezpedi pritom hrozi. Déti si s pristrojem ne-
smi hrat. Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

® Nepoustéjte deti mladsi 8 let k pristroji a napajecimu vedeni.

©® Pecici plotynka pristroje je béhem provozu velmi horka.
Pristroje se béhem provozu dotykejte pouze na ovladacich
prvcich.

© Vsechny dily a povrchy, které prijdou do styku s potravinami, pred
prvnim pouzitim vycistéte (viz ,,Cisténi“ na strané 87).

® Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vymeénit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jina kvalifikovana oso-
ba, aby se predeslo rizikdm.

® Nepouzivejte drhnouci, leptavé nebo odirajici Cistici prostredky.
Tim by se mohl poskodit pristroj i antistaticky povrch.

® Tento pristroj neni urcen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddeélenym systémem dalkového oviadani.
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A NEBEZPECi pro déti

©®

O]

Obalovy material neni hracka pro déti.
Déti si nesmi hrat s plastovymi sacky.
Hrozi nebezpeci uduseni.

Pristroj uchovavejte mimo dosah déti.

A NEBEZPECI pro ptactvo

O]

©06

Ptaci dychaji rychleji, rozdéluji vzduch
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi
nez lidé. Proto mize byt pro ptaky vel-

mi nebezpecné vdechnout i malé mnoz-

stvi koure, které béhem provozu tohoto
pristroje vznika. Pokud pouzivate tento
pristroj, méli byste ptaky odnést do jiné
mistnosti.

NEBEZPECI pro domaci a
uzitkova zvirata i kvadli
nim

Elektrospotrebice mohou predstavovat

nebezpeci pro domaci a uzitkova zvira-

ta. Kromé toho mohou zvirata zpUsobit
Skodu na pristroji. Drzte proto zvirata
zasadné dale od elektrospotrebicu.

NEBEZPECi Grazu
elektrickym proudem
kvudli vihkosti

Zakladni zarizeni, napajeci vedeni a si-

fova zastrcka nesméji byt ponoreny do
vody nebo jinych kapalin.

Pristroj chrante pred vihkosti, kapajici
nebo strikajici vodou: hrozi nebezpeci
Urazu elektrickym proudem.

V pripadé, Ze se do pristroje dostane

tekutina, ihned vytahnéte sitovou zastrc-

ku. Pred opétovnym pouzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.
Neobsluhujte pristroj vihkyma rukama.

Dbejte na to, aby podlozka pod pristro-

jem byla sucha.
V pripadé, Ze pristroj prece jenom
spadne do vody, vytahnéte ihned sito-

vou zastrcku, a az poté pristroj vytahne-

te z vody. Pristroj v tomto pripadé jiz

nepouZzivejte, nechejte ho prekontrolo-
vat v autorizovaném servisu.

f NEBEZPECI urazu

elektrickym proudem
Pristroj nepouzivejte, pokud pristroj
nebo napajeci vedeni vykazuji viditelné
Skody nebo pokud pristroj spadl na
zem.
Do otvord na pristroji nikdy nevkladejte
zadneé predméty.
Sitovou zastrcku pripojte pouze k radné
nainstalované, snadno pristupné zasuv-
ce s ochrannym kontaktem, jejiz napéti
odpovida udaji na vyrobnim §titku. Za-
suvka musi byt také po zapojeni stale
snadno pristupna.
Dbejte na to, aby se napajeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranach
nebo horkych mistech.
Pfi pouzivani pristroje dbejte na to, aby
nedoslo k priskripnuti nebo promacknu-
ti napajeciho vedeni.
Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpaijili, vytahné-
te sitovou zastrcku ze zasuvky.
Pfi vytahovani sitové zastrcky ze zasuv-
ky vZdy tAhnéte za zastrcku, nikdy za
kabel.
Vytadhnéte sitovou zastrcku ze zasuvky, ...
... pokud doslo k poruse,
... po kazdém pouziti,
... predtim nez budete pristroj Cistit a
... pri bource.
K vylouceni ohroZeni neprovadéjte na
vyrobku Zadné zmeény.
Napdjeci vedeni provozu kompletné
rozmotejte, abyste zabranili prehrati a
propaleni.
Pri pouziti prodluzovaciho kabelu musi
kabel odpovidat platnym bezpecnost-
nim predpisim.



& NEBEZPECNI POZARU
®© PoloZte pristroj pred zapnutim na rovny,
stabilni, suchy a Zaruvzdorny podklad.

® Nikdy nenechavejte pristroj béhem pro-
vozu bez dozoru, abyste mohli véas za-

sahnout, kdyby se vyskytly poruchy.

NEBEZPEC| poranéni
popalenim
®© Pecici plotynka pristroje je béhem provo-

zu velmi horkd. Pristroje se béhem provo-

zu dotykejte pouze na ovladacich
prvcich.

®© Pristroj prepravujte pouze ve vychlad-
lém stavu.

© Cisténi provadéjte, az kdyz pristroj vy-
chladne.

VYSTRAHA pFed vécnymi

Skodami

®© Ostré a Spicaté predméty (jako napr.
kovova lzicka) mohou poskodit antista-
ticky povrch pecici plotynky. Pouzivejte
vyhradné kuchynskeé potreby ze dreva
nebo Zaruvzdorné umélé hmoty obsa-
Zené v rozsahu dodavky.

® Nikdy nepokladejte pristroj na horké

povrchy (napr. plotnu) nebo do blizkosti

tepelnych zdrojb nebo otevieného

ohné.

PouZzivejte pouze originalni prislusenstvi.

©06

tovymi nozkami. Jelikoz je nabytek po-
taZen rozmanitymi laky a umélymi lat-
kami a je oSetrovan rGznymi prostredky,
nemuize byt zcela vylouceno, Ze nékte-
ré z téchto latek obsahuji soucasti, které
protiskluzové plastové nozky oslabi a
zmékci. V pripadé potreby poloZte pod
pristroj protiskluzovou podlozku.

®© Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
cistici prostredky.
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Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-

4. Rozsah dodavky

1 Crépe Maker
(z&kladni zarizeni 2 + pecici plotynka 1)
1 roztirac tésta 5
1 obracecka palacinek 6
1 navod k pouziti

5. Pred prvnim pouzi-
tim

= Vytahnéte vSechny dily z baleni.

= Zkontrolujte, zda jsou viechny dily kom-
pletni a neposkozené.

= Pred prvnim pouzitim pFistroj
vyéistéte (viz ,,Cisténi* na
strané 87)!

& NEBEZPECi pozaru!

®© Polozte pristroj pred zapnutim na rovny,

stabilni, suchy a zaruvzdorny podklad.
c NEBEZPECI poranéni popale-

nim!

® Pecici plotynka 1 pristroje je béhem pro-
vozu velmi horkd. Pristroje se béhem pro-
vozu dotykejte pouze na ovladacich
prveich.

UPOZORNENI: PFi prvnim pouziti se

muaZe tvorit mirny zdpach. To je podminéno

konstrukci a neni to zavada na pristroji. Po-

starejte se o dostatecné vétrani.

1. Zcela rozvinte napajeci vedeni 8.

2. Polozte pecici plotynku 1 na zakladni
zarizeni 2.

3. Otocte regulator teploty 3 do polohy O.

4. Sitovou zastrcku 8 zasunte do vhodné
zasuvky s ochrannym kontaktem. Svétel-
na kontrolka 4 sviti zelené.

5. Otocte regulator teploty 3 do polohy-
MAX. Svételna kontrolka 4 sviti cervené.
Pristroj se rozehriva. Jakmile je dosazeno
nastavené teploty, zméni se svételna kon-
trolka 4 na zelenou.



UPOZORNENI: B&hem provozu pristroj
udrZuje konstantni teplotu. Pristroj se auto-
maticky prepina mezi rozehrivanim (svétel-
na kontrolka 4 cervend) a vypnutym ohrevem
(svételna kontrolka 4 zelena).

6. Nechejte pristroj zapnuty cca
10-15 minut v poloze MAX.

7. Otocte regulator teploty 3 do polohy O.

8. \Vytahnéte sitovou zastrcku 8 a nechejte
pristroj vychladnout.
9. Pristroj opét vycistéte.

UPOZORNENI: Prvni hotové palacinky

byste z chufovych divodd neméli jist, ale vy-

hodit.

6. Tipy pro dobré pala-
cinky

Priprava chutnych palacinek crépes a ga-

lettes se podari se spravnym téstem a s tro-

chou praxe pri roztirani tésta a pri obraceni

palacinek. Tyto tipy vam pomohou:

= Tésto Ize lépe zpracovat, kdyz si dosta-
tecné odpocinulo:

- pro crépes cca 1 hodiny,

- pro galettes nejlépe pres noc v ledni-
ci.

= Po odpocinku znovu ddkladné promi-
chejte tésto a zkontrolujte jeho konzis-
tenci.

- Pohankoveé tésto pro galettes by mélo
mit konzistenci podobnou jogurtu na
piti.

- Tésto na crépes z pSenicné mouky by
mélo byt tekuté priblizné jako smeta-
na do kavy.

KdyzZ je tésto prilis husté, primichejte jes-

té trochu vody.

UPOZORNENI: Vase prvni pokusy pripra-
vit palacinky budou snazsi, pokud bude tés-
to trochu hustsi.

= Na antistaticky povrch pecici plotyn-
ky 1 se musi dat jen velmi malo tuku.
Na kus kuchynského papirového
ubrousku nebo na utérku dejte trochu te-
pelné odolného stolniho oleje. Tim po-
trete pred kaZzdou novou palacinkou
pecici plotynku 1. Tak soucasné odstra-
nite zbytky z posledni palacinky.

e Peceni palacinky je rychlé: cca
45 sekund na kazdou stranu. Délka pe-
ceni se v3ak lisi v zavislosti na hustoté
tésta a teploté pecici plotynky.

e Zhnédnuti palacinky je ovlivhéno nasta-
venym teplotnim stupném a dobou pe-
&eni. Cim vy3si je zvoleny teplotni
stupen a delsi doba peceni, tim inten-
zivnéjsi je zhnédnuti.

- U palacinek crépes a galettes zacne-
te s teplotnim stupném MAX.

- KdyzZ je zhnédnuti prili§ intenzivni,
snizte teplotu anebo zkratte dobu pe-
ceni.

- KdyZ je zhnédnuti prili§ slabé, zvyste
teplotu anebo prodluzte dobu pece-
ni.

= Tésto Ize snaze rozetrit, kdyZz je roztirac
tésta 5 navihceny. Nejlepsi je dat si
teplou vodu do nadoby, do které si mo-
Zete odlozit roztirac tésta mezi jednotli-
vymi pracovnimi chody.

e Obrazek B: Drzte roztirac tésta 5 co
nejvice rovné a pohybujte jim rychle
kruhovymi pohyby vychézejicimi ze
stredu k okraji, abyste tésto rovhomérné
rozprostreli na pecici plotynce 1.

= Pokud jiz neni palacinka na horni stra-
né tekutd, je cas ji otocit. Obracecku
palacinek 6 vedte dokola rovné pod
okrajem palacinky, abyste ji uvolnili z
pecici plotynky 1.
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e Obrazek C: K otoceni zasunte obra-
cecku palacinek 6 uprostred pod pala-
¢inku a nadzvednéte ji. Polozte poté
palacinku rychlym pohybem na jednu
polovinu. Pak druhou polovinu odklopte
pohybem podobnym navijeni.

= Nejlépe chutnaji palacinky cerstvé upe-

cené, ale muoZete si je také nechat ohri-
vat v troubé. Postavte Zzaruvzdornou
formu do trouby pri cca 60 °C. PoloZte

hotové palacinky poskladané do formy.

= Pri teplotnim stupni 1 nebo 2 lze jed-
notlivé palacinky ohrat.

7. Peceni palacinek

Z{E& NEBEZPEC( pozaru!

®© PoloZte pristroj pred zapnutim na rovny,

stabilni, suchy a Zaruvzdorny podklad.

ﬁ NEBEZPECI poranéni popale-
nim!

® Pecici plotynka 1 je béhem provozu vel-

mi hork&. Pristroje se béhem provozu do-

tykejte pouze na ovladacich prvcich.

VYSTRAHA pFed vécnymi $kodami!
Ostreé a Spicaté predméty (jako napr. kovova
|Zicka) mohou poskodit antistaticky povrch
pecici plotynky 1. Pouzivejte vyhradné ku-
chynské potreby ze dreva nebo zaruvzdorné
umélé hmoty obsazené v rozsahu dodavky.

1. Zcela rozvinte napajeci vedeni 8.

2. Polozte pecici plotynku 1 na zakladni
zarizeni 2.

3. Otrete utérkou nebo kuchynskym papi-

rovym ubrouskem s trochou stolniho ole-

je pecici plotynku 1.

4. Otocte regulator teploty 3 do polohy O.

5. Sitovou zastrcku 8 zasunte do vhodné
zasuvky s ochrannym kontaktem. Svétel-
na kontrolka 4 sviti zelené.

6. Zvolte regulatorem teploty 3 poZadova-

ny teplotni stupen mezi 1 a MAX. Svétel-
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na kontrolka 4 sviti cervené. Pristroj se
rozehriva. Jakmile je dosaZzeno nastave-
né teploty, zméni se svételna kontrolka 4
na zelenou.

UPOZORNENI:

= Priklady pro pouziti teplotnich stupnd:
- stupen 1-2 k ohrivani palacinek
- stupen 3 pro palacinky pancakes
- stupen MAX pro palacinky crépes a

galettes

= Beéhem provozu pristroj udrzuje kon-
stantni teplotu. Pristroj se automaticky
prepina mezi rozehrivanim (svételna
kontrolka 4 cervena) a vypnutym ohre-
vem (svételna kontrolka 4 zelend).

7. Na pecici plotynku 1 dejte tolik tésta na
palacinky, Ze je cca ze 2/3 pokryta.

POZOR:
© Dbejte na to, aby tésto nepreteklo pres
okraj pecici plotynky 1.

8. Obrazek B: Rozetrete tésto navihce-
nym roztiracem tésta 5 na pecici plotyn-
cel.

9. Obrazek C: Po cca 45 sekundach
(podle zvolené teploty a poZzadované-
ho stupné zhnédnuti) otocte palacinku
obraceckou palacinek 6.

10. Priblizné po dalSich 45 sekundach je
palacinka upecena. Podle chuti ji ob-
loZte a poskladejte ji obraceckou pala-
cinek 6.

11. Zdvihnéte hotovou palacinku obracec-
kou palacinek 6 z pecici plotynky 1.

POZOR:

© Dbejte pri obkladani na to, aby se na
pecici plotynku 1 nedostala zadna jina
potravina kromé tésta. Jiné potraviny se
mohou pripalit a nechat na pecici plo-
tynce zbytky.



® Nikdy nekrajejte palacinku na pecici plo-

tynce 1, protoZe tim by se mohl poskodit
antistaticky povrch.

® Nikdy nepouzivejte ostré, Spicaté nebo
kovoveé predméty pro otaceni nebo
nazdvihani palacinky na pecici plotyn-

ce 1, protoZe tim by se mohl poskodit an-

tistaticky povrch.

12. Otocte regulator teploty 3 do polohy O.

13. Vytahnéte sitovou zastrcku 8 a nechejte
pristroj vychladnout.

v-v ~ Ve
8. C(isteni
Pfed prvnim pouzitim pFistroj vy¢€is-
téte!

NEBEZPEC( trazu elektrickym
proudem!
®© Vytahnéte sifovou zastrcku 8 ze zasuv-
Ky predtim, neZ budete pristroj Cistit.

/N

NEBEZPECi poranéni popale-
nim!

® Nechejte vdechny dily pred cisténim vy-

chladnout.

NEBEZPEC( drazu elektrickym

proudem v dusledku vihkosti!

®© ZA&kladni zarizeni 2, napdjeci vedeni a
sitova zastrcka 8 nesméji byt ponoreny
do vody nebo jinych kapalin.

®© Pristroj chrante pred vihkosti, kapajici
nebo strikajici vodou.

® V pripadé, Ze se do pristroje dostane
tekutina, nechejte pristroj pred opétov-
nym uvedenim do provozu zkontrolo-
vat.

VYSTRAHA pred vécnymi $kodami!
® Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
cistici prostredky.

= Pristroj po kazdém pouZziti umyjte a od-

strante pritom vSechny zbytky jidla.

1. Oftrete zakladni zarizeni 2 mékkym,
navihcenym hadrikem. V pripadé potre-
by pouzijte trochu jemného cisticiho
prostredku a poté omyjte cistou vodou.

2. Utrete zakladni zarizeni 2 utérkou dosu-
cha.

3. Pecici plotynku 1, roztirac tésta 5 a ob-
racecku palacinek 6 umyjte v mycce na
nadobi nebo ruc¢né s jemnym cisticim
prostredkem.

4. Pristroj poté znovu pouzivejte, az kdyz
vSechny dily zcela vyschnou.

9. Uschovani

A NEBEZPEC( pro déti!
®© Pristroj uchovavejte mimo dosah déti.

= Pristroj pred sklizenim vycistéte a ne-
chejte vSechny dily zcela uschnout.

e Obrazek A: Pro uskladnéni pristroje
namotejte napajeci vedeni 8 na navije-
ci kabelu 7 na spodni strané pristroje.

= Pristroj uchovavejte na suchém, bez-
prasném miste.



10. Recepty

10.1 Palacinky crépes

Pfisady pro cca 10 crépes:
250 g pSenicné mouky

100 g cukru

1 balicek vanilkového cukru

1 Spetka soli

2 vejce

400 ml nizkotucného miéka
100 ml vody

PFiprava:

1. Mouku, cukr, vanilkovy cukr a sdl pro-

michejte v michaci misce a doprostred

vytlacte malou prohluben.

Do prohlubné dejte obé vejce.

Michejte ze stredu rucnim mixérem na

nizky stupen a pritom postupné prida-

vejte mléko a vodu.

4. KdyZ vznikne homogenni tésto, mixujte
na vyssi stupen.

5. Nechejte tésto asi 1 hodinu odpoci-
nout.

6. Poté tésto jesté jednou dukladné promi-
chejte a zkontrolujte konzistenci: Tésto
by mélo mit konzistenci priblizné jako
smetana do kavy.

w N

7. Pecte crépes, jak je popsano, pri teplot-

nim stupni MAX.

Navrhy pro sladké naplineé
- Cukr
Skorice a cukr
Jablecna kase
OriSkovo-nugatovy krém
RozpUleny banan a cokoladova poleva
Marmelada, zele, povidla, kompot
Cerstvé ovoce na kousky
Zmrzlina
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10.2 Crépes Suzette

Prisady pro 4 Crépes Suzette:

4 upecené palacinky crépes

3 chemicky neoSetrené pomerance

4 kostky cukru

50 g masla

60 g cukru

1 citron

4 cl pomerancového likéru (min. 40 % alko-
holu)

Priprava:

1. Umyjte, vysusSte pomeranc a otrete kost-

ky cukru o pomerancovou kuru.

Z tohoto pomerance nakrajejte platky.

Rozpustte na panvi maslo pri mirné tep-

lote.

4. Rozdrite kostky cukru a se zbyvajicim
cukrem pridejte do masla.

2.
3.

5. Nechejte rozpustit cukr.

6. Zbyvajici pomerance a citrény vymackej-
te a Stavu pomalu primichejte do masla.

7. PFivedte omacku k varu.

8. Do omacky pridejte pomerancové plat-

Ky.

9. Crépes postupné obracejte v horké
omacce, poskladejte a poloZzte je na ta-
liF.

10. KdyZ jsou vSechny crépes otocené a po-
skladané, rozdélte je rovhomérné na
panvi a jesté prohrejte.

11. Pomerancovy likér zahrejte, vlozte ho
do nabéracky a zapalte.

12. Horici pomerancovy likér prelijte pres
crépes v panvi.

13. Crépes flambujte, dokud plameny samy
nezhasnou.

14. Upravte na taliri, prelijte jeSté trochou
omacky a servirujte.

UPOZORNENI:

= Aby se flambovani podarilo, musi Cinit
obsah alkoholu pomerancového likéru
minimalné 40 %. Pomerancovy likér i
pripravené crépes se musi zahrat, ale
nevarit.



= Varianta bez alkoholu: Recept je velmi
dobry i bez flambovani.

= Ke Crépes Suzette se velmi dobre hodi
také vanilkova zmrzlina.

10.3 Palacinky galettes
(bezlepkové)

Galettes se vyrabi z pohankového tésta a

jsou pripravovany prevazné jako slana vari-

anta, Ize si na nich ale pochutnat také se
sladkou naplini (jako crépes). Pohankova
mouka je od prirody bezlepkova.

Prisady pro cca 8 galettes:

250 g pohankové mouky

1 zarovnana Izicka hrubozrnné morske soli
1 vejce

225 ml plnotu¢ného miéka (3,5 % tuku)
400 ml vody

Priprava:

1. Mouku a stl promichejte v michaci mis-

ce a doprostred vytlacte malou prohlu-

ben.

Do prohlubné dejte vejce.

Ddkladné promichejte ze stredu varec-

kou a pritom postupné pridavejte mléko

a vodu.

4. Kdyz vznikne homogenni tésto, pokra-
cujte v dukladném michani, az se v tés-
té nenachazi zadné bublinky

5. Nechejte tésto odpocinout pres noc v
lednici.

6. Poté tésto jesté jednou dikladné promi-
chejte a zkontrolujte konzistenci: Tésto
by mélo mit konzistenci priblizné jako
jogurt na piti.

7. Pecte galettes, jak je popsano, pri tep-
lotnim stupni MAX.

w N

Veganska varianta
Pri této klasické varianté galettes se nepou-
Zivaji vejce ani mléko. Priprava je identicka.

PFisady pro cca 8 galettes:

300 g pohankové mouky

1 zarovnand Izicka hrubozrnné morské soli
450 ml vody

Navrhy pro slané napinée

- Volské oko (po otoceni dat vejce ihned
doprostred)
Strouhany syr (po otoceni dat na
Galette)
Sunka, smazena slanina, salam
Uzeny losos
Dusena zelenina (napr. chrest, Zampio-
ny, listovy Spenat)

10.4 Galettes completes

Tento vyzivny recept je klasikou z Bretane,
kde se serviruje se cidrem.

Prisady pro 4 Galettes complétes
Tésto pro 4 galettes

4 vejce

trochu soli a pepre

150 g strouhaného syra (napr. Comté)
2 platky varené Sunky

PFiprava:

1. Varenou Sunku nakrajejte na prouzky.

2. Prvni stranu Galette pecte jako obvykle
na stupen MAX.

3. Ihned po otoceni dejte doprostred vejce
a snizte teplotu na stupen 3-4.

4. \ejce okorente podle chuti soli a pe-
prem.

5. KdyZ je bilek zpevnén, rozdélte okolo
Zloutku strouhany syr a prouzky Sunky.

6. Kdyz je syr roztaveny, prelozte trochu
obraceckou palacinek 6 okraje
Galette, aby bylo uprostred jesté vidét
vejce.



10.5 Palacdinky pancakes

Americké pancakes jsou malé, tlusté, mékké

a vzdusné — perfektni pro americkou snida-

ni!

PFisady pro cca 4-6 porci:

4 vejce

250 g pSenicné mouky

2 1zicky prasku do peciva

250 ml pInotu¢ného mléka (3,5%)
2 Spetky soli

PFiprava:

1. Oddélte bilky od Zloutkd.

2. Promichejte mouku a prasek do peciva.
3. Ke Zloutkim za stalého michani strida-

vé pridavejte porce mléka a mouky s
praskem do peciva a rucnim mixérem
rozmichejte na hladké tésto.

Z bilkd se soli vySlehejte snih.

Snih pridejte do tésta.

o oA

pocinku: Dejte pro jeden pancake
1-2 |Zice tésta na pecici plotynku 1 a
pecte pancakes z obou stran cca

3 minuty na teplotni stupen 3, dokud
nejsou zlatohnédé.

Sladké k tomu:
Posypat mouckovym cukrem
Javorovy sirup
Cerstvé ovoce (napr. jahody, bordvky)
Kompot

Slané k tomu:
Krupava slanina
Zeleninové téstoviny
Uzeny losos
Cerstvy salat
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Pancakes pripravte ihned bez doby od-

11. Likvidace

Tento vyrobek podléha evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrtnuté popelni-

ce na koleckach znamena,

Ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto

sbéru a tridéni odpadu. To plati pro vyrobek
a vdechny casti prislusenstvi oznacené timto
symbolem. Oznacené vyrobky nesmi byt lik-
vidovany spolecné s normalnim domacim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaijici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zarizeni.

Tento symbol recyklace ozna-
cuje napr. predmét nebo kovo-
ve dily, které mohou byt
vraceny jako hodnotny materi-
al pro recyklaci. Recyklace po-
maha sniZovat spotrebu
surovin a odlehcuje Zivotnimu
prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pFislusny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostredi ve
vasi zemi.



12. Technické parametry

Model: SCM 1500 D4

Sitové napéti:  |220-240 V ~ 50 Hz

Trida ochrany: |l

Vykon: 1500 W

Pouzité symboly

Ochranné uzemnéni

Testovana Bezpecnost. Pristroje
musi vyhovovat obecné uznava-
nym normam techniky a souhlasit

®®

ku (ProdSG).

se Zakonem o bezpecnosti vyrob-

Znacka CE je prohlasenim spo-
lecnosti HOYER Handel GmbH o
splnéni poZzadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozornuje na to,

van.

aby byl obal ekologicky zlikvido-

Recyklovatelné materialy: lepen-
ka (kromé vinité lepenky)

—_ | Symbol oznacuje dily, které Ize
myt v mycce na nadobi.

Technické zmeény vyhrazeny.

13. Zaruka spoleénosti
HOYER Handel GmbH

Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,

na tento pristroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data nakupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vam vici prodavajicimu nalezi zakon-
na prava. Tato zakonna prava nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

Zarucni Ihita zacina datem nakupu. Uschovej-
te si prosim dobre original Uctenky. Tento pod-
klad bude vyZzadovan jako dikaz nakupu.
Vyskytne-li se béhem tfi let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materialu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vam podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vam vratime
castku odpovidajici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zaruky je to, Zze béhem
trileté Ihaty bude predlozen defektni pristroj
a doklad o nakupu (uctenka) s kratkym popi-
sem toho, v ¢em vada spociva, a kdy k ni
doslo.

Pokud nase zaruka kryje zavadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacina nova za-
rucni lhota.

Zaruéni Ihdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zarucni Ihita se poskytnutim zaruky nepro-
dluzuje. To plati také pro nahradni a opra-
vovaneé dily. Pripadné Skody a vady
vyskytujici se jiz pri nakupu musite ihned po
rozbaleni pristroje nahlasit. Po vyprseni za-
rucni Ihity jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle prisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pred dodanim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovana pro chybu materialu
a vyrobni chybu.
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
Iéhajici rychlému opotrebeni, které
jsou vystaveny béznému opotrebe-
ni, a poskozeni kirehkych dild, napkr.
vypinacu, baterii, osvétleni nebo
sklenénych dild.

Tato zaruka propada, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovan. Pro vhodné pouZziti vyrobku
musite presné dodrzovat vSechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodminec-

né se musite vyvarovat (celim pouziti a ma-

nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovani nebo pred kterymi jste varovani.
Vyrobek je urcen pouze k soukromému, ni-
koliv komercnimu pouziti. Pri neopravnéném

a nevhodném pouziti, pouziti sily a pri zasa-

zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim strediskem, zaruka zanika.

Prabéh v pFipadé uplatnovani

zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani vaseho

pozadavku dbejte prosim nasledujicich po-

kynu:

= Pripravte si prosim pro viechny dotazy
cislo vyrobku IAN: 314947 a (cten-
ku jako dikaz nakupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
Stitku, na rytiné, na titulni strané vaseho
navodu (dole vlevo) nebo na nélepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

= Obijevili se chyby funkcnosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdrive nize uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

= \/yrobek povazovany za defektni mize-
te s prilozenym dokladem o nakupu
(Gctenky) a uvedenim, v ¢em spociva
zavada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si mozete stahnout
tento a mnoho dalSich manualut, produktova
videa a instalacni software.

OFEH0
=

&

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IEI

S timto QR kddem se dostanete primo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a muZete zadanim cisla vyrobku

(IAN) 314947 otevrit vdS navod k pouZiti.

P
-, \_4
ﬂ Servisni strediska

@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 314947

6—-0‘ Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedena ad-
resa neni adresou servisu. Nejdrive
kontaktuje vySe uvedené servisni stredisko.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO
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- svieti nazeleno, ked' pristroj nehreje a ked'sa dosiahne prevadzko-
va teplota

- svieti nacerveno, ked'sa pristroj zahrieva

Stierka

Obracacka palaciniek

Obrazok A: Spodna strana pristroja

-
8

Navijanie kabla (na spodnej strane)
Pripojovaci kabel so zastrckou
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Dakujeme vam za
doveru!

BlahozZelame vam k novému vyrobniku fran-

cuzskych palaciniek.

Na bezpecné zaobchadzanie s pristrojom a
oboznamenie sa s rozsahom vykonov:

< Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dokladne preditajte
tento navod na obsluhu.

= Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

= Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

= Tento navod na obsluhu si
uschovajte.

= Ak pristroj v buddcnosti odo-
vzdate dalej, priloZzte k nemu aj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je st€asfou pristroja.

Prajeme vam vela radosti z vasho nového
vyrobnika palaciniek!

3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia

2. Ucel pouzitia

Vyrobnik palaciniek je vhodny na pecenie
r6znych druhov palaciniek — ,,crépe®, ,,ga-
lette”, lievance a pod. Priprava inych potra-
vin nie je dovolena.

Pristroj je koncipovany na domace pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouzivat'len

vo vnutornych priestoroch.

Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komerc-
né ucely.

Predvidatelhé nespravne
pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
Tvrdé a ostré predmety (napr. kovova lyzicka)
mézu poskodit antiadhéznu vrstvu platne na
pecenie. PouZzivajte vyhradne kuchynské na-
radie, ktoré je stcastou balenia alebo dreve-
né naradie, pripadne naradie vyrobené zo
Ziaruvzdorného plastu.

Symbol na pristroji

Q? Symbol uvadza, Ze takto oznacené
materialy a potraviny sa nemeniav

chuti ani vo voni.

Pre pripad potreby st v tomto navode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozornenia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: NereSpektovanie tejto vystrahy moze sposo-

bit poranenia a ohrozenie Zivota.

VYSTRAHA! Stredné riziko: Neredpektovanie tejto vystrahy moze spdsobit poranenia ale-

bo rozsiahle vecné Skody.

POZOR: Nizke riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy moze sposobif lahké poranenia ale-

bo vecné Skody.

UPOZORNENIE: Skutoc¢nosti a Specifika, ktoré by sa mali reSpektovat pri manipulacii s

pristrojom.



Pokyny pre bezpeénu prevadzku

® Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby s obmedze-
nymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo
s nedostatkom skusenosti a/alebo vedomosti, ak su pod dozorom
alebo ak boli poucené o bezpecnom pouZzivani pristroja
a pochopili rizika, ktoré su s jeho pouzivanim spojené. Deti sa ne-
smu hrat's pristrojom. Deti smu vykonavatf Cistenie a udrzbu pristro-
ja len ak su starSie ako 8 rokov a pod dohladom.

® Pristroj a pripojovacie vedenie uchovavajte mimo dosahu deti
mladSich ako 8 rokov.

® Platiia na pecenie pristroja je pocas prevadzky velmi hord-
ca. Pocas prevadzky sa dotykajte len obsluznych prvkov
pristroja.

© Vsetky casti a plochy, ktoré sa dostan do kontaktu s potravinami,
pred prvym pouZzitim ocistite (pozri ,,Cistenie* na strane 101).

® Ak dbjde k poskodeniu sietového pripojovacieho vedenia tohto
pristroja, kabel musi vymenit vyrobca, jeho zakaznicky servis ale-
bo podobne kvalifikovana osoba. Tym sa zabrani ohrozeniu, ktoré
by mohlo vyplynat' z poskodeného kabla.

® Nepouzivajte drsné, leptave, ani abrazivne cCistiace prostriedky. Pri
ich pouziti by mohlo dojst k poskodeniu pristroja a neprilnavej vrs-
tvy.

® Tento pristroj nie je urceny na prevadzkovanie s externym casova-
c¢om alebo separatnym dialkovym ovladacim systémom.



A NEBEZPECENSTVO pre deti

©®

©06

Obalovy material nie je hracka. Deti sa
nesmu hrat's plastovymi vreckami. Hro-
zi nebezpecenstvo udusenia.

Pristroj uchovavajte mimo dosahu deti.

NEBEZPECENSTVO pre
vtaky
Vtaky dychaju rychlejsie, vzduch sa
v ich tele rozvadza inak a su podstatne
mensie ako ludia. Pre vtaky mbze byt
preto velmi nebezpecné, ak vdychnu o
i len najmensie mnozstvo dymov, uvol-
nujucich sa pri prevadzke tohto pristro-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtaky by
ste mali preniest do inej miestnosti.

NEBEZPECENSTVO pre do-
mace a hospodarske zvie-
ratd a nebezpedenstvo
nimi spésobené
Elektrické pristroje mézu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domace a hospo-
darske zvierata. Zaroven mozu zvierata
pristroj poSkodif. Preto im zabrante pri-
blizit sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pradom v
dosledku vihkosti

Zakladny pristroj, pripojovaci kabel a

zéastrcka sa nesmu ponarat do vody ale-

bo inych kvapalin.

Pristroj chrante pred vihkostou, kvapka-
jacou alebo striekajucou vodou: Hrozi
nebezpecenstvo zasahu elektrickym
prudom.

Ak by sa do pristroja dostala kvapali-
na, okamzite vytiahnite zastrcku. Pred
opatovnym uvedenim do prevadzky
dajte pristroj skontrolovat.

Pristroj neprevadzkujte s vihkymi rukami.
Dbajte na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.

Ak by aj napriek tomu pristroj niekedy
spadol do vody, potom okamZzite vy-

tiahnite zastrcku a az nasledne vyberte
pristroj von. V takom pripade pristroj
viac nepouzivajte a nechajte ho skon-
trolovaf' v odbornom servise.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym pradom

® Pristroj nikdy neuvadzajte do prevadz-

ky v pripade, Ze su pristroj alebo pripo-
jovacie vedenie viditelne poskodené
alebo ak vam predtym pristroj spadol.
Nikdy nestrkajte do otvorov na pristroji
Ziadne predmety.

Zastrcku pripajajte len do riadne nain-
Stalovanej, lahko pristupnej zasuvky s
ochranou kontaktov, ktorej napatie zod-
poveda udaju na typovom Stitku. Zasuv-
ka musi byt aj po pripojeni lahko
pristupna.

Davajte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hranach alebo hordcich
miestach.

Pri pouZzivani pristroja dbajte na to, aby
sa pripojovacie vedenie nezaseklo ale-
bo nestlacilo.

Po vypnuti pristroj nie je celkom odpoje-
ny od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite zastrcku.

Pri vytahovani zastrcky zo zasuvky ta-
hajte vZdy za zastrcku, nikdy nie za ka-
bel.

Vytiahnite zastrcku zo zasuvky...

... V pripade poruchy,

... po kazdom pouziti,

... pred cistenim a

... pocas burky.

Aby sa prediSlo ohrozeniu, nevykoné&-
vajte Ziadne zmeny na vyrobku.

V prevadzke musi byt pripojovaci kabel
uplne odvinuty, aby ste zabranili pre-
hriatiu a prepaleniu.

V pripade pouzitia predlZovacieho
kabla musi tento kabel zodpovedat
plathym bezpecnostnym predpisom.
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& NEBEZPECENSTVO poziaru

®© Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotam
odolavajuci podklad.

®© Pristroj pocas prevadzky nikdy nene-
chavajte bez dozoru, aby ste mohli
véas zasiahnut, ak by sa vyskytli poru-
chy funkcie.

NEBEZPECENSTVO dGrazu
popalenim
®© Platha na pecenie pristroja je pocas pre-
vadzky velmi horlca. Poéas prevadzky
sa dotykajte len obsluznych prvkov pri-
stroja.
Pristroj prenasajte, az ked'vychladne.
S Cistenim pockajte, pokym pristroj ne-
vychladne.

VYSTRAHA pred vecnymi
Skodami

O)
O]

® Tvrdé a ostré predmety (napr. kovova ly-

Zicka) mdzu poskodit' antiadhéznu vrs-
tvu platne na pecenie. Pouzivajte vy-
hradne kuchynské naradie, ktoré je
sucastou balenia alebo drevené nara-

die, pripadne naradie vyrobené zo Zia-

ruvzdorného plastu.
® Pristroj nikdy nekladte na hortce po-
vrchy (napr. platnicky sporaka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvorené-
ho ohna.
PouZivajte iba originalne prislusenstvo.
Pristroj je vybaveny protiSmykovymi
plastovymi nozickami. KedZe nabytok
je potiahnuty rozlicnymi lakmi a plastmi
a oSetruje sa rozlicnymi prostriedkami,
nie je mozné uplne vylucif, Ze mnohé z
tychto latok obsahuju zlozky, ktoré na-
rudia plastové nozicky a zmakcia ich. V
pripade potreby podloZte pod pristroj
protiSmykova podloZku.
® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne cistiace prostriedky.

(ONO)
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4. Obsah balenia

1 vyrobnik palaciniek
(z&kladny pristroj 2 + platha na pece-
nie 1)

1 stierka 5

1 obracacka palaciniek 6

1 navod na obsluhu

5. Pred prvym pouzitim

= \Vyberte vSetky diely z obalu.

= Skontrolujte, i su diely kompletné a ne-
poskodené.

= Pred prvym pouzitim pristroj vy-
Cistite (pozri ,,Cistenie* na
strane 101)!

NEBEZPECENSTVO poziaru!

®© Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotam
odolavajuci podklad.
ﬁ NEBEZPECENSTVO urazu po-
palenim!
© Platna na pecenie 1 pristroja je pocas
prevadzky velmi horiica. Podas prevadz-
ky sa dotykajte len obsluznych prvkov
pristroja.
UPOZORNENIE: Pri prvom pouZziti sa
modZze tvorit zapach. Vyplyva to z konstruk-
cie a nejde o chybu pristroja. Zabezpecte
dostatocné vetranie.

1. Pripojovaci kabel 8 uplne odvinte.

2. Polozte platnu na pecenie 1 na zaklad-
ny pristroj 2.

3. Regulator teploty 3 otocte do polohy O.

4. Zasunte zastrcku 8 do vhodnej zasuvky s
ochrannym kontaktom. Kontrolka 4 svieti
nazeleno.

5. Regulator teploty 3 otocte do polohy
MAX. Kontrolka 4 svieti nacerveno. Pri-
stroj sa zohrieva. Ked'sa dosiahne nasta-
vena teplota, zmeni sa kontrolka 4 na
zelenu.



UPOZORNENIE: Pocas prevadzky pristroj
udrzuje konstantnu teplotu. Pristroj automa-
ticky prepina sem a tam medzi zahrievanim
(kontrolka 4 cervena) a vypnutim ohrevu
(kontrolka 4 zelend).

6. Pristroj nechajte asi 10 — 15 zapnuty v
polohe MAX.

7. Regulator teploty 3 otocte do polohy O.

8. Vytiahnite zastrcku 8 a nechajte pristroj
vychladnuf.
9. Pristroj znovu vycistite.

UPOZORNENIE: Z chufovych dévodov by
sa prvé upecené palacinky nemali zjest, ale
vyhodit.

6. Tipy na dobré
palacinky

Pecenie chutnych palaciniek ,,crépe* a ,,ga-

lette” sa podari so spravnym cestom a

trochou cviku pri rozdelovani cesta a pri ob-

racani palaciniek. Tieto tipy vam pomdézu:
= Cesto sa da lepsie spracovat, ked ho
nechate dostatocne odlezat"

- na palacinky ,,crépe“ cca 1 hodinu,

- na palacinky ,,galette* najlepsie cez
noc v chladnicke.

= Po odlezani cesto eSte raz poriadne
premieSajte a skontrolujte konzistenciu
cesta.

- Pohankové cesto na ,,galette” by
malo mat priblizne konzistenciu teku-
tého jogurtu.

- Cesto na ,,crépe* zo pSenicnej muky
by malo byt tekuté asi ako smotana
do kavy.

Ked'je cesto husté, zamieSajte do neho

eSte trocha vody.

UPOZORNENIE: Vase prvé pokusy pri pe-
¢eni palaciniek vam pojdu lahsie, ked bude
cesto trocha hrubsie.

= Antiadhézna vrstva platne na pece-
nie 1 sa musi len velmi malo namastif.
Na kasok kuchynskej papierovej utierky
alebo na utierku na riad dajte trocha
jedlého oleja na pecenie. Potrite nou
platnu na pecenie 1 pred kazdou no-
vou palacinkou. Tak sicasne odstranite
zvysky z poslednej palacinky.
= Pecenie palacinky ide rychlo: cca
45 sekind na kazdej strane. DlZzka pe-
¢enia sa véak meni podla hribky cesta
a teploty platne na pecenie.
= Zhnednutie palacinky ovplyviuje nasta-
veny teplotny stupen a doba pecenia.
Cim vySsi je zvoleny teplotny stupen a
¢im dlhSia je doba pecenia, o to silnej-
Sie je zhnednutie.
- Pri palacinkach ,,crépe* a ,,galette”
zachnite s teplotnym stupnom MAX.
- Ked prili§ zhnednu, znizte teplotu a/
alebo skratte dobu pecenia.
- Ked'je zhnednutie slabé, zvyste teplo-
tu a/alebo predlZte dobu pedenia.
= Cesto sa da lahsie rozdelit, ked'je stier-
ka 5 navihéena. Najlepsie je, ked date
teplt vodu do nadoby, do ktorej mdZze-
te stierku medzi jednotlivymi pracovny-
mi krokmi odloZif.
e Obrazok B: Stierku 5 drzte ¢o najplo-
chejSie a pohybujte nou rychlo krazivy-
mi pohybmi od stredu k okraju, aby ste
cesto rovnomerne rozdelili na platni na
pecenie 1.
= Ked uzZ palacinka na vrchnej strane nie
je tekuta, je cas ju obratit. Prejdite obra-
cackou palaciniek 6 plocho dookola
pod okrajom palacinky, aby ste ju uvol-
nili z platne na pecenie 1.
= Obrazok C: Ked chcete palacinku ob-
ratit, zasunte obracacku palaciniek 6
do stredu pod palacinku a nadvihnite
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ju. Rychlym pohybom potom polozte

palacinku na jednu polovicu. Potom od-

vinte druhu polovicu.

= Najlepsie si vychutnate palacinky cer-
stvo upecene, ale tiez ich mozete udr-
Ziavat' teplé v rare. Postavte
teplovzdornd formu do rary na pecenie

zohriatej asi na 60 °C. Hotové palacin-

ky poloZzte poskladané do formy.
= Na teplotnom stupni 1 alebo 2 sa daju
jednotlivé palacinky zohriaf.

7. Pecenie palaciniek

NEBEZPECENSTVO poziaru!

® Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotam

odolavajuci podklad.
ﬁ NEBEZPECENSTVO urazu po-
palenim!
®© Platna na pecenie 1 je pocas prevadzky
velmi horGca. Podas prevadzky sa doty-
kajte len obsluznych prvkov pristroja.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
Tvrdé a ostré predmety (napr. kovova lyZzic-
ka) mézu poskodit antiadhéznu vrstvu plat-
ne na pecenie 1. Pouzivajte vyhradne
kuchynské naradie, ktoré je sucastou balenia
alebo drevené naradie, pripadne naradie
vyrobené zo Ziaruvzdorného plastu.

Pripojovaci k&bel 8 Uplne odvinte.

1.
2. Polozte platnu na pecenie 1 na zaklad-

ny pristroj 2.

3. Utierkou na riad alebo kuskom kuchyn-
skej papierovej utierky s malym mnoz-
stvom jedlého oleja utrite platiu na
pecenie 1.

4. Regulator teploty 3 otocte do polohy O.

5. Zasunte zastrcku 8 do vhodnej zasuvky s
ochrannym kontaktom. Kontrolka 4 svieti
nazeleno.
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6. Regulatorom teploty 3 zvolte Zelany tep-
lotny stupen od 1 do MAX. Kontrolka 4
svieti nacerveno. Pristroj sa zohrieva.
Ked'sa dosiahne nastavena teplota, zme-
ni sa kontrolka 4 na zelend.

UPOZORNENIA:

= Priklady pouzitia teplotnych stupnov:
- stupen 1 — 2 na zohriatie palaciniek
- stupen 3 na lievance
- stupen MAX na ,,crépe” a ,,galette”

e Pocas prevadzky pristroj udrzuje kon-
Stantnl teplotu. Pristroj automaticky pre-
pina sem a tam medzi zahrievanim
(kontrolka 4 cervena) a vypnutim ohre-
vu (kontrolka 4 zelena).

7. Na platiu na peéenie 1 dajte tolko pa-
lacinkového cesta, aby bola pokryta
asi z 2/3.

POZOR:
© Dbajte o to, aby cesto nepretekalo cez
okraj platne na pecenie 1.

8. Obrazok B: Rozdelte cesto navihce-
nou stierkou 5 rovnomerne na platni na
pecenie 1.

9. Obrazok C: Asi po 45 sekundach
(podla zvolenej teploty a poZzadované-
ho stupna zhnednutia) obratte palacin-
ku obracackou palaciniek 6.

10. Priblizne po dalsich 45 sekundach je
palacinka hotovo upecena. ObloZte ju
podla chuti a zloZte ju pomocou obra-
cacky palaciniek 6.

11. Hotovu palacinku zdvihnite pomocou
obracacky palaciniek 6 z platne na pe-
cenie 1.

POZOR:

® Pri obkladani dbajte o to, aby sa na
plathu na pecenie 1 nedostali iné po-
traviny okrem cesta. Iné potraviny sa
moZu pripiect a zanechat na platni na
pecenie zvysky.



®© Palacinku nikdy nekrajajte na platni na
pecenie 1, pretoZe by sa mohla poskodit
anti adhézna vrstva.

® Nikdy nepouzivajte ostre, Spicaté alebo
kovové predmety na obracanie alebo
zdvihanie palacinky na platni na pece-
nie 1, pretoZe by sa tym mohla posko-
dit antiadhézna vrstva.

12. Regulator teploty 3 otocte do polohy O.
13. Vytiahnite zastrcku 8 a nechajte pristroj
vychladnuf,

v- -
8. C(istenie
Pred prvym pouzitim pristroj vy€isti-
te!

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pradom!
© Pred cistenim pristroja vytiahnite zastrc-

ku 8 zo zasuvky.
ﬁ NEBEZPECENSTVO urazov
sp6sobenych popalenim!
®© Pred cistenim nechajte vSetky casti vy-
chladnt.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pruadom v do-
sledku vihkosti!
®© ZA&kladny pristroj 2, pripojovaci kabel
a zastrcka 8 sa nesmu ponarat do vody
alebo inych kvapalin.
@© Pristroj chrante pred vlhkostou, kvapka-
jucou alebo striekajucou vodou.
® Ak by sa do pristroja dostala kvapali-
na, pred opatovnym uvedenim do pre-
vadzky nechajte pristroj skontrolovat.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne cistiace prostriedky.

= Pristroj ocistite po kazdom pouZiti a pri
cisteni odstrante vietky zvysky jedal.

1. Z&kladny pristroj 2 utrite mékkou, vih-
kou handrickou. V pripade potreby po-
uzite jemny prostriedok na umyvanie
riadu a nasledne utrite cistou vodu.

2. Zakladny pristroj 2 osuste utierkou na

riad.

3. Platnu na pecenie 1, stierku 5 a obra-

cacku palaciniek 6 cistite v umyvacke
riadu alebo rucne jemnym umyvacim
prostriedkom.

4. Pristroj znovu pouzivajte az vtedy, ked'

su vSetky diely Uplne suché.

9. Uskladnenie

A NEBEZPECENSTVO pre deti!
®© Pristroj uchovavajte mimo dosahu deti.

= Pred odloZenim pristroj vycistite a v3et-
ky jeho casti nechajte Uplne uschndt.

= Obrazok A: Ked chcete pristroj odlo-
Zit, navinte pripojovaci kabel 8 na na-
vijanie k&bla 7 na spodnej strane
pristroja.

= Pristroj uchovavajte na suchom, bez-
prasnom mieste.



10. Recepty

10.1 Palacinky ,,crépe**

Prisady asi na 10 palaciniek
250 g pSenicnej muky

100 g cukru

1 balicek vanilkového cukru

1 stipka soli

2 vajcia

400 ml nizkotucného mlieka

100 ml vody

Priprava:

1. Mdku, cukor, vanilkovy cukor a sol
zmieSajte v mieSacej miske a v strede
vytlacte mald priehlbinu.

Do priehlbiny dajte obidve vajcia.
MieSajte rucnym mixérom smerom od
stredu na nizkom stupni a pritom po-
stupne pridavajte mlieko a vodu.

4. Ked vznikne homogénne cesto, miesaj-
te na vyssom stupni.

Cesto nechajte asi 1 hodinu odlezat.
Potom ho eSte raz poriadne premiesajte
a skontrolujte konzistenciu: Cesto by
malo mat konzistenciu asi ako smotana
do kavy.

w N

o u

7. Peéte palacinky podla popisu na teplot-

nom stupni MAX.

Navrhy sladkych naplni
- Cukor
Skorica a cukor
Jablkové pyré
OrieSkovo-nugatovy krém
Rozpoleny banan a cokoladovéa poleva
DZem, Zelé, slivkovy lekvar, kompot
Kusky cerstvého ovocia
Zmrzlina

10.2 Palacinky ,,crépes
suzette*

Prisady na 4 ,,crépes suzette*

4 hotovo upecené palacinky

3 neosetrené pomarance

4 kocky cukru

50 g masla

60 g cukru

1 citrén

4 cl pomarancoveého likéru (min. 40 % alko-
holu)

Priprava:

1. Pomaranc umyte, ususte a kocky cukru

pootierajte po pomarancovej kore.

Z tohto pomaranca nakrajajte platky.

Maslo roztopte pri nizkej teplote na

panvici.

4. Kocky cukru rozdrobte a zvysny cukor

dajte do masla.

Cukor nechajte roztopit.

ZvySné pomarance a citrony vytlacte a

Stavu pomaly primieSajte do masla.

Omacku nechajte trochu zvarit.

Platky pomaranca dajte do omacky.

Palacinky zaradom obratte v horlcej

omacke, poskladajte a ulozte na tanier.

10. Ked'su v3etky palacinky otocené a po-
skladane, poukladajte ich rovhomerne
na panvicu a este raz zahrejte.

11. Zohrejte pomarancovy likér, dajte ho
do naberacky a zapalte.

12. Horiaci pomarancovy likér rozdelte na
palacinky v panvici.

13. Palacinky flambujte, kym plamen sam
nezhasne.

14. Palacinky upravte na tanieri, dajte na
ne este trochu omacky a podavaijte.

2.
3.

o o

© 0N

UPOZORNENIA:

e Aby sa flambovanie podarilo, musi byt
obsah alkoholu v pomarancovom likéri
minimalne 40 %. Tak pomarancovy
likér, ako aj pripravené palacinky mu-
sia byt zahriate, ale nesmu sa varif.



e Variant bez alkoholu: Recept vyborne
chuti aj bez flambovania.

= K palacinkam ,,crépes suzette“ sa velmi
dobre hodi aj vanilkova zmrzlina.

10.3 Palacinky ,,galette*
(bezlepkové)

Palacinky ,,galette* sa robia z pohankového

cesta a pripravuju sa zvycajne ako slany va-

riant, méZete si ich viak vychutnat aj so
sladkou naplnou (ako ,,crépe*). Pohanka je
prirodzene bezlepkova.

Prisady asi na 8 ,,galette**:

250 g pohankovej muky

1 zarovnana cajova lyzicka hrubej morskej
soli

1 vajce

225 ml pInotucného mlieka (3,5% tuku)
400 ml vody

Priprava:

1. Muku a sol zmie$ajte v mieSacej miske
a v strede vytlacte malu priehlbinu.

2. Do priehlbiny dajte vajicko.

3. Rucne poriadne premiesajte varechou
smerom od stredu a pritom postupne
pridavajte mlieko a vodu.

4. Ked vznikne homogénne cesto, rukou
dalej silne miesajte, kym sa v ceste ne-
vytvoria malé bublinky.

5. Cesto nechajte cez noc odstat' v chlad-
nicke.

6. Potom ho eSte raz poriadne premiesajte
a skontrolujte konzistenciu: Cesto by

malo mat konzistenciu asi ako tekuty jo-

gurt.
7. Pecte palacinky ,,galette” podla popisu
na teplotnom stupni MAX.

Vegansky variant

Pri tomto klasickom variente ,,galette* sa ne-
pouziva vajicko ani mlieko. Priprava je iden-
ticka.

Prisady asi na 8 ,,galette*:

300 g pohankovej muky

1 zarovnana cajova lyzicka hrubej morskej
soli

450 ml vody

Navrhy slanych naplni

- Volské oko (po obrateni dajte ihned'va-
jicko do stredu)
Nastrahany syr (po obréateni dajte na
»galette*)
Sunka, pecena slanina, salama
Udeny losos
Dusena zelenina (napr. $pargla, sam-
pindny, listovy Spenat)

10.4 Palacinky ,,galettes
complétes**

Tento vyZivny recept je klasika z Bretagne,
kde sa podéava s cidre.

Prisady na 4 ,,galettes complétes*‘:
Cesto na 4 ,,galette*

4 vajcia

Trocha soli a korenia

150 g nastrihaného syra (napr. Comté)
2 platky varenej Sunky

Priprava:

1. Uvarend Sunku nakrajajte na prazky.

2. Prva stranu ,,galette” pecte ako zvycaj-
ne na stupni MAX.

3. lhned po obrateni dajte do stredu vajce
a teplotu prestavte na stupen 3 — 4.

4. Vajce podla chuti dochutte solou a &ier-
nym korenim. )

5. Ked vajce stuhne, rozdelte okolo Zltka
nastrihany syr a pruzky Sunky.

6. Ked sa syr rozpusti, obracackou palaci-
niek 6 trochu prelozte okraje ,,galette”,
aby bol este vidiet stred vajicka.
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10.5 Lievance

Americké palacinky su malé, hrubé, makke
a vzdusné — perfektné na americké ranajky!

Prisady asi na 4 — 6 porcii:

4 vajcia

250 g psSenicnej muky

2 cajove lyzicky prasku na pecenie
250 ml pInotu¢ného mlieka (3,5%)
2 Stipky soli

Priprava:
1. Vajicka oddelte.
2. ZmieSajte muku a prasok na pecenie.
3. Zltka miesajte a striedavo pridavajte
porcie mlieka a mucnej zmesi a rucnym
mixérom vymieSajte na hladké cesto.
4. Bielko so solou vymiesajte do tuha.
Vajecny sneh primiesajte do cesta.
Lievance ihned' pripravujte bez odsta-
tia: Na jeden lievanec dajte na platiu
na pecenie 1 1 — 2 polievkoveé lyZice
cesta a lievance pecte z obidvoch stran
cca 3 mindty na teplothom stupni 3,
kym nebudi zlatohnedé.

o 0

Niec€o sladké k tomu:
posypte praskovym cukrom
javorovy sirup
cerstvé ovocie (napr. jahody, cucoried-
ky)
kompot

Nie€o slané k tomu:
dochrumkava upecena slanina
zeleninové rezance
udeny losos
cerstvy Salat

11. Likvidacia

Tento produkt podlieha europ-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

neho koSa na kolesach zna-

mena, ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurdpskej unii. Plati to pre
produkt a vietky diely prisluSenstva, ktoré su
oznacené tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesmu likvidovaf' s beznym doma-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recyklaciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
cuje, napr. predmet alebo casti
materialu, ako hodiace sa na
recyklaciu. Recyklacia poma-
ha zniZovat spotrebu surovin a
zatazenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
luSné predpisy vo vasej krajine tykajuce sa
Zivotného prostredia.



12. Technické udaje

Model: SCM 1500 D4

Sietové napétie (220 - 240V ~ 50 Hz

Trieda ochrany:

Vykon: 1500 W

Pouzité symboly

Ochranné uzemnenie

Overena bezpecnost. Pristroje
musia zodpovedat vSeobecne
uznavanym pravidlam techniky a
su v sulade s nemeckym zakonom
0 bezpecnosti vyrobkov (Prod-
SG).

®®

S oznacenim CE spolocnost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Recyklovatelné materialy: karton
(okrem vinitej lepenky)

—_ | Symbol oznacuje diely, ktoré sa
moZu umyvat v umyvacke.

Technické zmeny vyhradené.

13. Zaruka spoloénosti
HOYER Handel GmbH

Vazena zakaznicka, vazeny zakaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od datumu kupy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zakonom stanovené prava. Tieto
zakonom stanovené prava nie st obmedze-
né nasimi nizSie uvedenymi zarucnymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

Zarucna doba zacina plynuf od datumu kapy.
Originalny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vajte. Tento blok sluzi ako doklad o kupe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od da-
tumu kapy tohto vyrobku vyskytne materialova
alebo vyrobna chyba, vyrobok pre vas bez-
platne opravime, vymenime alebo vam vrati-
me kipnu cenu — podla nasho vyberu. Toto
zarucneé plnenie predpoklada, ze v rdmci troj-
rocnej lehoty predloZite nefunkcny pristroj a
doklad o kupe (pokladnicny blok) a kratko pi-
somne popiSete, v com spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zaruka vztahuje na prisludnu
poruchu, obdrzite od nas opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezacina plynat nova zarucna doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
Zarucna doba sa zarucnym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujuce uz pri kipe sa musia na-
hlasit'ihned’po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zarucnej doby budu spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol dé-
kladne skontrolovany.

Zarucneé plnenie sa vzfahuje na material a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevzfahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia

krehkych dielov, napr. spina€ov, ba-
térii, osvetlovacich prostriedkov ale-
bo inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zaruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre spravne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vetky pokyny uve-
dené v navode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré navod na obsluhu neod-
poruca alebo pred ktorymi varuje, je potreb-
né sa bezpodmienecne vyhybat.

Vyrobok je urceny vylucne na sikromné pou-

Zitie a nie na komercné Ucely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nasilného
zaobchadzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zaruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

= Pri v8etkych otdzkach majte pripravené
cislo vyrobku IAN: 314947 a poklad-
nicny blok ako doklad o kupe.

e Cislo artikla najdete na typovom Stitku,
ako rytinu, na titulnej stranke navodu
(vlavo dole) alebo ako nalepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

= V pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skor telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZSie uvedené servisné cen-
trum.

= \/yrobok, ktory bol oznaceny za ne-

funkcny, mdZete nasledne spolu s dokla-

dom o kupe (pokladnicny blok) a

uvedenim, v com spociva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnu adresu, ktora vam bola ozna-
mena.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirucky, produktové videa a in-

Stalacny softvér.
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PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IEI

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani cisla artikla (IAN) 314947 si
moZete otvorit svoj ndvod na obsluhu.

P )
-, \_4
ﬂ Servisné stredisko

@ Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 314947

AR podavatel

Majte, prosim, na pamati, Ze nasledujuca
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy3Sie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO



