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Gamme standard

Gamme confort

Standard range

Luxury range

Modeéle
model

CSRS4

CSRS4P

CSCs4

CSCS8

CTRH3

CRRH4

CTRH4

CTCH3

CRCH4

CTCH4

CTCH?7

CRCHS

CTCH8

Krampouz

CRCH8

Photos et caractéristiques non contractuelles / Photos and characteristics are not binding

Diameétre
diameter

@40cm
@40 cm
@40cm
2x@ 40 cm
@35cm
@40cm
@40 cm
@35cm
@40cm
@40 cm
2x@ 35 cm
2x@ 40 cm

2x@ 40 cm

Dimensions
(mm)

400x420x200
400x420x200
430x485x200
860x485x200
350x370x200
400x420x200
400x420x200
375x435x200
430x485x200
430x485x200
750x435x200
860x485x200

860x485x200

Poids (kg)
weight

15.5
15.5
18
35
13
16
16
15
18
18
29
36

36

Puissance
power

5.0 kW

5.0 kW

5.0 kW

2 x5.0 kW

5.0 kW

5.5 kW

6.5 kW

5.0 kW

5.5 kW

6.5 kW

2 x5.0 kW

2x5.5 kW

2x6.5 kW

-2

Brileur
burner

6 branches

6 branches

6 branches

6 branches

8 branches

8 branches

8 branches

8 branches

8 branches

8 branches

8 branches

8 branches

8 branches

Allumage
ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Manuel
Manual
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition
Train d’étincelles
Spark ignition

Krampouz

Régulation
control

Manuelle
Manual
Manuelle
Manual
Manuelle
Manual
Manuelle
Manual
Thermostatique
Thermostatic
Manuelle
Manual
Thermostatique
Thermostatic
Thermostatique
Thermostatic
Manuelle
Manual
Thermostatique
Thermostatic
Thermostatique
Thermostatic
Manuelle
Manual
Thermostatique
Thermostatic

Chassis
frame
Rond
Round
Rond
Round
Carré
Square
Carré
Square
Rond
Round
Rond
Round
Rond
Round
Carré
Square
Carré
Square
Carré
Square
Carré
Square
Carré
Square
Carré
Square



3%

=

N

(=}

Line

\ v\
\ \
\ \

FIG4/zX4/&4

Y L \
FIG5 /35X 5 / JS&

\5<

4 ~




FIG7/iX7/J§.fJa7 FIGS/ZXS/JSJ»8
) - "~ L2 L3
o o 1 1

0O 000 00QO0 o0 o4

00000000 O0COO0O0OO0COO0OO0O0O0OO0O0Od

ocococooooo)|
|

: | | n A
° /\/ — HIT ]
FIG9/3X9/ 5% 9 FIG10/3X 10/ S 10

Frangais

FIG1 Vue éclatée

1 Plaque de fonte

2 Brlleur

3 Manette

4 Téle de fond

5 Pieds
FIG 2 Démontage de la plaque
FIG3 Bague d’air
FIG4 Injecteur
FIG5 Positionnement de la bague d’air
FIG6 Réglage de I'entrée d’air
FIG7 Réglage du ralenti, robinet
FIG 8 Réglage du ralenti, thermostat
FIG9 Détail du brileur
FIG 10 Réglage de la bougie et du thermocouple

English
Fig. 1 Exploded View
1 Cast iron plate
2 Burner
3 Control dial
4 Bottom plate
5 Feet
Fig. 2 Disassembling the plate
Fig. 3 Air collar
Fig. 4 Injector
Fig. 5 Air collar position
Fig. 6 Air inlet adjustment
Fig. 7 Idle flame adjustment, valve
Fig. 8 Idle flame adjustment, thermostat
Fig. 9 Detailed view of the burner
Fig. 10 Adjusting the spark igniter and thermocouple




Espafiol Italiano
FIG1 Vista explosionada FIG. 1 Vista esplosa
1 Placa de hierro fundido 1 Piastra in ghisa
2 Quemador 2 Bruciatore
3 Mando 3 Manopola
4 Chapa de fondo 4 Lamiera del fondo
5 Patas 5 Piedini
FIG 2 Desmontaje de la placa FIG. 2 Smontaggio della piastra
FIG3 Regulador de aire FIG.3 Anello di regolazione dell'aria
FIG4 Inyector FIG. 4 Iniettore
FIGS Disposicién del regulador de aire FIG.5 Posizionamento dell'anello di regolazione dell'aria
FIG6 Ajuste de la entrada de aire FIG. 6 Regolazione dell'ingresso dell'aria
FIG7 Ajuste del flujo minimo, llave FIG. 7 Regolazione del minimo, valvola
FIGS Ajuste del flujo minimo, termostato FIG. 8 Regolazione del minimo, termostato
FIG 9 Detalle del quemador FIG.9 Dettaglio del bruciatore
FIG 10 Ajuste de la bujia y del termopar FIG. 10 Regolazione della candela e della termocoppia
Dansk EAANVika
FIG. 1 Sprangtegning X1 Avartuypévn 0gn
1 Stgbejernsplade 1 MAdKo amod xutooidnpo
2 Braender 2 Eotia
3 Gashandtag 3 MAapn
4 Bundplade 4 MetoAko éhacpa BaBoug
5 Fedder 5 nodia
FIG. 2 Afmontering af pladen X2 AnoouvappoAoynon th¢ mAdKag
FIG. 3 Luftring 3X3 AoytulisL agpa
FIG. 4 Indsprgjtningsdyse X 4 Mrtek
FIG. 5 Placering af luftringen IX5 TomoB£tnon tou SaxtuAibiol aépa
FIG. 6 Indstilling af luftindtaget X 6 PUBWLON TG ELGOS0L adpa
FIG.7 Indstilling af lavt blus, hane X7 PUBLON Tou pehavti, BaABida
FIG. 8 Indstilling af lavt blus, termostat X8 PUBLON Tou peAavti, BeppooTdTng
FIG.9 Detaljeret visning af braenderen X9 NentopépeLa ™¢ eotiog
FIG. 10 Indstilling af teendingssystemet og termoelementet X 10 PUBLON ToU avadAeKTHpa Kl TOU BEpHOCTOLXEiOU
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Cher client,

Vous venez d’acheter I'un de nos appareils et nous vous en remercions vivement. Son utilisation est
tres simple mais nous vous conseillons de lire attentivement cette notice dans laquelle vous
trouverez les conseils d’installation et d’utilisation vous permettant d’obtenir les meilleurs résultats.

Réception et déballage

Les dommages éventuels dus au transport doivent étre signalés au transporteur par lettre

recommandée avec AR, dans les 24 heures suivant la réception. Vous devez également faire mention

de vos réserves sur le récépissé du transporteur et décrire avec précision les dégats constatés a la
livraison.

Prescriptions générales

Lors de l'utilisation d'appareils gaz, il faut toujours prendre

des précautions de base en matiere de sécurité.

Lire attentivement toutes les instructions.

e Ces appareils sont destinés a étre utilisés pour des usages
collectifs, par exemple dans les cuisines des restaurants, des
cantines, des hopitaux et des entreprises artisanales, telles
qgue les boulangeries, les boucheries, etc., mais pas pour la
production continue en masse d’aliments.

e Cet appareil est destiné a un usage professionnel et doit étre
utilisé par du personnel formé et qualifié qui aura pris
connaissance de la notice.

e ’installation, la maintenance et les réglages (changement
d’injecteur) de cet appareil doivent étre effectués par des
installateurs ou des techniciens qualifiés en équipements
gaz.

e Cet appareil a été concu pour fonctionner avec des bouteilles
de gaz butane ou propane, mais aussi a partir d’'une
alimentation au gaz naturel.

e Tout appareil fonctionnant au gaz naturel doit étre posé sur
un plan de travail fixe. Les tables roulantes sont interdites.

e |"appareil ne doit jamais étre laissé sans surveillance lors de
son utilisation.




Les surfaces sont susceptibles de devenir chaudes au cours
de l'utilisation.

Choisir un support en inox ou tout autre matériau ignifugé et
conforme aux normes d’hygiene.

Utiliser ce produit a I'abri du vent.

Ne jamais allumer I'appareil lorsqu’il y a un fort vent, ne
jamais placer I'appareil dans un courant d’air.

Placer I'appareil sur une surface stable et seche, [égerement
éloigné du bord et a plus de 1 m de matériau combustible,
elément ou paroi sensible a la chaleur.

Ne pas utiliser I'appareil pour une utilisation autre que celle
pour laquelle il est prévu.

L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant
de l'appareil peut provoquer des accidents.

Les parties protégées par le fabricant ou son mandataire ne
doivent pas étre manipulées par 'utilisateur.

L’appareil ne doit pas étre déplacé lors de son
fonctionnement.

Ne pas toucher les surfaces chaudes.

Ne pas manipuler I'appareil a chaud.

Laisser refroidir I'appareil avant de le manipuler ou de le
nettoyer.

L'appareil ne doit pas étre nettoyé au jet d'eau haute ou
basse pression.

Ne pas utiliser de produits chlorés pour le nettoyage des
INOX.

En cas d’odeur de gaz, fermer tous les robinets.

Ne jamais utiliser un appareil qui fuit.

Cet appareil doit étre éloigné des matériaux inflammables
durant 'utilisation.

L



Toute modification de I'appareil peut se révéler dangereuse.
Ne pas utiliser de détendeur réglable.

Le dessous de I'appareil doit rester aéré afin de permettre
une bonne circulation d’air au braleur.

Ne pas obstruer les ouies de ventilation du chassis ainsi que
les trous de ventilation de la t6le de fond sous le chassis.
Attention : Ne pas intercaler de feuille d’aluminium ou tout
autre matériau ou objet entre la plaque et le chassis (zone
de ventilation).

En cas de panne, 'examen et la réparation doivent étre
réalisés par un technicien habilité.

Mise en garde : ne pas utiliser cet appareil avec du charbon
de bois ou avec une autre source d’énergie que celle pour
laquelle il est prévu (énergie gaz).

Fermer le robinet du récipient de gaz ou le robinet mural
pour le gaz naturel apres usage.

eHauteur conseillée de la plaque de cuisson : de 85 a 95 cm du
sol pour une bonne position de travail.

eVérifier le bon état du tuyau (NF ou CE). Ne pas hésiter a le
changer s’il vous semble douteux.

e\/érifier la date de péremption du tuyau.

eNe pas tordre le tuyau et I'éloigner de toutes parties pouvant
étre chaudes.

e Lorsque l'appareil n’est pas utilisé, le ranger a I’abri dans un
endroit sec.

e Nous vous conseillons de conserver I'emballage d’origine
pour ranger I'appareil.

e Les films de protection de I'inox protegent des rayures. Il est
impératif de les enlever avant la premiere mise en service.
CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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Descriptif technique

Caractéristiques

e Crépieres une ou deux plaques sur chassis inox.

e Plaque(s) en fonte usinée &35 ou 40 cm.

e Puissance de 5 a 6.5 kW par plaque.

e Brdleur en étoile Krampouz 6 ou 8 branches.

e Avec ou sans allumeur a train d’étincelles selon les modeles.

e Régulation de la température manuelle ou thermostatique selon le modele.
Cet appareil est conforme aux directives européennes CE.

Spécifications
Référez-vous a la plaque signalétique apposée sur I'appareil pour connaitre la catégorie de

I’appareil selon le pays de destinations.

Gamme Confort Thermostat, diametre 40cm (CTRH4, CTCH4, et CTCHS)

Puissance nominale par brlleur : 6.5kW

Indice de  Type de gaz et Ouverturel d'es Marquage R Consommation Puissance
catégorie ression Pays pagtesigly injecteur pass nominale réduite
: ¥ (L1) ! (Réglage)
o 630/G31  BECH CLCZES R, o5 G30:510¢/h
£ 13+ GB, GR, IE, IT, LT, LU, 7 (1) mm 137 2.8kW
o 28-30/37mbar PT Sl SK. TR (+1/3 tour)
g r 202 G31:500 g/h
Ey G30:510g/h
c G30/G31 | BE CY, DK EEFIFR, o il
5 138/P GB, HU, IT, LT, NL, NO, 7 (1) mm 137 2.8kW
o 30mbar PL RO. SE. SI. TR (+1/3 tour)
» R 98, 90 G31:500g/h
G20/G25 55 G20: 680 I/h
12E+ BE, FR 7 (+1) mm 205 2.8kW
20/25mbar (+3/4tour)  G25:7801/h
G20 AT, CH, CY, CZ, DK, EE,
ES, FI, GB, GR, HR, HU, 55
+ .
_ I12H IE, IT, LT, LU, LV, NO, 7 (1) mm 205 (+ 3/4 tour) G20:6801/h 2.8kW
o 20mbar PT, RO, SE, S, SK, TR
2
2
12E G20
o DE, PL, RO 7 (£1) mm 205 >° G20:6801/h 2.8kW
o 12Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20 55
12Ek NL 7 (1) mm 205 G20:6801/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (+1) mm 205 G20:680 I/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)



Gamme Confort Robinet, diameétre 40cm (CRRH4, CRCH4, et CRCHS8)

Puissance nominale par braleur : 5.5kW

Ouverture des

Indl’ce d'e Type de .gaz et Pays A, I\'/Ia.quuage
catégorie pression injecteur
(L1)
BE, CH, CY, CZ, ES, FR
() ’ ’ ’ y] y 7]
£ 13+ 5 8—G3f)%sfnlbar GB, GR, IE, IT, LT, LU, 7 (1) mm 125
g PT, SI; SK, TR
a
T
c BE, CY, DK, EE, FI, FR
m ’ ’ ) ’ ’ ’
5 138/P (;Z%E:rl GB, HU, IT, LT, NL, NO, 7 (1) mm 125
@ PL, RO, SE, SI, TR
G20/G25
12E+ BE, FR 7 (1) mm 185
20/25mbar
G20 AT, CH, CY, CZ, DK, EE,
ES, FI, GB, GR, HR, HU,
+
_ 12H IE, IT, LT, LU, LV, NO, 7 (1) mm 185
o 20mbar PT, RO, SE, S, SK, TR
2
e
~ I2E G20
© DE, PL, RO 7 (+1) mm 185
o 12Elw 20mbar
G20
12Ek NL 7 (1) mm 185
20mbar
G20
I2ELL DE 7 (+1) mm 185
20mbar
Gamme Standard, diameétre 40cm (CSRS4, CSCS4, CSCS8)
Gamme Confort diameétre 35cm (CTRH3, CTCH3, CTCH7)
Puissance nominale par brileur : 5kW
Indice de  Type de gaz et Ouverturel d_es Marquage
. . Pays bagues d'air ..
categorle pression |njecteur
(L1)
BE, CH, CY, CZ, ES, FR
) , f ’ , £S5, PR,
g 13+ zggf)%gijbar GB, GR, IE, IT, LT, LU, PT, 7 (1) mm 120
& SI; SK, TR
a
S~
£ BE, CV, DK, EE, FI, FR
m ! ’ I ! ’ l
5 138/P 6320/?1 GB, HU, IT, LT, NL, NO, 7 (£1) mm 120
@ moar PL, RO, SE, SI, TR
G20/G25
I2E+ BE, FR 7 (1) mm 180
20/25mbar
w0 oo
_ 12H IE, IT, LT, LU, LV, NO, pT, / (ED)mm 180
g 20mbar RO, SE, SI, SK, TR
2
[ = I12E G20
N DE, PL, RO 7 (+1) mm 180
o I2Elw 20mbar
G20
12Ek NL 7 (£1) mm 180
20mbar
G20
I2ELL DE 7 (£1) mm 180
20mbar
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Repeére by-
pass
(Réglage)

55
(+1/3 tour)

55
(+1/3 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

Repére by-
pass
(Réglage)

55
(+1/3 tour)

55
(+1/3 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

Consommation

no

G30

G31:

G30

G31:
G20:
G25:

G20:

G20:

G20

G20:

Consommation

no

G30

G31

G30:

G31

G20:
G25:

G20:

G20:

G20:

G20:

minale

:435g/h

427 g/h
:435g/h

427 g/h

580 1/h
680 I/h

580 1/h

580 I/h

:5801/h

580 I/h

minale

:394 g/h

1388 g/h
394 g/h

:388 g/h

529 1/h
6151/h

529 1/h

529 1/h

529 1/h

529 1/h

Puissance
réduite

2.8kwW

2.8kwW

2.8kwW

2.8kW

2.8kwW

2.8kW

2.8kwW

Puissance
réduite

2.8kW

2.8kw

2.8kw

2.8kw

2.8kW

2.8kW

2.8kW



Installation

L'installation de I'appareil doit étre effectué par des installateurs et des techniciens qualifiés en
équipements gaz.

L'appareil est de Type Al: sans ventilateur. Prévoir un espace dégagé au-dessus de la plaque a
proximité d’un systeme d’aspiration conforme aux réglementations du pays pour une utilisation
intérieure. Prévoir un renouvellement d’air pour I'alimentation en air de combustion d’au minimum
200m3/h/plaque.

Raccordement au gaz

1 Arrivée de gaz (filetage 1/2 gaz)
2 Prise de pression (ne pas connecter d'arrivée de gaz)
3 Tuyau d'arrivé de gaz (filetage 1/2 gaz)

La configuration d'alimentation de l'appareil est indiquée par un marquage (X) sur la plaque
signalétique collée a I'arriere de I'appareil.

Si vous devez changer la configuration gaz de votre appareil, reportez-vous au chapitre « Réglages »
page 14.

- La crépiére doit étre raccordée a partir du raccord situé en facade de 'appareil, a I'aide d’un tuyau
flexible conforme aux normes données ci-dessous pour les gaz naturels et les gaz de 3éme famille
Butane/Propane.

- L’étanchéité du raccord doit étre vérifiée a I'aide d’eau savonneuse.

- Ne jamais tester I’étanchéité a la flamme.

- L'utilisation d’about a tétine est interdite.

- L’appareil devra étre installé a une distance minimale de 10 cm de toute cloison, aucun élément ou
cloison ne doit étre en contact avec I'appareil

Le tuyau flexible ne doit pas étre soumis a des efforts ou torsion. Vérifiez son bon état, n’hésitez pas
a le changer s’il vous semble douteux, endommagé ou légerement brilé.

Le raccordement de |'appareil a la source d'alimentation se fera par un tuyau gaz conformément aux
normes et aux exigences européennes en vigueur.

Utilisez des tuyaux répondant aux spécifications normatives de votre pays.

Vérifiez que votre tuyau ou flexible n’est pas en contact avec des parties de l'appareil pouvant
devenir chaudes.

Changement du récipient de gaz
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Le remplacement du récipient de gaz doit toujours se faire avec les manettes de commandes et le
robinet du récipient de gaz fermé, dans un endroit bien aéré éloigné de toute source de chaleur
(cigarette, appareil électrique...).

Nous préconisons |'utilisation de bouteilles de gaz 6 kg ou 13 kg butane ou propane du commerce
avec utilisation du détendeur approprié.

Apres chaque changement du récipient de gaz, procédez a un essai d’étanchéité.

Utilisation

Cet appareil est destiné a un usage professionnel et doit étre utilisé par du personnel formé et
gualifié qui aura pris connaissance de la notice.

Allumage

1. Lappareil installé est prét a fonctionner. Assurez-vous que l'arrivée de gaz est ouverte. Si vous
percevez une odeur de gaz, coupez I'arrivée de gaz de 'appareil. Si 'odeur persiste, vérifiez la
connexion, la vis de la prise de pression et contactez votre installateur qualifié en équipements
gaz.

2. Placez la manette sur la position d’allumage pour les appareils thermostatés (symbolisée par un
éclair) ou en position 8 pour les appareils a réglage manuel. Vérifiez la présence d’étincelles crées
par la bougie d’allumage sur le brileur ou introduisez une flamme entre la plague et le chassis.
Poussez la manette pour ouvrir le robinet jusqu’a I'obtention de I'allumage complet du brileur.

3. Maintenez la pression sur la manette entre 5 et 10 secondes afin d'enclencher le systeme de
sécurité thermocouple.

4. Relachez la manette et laissez le brlleur chauffer la plaque a la température adéquate.

5. L'appareil est maintenant prét a étre utilisé.

Culottage des plaques de cuisson
Les plaques en fonte usinée Krampouz nécessitent un « culottage » avant la premiére utilisation.

Attention : cette opération (durée : 1 heure a 1 heure 30) est nécessaire quand les plaques sont
neuves. Utilisez de I'huile alimentaire de tournesol sans autre ingrédient.

Réglage de la crépiere pour le culottage
Modeéle de crépiere Réglage pour le culottage

Gaz a régulation thermostatique Réglez la manette sur la position 6. Débutez le culottage a
(manette graduée de 0 a 10) température.

Préchauffez sur la position 8 (grande flamme) pendant 6 minutes
puis régler la manette sur 2 (petite flamme) pendant 4 minutes.
Effectuez le culottage sur la position 2.

Gaz a régulation manuelle
(manette graduée de 0 a 8)

e Pour les 4 premiéres couches: verser 1 cuillere a café d’huile végétale sur la plaque. Etaler
uniformément a I'aide du tampon Krampouz ATE1. Laisser sécher jusqu’a ce gqu’il n'y ait plus de
fumée, 5 a 10 minutes.

e De la 5éme a la 9¢me couche : verser % cuillére & café d’huile végétale sur la plaque. Etaler
uniformément a I'aide du tampon. Laisser sécher jusqu’a ce qu’il n’y ait plus de fumée, 5 a 10
minutes.

e Derniére couche : passer le tampon sur la plague sans ajout de matiére grasse.

e Résultat final : culottage ayant I'aspect d’un verni, couleur chataigne clair.
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Lors de la premiere série, entre chaque crépe, bien graisser la plague nouvellement culottée.
Lors de la réalisation des crépes, le tampon est préconisé pour le graissage et |'essuyage des résidus
sur plaque.

Le graissage et I’essuyage de la plaque
Lors de la réalisation des crépes, le tampon est préconisé pour le graissage et I'essuyage des résidus
sur plaque.

Matériel nécessaire
Voici les accessoires conseillés pour réussir vos crépes :

Un rateau (18 a 20 centimétres)

Un tampon de culottage, de graissage et d’essuyage ATE1
Des recharges pour tampon ATE2

Un pinceau et un bac a eau pour le nettoyage du rateau
Une spatule bois ou inox

De I'huile alimentaire pour le graissage de la plaque

Un récipient pour la pate

Une louche dose

Laver les accessoires avant la premiére utilisation : a I’eau claire pour les accessoires en bois, a I'eau
savonneuse pour les autres accessoires (éviter I'utilisation du chlore sur I'inox).

Cuisson

Nous recommandons I"huile de tournesol pour le graissage de la crépiere.

La température de cuisson des crépes se situe environ a 200°C/230°C.

Avant d'étaler la premiéere crépe ou avant chaque séance de crépes, graisser légerement la
plaque.

Pour fabriquer une crépe, déposer une louche de pate sur la plaque chaude. Etaler la pate a
I’aide du rateau.

En cours de fabrication, essuyer la plaque afin de retirer les résidus de cuisson.

Si I'appareil reste longtemps en chauffe sans servir, graisser légérement la plaque avant de la
réutiliser.

Conseils pratiques

Si la pate glisse sur la plaque ou colle au rateau : ne pas graisser, la plague est trop grasse. Une
mauvaise pate peut provoquer le méme effet. Eliminer le surplus d’huile.
Si la pate bout seulement : elle est trop liquide ou mauvaise ou encore la plague est trop
chaude.
Si la plaque colle seulement : graisser [égerement avec un peu d'huile alimentaire.
Si la pate bout et colle a la plaque, soit :
Le culottage est insuffisant : il faut le compléter.
Le culottage est calciné : il faut le décaper pour en refaire un autre.
Le culottage est calciné ou se décolle en plaque : gratter- avec la pierre abrasive APA1l
Krampouz et recommencer un nouveau culottage.
En cas de garnissage des crépes sur la plague qui sert a I'étalement :
Eviter les garnitures pouvant abimer le culottage (ex : citron, tomate).
Essuyer la plague avant d'étaler la crépe suivante.
Ne pas polir les plaques car le culottage aura une moins bonne adhérence.
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Recettes

Crépes au sarrasin (blé noir)

Pour 15 crépes - Dans un récipient, mettre 250 g de farine de sarrasin, 1 cuillerée a soupe de farine
de froment, 1 cuillérée a café de gros sel, 1 ceuf et 12 cl d’eau. Remuer jusqu’a obtenir une boule
compacte. Ajouter 12 cl de lait demi-écrémé et délayer puis battre environ 5 min afin d’obtenir une
pate parfaitement homogene. Ajouter progressivement 36 cl de lait.

Crépes au froment

Pour 20 crépes - Dans un récipient, mettre 1 cuillerée a soupe de farine de sarrasin (blé noir), 100 a
125 g de sucre selon vos golts, 1 cuillerée a café rase de gros sel, 2 ceufs, 25 g de beurre fondu ou 1
cuillerée a soupe d’huile, 1 sachet de sucre vanillé ou autres parfums, 10 cl d’eau. Battre I'ensemble
et ajouter progressivement 250 g de farine de froment et 12 cl de lait demi écrémé jusqu’a obtenir
une pate homogene et sans grumeaux. Délayer ensuite 38 cl de lait.

Réglages

Les réglages de cet appareil doivent étre effectués par des installateurs et des techniciens qualifiés
en équipements gaz.

En cas de changement de gaz il est impératif de remplacer les injecteurs, d’ajuster le réglage d’air et
de régler le ralenti (selon les indications du tableau des pages 9-11 et des schémas de I'appareil pages
3-5).

Remplacement des injecteurs
Dans le cas d'un appareil déja installé, avant de procéder au remplacement des injecteurs et aux
nouveaux réglages, veuillez fermer le robinet de la conduite d'alimentation ou de la bouteille de gaz.

Consultez les schémas et procédez aux opérations suivantes :

Fermez le robinet de la conduite d’alimentation ou de la bouteille de gaz.

Retournez I'appareil.

Dévissez les pieds et retirez la tole de fond (voir FIG 2).

Pour ouvrir la bague de réglage d’air, dévissez |égérement les deux vis de maintien de la piece B

de facon a permettre le coulissement de la piéce B sur la piece C et ouvrez l'arrivée d'air au

maximum (voir FIG 3).

5. Dévissez I'injecteur (FIG 4) avec une clé de 7 et prenez la pochette de transformation.

6. Procédez au changement d’injecteur en respectant les indications du tableau de correspondance
des différents types d'alimentation (tableau pages 9-11 selon le modeéle).

7. Replacez la piece B du systeme de bague de réglage air et assurez-vous que la piece B vienne en
butée sur la piece A. Vérifiez également que la rainure (Line) sur la piece C soit alignée avec
I’embouchure du brdleur (FIG 5). Vérifiez que la piéce A est fermement vissée a la piéce C.

8. Vérifiez que I'ouverture d’air corresponde au réglage donné dans le tableau (voir dimension L1
dans le tableau page 9-11) conformément aux prescriptions du type de gaz utilisé. Ensuite,
revissez fermement les vis de maintien de la piece B.

9. Fermez et revissez le fond de |'appareil. Il est recommandé d'inscrire la nouvelle configuration
sur la plague signalétique de I'appareil et d'effacer I'ancienne.

10.Placez Iinjecteur remplacé dans la pochette de transformation et rangez-la soigneusement puis

reportez-vous a la procédure de mise en service.

S =
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Le Ralenti (FIG 7 et 8)

Le ralenti correspond au réglage du débit minimum de I'appareil. Une vis de réglage se trouve sur le
robinet/thermostat. Son dévissage augmente le ralenti (plus de hauteur de flamme) et son vissage
réduit le ralenti (moins de hauteur de flamme).

Il peut étre nécessaire d’effectuer un réglage du ralenti dans certains cas: par exemple c’est
obligatoire lors du passage du gaz Butane/Propane au Gaz naturel (ou inversement).

1. Equipez-vous d’un petit tournevis pour téte fendue de largeur 4mm environ

2. Allumez votre crépiére sur position 1. Dans le cas d’'une crépiere thermostatée, préchauffez votre
crépiere pendant 5 minutes sur la position 4 puis repassez sur la position 1.

3. Enlevez la manette en la tirant vers vous.

4. Placez la cale de positionnement (uniquement pour les crépieres Confort). A I'aide du tournevis,
vous pouvez accéder a la vis de réglage qui se situe au-dessus ou sur le coté de I'axe du
thermostat (cf. schéma ci-dessous selon le modéle de votre crépiere). Tournez d’abord la vis de
ralenti dans le sens des aiguilles d’'une montre, vous pourrez voir la hauteur de flamme
diminuer.

5. Dans le cas d’un passage du gaz Butane/Propane en gaz naturel, tournez la vis jusqu’a son vissage
complet (butée). Le vissage complet sert de repére pour I'étape suivante.

6. Tournez ensuite cette méme vis dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre. Le nombre de
tours est indiqué dans le tableau page 9-10 de la notice, et replacez la manette.

7. La crépiere est maintenant réglée et préte a étre utilisée.

En image : Comment fonctionne le ralenti de votre crépiére gaz ?

Bougie d'allumage du piezo (FIG. 9 et 10)
Pour un bon allumage du brilleur, la bougie doit toujours étre positionnée a la cote qui suit : L3 =
3(+x1) mm au-dessus de de la branche du brileur et le plus proche possible d’un trou.

Sécurité thermocouple (FIG. 9 et 10)

Pour un bon fonctionnement de la sécurité thermocouple, le doigt situé entre deux trous doit
toujours étre rigoureusement positionné a la cote qui suit : L2 = 2.5 (1) mm.

Entretien et Nettoyage

Afin d'éviter les risques de brilure nous vous recommandons de toujours laisser refroidir la plaque
avant de procéder au nettoyage de I'appareil.

Le chassis

Nettoyez le chassis avec une éponge douce imbibée d'eau tiede et de détergent liquide non-chloré.
N’utilisez jamais de produits abrasifs ni de brosses métalliques pour son entretien.

Ne nettoyez pas |'appareil au jet d'eau, et ne I'immergez pas.

Compte tenu de la température de fonctionnement, il est normal que I'inox du chassis brunisse au
fil du temps.

-15 -




La plaque
Apreés utilisation, essuyez la plaque. Ne pas la lessiver.
ATTENTION :
- Ne refroidissez pas brutalement une plaque chaude.
- Nutilisez pas de ponceuse électrique pour décaper la plaque.

La préparation des crépes nécessite un apport de matiere grasse sur la plaque de cuisson :

- graissage a l'aide du tampon.

- matiere grasse dans la pate selon les recettes.

Ces matieres grasses vont épaissir petit a petit le culottage initial. Il faut éviter que ce culottage ne
devienne trop épais car :

- il joue un réle d’isolant et perturbe la cuisson.

- il se décolle ou s’écaille donnant I'impression que le métal se désagrege.

Il faut donc le décaper régulierement en utilisant la pierre abrasive APA1 Krampouz.

Si le culottage devient trop épais par défaut de décapage régulier, il est possible de décaper la plaque
par sablage (contacter notre SAV).

Apres ces opérations, il faut refaire un culottage comme pour un produit neuf.

Ne pas craindre de rayer le métal. Ne pas utiliser d’appareil électrique portatif pour essayer de
décaper la crépiere.

Le braleur et venturi

Occasionnellement, vérifiez I'état des orifices des flammes sur les brileurs et I'orifice du tube venturi.
S’ils sont bouchés, brossez les branches avec une brosse a poils durs et nettoyez le venturi avant la
remise en service, essuyez soigneusement le brdleur ainsi que le fond de I'appareil.

Rangement
L‘appareil doit étre stocké dans un endroit sec et protégé.

L’allumeur électronique
Il est fourni avec une pile LR6 (1.5 volts). Pour le changement de la pile voir le schéma ci-dessous.
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Garantie et Service apres-vente

Cet appareil est garanti un an, pour les pieces détachées.

Nous apportons tous nos soins afin que chacun de nos appareils arrive chez I'utilisateur en parfait
état de fonctionnement. Si lors du déballage vous constatez un défaut, signalez-le au magasin dans
les 48 heures.

Si durant la période de garantie, vous constatez un mauvais fonctionnement, adressez-vous a votre
revendeur.

Sont exclues de la garantie :

1- L'usure normale du produit n’altérant pas le fonctionnement de I'appareil (rayures, impacts,
changement de teinte, etc...).

2- Les dommages résultant d’'un évenement ou d’une utilisation anormale, d’'une modification du
produit ou du non-respect des indications fournies dans la notice d’utilisation.

3- Les dommages résultant d’'une chute ou d’un choc.

N’hésitez pas a nous faire part de vos suggestions.
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Dear Customer,

Thank you for purchasing one of our products. Although it is very simple to use, we advise you to
read these instructions carefully, as they provide installation and operating information allowing you
to achieve the best results.

Receipt and unpacking:

Any damage due to shipping must be reported to the carrier by registered letter with return receipt,
within 24 hours of receipt of the appliance. You must also mention your reservations on the carrier
receipt and describe the precise nature of the damage observed upon delivery.

General instructions
When using gas appliances, always take basic safety
precautions.

Read all the instructions carefully.

e These appliances are meant to be used for collective use, for
example in restaurant's kitchens, in canteens, hospitals and
craft enterprises, such as bakeries, etc.. But not for mass
production of food.

e This appliance is for professional use of qualified, trained
personnel who have read the instructions.

e The installation, maintenance and adjustment operations
(injector changes) of this product must be performed by
installation engineers or technicians qualified for gas
appliances.

e This appliance was designed to operate with butane or
propane gas cylinders, but also from a natural gas supply.

e Appliances running with natural gas must be laid on a fixed
work top. Trolleys are forbidden.

e The appliance must never be left unattended when in use.

e The surfaces are likely to become hot during use.

e Choose a base made from stainless steel or any other flame-
proof material which meets hygiene standards.

e Shelter this product from wind when in use.
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Never switch on the appliance when there is a strong wind
and never place it in a draught.

Place the appliance on a stable, dry surface, slightly away
from the edge and at least 1 m away from any combustible
material, item or wall sensitive to heat.

Do not use the appliance for any purpose besides its
intended one.

Using accessories not recommended by the appliance's
manufacturer may cause accidents.

Parts protected by the manufacturer or its assignee must not
be handled by the user.

Do not move the appliance while operating it.

Do not touch hot surfaces.

Do not handle the appliance when hot.

Leave the appliance to cool down before handling or
cleaning it.

Do not clean the appliance with a high- or low-pressure
water spray.

Do not use chlorinated products to clean stainless steel.

If you smell gas, close all valves.

Never use a leaky appliance.

Keep this appliance away from flammable materials during
use.

Modifying the appliance may be dangerous.

Do not use an adjustable pressure regulator.

The bottom of the appliance must stay ventilated to allow
proper air flow to the burner.

Do not obstruct the frame's ventilation inlets and the
ventilation holes in the bottom plate under the frame.
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e Caution: Do not insert aluminium foil or any other material
or object between the plate and the frame (ventilation
zone).

e In the event of a failure, inspection and repairs must be
performed by an approved technician.

e Warning: do not use this appliance with charcoal or any
other power source than the one it is intended for (gas
power).

e When not used, close the valve of the gas cylinder or the
wall-mounted valve for natural gas.

eRecommended height of the cooking plate: 85 to 95 cm off
the ground is a good working position.

eCheck the condition of the hose (NF or EC). Change it
immediately in case of doubt.

*Check the expiry date of the hose.

*Do not twist the hose and keep it away from any source of
heat.

e When the appliance is not in use, store it somewhere dry.

e We recommend that you keep the original packaging for
storing the appliance.

e The film on the stainless steel protects it from scratches. It is
vital to remove it before first use.

KEEP THESE INSTRUCTIONS
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Technical description

Features

Single or double plate crépe makers on a stainless steel frame.

Machined cast iron plate(s) 35-40 cm{.
Power: 5 kW to 6.5 kW per plate.

Krampouz 6 or 8 branch star-shaped burner.
Models available with / without a spark igniter.

Manual or thermostatic temperature control models available.

This appliance complies with the EC European Directives.

Specifications
Refer to the information plate affixed to the appliance to find out the category of the appliance
according to the country of destination.

Luxury thermostat range, 40 cm diameter (CTRH4, CTCH4, and CTCHS)

Rated power per burner: 6.5 kW

Butane/Propane

Natural gas

ing of th By-
Category Type of gas Ope-nlng of the Injector y-pass
index and pressure Country LA T marking Ul
(L1) (Adjustment)
BE, CH, CY, CZ, ES,
13+ 28—633(;(;gsfnlbar FR, GB, GR, IE, IT, 7 (1) mm 137 (+1/:5tour)
LT, LU, PT, SI; SK, TR
BE, CY, DK, EE, FI,
G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT, 55
+
138/P 30mbar NL, NO, PL, RO, SE, 7 (£1) mm 137 (+1/3 tour)
SI, TR
G20/G25 55
I2E+ BE, FR 7 (£1) mm 205
20/25mbar (+3/4 tour)
620 AT, CH, CY, CZ, DK,
EE, ES, FI, GB, GR, -
12H HR, HU, IE, IT, LT, 7 (£1) mm 205
(+3/4 tour)
LU, LV, NO, PT, RO,
20mbar
SE, SI, SK, TR
G20
12E DE, PL, RO 7 (£1) mm 205 2>
12Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20 55
12Ek NL 7 (£1) mm 205
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (+1) mm 205
20mbar (+3/4 tour)
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Rated
consumption

G30:

G31:
G30:

G31:

G20:
G25:

G20:

G20:

G20:

G20:

510 g/h

500 g/h
510 g/h

500 g/h

680 1/h
7801/h

680 1/h

680 1/h

680 1/h

680 1/h

Reduced
power

2.8kW

2.8kW

2.8kwW

2.8kwW

2.8kW

2.8kW

2.8kW



Luxury valve range, 40 cm diameter (CRRH4, CRCH4, and CRCHS)

Rated power per burner: 5.5 kW

Category Type of gas Ope.nmg DI Injector By-pass Rated Reduced
index and pressure Country air collars markin mark consumption ower
P (L1) e (Adjustment) P P
° 30/31 | BECH.CY,CZES, . G30:435g/h
g 13+ FR, GB, GR, IE, IT, 7 (¥1) mm 125 2.8kW
o 28-30/37mbar LT LU. PT. S SK. TR (+1/3 tour)
2  E2 P oL R G31:427 g/h
S~
‘1:’ BE, CY, DK, EE, FI, G30:435g/h
4] G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT, 55
- ] '] 7 7 7 +
a 138/P 30mbar NL, NO, PL, RO, SE, 7 (1) mm 125 (+1/3 tour) 2.8kw
SI, TR G31:427 g/h
G20/G25 G20:5801/h
I2E+ BE, FR 7 (1) mm 185 >> 2.8kW
20/25mbar (+3/4tour)  G25:6801/h
AT, CH, CY, CZ, DK,
G20 EE, ES, FI, GB, GR, 55
I12H HR, HU, IE, IT, LT, 7 (¥1) mm 185 (+ 3/4 tour) G20:5801/h 2.8kW
” LU, LV, NO, PT, RO,
© 20mbar
8o SE, SI, SK, TR
o
2 12E G20 55
[} DE, PL, RO 7 (1) mm 185 G20:5801/h 2.8kW
2 12Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20
12Ek NL 7 (¥1) mm 185 2> G20:5801/h 2.8kw
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (1) mm 185 G20:580I/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
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Standard range, 40 cm diameter (CSRS4, CSCS4, CSCS8)
Luxury range 35 cm diameter (CTRH3, CTCH3, CTCH7)

Rated power per burner: 5 kW

Category Type of gas Ope.nlng i Injector 7 UEED Rated Reduced
index and pressure Country glgeollae markin LLETS consumption ower
P (L1) & (Adjustment) P P
G30:394 g/h
° 630/G31 BE, CH, CY, CZ, ES, o 9/
5 13+ FR, GB, GR, IE, IT, LT, 7 (£1) mm 120 2.8kW
a 28-30/37mbar LU. PT SI: SK TR (+1/3 tour)
g R G31:388 g/h
ey
;‘:’ BE, CY, DK, EE, FI, FR, G30:394 g/h
S G30/G31 GB, HU, IT, LT, NL 55
L 0 ’ ’ 1 1
3 138/P 30mbar NO, PL, RO, SE, SI, 7 (1) mm 120 (+1/3 tour) 2.8kW
TR G31:388 g/h
G20/G25 G20:5291/h
I2E+ BE, FR 7 (£1) mm 180 N 3/25t 28kw
20/25mbar ( our)  G25:615/h
AT, CH, CY, CZ, DK,
G20 EE, ES, FI, GB, GR, 55
12H HR, HU, IE, IT, LT, LU, 7 (£1) mm 180 (+ 3/4 tour) G20:529 1/h 2.8kW
v 20mbar LV, NO, PT, RO, SE,
g SI, SK, TR
s
'3 12 620 DE, PL, RO 7 (1) mm 180 >> G20:529 I/h 2.8kW
2 I2Elw 20mbar T - (+3/4 tour) ' ‘
G20 55
12Ek NL 7 (£1) mm 180 G20:529 1/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20
12ELL DE 7 (£1) mm 180 23 G20:529 1/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
Installation

The appliance must be installed by a qualified gas installation engineer or technician.

Type Al appliance: without fan. When used indoors, an open space above the plate is required near
an extractor system, in compliance with the regulations of the country. Provide a change of air for the
combustion air supply of at least 200m3/h/plate.

Gas connection

1 Gas inlet (1/2 gas thread)

2 Pressure tap (do not connect gas inlet)

3 Gas inlet pipe (1/2 gas thread)
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The configuration of the appliance supply is indicated by a marking (X) on the information plate
affixed to the back of the appliance.

To change the gas configuration of your appliance, refer to the “Adjustment” chapter page 26

- Always connect the crepe maker via the front of the appliance using a hose that conforms to the
standards below for natural gas and gases of the 3rd Butane/Propane family.

- Check the sealing of the coupling using soapy water.

- Never test leak-tightness using a flame.

- Do not use a butt teat.

- The appliance must be installed at least 10 cm away from any wall or enclosure, and it must not
come into contact with any object or enclosure.

Ensure the hose is not subjected to stress or twisting. Check that it is in good condition, and change
it immediately in case of doubt, or if it appears damaged or slightly burnt.

Connect the appliance to the supply source using a gas pipe complying with currently enforced
European standards and requirements.

Use a hose meeting the normative specifications of your country.

Ensure your pipe or hose is not in contact with parts of the appliance which are likely to become hot.

Changing the gas cylinder

Always change the gas cylinder with the control dials and the gas cylinder valve closed, in a well-
ventilated area, away from any source of heat (cigarette, electrical appliances, etc.).

We recommend the use of commercial 6 kg or 13 kg butane or propane gas cylinders using an
appropriate pressure regulator.

Whenever you change the gas cylinder, perform a leak-tightness test.

Use

This appliance is for professional use of qualified, trained personnel who have read the instructions.

Switching on

1. The appliance is ready for operation. Check the gas inlet is open. Shut off the appliance’s gas
inlet immediately if you smell a gas odour. If the smell persists, check the connection and
pressure screw and contact your qualified gas installation engineer.

2. On thermostat-controlled appliances, turn the dial to the ignite position (symbolised by a
spark) or turn to position 8 for manually adjusted appliances. Check that the igniter has
generated sparks, or else light the burner using a flame inserted between the plate and the
frame. Depress the dial to open the valve until the burner is fully lit.

3. Maintain pressure on the dial for 5 to 10 seconds to engage the thermocouple safety system.

4. Then release the dial and allow the burner to heat the cooking plate to the appropriate
temperature.

5. Your appliance is now ready to be used.

Seasoning the cooking plates
Krampouz machined cast iron plates need to be seasoned before first use.
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Caution: this operation (duration: 1 hour to 1 hour 30 minutes) is required for new plates. Use edible
sunflower seed oil that contains no other ingredients.

Settings to use when seasoning the crépe maker

Model of crépe maker Seasoning setting

Thermostatically controlled gas  Set the dial to position 6. Begin seasoning once the appliance has
(dial marked from 0 to 10). reached the selected temperature.

Manually controlled gas. Pre-heat on position 8 (large flame) for 6 minutes and then set the
(dial marked from 0 to 8) dial to 2 (small flame) for 4 minutes. Season on position 2.

For the first 4 layers: pour 1 teaspoon of vegetable oil onto the plate. Spread uniformly using the

Krampouz ATE1 pad. Leave to dry until there is no more smoke: 5 to 10 minutes.

From the 5th layer to the 9th layer: pour % teaspoon of vegetable oil onto the plate. Spread

uniformly using the pad. Leave to dry until there is no more smoke: 5 to 10 minutes.

Last layer: move the pad over the plate with no fat added.
End result: seasoning which looks like varnish, light chestnut in colour.

For the first run, between each crépe, grease the newly based seasoned well.
When making crépes, the pad is recommended for greasing and wiping away residue on the plate.

Greasing and wiping the plate

When making crépes, the pad is recommended for greasing and wiping residue on the plate.

Necessary material:

Here are the recommended accessories for making perfect pancakes:

A spreader (18 to 20 centimetres)

ATE1 pad for seasoning, greasing and wiping
ATE2 pad refills

A brush and water tray for cleaning the spreader
A wooden or stainless steel spatula

Edible oil for greasing the plate

A container for the batter

A measuring ladle

Wash the accessories before first use: use clean water for wooden accessories; use soapy water for
other accessories (avoid using chlorine on stainless steel).

Cooking

We recommend sunflower oil for greasing the crépe maker plate.

Cook the crépes at a temperature of approximately 200°C/230°C.

Lightly grease the plate before spreading the first crépe or each batch of crépes.

To make a crépe, pour a ladleful of batter onto the hot plate. Use the spreader to distribute the
batter.

During cooking, wipe the plate to remove any cooking residue.

If the appliance has been hot for an extended period without any service, lightly grease the
plate before you use it again.

-25-



Practical Tips

e If the batter slips on the plate or sticks to the spreader: do not grease, there is too much fat on
the plate. Bad batter can cause the same effect. Remove the excess oil.
e |f the batter just bubbles: either it is too runny, or it has gone bad, or else the plate is too hot.
e If the plate just sticks: lightly grease with a little edible oil.
e |f the batter bubbles and sticks to the plate, either:
the plate has not been adequately seasoned: proceed to finish the seasoning.
the seasoning is burnt on: you need to strip the plate back and season it again.
the seasoning is burnt onto, or lifting off the plate: rub the plate with the APA1 Krampouz
abrasive stone, and season it again.
e |Iffilling crépes on the plate used for spreading:
Avoid toppings that can damage the seasoning (e.g. lemon, tomato).
Wipe the plate before spreading the next crépe.
Do not polish the plates, because the seasoning will not adhere as well.

Recipes

Buckwheat Pancakes

To make 15 crépes - Add 250 g of buckwheat flour to a bowl with 1 tablespoon of wheat flour, 1
teaspoon coarse salt, 1 egg and 12 cl of water. Beat into a compact ball. Add 12 cl of semi-skimmed
milk, stir then beat for about 5 mins until you obtain a perfectly smooth batter. Gradually add 36 cl
of milk.

Wheat flour Pancakes

To make 20 crépes - Add 1 tablespoon of buckwheat flour to a bowl together with 100-125 g of sugar
(to taste), 1 level teaspoon of coarse salt, 2 eggs, 25 g of melted butter or 1 tablespoon of oil, 1 sachet
of vanilla sugar or other flavours, and 10 cl of water. Beat all the ingredients together, gradually
adding 250 g of wheat flour and 12 cl of semi-skimmed milk until you have a smooth batter with no
lumps remaining. Then stir in 38 cl of milk.

Adjustments

Adjustments to this gas appliance must be carried out by qualified installers or technicians.

If changing the type of gas supply, it is essential to replace the injectors, adjust the air intake and the
idle flame (see the table on pages 21-23 and the appliance drawings on pages 3-5).

Changing the injectors

On an installed appliance, before changing the injectors and making the new adjustments, close the
valve on the supply pipe or gas cylinder.

Refer to the diagrams and do the following:
1. Close the valve on the supply pipe or gas cylinder.

2. Turn the appliance upside down.
3. Unscrew the feet and remove the bottom plate (see Fig. 2).
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4. To open the air collar, lightly unscrew the two holding screws on part B to allow part B to slide
across part C, then open the air intake as far as possible (see Fig. 3).

5. Unscrew the injector (Fig. 4) using a size 7 wrench, then take the conversion set.

6. Change the injector as per the instructions in the corresponding table for the different gas
supply types (table on pages 21-23 depending on the model).

7. Replace part B of the air collar system and ensure that part B abuts against part A. Also check
that the line on part C is aligned with the mouth of the burner (Fig. 5). Check that part A is
securely screwed to part C.

8. Check that the air opening corresponds to the setting given in the table (refer to the L1
dimension in the table pages 21-23) in accordance with the requirements of the type of gas
used. Then, securely tighten the holding screws on part B.

9. Close and tighten the base of the appliance. We recommend that you record the new
configuration on the appliance’s information plate and delete the old one.

10. Place the changed injector in the conversion bag and store it carefully. Then refer to the start-
up procedure.

Slow setting (Figs. 7 & 8)

The idle flame setting corresponds to the minimum flow rate for the appliance. There is an adjustment
screw on the valve/thermostat. Loosening it will increase the idle flame and tightening it will reduce
the idle flame. The idle flame may have to be adjusted in certain circumstances, for example, when
switching from butane / propane gas supply to natural gas (or vice versa), this adjustment is
mandatory.

1. You will need a small flat-head screwdriver approximately 4 mm across

2. Switch your crépe maker to setting 1. If using a crépe maker with thermostat control, you
should preheat the appliance for 5 minutes on setting 4 before switching back to setting 1.

3. Remove the dial by pulling it toward you.

4. Place the alignment bracket (only for Luxury crepe makers). Use the screwdriver to access the
adjustment screw located above or beside the thermostat axis (see diagram below based on
your crépe maker model). Firstly, turn the idle flame screw clockwise, and you will notice that
the flame height decreases.

5. If switching over from Butane/Propane gas to natural gas, turn the screw fully (until it stops).
A full screw turn serves as a reference for the next step.

6. Next, you should turn this screw anti-clockwise. The number of turns is shown in the table on
pages 21 to 23 of the instructions; replace the dial.

7. The crépe maker is now set and ready to use.

In pictures: How does the slow motion of your gas crepe maker work?

Piezo spark ignition (Fig. 9 & 10)

To ensure proper burner ignition, the spark ignition plug must always be positioned as follows: L3 =
3(x1) mm above the burner branch and as close as possible to a hole.

Thermocouple safety (Fig. 9 & 10)

For the thermocouple safety system to operate correctly, the pin located between the two holes
must always be positioned as follows : L2 = 2.5 (1) mm.
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Maintenance and Cleaning

In order to avoid the risk of burns, we recommend that you always allow the cooking plate to cool .
before cleaning the appliance.

Frame

Clean the frame with a soft sponge soaked in warm water and a non-chlorinated liquid detergent.
Never use abrasive products or metal brushes for cleaning.

Do not clean the appliance with a pressure water spray or by immersing it in water.

Due to the operating temperature, it is normal for the stainless steel of the frame to darken over
time.

Plate

Wipe the plate after use. Do not wash.
CAUTION:
- Do not abruptly cool a hot plate.
- Never use an electrical sander to strip the plate back.

Cooking crépes requires fat to be added onto the cooking plate:

- greasing using the pad.

- fat in the batter depending on the recipe.

These fats will gradually add to the initial seasoning. It is important that the seasoning does not
become too thick because:

- it acts as an insulator and disrupts the cooking process.

- it detaches or flakes off, giving the impression that the metal is disintegrating.

Therefore, the plate should be stripped back regularly using the Krampouz abrasive stone APA1.

If due to a lack of regular stripping, your seasoning layer becomes too thick, it is possible to strip the
plate back by sanding (contact our after sales service).

After these operations, it is necessary to repeat the seasoning using the method for a new product.

Do not worry about scratching the metal. Never use a hand-held electrical device to try to sand the
plate on a crépe maker.

Burner and Venturi

Periodically check the condition of the flame holes on the burners and the venturi tube opening. If
they are clogged, scrub the branches with a hard-bristle brush and clean the venturi before using the
appliance again; thoroughly wipe the burner and the bottom of the appliance.

Storage

The appliance must be stored in a dry, sheltered location.
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Electronic ignition

It is supplied with a LR6 battery (1.5 Volts). To change the battery, refer to the diagram below.

%
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Q} \m;\@@zm
e "/
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B ; ” N ]

/‘1 L

Unscrew
Unscrew

Guarantee and After-sales service

This appliance comes with one year’s warranty for spare parts.

We do our very best to ensure that our appliances reach you in perfect operating condition. If you
find a fault when unpacking, report this to the shop within 48 hours.
If you notice a malfunction during the warranty period, refer to your retailer.

The following are excluded from the warranty:

1- Normal wear of the product not impairing the operation of the appliance (scratches, impacts,
colour changes, etc.)

2- Damage resulting from an abnormal event or use, a modification of the product or non
compliance with the indications provided in the operating instructions.

3- Damage resulting from a fall or impact.

Please send us your suggestions.

-29 -



Estimado cliente,

Muchas gracias por comprar uno de nuestros aparatos. Su uso es muy sencillo, pero le
recomendamos que lea atentamente este manual, en el que encontrara consejos de instalacién y
uso que le permitiran obtener los mejores resultados.

Recepcion y desembalaje

Cualquier dafo sufrido durante el transporte debera notificarse al transportista por correo
certificado con acuse de recibo en un plazo de 24 horas desde la recepcion del aparato. También
debera mencionar sus reservas en el recibo del transportista y describir en él de forma exacta los
desperfectos constatados en el momento de la entrega.

Instrucciones generales
Para utilizar aparatos de gas, es necesario tomar siempre
medidas de seguridad basicas:

Lea atentamente todas las instrucciones.

e Estos dipositivos estan dirigidos a usos colectivos, por
ejemplo en las cocinas de los restaurantes, de los
comedores, hospitales y las empresas artesanales como las
panaderias, etc.. Pero no a la produccion en masa de los
alimentos.

e Este aparato destinado al uso profesional esta reservado a
personas formadas y cualificadas que hayan leido las
instrucciones.

e La instalacion, el mantenimiento y los ajustes de este
aparato (cambio del inyector) deben ser efectuados por
instaladores o técnicos especializados en equipos de gas.

e Este aparato esta disefiado para funcionar con bombonas de
gas butano o propano, pero también con suministro de gas
natural.

e Todo aparato que funcione con gas natural debe colocarse
sobre una superficie de trabajo fija. Estan prohibidas las
mesas con ruedas.

e E| aparato nunca debe dejar de vigilarse durante su
utilizacion.
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Las superficies pueden calentarse durante la utilizacion.
Elija un soporte de acero inoxidable o de cualquier otro
material ignifugo y conforme con las normas sobre higiene.
Utilice este producto al abrigo del viento.

No encienda nunca el aparato cuando haya viento fuerte ni
lo coloque en una corriente de aire.

Coloque el aparato sobre una superficie estable y seca,
alejado del borde y a mas de 1m de materiales
combustibles, elementos y paredes sensibles al calor.

No utilice el aparato para ningun otro uso que no sea el
previsto.

El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del
aparato puede provocar accidentes.

Las partes protegidas por el fabricante o su representante
autorizado no deben ser manipuladas por el usuario.

El aparato nunca debe trasladarse durante su
funcionamiento.

No toque las superficies calientes.

No manipule el aparato en caliente.

Deje que el aparato se enfrie antes de manipularlo o de
limpiarlo.

El aparato no debe limpiarse con agua a presion (alta ni baja).
No utilice nunca productos con cloro para limpiar las
superficies de acero inoxidable.

En caso de olor a gas, cierre todas las llaves.

No utilice nunca un aparato con fugas.

Este aparato debe mantenerse alejado de materiales
inflamables mientras se usa.

Cualquier modificacion en el aparato puede resultar
peligrosa.
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e No utilice ningun tipo de regulador.

e La parte inferior del aparato no debe bloquearse para que el &
aire del quemador pueda circular sin problemas.

e No obstruya las aberturas de ventilacion del armazén ni los
orificios de ventilacion de la chapa de fondo bajo el armazon.

e Atencion: No intercale papel de aluminio ni ningun otro
material u objeto entre la placa y el bastidor (zona de
ventilacion).

e En caso de averia, el examen y la reparacion deben ser
realizados por un técnico autorizado.

e Advertencia: no utilice este aparato con carbdn de lefia ni
fuentes de energia distintas de la prevista (gas).

e Cierre la llave de la bombona de gas o la llave de suministro
de gas natural después de su utilizacion.

e Altura aconsejada para la placa de coccidn: entre 85y 95 cm
con respecto al suelo, para disfrutar de una buena postura
de trabajo.

eCompruebe el buen estado del tubo (NF o CE). No dude en
cambiarlo en caso de duda.

e Compruebe la fecha de caducidad del tubo.

*No doble el tubo y aléjelo de cualquier componente caliente.

e Cuando no se utilice, guarde el aparato en un lugar seco y
protegido.

e Lle recomendamos conservar el embalaje original para
guardar el aparato.

e Las peliculas de proteccion del acero inoxidable protegen
contra los aranazos. Es indispensable retirarlas antes de la
primera utilizacion.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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Descripcion técnica

Caracteristicas

e Creperas con una o dos placas sobre bastidor de acero inoxidable.

e Placa(s) de hierro fundido torneado & 35 0 40 cm.

e 5a6,5kW de potencia por placa.

e Quemador con forma de estrella Krampouz de 6 u 8 ramas.

e Con encendedor por chispa o sin él, segin los modelos.

e Regulacion de la temperatura manual o termostatica, segun los modelos.
Este aparato cumple las directivas europeas CE.

Especificaciones
Consulte la placa de caracteristicas situada en el aparato para conocer su categoria segun el pais de

destino.

Gama Lujo con termostato, 40 cm de diametro (CTRH4, CTCH4 y CTCHS)

Potencia nominal por quemador: 6,5 kW

Aperlt:sra de Referencias
indicede Tipodegasy , Marcado del de la valvula Consumo Potencia
) ., Pais reguladores de . . .
categoria presion aire inyector de paso nominal reducida
(L1) (Ajuste)
BE, CH, CY, CZ, ES, G30:510g/h
o
G30/G31 FR, GB, GR, IE, IT, 55
c 7] y s 15, 10, +
S 13+ 28-30/37mbar LT, LU, PT, SI; SK, 7 (1) mm 137 (+1/3 tour) 2.8kw
g_ TR G31:500 g/h
S~
g BE, CY, DK, EE, FI, G30:510g/h
I} G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT, 55
L ’ 7 7 ’ ’ +
a 138/P 30mbar  NL NO,PL RO,SE,  / (¥1)mm 137 (+1/3 tour) 2.8kw
SI, TR G31:500 g/h
G20/G25 55 G20:6801/h
12E+ BE, FR 7 (¥1) mm 205 2.8kW
20/25mbar (+3/4tour)  G25:7801/h
620 AT, CH, CY, CZ, DK,
EE, ES, FI, GB, GR, 55
12H HR, HU, IE, IT, LT, 7 (1) mm 205 (+ 3/4 tour) G20:6801/h 2.8kW
= 20mbar LU, LV, NO, PT, RO,
5 SE, SI, SK, TR
=3
g
G20
@ 12€ DE, PL, RO 7 (1) mm 205 >> G20:6801/h  2.8kwW
(U] 12Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20 55
12Ek NL 7 (1) mm 205 G20:6801/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (x1) mm 205 G20:6801/h 2.8kw
20mbar (+3/4 tour)
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Gama Lujo con llave, 40 cm de didmetro (CRRH4, CRCH4 y CRCHS)

Potencia nominal por quemador: 5,5 kW

Referencias
Apertura de los

p |
Indicede Tipode gasy Pais reguladores de Marcado del vél?/ZI: de Consumo Potencia
categoria presion aire inyector . nominal reducida
(L1) (Ajuste)
o G30/G31 | BECH OV, CZEs, s G30:435¢/h
g 13+ FR, GB, GR, IE, IT, 7 (¥1) mm 125 2.8kW
o 28-30/37mbar LT LU. PT. SI: SK. TR (+1/3 tour)
g- r B 90 90y G31:427 g/h
S~
g BE, CY, DK, EE, FI, G30:435g/h
I} G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT, 55
Ll ’ ’ 7 ’ ’ +
2 138/P 30mbar NL NO,PL RO,SE, D)mm 125 (+1/3 tour) 2.8kw
SI, TR G31:427 g/h
G20/G25 G20:5801/h
12E+ BE, FR 7 (¥1) mm 185 >> 2.8kw
20/25mbar (+3/4tour)  G25:6801/h
620 AT, CH, CY, CZ, DK,
EE, ES, FI, GB, GR, 55
I12H HR, HU, IE, IT, LT, 7 (¥1) mm 185 (+ 3/4 tour) G20:5801/h 2.8kw
E 20mbar LU, LV, NO, PT, RO,
= SE, SI, SK, TR
=3
P
G20
® 12E DE, PL, RO 7 (1) mm 185 >> G20:5801/h 2.8kW
O I12Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20
12Ek NL 7 (¥1) mm 185 2> G20:5801/h 2.8kw
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
12ELL DE 7 (1) mm 185 G20:5801/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)

-34-



Gama Estandar, 40 cm de didmetro (CSRS4, CSCS4, CSCS8)
Gama Lujo 35cm de diametro (CTRH3, CTCH3, CTCH7)

Potencia nominal por quemador: 5 kW

Referencias
Apertura de los

indicede Tipodegasy Pais reguladores de Marcado del va’l?:llaa de Consumo Potencia
categoria presion aire inyector o nominal reducida
L1
(t1) (Ajuste)
1394 g/h
° 630/G31 BE, CH, CY, CZ, ES, - ©30:394 9/
% 13+ FR, GB, GR, IE, IT, LT, 7 (£1) mm 120 2.8kW
o 28-30/37mbar LU. PT.SI- SK. TR (+1/3 tour)
g T G31:388 g/h
S~
g BE, CY, DK, EE, FI, FR, G30:39%4 g/h
S G30/G31 GB, HU, IT, LT, NL, 55
L " ' ' 1 -t
a 138/P 30mbar NO, PL, RO, SE, S|, 7 (x1)mm 120 (+1/3 tour) 28kw
TR G31:388 g/h
G20/G25 G20:529 I/h
I2E+ BE, FR 7 (1) mm 180 >> 28kw
20/25mbar (+3/4tour)  G25:615I/h
AT, CH, CY, CZ, DK,
G20 EE, ES, FI, GB, GR, 55
I2H HR, HU, IE, IT, LT, LU, 7 (£1) mm 180 (+ 3/4 tour) G20:5291/h 2.8kW
= 0mbar LV, NO, PT, RO, SE,
5 SI, SK, TR
=3
2
© 12 620 DE, PL, RO 7 (+1) mm 180 >> G20: 529 I/h 2.8KW
(U] I2Elw 20mbar e B (+ 3/4 tour) ’ ’
G20 55
I2Ek NL 7 (£1) mm 180 G20:5291/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (£1) mm 180 G20:5291/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
LI 4
Instalacion

La instalacidon de este aparato debe ser efectuada por instaladores o técnicos profesionales en equipos
de gas.

El aparato es de Tipo Al: sin ventilador. Prevea encima de la placa un espacio libre y préximo de un
sistema de aspiracion conforme con la normativa nacional para su uso en interiores. Prevea una
renovacion de aire para la alimentacion en aire de combustién con un minimo de 200 m3/h por placa.

Conexion al gas

1 Entrada de gas (1/2 rosca de gas)

2 Toma de presidn (no conectar la entrada de gas)

3 Tubo de entrada de gas (1/2 rosca de gas)
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La configuracion de la alimentacién del aparato aparece indicada mediante un marcado (X) en la
placa de caracteristicas pegada en la parte trasera del aparato.

Si tiene que cambiar la configuracién del gas del aparato, consulte el capitulo «Ajustes» en la pagina
39.

- La crepera debe conectarse a través del conector situado en la parte delantera del aparato con un
manguito conforme a las normas indicadas a continuacion para gas natural y los gases de 3.2 familia,
butano/propano.

- La estanqueidad del conector se debe comprobar utilizando agua con jabdn.

- No compruebe nunca la estanqueidad con una llama.

- Queda prohibida la utilizacidon de extremos de tetina.

- Instale el aparato a una distancia minima de 10 cm de un tabique y evite que el aparato esté en
contacto con ningun elemento.

El tubo flexible no debe estar expuesto a estiramientos ni torsiones. Compruebe que esté en buen
estado y cambielo en caso de duda, si le parece agrietado o ligeramente quemado.

La conexion del aparato a la fuente de alimentacion debe efectuarse mediante un tubo de gas
conforme con las normas y los requisitos europeos vigentes.

Utilice tubos que respondan a las especificaciones reglamentarias de su pais.

Compruebe que su tubo no esté en contacto con piezas del aparato que puedan calentarse.

Cambio de la bombona de gas

El cambio de la bombona de gas debe efectuarse siempre con los mandos y la llave de la bombona
cerrados, en un lugar con buena ventilacién y lejos de cualquier fuente de calor (cigarrillos, aparatos
eléctricos...).

Recomendamos utilizar bombonas de gas de 6 kg o 13 kg de butano o propano comerciales con
regulador.

Una vez cambiada la bombona de gas, compruebe la estanqueidad.

Utilizacion

Este aparato destinado al uso profesional estd reservado a personas formadas y cualificadas que
hayan leido las instrucciones.

Encendido

1. El aparato instalado esta listo para funcionar. Compruebe que la llave de gas esté abierta. Si
percibe un olor a gas, corte el suministro de gas al aparato. Si el olor persiste, compruebe la
conexion, el tornillo de la toma de presién y pdéngase en contacto con un instalador
especializado en equipos de gas

2. Coloque el mando en la posicion de encendido en el caso de los aparatos con termostato (los
gue tienen el simbolo de un rayo) o en posicidon 8 en el caso de los aparatos de regulacién
manual. Compruebe si hay chispas creadas por la bujia de encendido en el quemador o
introduzca una llama entre la placa y el chasis. Presione el mando para abrir la llave hasta que
el guemador se haya encendido completamente.

3. Mantenga presionado el mando entre 5 y 10 segundos para activar el sistema de seguridad

de termopar.
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4. Suelte el mando y deje que el quemador caliente la placa hasta la temperatura adecuada.
5. El aparato ahora esta listo para su uso.

Curado de las placas de coccidn

Las placas de hierro fundido torneado Krampouz requieren un «curado» antes del primer uso.

Atencion: Esta operacion (duracion: entre 1 hora y 1 hora 30) es necesaria cuando las placas son
nuevas. Utilice un aceite alimentario de girasol sin ningun otro ingrediente.

Regulacion de la crepera para el curado
Modelo de crepera Regulacion para el curado

Gas de regulaciéon termostatica

(mando graduado de 0 a 10) Gire el mando a la posicion 6. Comience el curado a temperatura.

Precaliente en posicion 8 (llama grande, fuego fuerte) durante

Gas de regulacion manual 6 minutos; después, gire el mando a la posicién 2 (llama pequena,
(mando graduado de 0 a 8) fuego suave) durante 4 minutos. Efectie el curado en la posicién
2.

e Paralas 4 primeras capas: Vierta 1 cucharadita de aceite vegetal en la placa. Distribuya el aceite
uniformemente con ayuda del tampdn Krampouz ATEL. Deje secar la placa hasta que deje de salir
humo, de 5 a 10 minutos.

e De la 52 a la 92 capa: Vierta % cucharadita de aceite vegetal en la placa. Distribuya el aceite
uniformemente con ayuda del tampdn. Deje secar la placa hasta que deje de salir humo, de 5a 10
minutos.

e Ultima capa: Pase el tampdn por la placa sin afiadir aceite.

e Resultado final: El curado tiene el aspecto de un barniz de color castaio claro.

Durante la primera serie, entre cada crepe, engrase bien la placa recién curada.
Durante la realizacidon de las crepes, el tampdn se utiliza para el engrase y la eliminacion de residuos
de la placa.

Engrase y limpieza de la placa

Durante la realizacidon de las crepes, el tampdn se utiliza para el engrase y la eliminacion de residuos
de la placa.

Material necesario

A continuacion le indicamos los accesorios recomendados para preparar sus crepes:
e Un rastrillo (de 18 a 20 centimetros)
e Untampdn de curado, engrasado y limpieza ATE1
e Recargas de tampdn ATE2
e Un pincel y un recipiente con agua para limpiar el rastrillo
e Una espatula de madera o de acero inoxidable
e Aceite alimentario para engrasar la placa
e Un recipiente para la masa
e Un cuchardn dosificador
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Lave los accesorios antes de su primer uso: con agua limpia para los accesorios de madera, con
aguay jabén para los demds accesorios (evite el uso de cloro con el acero inoxidable).

Coccidn

e Le recomendamos el aceite de girasol para el engrasado de la crepera.

e Latemperatura de coccion de las crepes se sitia en torno a los 200/230 °C.

e Antes de extender la primera crepe o antes de cada sesidon de crepes, engrase ligeramente la
placa.

e Para elaborar una crepe, vierta un cucharén de masa sobre la placa caliente. Extienda la masa
con ayuda del rastrillo.

* A medida que vaya haciendo las crepes, limpie la placa para retirar los residuos de coccién.

e Si el aparato ha permanecido caliente durante mucho tiempo sin ser utilizado, engrase
ligeramente la placa antes de volver a utilizarlo.

Consejos practicos

e Sila masa resbala sobre la placa o se pega al rastrillo: no afiada grasa: la placa esta demasiado
engrasada. Una mala masa puede provocar el mismo efecto. Elimine el exceso de aceite.
e Si la masa hierve solamente: es demasiado liquida o mala, o bien la placa estda demasiado
caliente.
e Silamasa se pega a la placa solamente: engrase ligeramente con un poco de aceite alimentario.
e Sila masa hierve y se pega a la placa, puede deberse a varios motivos:
El curado es insuficiente: hay que completarlo.
El curado esta calcinado: hay que decaparlo y hacer uno nuevo.
El curado esta calcinado o se despega de la placa: raspar con la piedra abrasiva APA1 Krampouz
y comenzar un nuevo curado.
e Encaso de rellenar las crepes en la placa utilizada para extender la masa:
evite los rellenos que puedan deteriorar el curado (p. ej. limén, tomate, etc.).
Limpie |la placa antes de extender la siguiente crepe.
* No pula las placas, ya que el curado tendra una peor adherencia.

Recetas

Crepes de trigo sarraceno (trigo negro)

Para 15 crepes - En un recipiente, poner 250 g de harina de trigo negro, 1 cuchara sopera de harina
de trigo harinero, 1 cucharadita de sal gorda, 1 huevo y 12 cl de agua. Remover hasta obtener una
bola compacta. Anadir 12 cl de leche semidesnatada, diluir y batir unos 5 min hasta obtener una
masa perfectamente homogénea. Anadir progresivamente 36 cl de leche.

Crepes de trigo harinero

Para 20 crepes - En un recipiente, poner 1 cuchara sopera de harina de trigo sarraceno (trigo negro),
entre 100 y 125 g de azucar segun el gusto, 1 cucharadita rasa de sal gorda, 2 huevos, 25 g de
mantequilla fundida o 1 cuchara sopera de aceite, 1 bolsita de azucar vainillado u otros aromas, 10 cl
de agua. Batir todo e ir afladiendo 250 g de harina de trigo harinero y 12 cl de leche semidesnatada
hasta obtener una masa homogénea y sin grumos. A continuacién, diluir 38 cl de leche.
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Ajustes

Los ajustes de este aparato deben ser efectuados por instaladores o técnicos cualificados en
equipos de gas.

En caso de cambio de gas, es obligatorio sustituir los inyectores, ajustar el regulador de aire y ajustar
el flujo minimo (de acuerdo con las indicaciones de la tabla de las paginas 33-35 y de los esquemas
del aparato de las paginas 3-5).

Sustitucion de los inyectores

En aparatos ya instalados, antes de proceder a la sustitucion de los inyectores y a los nuevos ajustes,
cierre la llave del conducto de alimentacion o de la bombona de gas.

Consulte los esquemas y efectue las operaciones siguientes:

Cierre la llave del conducto de alimentacién o de la bombona de gas.

Dele la vuelta al aparato.

Desatornille las patas y retire la chapa de fondo (consulte la FIG 2).

Para abrir el regulador de aire, desatornille ligeramente los dos tornillos de sujecidon de la pieza

B de tal forma que sea posible deslizar la pieza B sobre la pieza C y abra la llegada de aire al

maximo (consulte la FIG 3).

Desatornille el inyector (FIG 4) con una llave de 7 y sujete la bolsa de transformacién.

Efectie el cambio del inyector respetando las indicaciones de la tabla sobre los diferentes

tipos de alimentacioén (tabla de las paginas 33 a 35, segun los modelos).

8. Vuelva a colocar la pieza B del sistema del regulador de aire y asegurese de que la pieza B haga
tope sobre la pieza A. Compruebe también que la ranura (Linea) de la pieza C esté alineada
con la boquilla del quemador (FIG 5). Compruebe que la pieza A esté bien atornillada en la
pieza C.

9. Compruebe que la apertura del regulador de aire se corresponda con el ajuste que se indica
en la tabla (véase el tamafio L1 en la tabla de las pdginas 33 a 35) de acuerdo con las
instrucciones del tipo de gas utilizado. A continuacién vuelva a atornillar con fuerza el tornillo
de sujecion de la pieza B.

10.Cierre y vuelva a atornillar la chapa de fondo de aparato. Se recomienda inscribir la nueva
configuracion en la placa de caracteristicas del aparato y borrar la antigua configuracion.

11.Coloque el inyector sustituido en la bolsa de transformacion, guardela cuidadosamente y siga

los pasos indicados para el procedimiento de puesta en servicio.

uhwheE

N o

El flujo minimo (FIG 7 y 8)

El ralenti se corresponde con el ajuste del caudal minimo del aparato. En el grifo/termostato hay un
tornillo de ajuste. Al desatornillarlo se aumenta el ralenti y al atornillarlo se reduce. Es posible que sea
necesario efectuar un ajuste del ralenti en algunos casos: por ejemplo, es obligatorio cuando se pasa
de gas butano/propano a gas natural (o viceversa).

1. Utilice un pequeio destornillador para tornillos ranurados de aproximadamente 4 mm de
ancho.

2. Encienda su crepera en la posicidon 1. En el caso de una crepera termostatica, precaliéntela
durante 5 minutos en la posicion 4y, a continuacion, vuelva a pasar a la posicion 1.

3. Retire el mando tirando de él hacia fuera.
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4. Coloque la cufia de posicionamiento (solo para creperas Lujo). De esta forma, con la ayuda del
destornillador, podra acceder al tornillo de ajuste situado en la parte superior o lateral del eje
del termostato (véase la ilustracidn a continuacion segun el modelo de su crepera). En primer
lugar, gire el tornillo de flujo en el sentido de las agujas del reloj. De esta forma, podra ver
como disminuye la altura de la llama.

5. En el caso de pasar de gas butano/propano a gas natural, gire el tornillo hasta que quede
completamente atornillado (haga tope). El atornillado completo sirve de referencia para la
etapa siguiente.

6. A continuacion, gire este mismo tornillo en el sentido contrario de las agujas del reloj. El
nimero de vueltas aparece indicado en el cuadro de las paginas 33-35 del manual. A
continuacion. vuelva a colocar el mando.

7. Lacrepera estd ahora ajustada y esta listo para su uso.

En imégenes: ¢ Cémo funciona la cdmara lenta de tu crepera a gas? [®]%;

Bujia del encendedor del sistema piezoeléctrico (FIG 9 y 10)

Para un correcto encendido del quemador, la bujia siempre debe estar ubicada en la siguiente cota:
L3 = 3(x1) mm por encima de la ramas del quemador y lo mds cerca posible de un agujero.

Vilvula de seguridad de termopar (FIG 9 y 10)

Para un correcto funcionamiento del sistema de seguridad del termopar, el dedo situado entre dos
orificios debe estar siempre colocado en la siguiente cota : L2 = 2.5 (1) mm.

Mantenimiento y limpieza

A fin de evitar riesgos de quemaduras le recomendamos dejar siempre enfriar la placa antes de
proceder a la limpieza del aparato.

Bastidor

Limpie el bastidor con un estropajo suave empapado en agua tibia y un detergente liquido sin cloro.
No utilice nunca productos abrasivos ni cepillos metdlicos para su mantenimiento.

No limpie el aparato con un chorro de agua a presion ni lo sumerja.

Habida cuenta de la temperatura de funcionamiento, es normal que el acero inoxidable del bastidor
se oscurezca con el paso del tiempo.

La placa

Después de su uso, seque la placa. No la lave.
ATENCION:
- No enfrie una placa caliente bruscamente.
- No utilice una lijadora o pulidora eléctrica para decapar la placa.

Para preparar las crepes es necesario aplicar materia grasa sobre la placa de la coccion:

- engrasado con ayuda del tampdn.

- materia grasa en la masa segun las recetas.

Dichas materias grasas haran que, poco a poco, el curado inicial sea cada vez mds grueso. Hay que
evitar que este curado se vuelva demasiado grueso, ya que:

- tiene una funcidn aislante y afecta a la coccion.
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- se despega o se descascarilla, lo que da la impresién de que el metal se desintegra.

Asi pues, hay que decaparlo periddicamente utilizando la piedra abrasiva APA1 Krampouz.

Si el calado se vuelve demasiado grueso por falta de decapado frecuente, es posible decapar la placa
mediante arenado (contactar con nuestro servicio posventa).

Después de realizar dichas operaciones, hay que volver a hacer el curado como si se tratase de un
producto nuevo.

No tema rayar el metal. No utilice aparatos eléctricos portatiles para decapar la crepera.

El quemador y los sistemas venturi

Compruebe de vez en cuando el estado de los orificios de las llamas en los quemadores y el orificio
del tubo venturi. Si estan obstruidos, cepillelos con un cepillo de cerdas duras y limpie los sistemas
venturi antes de volver a poner en marcha el aparato. Limpie cuidadosamente el quemador asi como
el fondo del aparato.

Almacenaje

El aparato debe guardarse en un lugar seco y ventilado.

Encendedor electrdnico

Se suministra con una pila LR6 (1,5 voltios). Para sustituir la pila, consulte la siguiente ilustracion.

L -y ML.‘..}A_“_I].;L ) T V-0
£
it ) Nramp o
1}:\9] =/

(L _ I U
| N =) |
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Desenroscar

Desenroscar

Garantia y Servicio posventa

Este aparato tiene una garantia de un afio en sus piezas.

Hacemos lo posible para que todos nuestros aparatos lleguen al usuario en perfecto estado de
funcionamiento. No obstante, si al desembalarlo observara cualquier anomalia, comuniquelo a la
tienda en un plazo de 48 horas.

En caso de funcionamiento deficiente durante el periodo de garantia, dirijase al vendedor.

Quedan excluidos de la garantia:

1- Las marcas de uso normal del producto que no alteren su funcionamiento (arafiazos, golpes,
decoloracion, etc.).

2- Los danos derivados de un acontecimiento o utilizacion anémalos, de una modificacion del
producto o de no respetar las instrucciones de este manual de uso.

3- Los dafios derivados de caidas o golpes.

No dude en hacernos llegar sus sugerencias.
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Caro cliente,

ti ringraziamo per aver acquistato uno dei nostri prodotti. Il suo utilizzo € molto semplice, ma
consigliamo di leggere attentamente le presenti istruzioni in cui sono descritti i consigli per
I'installazione e |'utilizzo che consentono di ottenere risultati ottimali.

Ricevimento e disimballaggio

Gli eventuali danni dovuti al trasporto devono essere segnalati al trasportatore tramite lettera
raccomandata con ricevuta di ritorno, entro 24 ore dal ricevimento. E inoltre necessario indicare le
proprie osservazioni sulla ricevuta del trasportatore e descrivere con precisione i danni constatati al
momento della consegna.

Indicazioni generali
Quando si utilizzano apparecchiature a gas, € necessario
adottare alcune precauzioni relative alla sicurezza.

Leggere con attenzione tutte le istruzioni.

e Questi apparecchi sono destinati a usi collettivi, ad esempio
nelle cucine di ristoranti, mense, ospedali come pure in
aziende artigianali quali panetterie, macellerie ecc. ma non
per la produzione continua in massa di alimenti.

e Questo apparecchio e destinato a un utilizzo professionale e
deve essere utilizzato da personale formato e qualificato che
abbia letto le istruzioni.

e |'installazione, la manutenzione e le regolazioni
(sostituzione dell'iniettore) di questo apparecchio devono
essere effettuate da installatori o tecnici qualificati esperti di
apparecchiature a gas.

e Questo apparecchio e progettato per il funzionamento con
bombole di gas butano o propano, ma anche con
un'alimentazione a gas naturale.

e Gli apparecchi funzionanti a gas naturale devono essere
posati su un piano di lavoro stabile. E vietato I'utilizzo di piani
mobili.

-42 -



In nessun caso |'apparecchio deve essere lasciato privo di
controllo mentre e in uso.

Durante l'utilizzo, le superfici potrebbero riscaldarsi.
Scegliere un supporto in acciaio inox o qualsiasi altro
materiale non inflammabile e conforme alle normative in
materia di igiene.

Utilizzare il prodotto al riparo dal vento.

Non accendere |'apparecchio in presenza di vento forte e
non posizionare l'apparecchio in correnti d'aria.

Posizionare |'apparecchio su una superficie stabile e asciutta,
leggermente distanziato dal bordo e a piu di 1 m da materiali
inflammabili, eventuali elementi o pareti sensibili al calore.
Non utilizzare |'apparecchio per scopi diversi da quello
previsto.

L'utilizzo di accessori non consigliati dal fabbricante
dell'apparecchio puo provocare incidenti.

Le parti protette dal fabbricante o dal suo agente autorizzato
non devono essere manipolate dall'utente.

In nessun caso |'apparecchio deve essere lasciato privo di
controllo mentre e in funzione.

Non toccare le superfici calde.

Non toccare l'apparecchio quando e caldo.

Lasciar raffreddare I'apparecchio prima di toccarlo o pulirlo.
L'apparecchio non deve essere pulito con un getto d'acqua
ad alta o bassa pressione.

Non utilizzare prodotti contenenti cloro per la pulizia delle
parti in acciaio inox.

Se si sente odore di gas, chiudere tutte le valvole.

Non utilizzare |'apparecchio se presenta perdite.
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e Durante l'utilizzo, I'apparecchio deve essere lontano da
materiali inflammabili.

e Ogni eventuale modifica dell'apparecchio puo essere
pericolosa.

e Non utilizzare regolatori di pressione.

e |La parte inferiore dell'apparecchio deve rimanere areata per
consentire una corretta circolazione dell'aria in prossimita
del bruciatore.

e Non ostruire gli ugelli di ventilazione del telaio e i fori di
ventilazione della lamiera del fondo sotto al telaio.

e Attenzione: non inserire fogli di alluminio o altri materiali e
oggetti tra la piastra e il telaio (zona di ventilazione).

e In caso di guasto, l'ispezione e la riparazione devono essere
eseguite da un tecnico autorizzato.

e Attenzione: non utilizzare questo apparecchio con
carbonella o altre fonti di alimentazione diverse da quella
prevista (energia gas).

e Dopo l'uso, chiudere la valvola della bombola del gas o Ia
valvola a muro per il gas naturale.

e Altezza consigliata della piastra di cottura: da 85 a 95 cm dal
pavimento per una corretta posizione di lavoro.

e Verificare che il tubo (NF o CE) sia integro. In caso di dubbi,
sostituirlo.

e Verificare la data di scadenza del tubo.

e Non torcere il tubo e tenerlo a distanza da parti
potenzialmente calde.

e Quando non ¢ in uso, conservare |'apparecchio al coperto e
all'asciutto.

e Si consiglia di conservare l'imballaggio originale per riporre
I'apparecchio.
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e Le pellicole di protezione dell'acciaio inox consentono di
proteggerlo dai graffi. E obbligatorio rimuoverle prima di
utilizzare I'apparecchio per la prima volta.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Descrizione tecnica

Caratteristiche

e Crepiera a una o due piastre su telaio inox.

e Piastra/e in ghisa lavorata & 35 0 40 cm.

e Potenzada5a 6,5 kW per piastra.

e Bruciatore a stella Krampouz a 6 o 8 braccia

e Con o senza accenditore con generatore di scintille a seconda dei modelli.

e Regolazione manuale o termostatica della temperatura a seconda dei modelli.
Questo apparecchio & conforme alle direttive europee CE.

Specifiche
Consultare la targhetta informativa applicata sull'apparecchio per determinare la categoria

dell'apparecchio in base al paese di destinazione.

Gamma comfort con termostato, diametro 40 cm (CTRH4, CTCH4 e CTCHS)

Potenza nominale per bruciatore: 6,5 kW

Apertura degli
anelli di Riferimento

Indicedi  Tipo digase . Marcatura Consumo Potenza
R . Paese regolazione . by-pass . .
categoria pressione e interna . nominale ridotta
dell'aria (regolazione)
(L1)
BE, CH, CY, CZ, ES, G30:510g/h
o)
G30/G31 FR, GB, GR, IE, IT, 55
c , GB, GR, IE, IT, +
e 3% 8.30/37mbar LT, LU, PT, SI; SK, 7 (1) mm 137 (+1/3 tour) 2.8kw
g_ TR G31:500 g/h
~
g BE, CY, DK, EE, Fl, G30:510g/h
] G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT, 55
- ] ) ’ ’ ’ +
2 138/P 30mbar NL, NO, PL, RO, SE, 7 (1) mm 137 (+1/3 tour) 2.8kw
S, TR G31: 500 g/h
G20/G25 55 G20:6801/h
12E+ BE, FR 7 (1) mm 205 2.8kW
20/25mbar (+3/4tour)  G25:7801/h
620 AT, CH, CY, CZ, DK,
EE, ES, Fl, GB, GR, 55
I12H HR, HU, IE, IT, LT, 7 (1) mm 205 G20:6801/h 2.8kW
) (+3/4 tour)
= LU, LV, NO, PT, RO,
o 20mbar
= SE, SI, SK, TR
=]
©
S 12E G20 55
A DE, PL, RO 7 (1) mm 205 G20:6801/h 2.8kW
(U] I2Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20 55
12Ek NL 7 (1) mm 205 G20 : 680 I/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
12ELL DE 7 (1) mm 205 G20:680I/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
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Gamma comfort con valvola, diametro 40 cm (CTRH4, CTCH4 e CTCHS8)

Potenza nominale per bruciatore: 5,5 kW

Butano/propano
Butano/propano

Gas naturale

Indice di
categoria

13+

13B/P

I12E+

I2H

12E
12Elw

12Ek

I12ELL

Tipo digas e
pressione

G30/G31
28-30/37mbar

G30/G31
30mbar

G20/G25
20/25mbar

G20

20mbar

G20
20mbar
G20
20mbar
G20
20mbar

Paese

BE, CH, CY, CZ, ES,
FR, GB, GR, IE, IT,
LT, LU, PT, SI; SK, TR

BE, CY, DK, EE, FI,

FR, GB, HU, IT, LT,

NL, NO, PL, RO, SE,
SI, TR

BE, FR

AT, CH, CY, CZ, DK,
EE, ES, FI, GB, GR,
HR, HU, IE, IT, LT,

LU, LV, NO, PT, RO,

SE, SI, SK, TR

DE, PL, RO

NL

DE

Apertura degli
anelli di
regolazione
dell'aria
(L1)

7 (¥1) mm

7 (¥1) mm

7 (1) mm

7 (¥1) mm

7 (1) mm

7 (¥1) mm

7 (1) mm
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Marcatura
interna

125

125

185

185

185

185

185

Riferimento
by-pass
(regolazione)

55
(+1/3 tour)

55
(+1/3 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

Consumo
nominale

G30:

G31:
G30:

G31:

G20:
G25:

G20:

G20:

G20:

G20:

435 g/h

427 g/h
435g/h

427 g/h

580 I/h
680 I/h

5801/h

580 I/h

580 1/h

580 I/h

Potenza
ridotta

2.8kwW

2.8kwW

2.8kwW

2.8kW

2.8kwW

2.8kW

2.8kwW




Gamma standard, diametro 40 cm (CSRS4, CSCS4, CSCS8)

Gamma comfort diametro 35cm (CTRH3, CTCH3, CTCH7)

Potenza nominale per bruciatore: 5 kW

Indicedi Tipodigase
categoria pressione

2 G30/G31
H 13+
a 28-30/37mbar
o
s
~
o
S G30/G31
o
3 138/P 30mbar
G20/G25
12E+
20/25mbar
G20
12H
2
© 20mbar
S
Lo
P
c 12E G20
©
(U] I2Elw 20mbar
G20
12Ek
20mbar
G20
12ELL
20mbar
Installazione

Paese

BE, CH, CY, CZ, ES,
FR, GB, GR, IE, IT, LT,
LU, PT, SI; SK, TR

BE, CY, DK, EE, FI, FR,
GB, HU, IT, LT, NL,
NO, PL, RO, SE, SI,

TR

BE, FR

AT, CH, CY, CZ, DK,
EE, ES, FI, GB, GR,
HR, HU, IE, IT, LT, LU,
LV, NO, PT, RO, SE,
SI, SK, TR

DE, PL, RO

NL

DE

Apertura degli

anelli di

regolazione

dell'aria
(L1)

7 (1) mm

7 (£1) mm

7 (£1) mm

7 (£1) mm

7 (1) mm

~

(1) mm

7 (£1) mm

Marcatura
interna

120

120

180

180

180

180

180

Riferimento

by-pass

(regolazione)

55
(+1/3 tour)

55
(+1/3 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

55
(+3/4 tour)

Consumo
nominale

G30

G31
G30

G31

G20:
G25:

G20:

G20:

G20:

G20:

-394 g/h

1388 g/h
1394 g/h

:388 g/h

529 1/h
6151/h

529 I/h

529 1/h

529 I/h

529 1/h

Potenza
ridotta

2.8kW

2.8kW

2.8kW

2.8kW

2.8kW

2.8kW

2.8kW

L'installazione dell'apparecchio deve essere effettuata da installatori e tecnici qualificati esperti di

apparecchiature a gas.

L'apparecchio e di tipo Al: senza ventilatore. Prevedere uno spazio libero al di sopra della piastra, in
prossimita di un sistema di aspirazione conforme alla normative del paese per I'utilizzo in ambienti
interni. Predisporre un ricambio d'aria per I'alimentazione dell'aria di combustione di almeno 200

m3/h/piastra.

Collegamento al gas

1 Ingresso gas (1/2 filettatura gas)

2 Presa di pressione (non collegare l'ingresso del gas)

3 Tubo diingresso del gas (1/2 filettatura gas)
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La configurazione di alimentazione dell'apparecchio & indicata da un contrassegno (X) sulla targhetta
informativa applicata sul retro dell'apparecchio.

Se e necessario modificare la configurazione gas dell'apparecchio, consultare il capitolo "Regolazioni"
a pagina 51.

- La crepiera deve essere collegata dal raccordo posto sul davanti dell'apparecchio, tramite un tubo
flessibile conforme ai requisiti indicati di seguito per il gas naturale e i gas del terzo gruppo
butano/propano.

- La tenuta del raccordo deve essere verificata tramite una soluzione di acqua e sapone.

- Non testare la tenuta con la fiamma.

- E vietato I'utilizzo di regolatori con attacco a tettarella

- L'apparecchio deve essere installato a una distanza minima di 10 cm dalle pareti e non deve essere
a contatto con altri oggetti o pareti.

Il tubo flessibile non deve essere sottoposto a sforzi o torsioni. Verificarne l'integrita e sostituirlo se
appare danneggiato, leggermente bruciato o in caso di dubbi.

Il collegamento dell'apparecchio alla fonte di alimentazione si effettua tramite un tubo a gas,
conformemente alle normative e ai requisiti europei in vigore.

Utilizzare tubi conformi alle specifiche normative del proprio paese.

Verificare che il tubo o il flessibile non siano a contatto con parti dell'apparecchio che possono
scaldarsi.

Sostituzione della bombola del gas

La sostituzione della bombola del gas deve sempre essere eseguita con le manopole di comando e la
valvola della bombola del gas chiuse, in un luogo ben arieggiato lontano da fonti di calore (sigaretta,
apparecchiature elettriche, ecc.)

Si consiglia l'utilizzo di bombole del gas da 6 0 13 kg di butano o propano reperibili in commercio con
un regolatore appropriato.

Dopo ogni sostituzione della bombola del gas, eseguire una prova di tenuta.

Uso

Questo apparecchio & destinato a un utilizzo professionale e deve essere utilizzato da personale
formato e qualificato che abbia letto le istruzioni.

Accensione

1. L'apparecchio installato € pronto per funzionare. Verificare che l'ingresso del gas sia aperto.
Se si sente odore di gas, chiudere subito |'ingresso del gas dell'apparecchio. Se I'odore persiste,
verificare il collegamento, la vite di pressione e contattare l'installatore qualificato per le
attrezzature a gas.

2. Mettere la manopola in posizione di accensione per gli apparecchi con termostato (simbolo
del fulmine) o nella posizione 8 per gli apparecchi con regolazione manuale. Verificare la
presenza di scintille generate dalla candela di accensione sul bruciatore oppure introdurre una
fiamma tra la piastra e il telaio. Spingere la manopola per aprire la valvola fino a ottenere
I'accensione completa del bruciatore.
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Tenere premuta la manopola per 5-10 secondi per attivare il sistema di sicurezza della
termocoppia.

Rilasciare la manopola e lasciare che il bruciatore scaldi la piastra alla temperatura adeguata.
L'apparecchio & pronto per essere utilizzato.

Condizionamento delle piastre di cottura

Le piastre in ghisa lavorata Krampouz richiedono un condizionamento prima del primo utilizzo.

Attenzione: questa operazione, che puo durare da un'ora a un'ora e mezza, € necessaria quando le
piastre sono nuove. Utilizzare olio di girasole per uso alimentare senza nessun altro ingrediente.

Regolazione della crepiera per il condizionamento

Modello di crepiera Regolazione per il condizionamento

Gas a regolazione termostatica  Mettere la manopola nella posizione 6. Iniziare il condizionamento
(manopola graduatada0a 10)  alla temperatura prevista.

Gas con regolazione manuale
(manopola graduata da 0 a 8)

Preriscaldare sulla posizione 8 (fiamma grande) per 6 minuti,
quindi portare la manopola sul 2 (fiamma piccola) per 4 minuti.
Effettuare il condizionamento nella posizione 2.

Per le prime 4 passate: versare sulla piastra 1 cucchiaino da caffe di olio vegetale. Distribuire
uniformemente servendosi del tampone Krampouz ATE1. Lasciar asciugare finché non viene piu
emesso fumo (da 5 a 10 minuti).

Dalla 5a alla 9a passata: versare sulla piastra % cucchiaino da caffe di olio vegetale. Distribuire
uniformemente servendosi del tampone. Lasciar asciugare finché non viene pit emesso fumo (da
5 a 10 minuti).

Ultima passata: passare il tampone sulla piastra senza aggiungere olio.

Risultato finale: il condizionamento ha |'aspetto di una vernice color castagno chiaro.

Durante il primo utilizzo, tra una crépe e l'altra oliare accuratamente la piastra appena condizionata.
Mentre si fanno le crépe, si consiglia di utilizzare il tampone per ungere la piastra e rimuovere i
residui.

Oliatura e asciugatura della piastra

Mentre si fanno le crépe, si consiglia di utilizzare il tampone per ungere la piastra e rimuovere i
residui.

Materiale necessario

Ecco gli accessori consigliati per una buona riuscita delle crépe:

Uno spargi-pastella (da 18 a 20 centimetri)

Un tampone per il condizionamento, |'oliatura e |'asciugatura ATE1
Ricambi per il tampone ATE2

Un pennello e una vaschetta d'acqua per la pulizia dello spargi-pastella
Una spatola in legno o inox

Olio alimentare per ungere la piastra

Un recipiente per la pastella

Un mestolo
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Prima del primo utilizzo, lavare gli accessori come segue: gli accessori in legno vanno lavati solo con
acqua, gli altri con acqua e sapone (non utilizzare prodotti contenenti cloro sull'acciaio inox).

Cottura

e Per ungere la crepiera si consiglia di utilizzare olio di girasole.

e Latemperatura di cottura delle crépe & compresa tra circa 200 e 230 °C.

e Ungere leggermente la piastra prima di stendere la prima crépe o tra ogni sessione di
preparazione.

e Per realizzare la crépe, versare un mestolo di pastella sulla piastra calda. Spargere la pastella
utilizzando lo spargi-pastella.

e Durante la preparazione, asciugare la piastra per rimuovere i residui di cottura.

e Se lI'apparecchio rimane per molto tempo caldo senza essere utilizzato, ungere leggermente la
piastra prima di riutilizzarla.

Consigli pratici

e Selapastellascivola sulla piastra o siincolla sullo spargi-pastella: non ungere, la piastra & troppo
unta. Una pastella non preparata correttamente puo avere lo stesso effetto. Eliminare I'olio in
eccesso.

e Se la pastella bolle soltanto: e troppo liquida, non e stata preparata correttamente oppure la
piastra e troppo calda.

e Se la piastra incolla soltanto: ungere leggermente con un po' d'olio alimentare.

e Se la pastella bolle e siincolla alla piastra, € possibile che:

il condizionamento sia insufficiente, in tal caso occorre completarlo.
il condizionamento sia calcinato, in tal caso € necessario rimuoverlo e farne un altro.
Se il condizionamento e calcinato o si stacca dalla piastra: grattare con la pietra abrasiva APA1
Krampouz e iniziare un nuovo condizionamento.
e In caso di farcitura delle crépe sulla piastra utilizzata per lo spargimento della pastella:
evitare farciture che possano danneggiare il condizionamento (ad esempio, limone,
pomodoro).
Asciugare la piastra prima di stendere la crépe successiva.
e Non levigare le piastre perché il condizionamento potrebbe perdere aderenza.

Ricette

Crépe al grano saraceno (grano nero)

Per 15 crépe - In un recipiente, versare 250 g di farina di grano saraceno, 1 cucchiaio da minestra di
farina di frumento, 1 cucchiaino da caffé di sale grosso, 1 uovo e 12 cl d'acqua. Mescolare fino a
ottenere un composto compatto. Aggiungere 12 cl di latte parzialmente scremato e stemperare,
quindi sbattere per circa 5 minuti per ottenere una pastella perfettamente omogenea. Aggiungere
gradualmente 36 cl di latte.

Crépe alla farina di frumento

Per 20 crépe - In un recipiente, versare 1 cucchiaio da minestra di farina di grano saraceno (grano
nero), 100-125 g di zucchero a piacere, 1 cucchiaino da caffe raso di sale grosso, 2 uova, 25 g di burro
fuso o 1 cucchiaio da minestra di olio, 1 bustina di vanillina o altro aroma, 10 cl d'acqua. Sbattere il
composto e aggiungere gradualmente 250 g di farina di frumento e 12 cl di latte parzialmente
scremato fino a ottenere una pastella omogenea e senza grumi. Stemperare quindi con 38 cl di latte.
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Regolazioni

Le regolazioni di questo apparecchio devono essere effettuate da installatori e tecnici qualificati
esperti di apparecchiature a gas.

In caso di cambiamento del tipo di gas, € obbligatorio sostituire gli iniettori, rettificare la regolazione
dell'aria e il minimo (in base alle indicazioni della tabella alle pagina 45-47 e degli schemi
dell'apparecchio alle pagina 3-5).

Sostituzione degli iniettori

Nel caso di un apparecchio gia installato, prima di procedere alla sostituzione degli iniettori e alle
nuove regolazioni chiudere la valvola del tubo di alimentazione o della bombola del gas.

Consultare gli schemi e procedere alle operazioni seguenti:

Chiudere la valvola del tubo di alimentazione o della bombola del gas.

Girare |'apparecchio.

Svitare i piedini ed estrarre la lamiera del fondo (vedere FIG. 2).

Per aprire I'anello di regolazione dell'aria, svitare leggermente le due viti di ritegno del pezzo B in

modo da consentire lo scorrimento del pezzo B sul pezzo C e aprire al massimo l'arrivo dell'aria

(vedere FIG. 3).

5. Svitare l'iniettore (FIG. 4) con una chiave da 7 e prendere la scatola di trasformazione.

6. Procedere alla sostituzione dell'iniettore rispettando le indicazioni della tabella di corrispondenza
dei diversi tipi di alimentazione (tabella pagina 45-47 a seconda del modello).

7. Riposizionare il pezzo B del sistema di anelli di regolazione dell'aria e assicurarsi che il pezzo B vada
in battuta sul pezzo A. Verificare inoltre che la scanalatura (Line) sul pezzo C sia allineata con
I'apertura del bruciatore (FIG. 5). Verificare che il pezzo A sia avvitato saldamente sul pezzo C.

8. Verificare che l'apertura dell'aria corrisponda alla regolazione indicata nella tabella (vedere
dimensione L1 nella tabella alle pagina 45-47) come indicato nelle istruzioni relative al tipo di gas
utilizzato. Quindi, riavvitare saldamente le viti di ritegno del pezzo B.

9. Chiudere eriavvitare il fondo dell'apparecchio. Si consiglia di scrivere la nuova configurazione sulla
targhetta informativa dell'apparecchio sostituendo la vecchia.

10. Inserire l'iniettore sostituito nella scatola di trasformazione e riporla accuratamente, quindi fare

riferimento alla procedura di installazione.

PwnNPE

Regolazione del minimo (FIG. 7 e 8)

Il minimo corrisponde alla regolazione della portata minima dell'apparecchio. Sulla valvola/termostato
si trova una vite di regolazione. Svitandola si aumenta il minimo, avvitandola si riduce il minimo. In
alcune situazioni pud essere necessario regolare il minimo: ad esempio, € obbligatorio in caso di
passaggio dal gas butano/propano al gas naturale (o viceversa).

1. Procurarsi un piccolo cacciavite a punta piatta larga 4 mm circa

2. Accendere la crepiera sulla posizione 1. In caso di crepiera con termostato, & necessario
preriscaldarla per 5 minuti sulla posizione 4, quindi tornare sulla posizione 1.

3. Rimuovere la manopola tirandola verso di sé.

4. Posizionare il fermo di posizionamento (solo per le crepiere Comfort). Servendosi del
cacciavite, e possibile accedere alla vite di regolazione posta sopra o a fianco dell’asse del
termostato (si veda lo schema qui sotto, a seconda del modello della crepiera). Ruotare prima
la vite del minimo in senso orario: I'altezza della fiamma diminuisce.
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5. In caso di passaggio da butano/propano a gas naturale, ruotare la vite fino ad awvvitarla
completamente (in battuta). L'avvitamento completo serve da riferimento per il passaggio
successivo.

6. In seguito, ruotare questa stessa vite in senso antiorario. Il numero di giri e indicato nella
tabella a pagina 45-47 e reinstallare la manopola.

7. Lacrepiera e regolata e pronta per essere utilizzata.

Nelle immagini: come funziona il rallentatore della vostra macchina per crépe a gas?

Candela di accensione del piezoelettrico (FIG. 9 e 10)

Per una corretta accensione del bruciatore, la candela deve essere sempre posizionata come indicato
di seguito: L3 = 3(+1) mm sopra al braccio del bruciatore e pil vicino possibile a un foro.

Sicurezza termocoppia (FIG. 9 e 10)

Per un corretto funzionamento della sicurezza della termocoppia, il dito situato tra due fori deve
sempre essere rigorosamente posizionato come indicato di seguito : L2 = 2.5 (¥1) mm.

Manutenzione e pulizia

Per evitare rischi di ustioni, si consiglia di lasciar sempre raffreddare |la piastra prima di procedere
alla pulizia dell'apparecchio.

Telaio

Pulire il telaio con una spugnetta morbida imbevuta di acqua tiepida e detergente liquido senza cloro.
Per la pulizia, non utilizzare prodotti abrasivi né spazzole metalliche.

Non pulire I'apparecchio con getti d'acqua e non immergerlo.

Tenendo conto della temperatura di funzionamento, € normale che |'acciaio inox del telaio diventi di
colore bruno con il passare del tempo.

Piastra

Dopo I'uso, asciugare la piastra. Non usare detersivi
ATTENZIONE:
- non raffreddare velocemente la piastra quando é calda.
- Non utilizzare smerigliatrici elettriche per il decappaggio della piastra.

La preparazione delle crépe richiede I'applicazione di materie grasse sulla piastra di cottura:

- ingrassaggio tramite il tampone.

- materia grassa nella pastella in base alle ricette.

Le materie grasse utilizzate ispessicono progressivamente il condizionamento iniziale. Occorre
evitare che il condizionamento diventi troppo spesso perché:

- agisce da isolante e disturba la cottura.

- si stacca o si sfalda dando l'idea che il metallo si disaggreghi.

E quindi necessario decappare regolarmente il condizionamento utilizzando la pietra abrasiva APA1
Krampouz.

Se il condizionamento diventa troppo spesso a causa della mancanza di un decappaggio regolare, &
possibile decappare la piastra tramite un processo di sabbiatura (contattare il nostro servizio di
assistenza).
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Dopo queste operazioni, € necessario ripetere il condizionamento come se si trattasse di un prodotto
nuovo.

Non temere di rigare il metallo. Non utilizzare apparecchiature elettriche portatili per tentare il
decappaggio della crepiera.

Bruciatore e Venturi

Di tanto in tanto, controllare lo stato dei fori delle fiamme sui bruciatori e sull'orifizio del tubo di
Venturi. In caso di otturazione, spazzolare le braccia con una spazzola a setole rigide e pulire il Venturi
prima di rimettere in funzione l'apparecchiatura, asciugare accuratamente il bruciatore e il fondo
dell'apparecchio.

Conservazione

L'apparecchio deve essere conservato in luogo asciutto e protetto.

Accendino elettronico

Fornito con una batteria LR6 (1,5 volt). Per sostituire la batteria, vedere l'illustrazione seguente.
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Garanzia e servizio di assistenza

Questo apparecchio & garantito per un anno. La garanzia copre i ricambi.

Ci impegniamo al massimo per fare in modo che i nostri apparecchi arrivino al cliente in perfetto
stato di funzionamento. Se quando viene rimosso l'imballaggio si osservano difetti, segnalarlo al
negozio presso cui e stato effettuato I'acquisto entro 48 ore.

Se nel corso del periodo di garanzia si osserva un funzionamento non corretto, rivolgersi al
rivenditore.

La garanzia non copre:

1- La normale usura del prodotto che non altera il funzionamento dell'apparecchio (rigature, urti,
variazioni del colore, ecc.)

2- Danni risultanti da eventi o utilizzi non corretti, modifiche del prodotto o mancato rispetto delle
indicazioni fornite nelle istruzioni per |'uso.

3- Dannirisultanti da cadute o urti.

Saremo lieti di ricevere suggerimenti da parte dei clienti.
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Keere kunde

Du har lige k@bt et af vores apparater og det takker vi dig varmt for. Selvom dette apparat er let at
bruge, anbefaler vi dig dog at laese denne brugsvejledning grundigt igennem, da du vil finde rad til
installation og ibrugtagning for at opna de bedste resultater.

Modtagelse og udpakning

Eventuelle skader, som er opstdet under transporten, skal anmeldes til transportfirmaet med
anbefalet brev med kvittering for modtagelse inden for 24 timer efter modtagelsen. Du skal
endvidere angive dine forbehold pa transportgrens kvittering og preecist beskrive hvilke skader, du
observerede ved leveringen.

Generelle forholdsregler

Ved brug af gasapparater skal man altid traeffe visse generelle
forholdsregler af hensyn til sikkerhed.

Laes omhyggeligt alle instruktionerne igennem.

Disse apparater er beregnet til brug i
erhvervssammenhange, sasom i kekkener pa restauranter, i
kantiner, pa hospitaler eller i handvaerksbetonede

virksomheder som bagerier, slagtere og lignende, men ikke
til kontinuerlig massefremstilling af mad.

Dette apparat er beregnet til erhvervsbrug og ma kun
anvendes af uddannede og kvalificerede personer, som har
|lzest brugsvejledningen.

Installation, vedligeholdelse og indstilling (udskiftning af
dysen) af apparatet ma kun udfgres af kvalificerede
installatgrer eller teknikere inden for gasudstyr.

Dette apparat er udviklet til at fungere med flasker med
butan- eller propangas men kan ogsa fungere med naturgas.
Ethvert apparat, der fungerer med naturgas, skal stilles pa en
plan og fast arbejdsflade. Det er forbudt at bruge rulleborde.
Apparatet ma aldrig efterlades uden opsyn under brug.
Overfladerne kan blive varme under brug.
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Vaelg et underlag i rustfrit stal eller ethvert andet
brandsikkert  materiale i overensstemmelse med
hygiejnestandarderne.

Brug produktet i ly for vinden.

Teend aldrig for apparatet, nar det blaeser kraftigt, og stil
aldrig apparatet pa et sted, hvor der er gennemtraek.

Placer apparatet pa et stabilt og t@ért underlag et stykke vaek
fra kanten og mere end 1 m fra brandfarligt materiale og
enhver varmefglsom genstand eller veeg.

Apparatet ma ikke anvendes til andet formal, end hvad det
er beregnet til.

Brug af tilbehgr, som ikke er anbefalet af apparatets
producent, kan forarsage ulykker.

De dele, som producenten eller dennes repraesentant har
beskyttet, ma ikke handteres af brugeren.

Apparatet ma ikke flyttes, nar det eri brug.

Undlad at bergre de varme overflader.

Flyt ikke apparatet, mens det er varmt.

Lad apparatet kgle af, fgr det flyttes eller renggres.
Apparatet ma ikke renggres med en vandstrale med hgijt
eller lavt tryk.

Brug ikke klorprodukter til renggring af de rustfri staldele.
Hvis der opstar en gaslugt, skal alle handtag

Brug aldrig et apparat, der er utaet.

Dette apparat skal sta pa afstand fra brandfarlige materialer
under brug.

Enhver eendring i apparatet kan indebaere risici.

Brug ikke en justerbar trykaflastningsventil.

Omradet over apparatet skal vaere ventileret for at sikre en
god luftcirkulation til breenderen.
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e Tilstop ikke ventilationshullerne pa chassiset samt
ventilationshullerne i bundpladen under chassiset.

e Vigtigt: Leeg ikke s@lvpapir, eller noget andet materiale eller
nogen anden genstand, mellem pladen og chassiset
(ventilationsomrade).

e Hvis apparatet er i stykker, ma det kun undersgges og
repareres af en kompetent tekniker.

e Advarsel: Dette apparat ma ikke bruges med traekul eller en
anden energikilde end den beregnede (gas).

e Luk handtaget pa gasflasken eller pa gastilfgrslen pa veeggen,
hvis du bruger naturgas, efter brug.

e Anbefalet pladehgjde: fra 85 til 95 cm fra gulvet giver en god
arbejdsposition.

e Kontroller, at slangen er i god stand (DS eller CE). Skift den
ud, hvis den bare er en smule skadet.

e Tjek slangens udlgbsdato.

* Sno ikke slangen, og hold den pa afstand fra alle de dele, der
kan blive varme.

e Nar apparatet ikke bruges, skal det opbevares beskyttet pa
et tort sted.

e Vi anbefaler at gemme den oprindelige emballage til
opbevaring af apparatet.

e Beskyttelsesfilmen beskytter stalet mod at blive ridset. Det
er vigtigt, at den tages af for brug.

GEM DISSE INSTRUKTIONER
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Teknisk beskrivelse

Specifikationer

Pandekagemaskine med en eller to plader pa et chassis i rustfrit stal.

Plade(r) i bearbejdet stgbejern J 35-40 cm.

Effekt mellem 5 og 6,5 kW pr. plade.

Stjerneformet Krampouz-braender med 6 eller 8 takker.

Med eller uden taender afhaengig af modellen.

Indstillingen af varmestyrken foregar manuelt eller med termostat afhangig af modellen.

Dette apparat overholder de europiske direktiver.

Specifikationer
Se pa typeskiltet pa apparatet for at se kategorien af apparatet afhaengig af destinationslandet.

Komfortserien med termostat, diameter: 40cm (CTRH4, CTCH4 og CTCHS8)

Nominel kapacitet pr. breender: 6,5 kW

Butan/Propan

Naturgas

Abning af . .
et e Gastype og Land luftringe Markering af Bypass.p!.mkt Nominelt Reduceret
tryk (L1) dysen (Indstilling) forbrug effekt
oo T . e
] , GB, GR, IE, IT, +
13+ 30/3278mbar TLu T stk (1) mm 137 (+1/3 tour) 2.8kW
TR G31:500 g/h
BE, CY, DK, EE, FI, G30:510¢g/h
G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT, 55
+
138/P 30mbar NL,NO,PL RO, =~ Dmm 137 (+1/3 tour) 2.8kw
SE, SI, TR G31: 500 g/h
G20/G25 55 G20:6801/h
12E+ BE, FR 7 (1) mm 205 2.8kW
20/25mbar (+3/4tour)  G25:7801/h
AT, CH, CY, CZ,
G20 DK, EE, ES, Fl, GB,
GR, HR, HU, IE, IT, 55
+ .
I12H LT, LU, LV, NO, 7 (1) mm 205 (+ 3/4 tour) G20:6801/h 2.8kW
20mbar PT, RO, SE, SI, SK,
TR
12E G20 55
DE, PL, RO 7 (1) mm 205 G20:6801/h 2.8kw
I2Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20 55
12Ek NL 7 (1) mm 205 G20:6801/h  2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (1) mm 205 G20:6801/h 2.8kw
20mbar (+3/4 tour)
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Komfortserien med hane, diameter: 40cm (CRRH4, CRCH4 og CRCHS)

Nominel kapacitet pr. breender: 5,5 kW

Abning af
.. Gastype og . Markering  Bypasspunkt Nominelt Reduceret
RatSECHIndEkS tryk Land IUf(t::;ge af dysen (Indstilling) forbrug effekt
: oyen AL .
c ¢ ] , GB, GR, IE, IT, .
] 13+ 30/3278 X LT LU, PT,Sl; sk, 7 (1) mm 125 (+1/3 tour) 2.8kw
28 mbar TR G31: 427 g/h
NS
g g BE, CY, DK, EE, FI, G30:435g/h
508 G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT 55
S 4 ] ; s 1y ’ +
@ 3 138/P 30mbar NL NO, PL RO, ~ FD)mm 125 (+1/3 tour) 2.8kw
SE, SI, TR G31:427 g/h
G20/G25 G20:5801/h
12E+ BE, FR 7 (+1) mm 185 >> 2.8kW
20/25mbar (+3/4tour)  G25:6801/h
AT, CH, CY, CZ,
G20 DK, EE, ES, FI, GB, 55
12H GR, HR, HU, IE, IT, 7 (1) mm 185 (+ 3/4 tour) G20:5801/h 2.8kwW
LT, LU, LV, NO, PT,
o 20mbar
) RO, SE, SI, SK, TR
2
© 12E G20 55
2 DE, PL, RO 7 (£1) mm 185 G20:5801/h 2.8kW
12Elw 20mbar (+3/4 tour)
G20
12Ek NL 7 (1) mm 185 2> G20:5801/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (+1) mm 185 G20:5801/h  2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
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Standardserie, diameter: 40 cm (CSRS4, CSCS4, CSCS8)
Komfortserien med hane, diameter 35cm (CTRH3, CTCH3, CTCH7)

Nominel kapacitet pr. breender: 5 kW

Abning af . .
" Gastype og R Markering  Bypasspunkt Nominelt Reduceret
Kategoriindeks tryk Land Iu?{;‘;ge af dysen (Indstilling) forbrug effekt
BE, CH, CY, CZ, ES, G30:394 g/h
c G30/G31 FR, GB, GR, IE, IT, 55
8 13+ 28-30/37mbar LT, LU, PT,Si: 5k, (E1mm 120 (+1/3 tour) 2.8kW
g TR G31: 388 g/h
<
£ BE, CY, DK, EE, F, G30:394 g/h
5
5 G30/G31 FR, GB, HU, IT, LT, 55
@ 138/P 30mbar  NL NO,PL RO, SE, / (xDymm 120 (+1/3 tour) 28kw
SI, TR G31:388 g/h
G20/G25 G20:529 I/h
I2E+ BE, FR 7 (1) mm 180 >> 28kw
20/25mbar (+3/4tour)  G25:615 I/h
AT, CH, CY, CZ, DK,
G20 EE, ES, FI, GB, GR, -
12H HR, HU, IE, IT, LT, 7 (1) mm 180 (+ 3/4 tour) G20:529 I/h 2.8kW
" 0mbar LU, LV, NO, PT, RO,
& SE, SI, SK, TR
1S
2
© I2E G20 55
z DE, PL, RO 7 (1) mm 180 G20:529 I/h 2.8kW
I2Elw 20mbar (+ 3/4 tour)
G20 55
12Ek NL 7 (1) mm 180 G20:529 I/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
G20 55
I2ELL DE 7 (1) mm 180 G20: 529 I/h 2.8kW
20mbar (+3/4 tour)
Installationen

Installationen af apparatet ma kun udfgres af kvalificerede installatgrer og teknikere inden for
gasudstyr.

Apparatet er af Type Al: uden ventilator. Sgrg for, at pladsen oven over pladen er fri og i neerheden af
et udsugningssystem i henhold til bestemmelserne i landet, nar apparatet anvendes indendgrs. Sgrg
for at forny luften ved tilfgrsel af forbraendingsluft pa mindst 200m3/t/plade.

Gastilslutning

1 Gasindtag (1/2 gasgevind)

2 Trykhane (ma ikke tilsluttes gasindtaget)

3 Gasindlgbsrgr (1/2 gasgevind)
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Apparatets tilslutningskonfiguration er angivet pa typepladen med et (X), der er klistret fast bag pa
apparatet.

Hvis du skal skifte gaskonfiguration pa apparatet, henviser vi til kapitlet Indstillinger pa side 62.

- Pladen skal tilsluttes pa udtaget foran pa apparatet ved hjelp af en fleksibel slange i
overensstemmelse med nedenstaende standarder for naturgas og for gasgruppe 3 butan/propan.

- Tilslutningens teethed skal kontrolleres med seebevand.

- Test aldrig teetheden med ild.

- Det er forbudt at bruge nippelmuffer.

- Apparatet skal installeres med en minimumsafstand pa 10 cm fra alle vaegge, og ingen genstande
eller vaegge ma veaere i kontakt med apparatet.

Slangen ma ikke udsaettes for kraftudfoldelse eller vridning. Kontroller, at den er i god stand, og skift
den ud, hvis den bare er en smule skadet eller let braendt.

Apparatet tilsluttes til gaskilden gennem en gasslange i overensstemmelse med de geeldende
europaiske standarder og krav.

Brug slanger, der opfylder specifikationerne i dit land.

Kontroller, at slangen ikke kommer i kontakt med de dele af apparatet, der kan blive varme.

Udskiftning af gasflaske

Udskiftningen af gasflasken skal altid foregd med lukkede handtag og hane pa flasken, pa et godt
ventileret sted, veek fra enhver varmekilde (cigaret, elektrisk apparat...).

Vi anbefaler, at der bruges gasflasker pa 6 kg eller 13 kg med butan eller propan fra handlen med en
passende sikkerhedsventil.

Kontroller altid taetheden, hver gang du skifter gasflaske.

Anvendelse

Dette apparat er beregnet til erhvervsbrug og ma kun anvendes af uddannede og kvalificerede
personer, som har laest brugsvejledningen.

Teending

1. Nar apparatet er installeret er det klar til brug. Kontroller, at gasforsyningen er aben. Hvis du
bemaerker en lugt af gas, skal du straks slukke for gastilfgrslen pa apparatet. Hvis lugten varer
ved, skal du kontrollere tilslutningen, skruen pa trykudtaget og kontakte en kvalificeret
gasinstallatgr.

2. Placer handtaget pa taendingsposition for apparater med termostat (symboliseret med et lyn)
eller pa position 8 for de apparater, der indstilles manuelt. Kontroller tilstedevaerelsen af
gnister fra taendingssystemet fra braenderen eller fgr en lille flamme ind mellem pladen og
chassiset. Skub handtaget for at dbne hanen, indtil breenderen taender.

3. Hold handtaget trykket ind i 5 til 10 sekunder for at starte sikkerhedssystemet med
termoelement.

4. Slip handtaget og lad braeenderen varme pladen op til den gnskede temperatur.

5. Nu er apparatet klar til at blive brugt.
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Yderbelaegning af pladerne

Pladerne i bearbejdet stgbejern fra Krampouz skal klarggres, f@r de tages i brug fgrste gang.

Vigtigt: Dette (varighed: 1 - 1,5 time) er ngdvendigt, nar pladerne er nye. Brug solsikkeolie og ingen
andre ingredienser.

Indstilling til klarggring af pandekagemaskinen
Pandekagemaskinens model Indstilling til klarggring

Termostatstyret gas (handtag

gradinddelt fra 0 til 10) Seet handtaget pa position 6. Start yderbelaegningen med varme.

Forvarm pa position 8 (stor flamme) i 6 minutter og seet derefter
handtaget pa 2 (lille flamme) i 4 minutter. Start yderbelaegningen
pa position 2.

Manuelt styret gas
(handtag gradinddelt fra 0 til 8)

e For de 4 fgrste lag: Kom 1 teske planteolie pa pladen. Fordel olien jeevnt med Krampouz ATE1-
svampen. Lad den t@rre, indtil der ikke er mere rgg, i 5-10 minutter.

e Fra5.til9.lag: Kom % teske planteolie pa pladen. Fordel olien jaevnt med svampen. Lad den tgrre,
indtil der ikke er mere rgg, i 5-10 minutter.

e Sidste lag: Fgr svampen hen over pladen uden fedtstof.

e Slutresultat: Yderbelaegningen ser lakeret ud med en lysebrun farve.

F@rste gang pladen tages i brug efter klarggring, skal den smgres godt efter hver pandekage.
Svampen er beregnet til at smgre pladen og fjerne overskydende materiale i forbindelse med bagning
af pandekagerne.

Smgring og aftgrring af pladen

Svampen er beregnet til at smgre pladen og fjerne overskydende materiale i forbindelse med bagning
af pandekagerne.

Ngdvendigt udstyr

Felgende tilbehgr anbefales for at du skal lykkes med dine pandekager:
e Enskraber (18 til 20 cm)
e Ensvamp til klarggring, smgring og aftgrring ATE1
e Refills til svampen ATE2
e En pensel og en vandskal til renggring af skraberen
e En spatelitree eller rustfrit stal
e Madolie til smgring af pladen
e En skal til dejen
e En gseske

Vask tilbehgrsdelene fgr brug: i rent vand for traetilbehgr, i vand og opvaskemiddel for alt andet
tilbehgr (undga at bruge klor pa rustfrit stal).

Bagning

e Vianbefaler solsikkeolie til smg@ring af pandekagemaskinen.
e Temperaturen til bagning af pandekagerne skal veere pa ca. 200 °C/230 °C.
e Smgr pladen let, inden du fordeler dejen ud fgrste gang eller fgr hver pandekage.
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e Held en skefuld dej pa den varme plade for at bage en pandekage. Fordel dejen jeevnt med
skraberen.

e Tor pladen af mellem hver pandekage for at fjerne stegerester.

e Hvis apparatet er varmt i lang tid uden at blive brugt, skal pladen smgres let inden den bruges
igen

Gode rad

e Hvis dejen glider pa pladen eller klistrer til skraberen: Tilfgr ikke mere smgring, da pladen er for
fedtet. En darlig dej kan give samme resultat. Tgr overskydende olie af.

e Hvis dejen kun koger: Den er for letflydende eller darlig, eller ogsa er pladen for varm.

e Huvis dejen kun klistrer: Smgr let med lidt madolie.

e Hvis dejen koger og klistrer til pladen, kan det skyldes flere arsager:
Yderbelaegningen har ikke vaeret god nok: Gentag yderbelagningsproceduren.
Yderbelaegningen er braendt fast: Den skal skrabes af og der skal foretages en ny
yderbelzaegning.
Yderbelaegningen er braendt fast eller Igsner sig fra pladen: Skrab den af med APA1-
slibestenen fra Krampouz og foretag en ny yderbelaegning.

e Ved fyldning af pandekager pa pladen, som bruges til at fordele dejen:
Undga fyld, der kan gdeleegge yderbeklaedningen (f.eks.: citron, tomat).
Ter pladen af, inden du haelder dej pa til naeste pandekage.

e Poler ikke pladerne, da det kan forringe yderbeleegningens vedhangningsevne.

Opskrifter

Boghvedepandekager (boghvede)

Til 15 pandekager - Kom 250 g boghvede, 1 spiseskefuld hvedemel, 1 teskefuld groft salt, 1 aeg og 12
cl vand op i en skal. Bland indtil der opnas en kompakt kugle. Tilsaet 12 cl letmeelk og pisk derefter i
cirka 5 minutter for at opna en lind dej. Tilszet langsomt 36 cl malk.

Hvedepandekager

Til 20 pandekager - Kom 1 spiseskefuld boghvedemel, 100 til 125 g sukker afheengig af smag, 1
teskefuld uden top med groft salt, 2 aeg, 25 g smeltet smgr eller 1 spiseskefuld olie, 1 brev
vaniljesukker eller andre krydderier, 10 cl vand op i en skal. Pisk det hele sammen og tilseet langsomt
250 g hvedemel og 12 cl letmalk, indtil dejen er lind og uden klumper. Tilsaet dernaest 38 cl maelk.

Indstillinger:

Indstillinger af apparatet ma kun udfgres af kvalificerede installatgrer og teknikere inden for
gasudstyr.

Hvis du skal skifte gastype, er det meget vigtigt at indsprgjtningsdyserne ogsa udskiftes, at
lufttilfgrslen justeres og at indstillingen for lavt blus justeres (afheengig af indikationerne pa
skemaerne pa side 57-59 og apparatets skemaer pa side 3-5).
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Udskiftning af indsprgjtningsdyser

Hvis apparatet allerede er installeret, skal hanen til fgdeledningen eller gasflasken lukkes, for
indsprejtningsdyserne udskiftes og der foretages nye indstillinger.

Se skemaerne og foretag fglgende handlinger:

1. Luk hanen til fgdeledningen eller gasflasken.

2. Vend apparatet om.

3. Skru fgedderne af og fjern bundpladen (se FIG. 2).

4. For at kunne fjerne luftringen skal de to holdeskruer pa del B Igsnes en smule, sdledes at del B
kan skubbes hen pa del C, og lufttilf@rslen abnes pa maks. (se FIG. 3).

5. L@sn indsprgjtningsdysen (FIG. 4) med en skruenggle, 7, og fjern adaptersaettet.

6. Udskift indsprgjtningsdysen ved at fglge oplysningerne i sammenligningstabellen over de
forskellige fedetyper (tabel side 57-59 afhaengig af modellen).

7. Anbring del B fra systemet med luftring og s@rg for at del B sidder helt i bund pa del A. Kontroller
endvidere, at rillen pa del C er pa linje med braenderens mundstykke (FIG. 5). Kontroller at del A
er skruet fast pa del C.

8. Kontroller, at luftabningen svarer til den indstilling, der er angivet i skemaet (se st@rrelse L1 i
skemaet side 57-59) i overensstemmelse med forskrifterne for den anvendte type gas. Skru
derefter holdeskruerne godt fast pa del B.

9. Luk og skru bundpladen pa igen pa apparatet. Det anbefales at skrive den nye konfiguration pa
apparatets typeplade og slette den gamle konfiguration.

10.Placer den udskiftede indsprgjtningsdyse i adaptersxettet, og gem den vaek, og start
ibrugtagningsproceduren.

Indstillingen svagt blus (FIG. 7 og 8)

Indstillingen af svagt blus svarer til apparatets minimumsflow. Der sidder en indstillingsskrue pa
ventilen/termostaten. Hvis den Igsnes, gges det svage blus, og hvis den strammes, mindskes det. Det
kan veere ngdvendigt at foretage en indstilling af det svage blus i visse tilfaelde: for eksempel nar der
skiftes fra Butan-/Propangas til naturgas (eller omvendt).

1. Tag en lille skruetraekker til en ca. 4 mm bred kaervskrue.

2. Saet pandekagemaskinen pa position 1. Hvis du har en termostatstyret pandekagemaskine,
skal den forvarmes i 5 minutter pa position 4 og derefter szettes tilbage til position 1.

3. Fjern handtaget ved at traekke det ind mod dig selv.

4. Placer positioneringsklodsen (kun til Komfortserien - pandekagemaskine). Brug en lille
skruetraekker til at fa adgang til indstillingsskruen, der befinder sig oven over eller ved siden
af termostatens akse (se nedenstdende skema afheengig af din model). Drej fg@rst
tomgangsskruen med uret, sa vil du se flammehgjden falde.

5. Hvis du gar fra butan/propan til naturgas, skal skruen drejes, indtil den er skruet helt ind (i
bund). Nar skruen er skruet helt i bund, fungerer den som referencepunkt for naeste trin.

6. Drej derefter den samme skrue mod uret. Antal omdrejninger er angivet i skemaet, side 57-
59 i vejledningen. Szt derefter handtaget tilbage.

7. Pandekagemaskinen er nu indstillet og klar til brug.

In Bildern: Wie funktioniert die Zeitlupe lhres Gas-Crépes-Makers?
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Piezoens teendsystem (FIG. 9 og 10)

For at sikre en korrekt taending af braenderen skal teendsystemet altid placeres pa fglgende made: L3
= 3(+1) mm oven over braenderens tak og sa teet som muligt pa et hul.

Sikkerhedssystem med termoelement (FIG. 9 og 10)

For at sikre korrekt drift af sikkerhedssystemet med termoelement, skal tappen mellem to huller altid
veere ngjagtigt indstillet som angivet : L2 = 2.5 (1) mm.

Vedligeholdelse og renggring

Vi anbefaler, at du altid lader pladen kgle af, for du renggr apparatet, for at undga risiko for
forbraending.

Chassiset

Renggr chassiset med en blgd svamp vaedet med lunkent vand og flydende opvaskemiddel uden klor.
Brug aldrig slibende produkter eller en metalbgrste til at vedligeholde apparatet med.

Spul aldrig apparatet og leeg det aldrig ned i vand for at renggre det.

Chassisets dele i rustfrit stal bliver en smule brune med tiden, det er helt normalt, og skyldes
driftstemperaturen.

Pladen

Tor pladen af efter brug. Vask den ikke.
VIGTIGT:
- Envarm plade ma aldrig kgles hurtigt af.
- Brug ikke en elslibemaskine til at rense pladen med.

Der er behov for en tilfgrsel af fedtstof for at kunne bage pandekagerne:

- smgring af pladen ved hjalp af svampen.

- fedtstof tilsat i pandekagedejen afhaengig af opskriften.

Dette fedtstof ggr pladens yderbelaegning tykkere med tiden. Pas p3, at yderbelaegningen ikke bliver
alt for tyk:

- Den virker nemlig isolerende og kan forringe pladens bageevne.

- Den risikerer at Igsne sig og skalle af og give indtryk af at det er metallet, der er ved at blive oplgst.
Derfor skal pladen renses regelmaessigt med en APA1 Krampouz-slibesten.

Hvis yderbelaegningen bliver for tyk, fordi man ikke renser pladen regelmaessigt, kan den renses med
sandblasning (kontakt vores serviceafdeling).

Efter disse procedurer skal pladen klarggres igen, som var den ny.

Vear ikke bange for at ridse metallet. Brug ingen handholdte elektriske apparater til at rense
pandekagemaskinen med.

Braender og venturi

Kontroller en gang imellem flammeabningernes tilstand pa braenderne og venturirgrets dbning. Hvis
de er tilstoppede, skal tappene bgrstes med en hard bgrste og venturirgret skal renggres, for
apparatet tages i brug, after omhyggeligt breenderen samt bunden af apparatet.
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Opbevaring

Dette apparat skal installeres i overensstemmelse med de galdende regler og ma udelukkende
anvendes pa et godt ventileret sted.

Elektronisk taeander

Den leveres med et LR6 (1,5 volt) batteri. For at skifte batteri, se diagrammet nedenfor.
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Garanti og eftersalgsservice

Dette apparat er dekket af en 1-ars garanti pa reservedele.

Vi bestraeber os pa at sgrge for, at alle vores apparater leveres i perfekt driftstilstand hos brugeren.
Hvis du opdager en fejl under udpakningen skal du informere butikken eller forhandleren herom
inden for 48 timer.

Kontakt forhandleren, hvis du inden for garantiperioden bemaeerker en driftsfejl.

Garantien daekker ikke ved:

1- Normalt slid af produktet, som ikke forringer apparatets funktion (ridser, st@dmeerker,
misfarvninger osv.).

2- Skader som fglge af en haendelse eller en unormal brug, af en andring af produktet eller
manglende overholdelse af instruktionerne i brugsanvisningen.

3- Skader som fglge af et fald eller et stgd.

Hvis du har kommentarer eller forslag, ma du meget gerne komme med dem her.
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Ayarnté mehan,

Jag euXapPLOTOUHE BepUA TTOU AYOPACATE LA CUOKEUN pHag. H xprion tng €ivat moAU amAn, oog
NPOTEIVOUUE, WOTOCO, va SLoPACETE MPOOEKTIKA TIG 08NYieg xpriong omou Ba Bpeite cuPPBOUAEG yLa
TNV EYKATACTOON KAL TN XPRon tTng, oL omoieg Ba BeATLOTOMOLOOUV TNV AMOSOTIKOTNTA TNC.

NapaAapn kot anocuoKkevaoia

Onotadnmote {nua Aoyw petadopag Oa npenet va avadepbei otov petadopéa HECW CUOTNUEVNC
ETLOTOANG pE amodeln mapalaBnc, eviog 24 wpwv and tnv mapalafr). Oa mpEneL eniong va
avadépete TIg emipulatelg oag emi tng amodeifewg mapaAafng amnd tov petadopéa Kal va
neplypaeTe He akpiBeLa TG {NIULEG TTOU TOPATNPHOOTE KATA T apaiapn.

FevikEG CUMPBOUAEG
Otav  XPNOLUOTOLEITE OUOCKEVEC OEpioU, TPEMEL va
Aappavete navrote Baokeg mpodpuAaelc aodpaleiog.

AlaBAaote MPOOEKTIKA OAEC TIC 0ONYLEC.

e AUTEC OL OUOKEUEC Tpoopilovtal yla xprion oUAAOYyLKOU
XapaKTApa, yla Tmapadelypa, vy Xpnon o€ Koulilveg
€0TIOTOPLWY, KaVTIVEG, VOOOKOoMela Kol Plotexvieg, OmMwg
aptormoleia, KpeomwAeia K.AT., aAAA OxL ylwo cuvexn, Mallkn
nopoywyn tpodipwv.

e AUTH N OUOKEUN TIPOOPLIETAL YLl ETIOYYEAUOTIKA XPrion Kol
TMPETEL  va.  XPNOLUOTIOLE(TAL OO  EKTTOLOEUMEVO KOl
KOTOPTIOUEVO TIPOOWTILKO Tou Oa €xeL AdBel yvwon Ttwv
odnywwv xprnong.

e H gykatdotaon, N ocuvtripnon Kot oL puBuioslc (aAAayn prek)
OUTNG TNC CUCKEUNG TIPETIEL VAL TIPAYLOTOTIOLOUVTAL OTO TOUG
TEXVIKOUC EYKATAOTAONC N A0 TEXVIKOUC TILOTOTIOLNMEVOUC
otov €£omMALOUO aegplov.

e AuTH n ouokeun oxedLAoTNKE yla vo Aeltoupyel pe PLaAeg
Boutaviou i mpomnaviou, aAAad kol pe tpododooia puolkou
oepLou.

e KaBe cuokeun mou Aeltoupyel PE PUOLKO OEPLO TIPETIEL VA
tonmoBeteital oe e otabepr) emupavela epyoocioc. Ta
KUALOpEVA Tparmella amayopelovTal.
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H ouokeun &&ev mpéEmel MOTE val HEVEL Xwplc emiBAedn katd tn
Xpnon.

OL emupaveleg evoexetal va BepuovBouv katd tn SlapKeLla TG
Xpnong.

EmtiAE€te Eva otriplypa amo avoésidwto pETaAAo (inox) i aAlo
TIUPLHaX0 UALKO, CUMPBATO LLE TIC UYELOVOULKEC TipodLlaypadEc.
XpNOLUOTIONOTE QUTH TN OUOKEUN Of £va MEPOC TIOU va
npootateVETAL QO TOV AVEUO.

Mnv Aeltoupyeite MOTE TN CUOKEUN O TEPLUMTWON LoXupou
QVELLOU KOIL LNV TNV TOTIOOETELTE MOTE 0€ pEV A AEPQL.
TomoBetnoTe TN CUOKEUN O€ ULt oTtaBepn, oteyvn emldAveLQ,
e Alyo meplOwplo armod tnv AKpn UTAC KoL O€ AmoOoTaon avw
Tou 1 cm amod omnolovdnmote tolxo | AAAo oTolxEio TTou pmopEl
va eival evaiodnto otn Beppodtnta.

Mn XPNOLUOTIOLELTE TN CUCKEUN yla AAAO OKOTIO TEPAV QLUTOU
yLo TOV oTtoio poopileTal.

H xpAon KN EYKEKPLUEVWV EEQPTNLATWVY OTIO TOV KOTALOKEU ALOTH
TNG OUOKEUNG UIMOPEL vaL TPOKAAETEL aTUYALOTAL.

Ta TPOOTATEUMEVA ATIO TOV KATOLOKELOLOTH 1) TOV €VTOA0SOXO
TOU HEPN Oev PEMEeL va d€xovTal emeéepyacio amo Tov Xpnotn.
H ouokeun &ev mpémel va petatomniletal Katd tn SLApKELR TNG
Xpnong.

Mnv ayyilete TIc Oepuec emPAVELEC.

Mn xelpileote tn cuokeun KaB’ 6cov Beppaivetadl.

AP oTE TN CUOKEUN VAL KPUWOEL EVTEAWC TIPOTOU Th XELPLOTE(TE
N tnv kaBaploete.

H ocuvokeun 6ev mpemel va koBapilletol PE TILECTIKO VEPOU
vPNANG 1 XaunAng mieong.

Mn XpnOLUOTIOLE(TE YAWPLWHEVA TIpOoiovVTa yla ToV Kabaplopo
TwV eMLbOVELWV ATIO iNOX.

Y€ MEPUTTWON OOUNAC agpiov, KAelote OAeC TIC BaAPidec.

Mn XpNOLLOTIOLELTE TIOTE L0l CUOKEUH TIOU €XEL SLOPPOEC.
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e AUTH N CUOKEUN TIPETIEL VA TIAPOAEVEL HOKPLA aTtO eVPAEKT
UALKA KOTd T SLapKeLa Tneg Xpnonge.

e OmoLadnTOTE TPOTOTMOLNoN OTN CUOKEUN UTTOPEL VO KATAOTEL
gTukivouvn.

e Mn xpnolpomoLeite Tov pubulotn mieonc.

e To KATW MEPOC TNG CUOKEUNG TIPETEL Vol aeplleTal WOTE va
ETUTPETIEL TN OWOTH KUKAodopia Tou aEpa MPocC TNV £oTia.

e Mn dpacoete Ta oTOMLA €€aeplopol Tou TAOLoLou KaBwg Kol
TLC OTIEC €€aePLOPOU TOU PETAAALKOU eAdopatoC BaBouc, KATtw
aro to mAaiolo.

e [lpoooxn: Mnv tomoBeteite aAoupvoxapto r omolodnmoTe
AAAO UALKO 1 aVTLKE(MEVO PETOEL TNC TTAAKOC KL TOU TTAALOLOU
(meploxn €aeplopon).

e Ye mepimtwon BAABNG, n €€€ETaon KAL N EMLOKEUN TIPETEL VAL
npaypatornolouvtal ano e£0UGLOSOTNUEVO TEXVLKO.

e [lposibomnoinon: Mn XPNOLLOTIOLELTE QUTAV TN OUOKEUNR HE
KapBouvo N pe omoladnmote AAAN MNYN EVEPYELOC EKTOC OO
QUTAV yla TNV omola tpoopiletal (eveépyela aepiov).

e KAetote ™ PBaABidba tng dLadAng aepiov | tNC oTPODLYYOC
nopoxn¢ duoLkou aeplov PeTA TN XPAoN.

® JUVIOTWHEVO UYPOC Vyla TNV EyKaAtaotoon TNG TAAKOG
LOYELPEUOTOC: o 85 peExpL 95 cm amnootaong ano to darmnedo
yla pot cwotn B€on epyaotiac.

e EAcyéte tnv KaAn kataotaocn tou cwAnva (NF i CE). Mn
OlOTAOETE VO TOV QVTIKATOOTNOETE €dv  oog Paivetal
EAQTTWHOATIKOC.

e EAgyéte TNV nuepounvia Anéng tov ocwAnva.

* Mn ouotpEdete TOoV CWARVA KOL ATTOUAKPUVETE TOV Ao KABE
LEPOC TIoU B prmopovoe va EKTTEUTEL BeppodTnTA.

e Otav n ocuokeun && xpnoluomoleital, anobnkeloTe TNV OE Eva
LEPOC OTEYVO.
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® YOG CUVLOTOUUE VO SLOTNPROETE TNV APXLKA CUCKEUAOLA YLOL TNV
amoBnKevon TNG CUOKEUNC.

e Ta MPOOTATEUTIKA PLAL TOU inOX TO TPOCTATEVOUV aTto
YPOTOOUVLEC. Elval ETLTAKTLKO va ToL AP OaLPECETE TIPLV TN TIPWTN
AeLtoupyla.

AIATHPHZTE TIZ OAHIEZ XPHZHZ2
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FEVIKA TEXVIKA XOLPOKTNPLOTLKA

XapaKTNPLOTIKA

e Kpemiépa pe pia n SVo mMAAGKeC o mAailolo inox.
e NAdako/e¢ amo katepyaopuévo xutooidnpo & 35-40 cm
e loxugtwyv 5 éwg 6,5 kW ava mAdka.
e Eotia og oxnua aoteplol PE 6 1} 8 AKTIVEG.
e Me N xwpi¢ pEoov MupodoTnaong pe orvenpeg avaloywe TOU LOVTEAOU.
e Xelpokivntn n Beppootatikr puBULoN TG Bepuokpaaciag avaldyws Tou PovTEAOU.
AuTH n ouokeun eivat cupBatr pe TIG eupwmaikeg odnyieg CE.

NpodlaypadEg

JUMBOUAEUTEITE TNV ETIKETA XOAPOKTNPLOTIKWY TOU KATAOKEUOLOTH TIOU BPLOKETOL TOTIOBETNUEVN
TIAVW OTN CUCKEUN yLa va LABETE O€ oL KATnyopla avAKEL N CUCKEUN 0a¢ avVAAOyad LE TN XWwpa

QIOCTOANG.

Gamme Confort Thermostat, Stapetpoc 40 cm (CTRH4, CTCH4 kot CTCHS)

OvopaoTLKA LoXUG ava gotia: 6,5 kW

B0 AlakpLtikd  Znpavon by-
‘Evéelén Tumnog aepiov . SaytuAsLwv X P nuaven by Ovopaotikp Melwpévn
Katnyopiog Ko Ttieon Xwpa agpa ofpa tou pass KatavaAwon Loxug
MUTEK (PUBoN)
(L2)
o BE, CH, CY, CZ, G30:510g/h
s G30/G31
3
] 13+ 28- ES, FR, GB, GR, IE, (+1) mm 137 2> (+1/3 2.8kW
s 30/37mbar IT, LT, LU, PT, SI; yuplopa)
c SK, TR G31:500 g/h
D
g BE, CY, DK, EE, FI, G30:510g/h
3 G30/G31 FR, GB, HU, IT, 55 (+1/3
P 13B/P 7 (1 137 , 2.8kW
g 38/ 30mbar LT, NL, NO, PL, (1) mm 3 yUplopa) 8
o RO, SE, SI, TR G31:500 g/h
G20/G25 55 G20: 680 I/h
12E+ BE, FR 7 (1) mm 205 (+3/4 2.8kW
20/25mbar yOplopa)  G25:7801/h
AT, CH, CY, CZ,
G20 DK, EE, ES, FI, GB, 55
GR, HR, HU, IE,
+ .
o I12H IT, LT, LU, LV, NO, 7 (1) mm 205 '(+ 3/4 G20:6801/h 2.8kw
= yUplopa)
2 20mbar PT, RO, SE, S, SK,
3 TR
¥
§ 12E G20 55
= DE, PL, RO 7 (1) mm 205 (+3/4 G20:6801/h 2.8kw
<} I2Elw 20mbar YOpLopa)
G20 55
12Ek NL 7 (+1) mm 205 (+3/4 G20:6801/h  2.8kW
20mbar yOpLopa)
G20 55
I2ELL DE 7 (1) mm 205 (+3/4 G20:6801/h 2.8kw
20mbar yOpLopa)
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Gamme Confort Robinet, §tapetpoc 40 cm (CRRH4, CRCH4 kot CRCHS)

OvopaoTLkn oXUc ava gotia: 5,5 kW

Boutdvio/Mpondvio
Butano/propano

®Duoko aéplo

Gamme Standard, Stapetpoc 40 cm (CSRS4, CSCS4, CSCS8)

‘Evéeién TUnog agpiov
Katnyopiog Kol Ttieon
G30/G31
13+ 28-
30/37mbar
G30/G31
138/P 30mbar
G20/G25
12E+
20/25mbar
G20
12H
20mbar
12E G20
12Elw 20mbar
G20
12Ek
20mbar
G20
12ELL
20mbar

Xwpa

BE, CH, CY, CZ,
ES, FR, GB, GR, IE,
IT, LT, LU, PT, SI;
SK, TR

BE, CY, DK, EE, FI,
FR, GB, HU, IT, LT,
NL, NO, PL, RO,
SE,SI, TR

BE, FR
AT, CH, CY, CZ,
DK, EE, ES, FI, GB,
GR, HR, HU, IE, I,
LT, LU, LV, NO,
PT, RO, SE, SI, SK,
TR

DE, PL, RO

NL

DE

Avolypa Twv
SaxtuAisLwv

agpa
(L1)

7 (¥1) mm

7 (£1) mm

7 (£1) mm

7 (1) mm

7 (1) mm

7 (¥1) mm

7 (1) mm

Gamme Confort dtapetpoc 35cm (CTRH3, CTCH3, CTCH7)

OvopaoTikn WoXU¢ ava gotia: 5 kW

Boutavio/MNporndvio

Duotkd aéplo

‘Evéelén Tl:moq
e agpiovu Ko
nieon
13+ G30/G31
28-30/37mbar
G30/G31
138/P 30mbar
G20/G25
I2E+
20/25mbar
G20
I2H
20mbar
I2E G20
I2Elw 20mbar
G20
I2Ek
20mbar
G20
I2ELL
20mbar

Xwpa

BE, CH, CY, CZ, ES,

FR, GB, GR, IE, IT,

LT, LU, PT, SI; SK,
TR

BE, CY, DK, EE, Fl,
FR, GB, HU, IT, LT,
NL, NO, PL, RO,
SE, SI, TR

BE, FR

AT, CH, CY, CZ,
DK, EE, ES, FI, GB,
GR, HR, HU, [E, IT,
LT, LU, LV, NO, PT,
RO, SE, SI, SK, TR

DE, PL, RO

NL

DE

Avolyua twv
SayTtuALSLwv

agpa
(L2)

7 (£1) mm

7 (1) mm

7 (1) mm

7 (1) mm

7 (1) mm

7 (£1) mm

7 (1) mm
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ALOKPLTIKO
ofpa ToU
WIteK

125

125

185

185

185

185

185

ALOKPLTLKO
GHA TOU
UTEK

120

120

180

180

180

180

180

Zhuavon by-
pass
(PUOMON)

55 (+1/3
yUpLopa)

55 (+1/3
yUpLopa)

55
(+3/4
yuplopa)

55
(+3/4
yuplopa)

55
(+3/4
yuplopa)
55
(+3/4
yUplopa)
55
(+3/4
yuplopa)

Znuavon by-
pass
(PUBMION)

55 (+1/3
yUplopa)

55 (+1/3
yUplopa)

55
(+3/4
yuplopa)

55
(+3/4
yuplopa)

55
(+3/4
yuplopa)
55
(+3/4
yUplopa)
55
(+3/4
yuplopa)

OvopaoTtikh
KatavaAwon

G30

G31
G30

G31

G20:
G25:

G20:

G20:

G20:

G20:

:435g/h

:427 g/h
: 435 g/h

:427 g/h

5801/h
680 1/h

5801/h

5801/h

5801/h

5801/h

OVONOOTIKI
KotavaAwon

G30

G31
G30

G31

G20:
G25:

G20

G20:

G20

G20:

1394 g/h

1388 g/h
1394 g/h

1388 g/h

529 1/h
6151/h

:5291/h

529 I/h

:5291/h

529 I/h

Mewwpévn
Loxug

2.8kw

2.8kwW

2.8kwW

2.8kw

2.8kw

2.8kW

2.8kw

Mewpévn
LoxUg

2.8kW

2.8kwW

2.8kW

2.8kW

2.8kW

2.8kW

2.8kW



Eykataotoon

H tomoB£tnon TNG CUOKEUNG MIPETEL VO TIPOLY LOTOTIOLELTOL OTTO TOUG TEXVLKOUG EYKATAOTAONG 1 Ao
TEXVIKOUC TILOTOTIOLNEVOUC O0TOV £EOTALOUO agpPLoU.

H ouokeun eival Tumou Al: xwpig avepiotrpa. MpoPAEPte Evav avolytd Xwpeo MAVW oo TNV TAAK
OE UIKPN amootacn amd €va cuotnuo anoppodnons cuppatd HE TOV KAVOVIOUO TNG XWPOS yla
gowteplkn xpnon. MpoPAEPte yla TNV avavéwon tou aépa wote va tpododoteital n kavon e
TouAaytotov 200m3/h/mAaka.

Z0véeon Tou agpiov

1 Eioobo¢ aepiou (omeipwpa agpiou 1/2)

2 Bpuon mieong (unv ouvdéete Tnv elcodo aepiouv)

3 SwAnvag elo6dou aepiou (omeipwpa agpiou 1/2)

H puBuion tng tpododooiag TNG cUCKEUNG avaypadeTal He TO SLAKPLTIKO (X) MAVW oTNV ETIKETA
XOPOKTNPLOTIKWY TOU KATAOKEUOOTH Tou BplokeTatl KOANUEVN OTNV TLOW TAEUPA TNG CUOKEUNG.
Eav xpeltaletal va alAaete tn puUBULON TOU AEPLOU TNC CUOKEUNC 0OG, avatpEEte oto KedpaAalo
«PuBpuiosic» osAida 75.

- H kpemiépa mpemel va ouvOEETAL HECW TOU onpeiov olvdeong mou PBploketal otnv mpoocoPn TG
OUOKEUNC, HE TN BonBela evog euéAlktou cwAnva cupBatou pe tig mpodlaypadEg mou mapatiBevral
TIAPOKATW YLo Ta GUOLKA agpLa KoL Ta 0EPLA TNG TPLTNG olkoyeveiac (Boutavio/Mpormavio).

- H oteyavotnta tou onueiou ouvdeong npenel va eAeyxOel pe camouvovepo.

- Mnv eA€yXETE MOTE TN OTEYAVOTNTA LE TN Xprion pAdyac.

- H xpnion tpododotn pe Brnhaotpo amnayopeveTal.

- H ouokeun Ba mpémel va eykataotabel oe pa anootacn touAdxiotov 10 cm amnd kabe toixo,
Kavéva oTolXelo ) toixog dev nmpémnel va Bploketal o€ emadr LE TN CUOKEUT).

- O guéhiktog owAnvag dev mpémel va udlotatal katamovnon f cuotpodr. EAEyEte tnv KaAn Tou
KOTAOTOON, UN SLOTACETE VAL TOV QVTLIKATAOTIOETE €AV 600G dalveTOL EAATTWHATLKOCG, PBapuévog i
eAadpws KaAUEVOG.

H oUvdeon TnN¢ oUOKEUNC HE TNV Ttnyn tpododoaiag Ba yivel pe cwAnva agpiov, oUWV PE TIG
LoXUOUOEC EUPWTIALKEG TPpoSLaypadEG KAl ATTALTI OELC.

XPNOLUOTIOLOTE CWAINVEG TIOU VA AVTATTOKPLVOVTAL OTLG KOVOVLOTLKEG podlaypadEG TNG XWPOG OOC.
EAéyEte OTL 0 owAnvag cag dev Epxetal o emadrn Ue PEPN TNG OCUCKEUNG Tou Ba pmopovoav va
avarntuéouv uPnAn Bepuokpaoia.

AAAayn tng dLaing aepiov

H avtikatdotaon ¢ pLaAng aspiou mpemel va yivetal mavrote e tig AaBég eAéyxou Kal tn BaABida
¢ PLAANG aepiou, o évav KaAd agpl{OMEVO XWPO, LAKPLA amod Kabe mnyn Bepuotntag (tolydpo,
NAEKTPLKA CUOKEUN,...).
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Yrnootnpiloupe tn xprion dproAwv agpiov twv 6 kg 13 kg epmopikov Boutaviov ) mpomaviou, HE TN
Xprion Tou Kat@AAnAou pubuioth mieong.

Meta amno kabe aAlayn tng GLAANG aepiou, Slevepynote EAEyX0 OTEYOVOTNTOG.

XpnAon

AUt n ouoKeun TpooplleTal Yyl EMAYYEAUATIKI) XPAON KOl TPEMEL VO XPNOLUOTOLETAL amnod
EKTIOLOEUUEVO KOlL KOTOPTLOUEVO TIPOCWTTILKO Ttou Ba €xel AdBeL yvwon Twv odnyLwv Xprnone.

AvadAeén

1. H eykateotnUévn OUOKEUN €lval £ToLUn va Aettoupynoet. BeBalwbBeite 0TL 0 aywyog adpleng
elval avolypévog. Eav avtiAndBeite pla oopr agpiou, kKAsiote Tov aywyo adeénc aepiov tng
ouOKeUNG. Eav n ooun empével, eAéyéte tn ovvdeon, To onueilo PETPNONG TNG Tiieong, Kal
ETILKOLVWVIOTE LIE TOV TEXVIKO EYKOATAOTACNG MOV £EELOIKEVETOL O €OMALOMOUC agpiou.

2. TomoBetnote tn AaPn otn B€on avadpAeéng yla TIG cUOKEVEC e Beppootatn (L TNV €vOELen
EVOG Kepauvol) f otn B€on 8 yla TIG CUOKEUEC PE XElpokivntn puBuwon. EAéyEte eav
Snuioupyouvtal omivenpeg amo Tov avadAEKTPO TAVW OTNV €0TLA 1] ELOAYAYETE pia Aoy
HETAEL TNG MAAKAC KoL Tou Aatoiou. QBrote tn Aapn yia va avoifete tn BaABida péxplg 6tou
avadAeyel mMANPwWC n eoTia.

3. Awatnpnote tnv mieon navw otn AaPn ywa 5 pe 10 SsutepOAenTa woTe va evepyormoLnBel to
ocvotnua aocdaleiog Tou Beppootolyeiou.

4. AnelevBepwote t Aafn kat adnote TNV €otia va Bepudvel TNV MAAKO O0TNV KATAAANAN
Bepuokpaoia.

5. H ouokeun eival Twpa £€ToLun va xpnotuomnotnOst.

Awadikaoia npostolpaciag twv nAakwv YPnoipoatog

OL mAAkec amd Kotepyoopevo xutooidbnpo Krampouz xpetdlovtol pla €8 «TMPOETOLHACia
ETMLOTPWONGY TIPLV OTTO TNV TPWTN XPHOoN.

Npoooxn: Auti n evépyela (duapketa: 1 €wg 1,5 wpa) eival amapaitntn Otav ot MAAKEG elval
KOLVOU PYLEG. XpNOLUOTOLNOTE Bpwaotpo NALEAALO XWPLE Kaveéva GANO CUOTATLKO.

PUOMLON TNG KPETLEPOLG VLA TNV TIPOETOLLATLOL

MovTéAo TG KPEMLEPQLG PUOuLON yLa TRV MpoETOLHOCia
Aéplo pe Beppootatikni
pUuBULoN (SLaBaduilépevn Aapn
ano 0 €éwcg 10)

PuBuiote tn Aafn otn B€on 6. Zekwvote tn Stadikaoia
TIPOETOLUOOLAG E EMOTPWON OE MPOBEPUACUEVN TIAGKOAL.

MNpoBepuavete otn 6€on 8 (peyaAn pAdya) yla 6 AETITA KL EMELTA
puBuiote tn AaPn otn B£on 2 (Lkpn dAOya) yia 4 Aemta.
MpayUaTomnolnote T SLodIKaoLo TIPOETOLUOOLOG LE EMOTPWON
nAtehaiou otn B€on 2.

e [0 TG4 MPWTECG OTPWOELG: PLETE 1 KOUTAAAKL TOU YAUKOU UTIKO AdSL mavw otnv mAdka. AmMAwoTe
opolopopda pe t Ponbela tou ebikoL e€aptrpatog Krampouz ATEL. AdrioTe TO va OTEYVWOEL
HEXPLS 6Tou dUYEL OAOG 0 KATVOG, yia 5 €wg 10 Aemta.

e LotV 5n €wg TNV 9n otpwon: pLEte % KoUTaAAKL TOU YAUKOU ¢GUTIKO AASL TAVW OTnNV TTAGKO.
AnAwoTe opolopopda pe tn Ponbeta tou eldIkoL e€aptripatoC. AGNOTE Vo OTEYVWOEL PEXPL VOl
dUYEL OAOG 0 KATVOC, yLa 5 €éwg 10 Aemta.

A€plo Ue Xelpokivntn puBuLoN
(6taBabuilopevn Aapn and 0
£€wcg 8)
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e Teleutala oTpwon: MEPAOTE TO £LOIKO €€ApTNUA TIAVW OTNV TIAAKA XwpPIG va TmpooBéoeste
HOYELPLKO Almoc.
e TeAKO amoTEAEOUA: N EMLOTPWON EXEL TNV 0PN EVOC BEPVLKLOU, AVOLXTOU KAOTAVOU XPWHLOATOC.

Kata t dldpkela tTng mpwing xpnong, avaueoa oto Prolpo g Kabe kpemag, AadwVETe KaAd tnv
TIAQKOL TTIOU HOALG €XEL TTEPAOEL Ao TN SLadIKOoLa TNG TIPOETOLUAOLAG LE EMIOTPWON.

Otav PTIAXVETE KPETEG, CUVLOTATAL N XPNon Tou el8lkol e€aptipatog yla tn Almavon Kat To
OKOUTILOUOL TWV UTTOAELUUATWY Ao TNV TAAKA.

Ainavon Kat cKoOUTILoA TNG TIAQKOLG

Otav GTLAXVETE KPETEG, CUVLOTATOL N XPrON TOU €L81KOU ££QPTHLATOG yLa TN Altavon Kal oKOUTILoUA
TWV UTTOAELUPATWY ATTO TNV TAGKAL.

Anapaitnto vAko

AKoAouBoUV Ta TIPOTELVOUEVA EEAPTHATA YL VO TIETUXETE TLC KPETEG OOAC:

e Mo omtdtouAa yla Kpemeg (18 €wg )

e EWOKO e€aptnua eniotpwong, Atmavong kat kaBaplopol ATEL

e  AvtaAAokTika e8kou e€aptripatog ATE2

e ‘Eva mwvéAo kat €va doxeio vepoU yLa Tov KaBapLopo TNG OTIATOUANS

e  Mua onatouAa EUALVN A amo inox

e Bpwotuo Aadt yia Atmavon tng mAAKog

e ‘Eva Soxelo yLa Tov XuAo

e  Mio 600OUETPIKNA KOUTAA
MAUVETE Ta e€apTHOTA TIPLV ATIO TNV TTPWTN XPNOoN: HE KABapo vepo yla ta EVAWVA €apTripata, Ue
oamouVvovepo yla ta aAla eaptripata (amogpuyete Tn xprion XYAwpilou ot inox).

Wrowo

® JUVIOTOUE TO NALEAQLO yLa TN Altavon Tng KPETILEPQLG.

e H Beppokpaocia Pnolpatog tng KpEmag Kupaivetat petafy twv 200°C/230°C.

e [lpoToU OMAWOETE TNV MPWTN KPEMA N TIPLV Ao KABe payesipepa, Amavete eAadpd tnv MAGKO.

e [a va GTIALETE pLla KPEMA, ATTAWOTE ML YEUATN KOUTAAQ XUAOU otn {eotr) mAdKa. ATTAwWOTE
opolopopda pe tn PonBela TG orAToUAQG.

e Katd TNV MOpaoKeUT, OKOUTILOTE TNV TAAKA YLa VoL O ALPETETE TUXOV UTIOAE{ppata Pnoipatoc.

e EAv n ouoKeun MAPAUEIVEL EVEPYOTIOLNUEVN YL LEYAAO SLAOCTNHA XWPLE VA TN XPNOLUOTIOLE(TE,
Aumavete eAadpwg TNV MAAKO TTPOTOU TN £avVaXPNOLLLOTIOL|OETE.

MNpaKTIKEG CUMPBOUAEG

e EAv 0 XUAOG YALOTPAEL TAVW OTN TTAGKA 1) KOAAGQEL OTN OTIATOUAQ: [N AUTAVETE, N MAAKA €ival
nén moAU Autapn. Eva kako pelypa xuhoU pmopeil va mpokaAécel to i6lo amotéAeopa.
Adailpéote To TIEPLTTO AASL.

e EaAv o YuAog Bpalel povo: eite elval oAU vypog, 1 To Helypa elval Kako, 1 n mAAka givat oAU
leotn.

e EAv n mAAaKa KOAAGEL LOVO: aAelPTE Lo HIKPT) TTOCOTNTA LayELPLKOU Almouc.

e EAv o XUAOG Bpalel kot KOANOEL oTNnV MAAKQ, £(TE:

H nmpostolpacia emMioTpwong elval avemopKnG: TIPEMEL VA TNV AVOVEWOETE.

H eniotpwon lval KapBouviaopEvn: TIPETIEL VA TNV TPLPETE yLa val KAVETE Kalvoupyla.

H eniotpwon givat kapBouviacpévn 1 EeKOANAEL Og TURUATO: TPUPETE - PE TN AELAVTIKI TETPA
APA1 Krampouz kot §eKlvAoTe pLa vea Sladikaoia emiotpwong.
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* Y& meplMTwon Mou BAAETE YEULON OTLC KPETEC TTIAVW OTNV TTAAKA TIOU XPNOLUEVEL OTO ATAWUA
TOUG:
Anoduyete ta £16n yéulong mou pmopet va ¢Bsipouv tnv eniotpwon (m.x. AepovL, vtopdta).
ZKOUTILOTE TNV TIAGKQ TIPLV ATAWOETE TNV EMOMEVN KPETAL.
e Mn yuaAilete TI¢ MAAKEG yLati n eniotpwon Ba €xel Alyotepo kaAr mpooduon.

ZUVTOYEG

Kpéneg payonupou (pavpo oLtapt)

Ma 15 kpéneg — X €va pmnoA, BaAte 250 g alelptl payomnupou, 1 kouTtaAld aAevpl oitou, 1 KOUTAAAKL
ToUu YAUKOU Xovtpo aAdrtt, 1 avyo kat 120 ml vepd. AvoKatéPTe PEXPL VAL EXETE L0l CUMTTAYN UITAAQL.
MNpooBéote 120 ml nuLamoPoOUTUPWHEVOU YOAOTOC KOL OPOLWOTE. ITN OUVEXELOD XTUTIHOTE yLo
TIEPLIOU 5 AETITA YLO VO QTTOKTAOETE €vav TEAElWC opoloyevr XUAo. MpooBéote otadtaka 360 ml
yOaAa.

Kpémneg ottaplov

Ma 20 kp€neg — e éva oA, BaAte 1 kouTtaAld Tn¢ couTag alelpl payomupou (Havupo ottapt), 100
ne 125 g Laxapng avaloya LE TG MPOTLUAOELG 0ag, 1 KOPTO KOUTAAAKL TOU YAUKOU XOVTpO aAdrl, 2
auya, 25 g Alwpévo Boutupo 1 1 koutaAld tng ooumag Aadt, 1 pakeAakt {axapng pe apwpa Baviiog
N aAlo apwpa, 100 ml vepd. Xtunniote kal mpooBbéote otadiakd 250 g aleupl oitou kat 120 ml
NULATIOBOUTUPWHEVOU YAAATOG HEXPL VO QTTOKTIOETE €vav OHOLOYEVH XUAO Xxwplc ofolouc. Itn
ouveExela poocBeote 380 ml yaAa.

PuBpioelg

OL puBpiceElg aUTAG TNG OUOKEUNG TPEMEL VO TPOYHOTOTOLOUVIOL OO TOUG TEXVLKOUG
EYKATAOTAONG N} ONO TEXVIKOUG TILOTOTOLNIEVOUG OTOV EEOTALOMO aegpiov.

Ye mepintwon aAlayng Tou aspiou, €lval EMITOKTIKO VO OVTIKOTOOTOETE TA UTEK, VA KAVETE TLC
anapaitnteg dtopbwoelg otn puBULON Tou aépa Kal va pubuioste 1o pehavti (oUuPwva He TIG
o6nyieg Tou mivaka twv oeAldwv 70-71 Kot TwV SLaypaUPATWY TNG CUOKEUNG oeAida 3-5).

AVTIKOTAOTOON TWV UIEK

ItnV TMEPIMTWON MLOC OUOKEUNG TOU €ilval NOn €ykATEOTNUEVN, TPOTOU TIPOXWPNOETE OTNV
QVTLKATAOTOON TWV UIEK KO TG VEEG puBuioelg, kAelote tn BaABida tou aywyol tpododdtnong n
¢ PLaAnc aegpiou.

JupBouAeuteite Ta SLAYPAUUATO KOL TIPOXWPIOTE OTLG OKOAOUBOEC EVEPYELEC:

KAeiote tn BaABida tou aywyou tpododotnong n tng pLaing aspiou.

AvarmoboyuploTe Tn CUOKEUN).

ZeBLbwote ta modla kat adalpéote To HETAAAKO EAacpa Baboug (BA. X 2).

MNa va avoifete to SdaxtuAidL aépa, Eefdbwote eladpwg tig Svo Pideg ouykpdtnong Tou
e€apTAMATOC B, LE TPOTIO WOTE VA ETUTPETEL TNV 0AloOnon tou e€aptrpatog B mavw oto e€aptnua
C, kaL avoifte Tnv aden Tou agpa otov péyloto Babuo (BA. X 3).

5. ZeBibwote To pnek (2X 4) pe éva KAeLSL amo To 7 KoL mapTe TN OnKn LETOTPOTIAG.

6. MpoxwproTe OTNV AVILKATAOTAON TOU UMEK, aKoAouBwvTtag Tig odnyleg Tou TIivaKa avTLoTOLXLOG
TwV dLapopeTikwy TUMWV Tpododotnong (mivakag oeAdida 70-71 avaldywg Tou HOVIEAOU).

s
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7. EmavatomnoBetniote to €€dptnua B tou cuotiuatog daxtuAdlou yia tn puBULoN Tou aépa Kal
BeBoalwbeite oTL TO e€aptnua B pravel €wg to e€aptnua A. EAéyEte emiong otL n eykomn (Line)
navw oto eéaptnua C eival euOUYPOAUULOMEVN UE TO OTOMLO TNG gotiag (2X 5). EAéyEte OTL TO
e€aptnua A sival Bldwpévo odpiyta oto e€aptnua C.

8. EAEyfte OTL TO Avolypa TOU a€pa QVTLOTOLXEL otn puBulon mou mapatiBetal otov mivaka (BA.
Slaotaoelg L1 otov mivaka oediba 70-71) cUpdpwva pe TG 0dnyleg yla Tov TUTIO OEPLOU TIOU
Xpnotporoleitat. 2tn ouvéxela, EavaBldwote oduyta tig BLOeC cuykpATNOoNC Tou eaptrpartog B.

9. KAeiote kat EavapLdwote tn BAoN TNG CUCKEUNG. 20G CUOTIVOULE VAL CNELWOETE TN VEQ pUOULON
OTNV ETIKETA XOPAKTNPLOTIKWY TOU KATALOKEUQLOTH TNG CUOKEUNG KOlL VO BN OETE TN TPONYOUEVN.

10. TOmOBETAOTE TO AVILKATECTNUEVO UITEK OTN OAKN UETATPOMNAG KoL ArmoOnKeUOTE TN TIPOOEKTLKA,
Enewta avatpefte otn Stadlkacia evepyomnoinong tng mpwtng Aeltoupylag.

To PeAavti (ZX. 7 kou 8)

H taxutnta pehavti eival n eAdylotn puBuLon pong tng ouokeung. Mua Bida puBulong Bploketal otn
BaABida/Beppootatn. ZeBLdwvovtag tn avéavetal n taxvTnta peAavti Kat BLOWVOVTAG T LELWVETAL
n toxvTNTa peAavti. Evééxetal va eival amapaitntn n puBbULon TG TaXVTNTOG PEAAVTL OE OPLOUEVEG
TIEPUTTWOELG: YLa TIAPASELYHQ, EIVOL UTIOXPEWTLKN KOTA TN HETABaon amo Boutdvio/mponavio os
duoLKO agplo (n avtiotpoda).

1. Oa xpelaoteite éva pKpO katoaBidt pe putn Bdwpatog mAdtoug nepimou 4 mm.

2. EvepyomouoTe TN MNXOQV TOPACKEUNG KPEMag otn Oéon 1. I meplmtwon HNXAVAC
TIAPOOKEUNG KPETOG UE BEPOOTATN, MPOBEPUAVETE TN UNXavh KPEMAC yla 5 Aemta otn B€on
4 ko, Enelta, puBuiote ™ otn B€on 1.

3. Adatpéote tn AaPn Tpafwvtag tn MPOoC To HEPOC OO,

4. TomoBetnote To otApLyHa (Lovo yla tic kpemepeg Confort). Xpnotwpomnotrote to katoafidt yia
va aIMOKTAOETE MpooBacn otn Bida puBULong ou Bploketal mavw f oTo TAAL Tou Afova Tou
Bepuootatn (BA.mopakdtw Sldypoppa, avaloya HE TO MOVIEAO TNG HNXOVAC 0Og).
NeplotpéPte mpwta tn Bida taxvtntag defldootpoda kal Ba deite to LYo TG PAdyac va
HLELWVETOL.

5. Edv aA\dlete tn Aettoupyia amno Boutavio/mpomndavio os GpucLko aépLo, yupiote t Bida péxpt
va oditel mAnpwe (otom). Otav n Bida sival kaAd oblypévn, XpPNOLLOTIOLEITOL WG CNUELO
avodopac yLo TO EMOUEVO Brpua.

6. Xtn ouveéxela, meplotpéPte TNV dla Bida aplotepdotpoda. O aplBuocg twv meplotpodwv
TIAPEXETAL OTOV Ttivaka oTig oeAideg 70-71 tou eyxelptdiou. Avtikataotiote tn Aafn.

7. Hkpemiépa eival Twpa pUOULOUEVN KOL ETOLLN Lo XPrion.

Ze elKOVEG: Mwg Aettoupyel n apyn Kivnon TG UNXAVAG KPEMOEPLOU 0O

MielonAektpikog avadAektnpog (2X 9 kat 10)
MNa tn cwotn avadpAeén tng eotiag, o avadAekTnpog NMPEMEL va Bploketal maviote otn B£on mou
akoAouBei: L3 = 3(x1) mm navw amod tnv akTiva TnG £0Tiag KaL 000 YIVETOL TILO KOVTA O€ Eva AVOLYUA.

Acdalela tou Oeppootoryeiov (ZX 9 kat 10)

MNa tn owotn Asttoupyia Tn¢ acddaielag tou Bepupootolxeiou, o HOYAOC ameAeuBépwaong mou
Bploketal avapeoa os U0 OMEG TIPEMEL va £lval MAVIOTE aUOTNPA TomoBetnévoc otn B€on mou
akoAouBel : L2 = 2.5 (x1) mm.
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Zuvtpnon Kat KaBopLopag

Mpokelpévou va amodpeuxBouv ol Kivouvol eykal LATOG GAC CUVIOTOULE Vo adrVETE TTAVTOTE TNV
TIAQKOL VOL KPUWOEL TIPOTOU TIPOXWPNOETE OTOV KABPLOUO TNG GUOKEUNG.

To mAaiolo

KaBapiote 1o mAaiolo pe €va palakd odouyydpl, HE XALApO VEPO Kol uypo, U XAwPLouxo
QTOPPUTIAVTLKO.

Mn XPNOLLLOTIOLELTE TIOTE AELAVTLKA TTPOIOVTA, OUTE PETAAALKEG BOUPTOEG yLaL T CUVTIPNOH ToU.

Mn KaBapileTe TN CUOKEUN UE TILEGTLKO VEPOU, Kal punv tn BuBilete péoca oto vepo.

AapBavovtag umoyn tn Bepuokpacia Asttoupyiag Tng, eivat GpucoloAoyko To inox Tou MAaLoiou g
OUOKEUNG VoL BaUmwaoeL Ye TNV mapodo Tou Xpovou.

H rrAdaka

MeTa tn Xxprnon, okouTtioTte TNV MAAKA. Mnv tnv MAEVETE.
MPOZOXH:
- Mnv Yuxpavete anotopa pia Bepun mAdka.
- Mn xpnotuomoleite NAeKTPLKO ALavThpa yLa va TPl ETE TNV MAAKAL.
H npoetolpacia tTnG KPEMAC ATALTEL VO ATTAWOETE KATIOLO HOYELPLKO Alitog otnv mAdka P noipatog:
- anAwote opolopopda pe tn BorBeLa tou el8IkoV e€apTAMATOG.
- OUMTEPIAABETE payYELPLKO ALITOG oTnV MAAKA oUWV UE TIG CUVTAYEG.
AUTA TO HOYELPLKA ALmtn Ba TUKVWOOUV oTtadlakd TV apxLkn eniotpwon tTng mAAKag. H emiotpwon
Sev MpEMEL va Yivel TTOAU TtaxLd, Kabwg:
- tailel povwTLKO poAo kal mapepParietal otn dtadikaoia Pnoipatod.
- EekoM\aeL ) EepAoubilel Sivovtag Tnv evtunwon OtL To PETaAAo EedpAoubilel.
JUVETWG, TIPEMEL va adalpeltal TOKTIKA pe T BorBeta tng Astavtikng métpag APA1 Krampouz.
Edv n emlotpwon yivel oAU maxtd Aoyw mapaAnyPng Tou TaKTIKoU Kabaplopol, n mMAAKO UIopEel va
KaBaplotel pe appofoAn (EMKOWVWVNAOTE UE TNV UTNPEcia o€pPLS pag).
MEeTA amod QUTEC TIG EVEPYELEC, TIPETIEL VAL TIpayLatonoLnBel ek véou n Stadlkaoia emiotpwong, oav
Va EMPOKELTO yLa EVa VEO TIPOTOV.

Mn ¢poPaote va ypatlouvioete to pETtallo. Mn xpnotlpomnoleite popnt NAEKTPLKH CUCKEUTN yla TOV
KoOapLopo TG KPEMLEPQLG.
Eotia kat cwAnvag Venturi

Meplotaolakd, EAEYETE TNV KATAOTAON TWV AVOLYUATWY TNG PAOYAC OTLC EOTIEG KAL TO AVOLYLO TOU
owAnva Venturi. Eav eival BouAwpéva, Bouptolote TG akTiveg pe pla Bolptoa Pe okAnpn Tpixa Kot
kKaBapiote tov cwAnva Venturi iplv tn avabéoete o Aettoupyia.

AnoOnkeuon

H ocuokeun mpEMeL va amoBnKeVUETAL O €VOL OTEYVO KOL TIPOOTATEUUEVO LEPOCG.
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HAEKTPOVLKOG avamTrpog

Mapéxetal pe pia pmatapia LR6 (1,5 volt). Ma va avitkataotnoste tnv pnatapia, deite tnv
TIOPAKATW ELKOVAL.

e —— i
\ fﬂ“\:} s
C\ \ \(\[ ) i ..@q;’.r‘,}’,x Z
11 .

) )5 gy
L  f T - ~ o

—————="0 e |7

T [/ /v
\

EefLdwvVW

gefLdbwvw

EyyUnon kot e€unnpEtnon HETA TV NTWANon

AUTH n ouoKeun €XEL eyyunon yla éva €tog, To 6lo kal ta e€aptrpata.

QOpovtilovpe wote KABE CUOKEULN HOG VO GTAVEL OTOV XPOTN O APLOTN Katdotaon. Edv katd tnv
OTITIOCUCKEU AOLOL TTAPATNPIOETE KATIOLO EAATTWHA, OVADEPETE TO OTO KATAOTNHA EVTIOC 48 wpwv.
Edv kata tn dtdpkela Tng mepLodou eyyunong mapatnpAoeTe KATIOLO SUCAELTOUPYLA, ETILKOLVWVIOTE
LLE TOV QVTUTPOCWO GaC.

Ta mapokdtw e€atpouvtal anod Tnv eyyunon:

1- H ¢duoohoyiky $dBopa tou mpoidvtog mou Sev emnpealel T Asltoupylad TNG GUOKEUNG
(YypatoouviEg, xTumrpata, aAAoyr] XpWHOTOC K.ATL.).

2- ZnULEG TTOU TIPOKUTITOUV amo €val cupBav N un ducloloylkny Xprion, oo tnv TPOmomnoinon Tou
TPOLOVTOG I OO TN KN CUPHOPdWON UE TIG EVOEIEELC TTOU TTapEXOVTAL OTLC 0ONYLEG Xpriong.

3- ZnULEC IOV TTPOKUTITOUV QIO TITWOon 1 TPOOKPOoU o).

Mn SLOTAOETE VO LOG OTEIAETE TIG TIPOTAOELG OOG.
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Translation of the Original instructions
Traduccion del Manual original
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