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Merci d'avoir acheté cet appareil TEFAL, destiné
uniquement a un usage domestique. Quel que soit votre
modele, lire attentivement les instructions de cette notice et
les garder a portée de main.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et
réglementations applicables (Directives Basse Tension,
Compatibilité Electromagnétique, Matériaux en contact des
aliments, Environnement...).

La société TEFAL se réserve le droit de modifier a tout moment, dans I'intérét du
consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.

Accessoires (selon modale)

I =

mini-spatules (E1 louche (E4) répartiteur (E1) spatule (E1)

Installation

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

Enlever les accessoires en procédant en sens inverse du
rangement.

Laver a I'eau les spatules (E1 & El), la louche (E9) et le
répartiteur (El) (selon modéle).

Selon modele, poser la plaque de cuisson sur la résistance.

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

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

Lors de la premiere utilisation, verser un peu d’huile sur la
plaque et 'essuyer avec un chiffon doux.

Branchement et préchauffage
Dérouler entierement le cordon.

Brancher le cordon sur I'appareil (selon modele) puis brancher
sur le secteur.

Veiller a I'emplacement du cordon, afin de ne pas géner la
circulation des convives autour de la table.




Vérifier que Pinstallation électrique est compatible avec la
puissance et la tension indiquées sous I’appareil.

Ne brancher P'appareil que sur une prise avec terre incorporée.

* Modeéles avec thermostat : placer le thermostat sur la position
maxi.

e Autres modeéles : I'appareil fonctionne dés son branchement
sur le secteur.

Laisser préchauffer I'appareil 8 a 10 minutes.

Lors de la premiére utilisation, un léger dégagement d’odeur ou
de fumée peut se produire.

Ne pas toucher les parties métalliques de I'appareil en
chauffe ou en fonctionnement car elles sont trés chaudes.

Ne jamais utiliser I’appareil sans surveillance.

Thermo-Spot™ (selon modéle) : a chaud, le motif Thermo-Spot
devient uniformément rouge.

Prévention
des accidents domestiques

Pour un enfant, une brdlure méme légere peut parfois étre grave.
Au fur et a mesure qu'ils grandissent, apprenez a vos enfants a
faire attention aux appareils chauds pouvant se trouver dans une
cuisine.

Si vous utilisez votre appareil en compagnie d’enfants :

e Toujours le faire sous la surveillance d’un adulte.

¢ Ne pas toucher les surfaces chaudes de I’appareil.

¢ Ne jamais brancher I’appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.
Si un accident se produit, passer de I'eau froide immédiatement
sur la brllure et appeler un médecin si nécessaire.

Cuisson

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

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

correspondant a la recette choisie :

e Pour 6 mini crépes : remplir jusqu’au premier relief de la
louche (EZ1).

e Pour les blinis et pancakes : remplir compléetement la
louche (EZ7).

e Pour les grandes crépes (selon modele) remplir complétement
2 louches (EZ3).

Selon modéle, étaler aussitot sans appuyer avec le dos de la
louche (E4) (pour les mini crépes) ou avec le répartiteur (El)



(pour une grande crépe), en faisant un mouvement circulaire a
partir du centre. Retourner les préparations a mi-cuisson avec la
spatule (E1 ou EI) fournie a cet effet. Laisser cuire environ
2 minutes par face. Plier ensuite la crépe a votre convenance :
en rouleau, en deux, en quatre, en pochette ou en fleur.

Selon modele, afin de faciliter I'étalement de la péte, déposer la
louche (F3) ou le répartiteur (E1) dans un récipient rempli d’eau
entre chaque utilisation.

Pour préserver le revétement de la plaque de cuisson, toujours
utiliser une spatule Tefal ou en bois.

Garnir les crépes sucrées dans votre assiette apres cuisson
plutét que directement sur la plaque.

Selon modele, vous pouvez également réaliser des grillades de viande.

Aprés utilisation

e Modéles avec thermostat : placer le thermostat sur la
position mini.

Débrancher le cordon du secteur, puis, selon modéle, le déconnecter

de I'appareil. Laisser refroidir I'appareil.

Selon modele, enlever la plaque de cuisson.

La plaque de cuisson et le corps de I'appareil se nettoient avec
une éponge, de I'eau chaude et du liquide vaisselle.

La louche (F1), les spatules (E1 & 1) et la plaque de cuisson
peuvent passer au lave-vaisselle (selon modéle).

Ne pas utiliser d’éponge métallique, ni de poudre a récurer.
Ne jamais plonger I’appareil et le cordon dans I’eau.

Rangement (selon modele)

Retourner I'appareil sur un support plat, propre et stable
(ex. : nappe), afin de ne pas endommager la plaque de cuisson
(A1 ou B1).

Ranger chaque accessoire en le mettant en place dans le

logement prévu a cet effet et en suivant scrupuleusement I'ordre

ci-apres :

1-le cordon, en respectant les étapes indiquées par les
pictos : A2 ou B2 (selon modele) ;

2 — les spatules (E1 ou El), en suivant les pictos : A3 ou B3
(selon modeéle) ;

3 - la louche (E) ou le répartiteur (E1), en suivant les pictos :
A4 ou B4 (selon modéle).




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

La pate classique au lait
¢ 500 g de farine de blé tamisée ° 1 litre de lait * 6 ceufs ¢ sel ¢ huile ou beurre

Dans une terrine, mélanger la farine avec le lait, jusqu'a obtenir une péte fluide.
Ajouter alors les ceufs battus en omelette, 2 pincées de sel et 2 cuilleres a soupe
d’huile ou de beurre fondu. Laisser reposer 1 a 2 heures.

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

Les crépes a gamitures salées supporteront une péte plus salée lors de la
préparation.

La pate ausarrasin

Pour des crépes salées, la farine de hlé peut étre remplacée par de la farine au
sarrasin.

La pate alabiére

Pour des crépes plus moelleuses, on remplacera 1/4 de litre de lait par 1/4 de litre
de biére.

Lapate al'eau

Pour des crépes plus Iégéres, on remplacera le lait par de I'eau.

Crépes aujambonetalacréeme
¢ 3 tranches de jambon blanc ¢ 1 bol de gruyére rapé ¢ 1 pot de créme fraiche

Déposer 1/2 tranche de jambon sur votre crépe en fin de cuisson de la deuxieme
face. Parsemer de gruyere rapé. Quand le jambon est bien chaud, napper de creme
fraiche et plier en pochette.

Crépes au Roquefort, créme fraiche et noix

¢ 1 morceau de Roquefort émietté ¢ 1 petit pot de créme fraiche ¢ 4 a 5 noix
pilées

Mélanger tous les ingrédients. Dans votre assiette, garnir la crépe de cette
préparation et plier en quatre.



Crépes au miel, noix ou noisettes
¢ 3 cuilleres a soupe de miel ® 100 g de noix ou noisettes pilées
Meélanger tous les ingrédients. En fin de cuisson de la deuxiéme face, garnir la crépe

de cette préparation et plier en quatre. Maintenir quelques secondes sur la plaque.
Servir et décorer de créme Chantilly.

Propositions de garnitures

Entrées

¢ saumon fumé coupé en fines lamelles (arrosé de jus de citron) ¢ ceufs de lump
(arrosés de jus de citron), crabes, crevettes ou miettes de thon avec moutarde
¢ pointes d'asperges mayonnaise ¢ tranches d'avocat assaisonnées de
vinaigrette ou de sauce tartare ¢ champignons a la Grecque
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Plats principaux

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

Fromages

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

Desserts

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

Rambées

¢ sucre et Grand Marnier ¢ ananas et rhum ¢ pommes et Calvados



~Lesblinis |

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes.
20 blinis environ e Cuisson : 2,5 min. par face

Blinis du Caucase

* 300 g de farine ¢ 2 ceufs ¢ 10 g de levure de biére ¢ 1/2 litre de lait ® 1 noix de
beurre fondu ¢ 1/2 cuillére a café de sel

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

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

Blinis au sarrasin

® 200 g de farine de sarrasin * 100 g de farine de froment ¢ 3 ceufs (les blancs
battus en neige) ¢ 3 dl de lait 10 g de levure de biére (délayée dans un peu
d’eau) ¢ 1 pincée de sel

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

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



Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes.
A prévoir 1 heure a I"avance.
20 pancakes environ e Préparation : 15 min. ¢ Cuisson : 2,5 min. par face

¢ 300 g de farine ¢ 20 g de levure de boulanger ¢ 3 ceufs ¢ 3 dlI de lait ® 30 g de
sucre en poudre ¢ 2 cuilleres a soupe de beurre fondu ¢ 1 pincée de sel ¢ 30 g
de beurre pour la cuisson

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

Les reuchtis (ou Rostis)

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes.
6 reuchtis e Cuisson : 2,5 min. par face
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Reuchtis traditionnels

* 600 g de pommes de terre ¢ 1 oignon ¢ 200 g de lardons ¢ 100 g de gruyére
rapé ¢ 1 ceuf

Faire cuire les pommes de terre la veille. Ne pas les peler et les cuire entiéres a I'eau
bouillante salée. Le lendemain, les peler et les réper a la rape a trous moyens ou au
moulin. Faire rissoler I'oignon et les lardons. Mélanger les pommes de terre rapées,
le gruyére, I'ceuf, I'oignon et les lardons.

Reuchtis Balois

* 600 g de pommes de terre en robe des champs ¢ 2 oignons ¢ 1 cuillere a
soupe de creme ¢ 1 ceuf

Peler les pommes de terre et les réper a la rape a trous moyens ou au moulin. Faire
rissoler les oignons coupés en fines rondelles. Mélanger les pommes de terre répées,
I'ceuf battu et la creme.

Reuchtis a la Tessinoise

* 600 g de pommes de terre cuites la veille ® 200 g de lardons ¢ 1 ceuf ® romarin
frais ou séché

Peler les pommes de terre et les raper a la rape a trous moyens ou au moulin. Faire

rissoler les lardons. Mélanger les pommes de terre, I'ceuf battu et les lardons.
Aromatiser de romarin.



A prévoir 1 heure a P’avance.
20 matefaims environ ¢ Cuisson : 2 min. par face

La pate & matefaims

o 25|0 g de farine ¢ 1/2 litre de lait * 2 ceufs ¢ 1 cuillere a soupe d’huile de noix
® sel

Mettre la farine dans une terrine. Faire un puits, y casser les ceufs entiers, ajouter
I’huile, une pincée de sel et la valeur d’un verre de lait. Travailler énergiquement la
pate avec une cuillere en bois pour qu’elle devienne bien homogene. Mouiller
progressivement avec le lait restant jusqu’a ce que la pate fasse, en coulant, un
ruban. Laisser reposer une heure.

Matefaim des Alpages

Couper en petit dés une tranche de jambon épaisse d’1/2 cm. Raper 100 g de Comté
ou de Beaufort. Dans une poéle, faire fondre une noix de beurre dans 2 cuilleres a
soupe d’huile et y laisser dorer la valeur d’une tasse de petits crodtons de pain.
Mélanger jambon, fromage et cro(itons a la pate.

En variante, vous pouvez remplacer le fromage et le jambon par des champignons.

Les Crapiaux

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

Matefaim Caroline

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

Saupoudrer de sucre ou bien flamber au rhum si vous préférez.

Matefaim Adeline

Faire macérer des tranches de pommes dans du Calvados. Les égoutter avant de les
déposer sur le matefaim. Les saupoudrer de sucre candi et laisser cuire quelques
instants pour que les pommes s’en imprégnent puis verser dessus 'autre louche. La
laisser prendre et cuire. Retourner le matefaim. Faire dorer I'autre face et mettre
dans un plat bien chaud. Saupoudrer de sucre candi. Arroser de Calvados chaud puis
flamber : le sucre candi se caramélisera.



Wij danken u voor de aanschaf van dit TEFAL apparaat. Welk
model u ook heeft gekozen, gelieve de instructies
zorgvuldig te lezen en deze binnen handbereik te bewaren.

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

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

Accessoires (afhankelijk van het model)

[

Spatels klein (E1 Maatlepel (E2) Verspreider van beslag (E1) Spatel groot (E1)

Installatie

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

Verwijder de accessoires één voor één, in omgekeerde volgorde
als van het opbergen.

Maak de spatels (E1 & [E1), maatlepel (E3) en verspreider (El)
met water schoon (afhankelijk van het model).

Plaats de bakplaat (afhankelijk van het model) op het
verwarmingselement.

Plaats het apparaat op een stevige tafel: gebruik het niet op een
zachte ondergrond.

Plaats het apparaat nooit direct op een breekbare
ondergrond (glazen tafel, tafelkleed, gelakt meubel...).
Schenk bij het eerste gebruik een beetje olie op de plaat en veeg
deze af met een absorberende keukendoek.

=

Aansluiting en voorverwarming
Wikkel het snoer volledig af.

Sluit het snoer op het apparaat aan (afhankelijk van het model)
en steek dan de stekker in het stopcontact.

Zorg ervoor dat het snoer de mensen rondom de tafel niet
hindert.
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Controleer of uw elektrische installatie overeenkomt met
het vermogen en de voltage die aangegeven zijn onder op
het apparaat.

Sluit het apparaat aan op een geaard stopcontact.

e Modellen met een thermostaat: Zet de thermostaat op de
maximum stand.

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

Laat het apparaat 8 tot 10 minuten voorverwarmen.

Bij het eerste gebruik kan het apparaat een lichte geur
verspreiden en wat rook afgeven.

Raak de metalen delen niet aan als het apparaat aan is.
Deze zijn erg heet.

Laat het apparaat nooit achter zonder toezicht.

Thermo-Spot™ (afhankelijk van model): zodra het apparaat
goed is voorverwarmd wordt het Thermo-Spot signaal effen
rood: het bakken kan beginnen.

Het voorkomen van ongelukkenin
huis
Voor kinderen kan een klein ongeluk soms zeer ernstige gevolgen

hebben. Leer uw kinderen voorzichtig om te gaan met hete
apparaten in de keuken.

Als u het apparaat wilt gebruiken in het bijzijn van kinderen:
e Zorg ervoor dat er altijd een volwassene in de buurt is.

¢ Raak de hete delen van het apparaat niet aan.

o Sluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.

Als iemand zich brandt, koel het dan gelijk met koud water en
roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.

Bakken

Na de voorverwarming is het apparaat gereed voor gebruik.

Afhankelijk van het model, schep met behulp van de beslaglepel
de juiste hoeveelheid beslag:

o \loor 6 mini crépes: Vul de maatlepel (EZ) tot aan het eerste niveau.

e Voor hartige en zoete pannenkoekjes: Vul de maatlepel (EZ3)
tot aan de rand.

e Voor grote pannenkoeken (afhankelijk van het model): Vul de
maatlepel (E27) twee keer tot aan de rand.

Afhankelijk van het model, verdeel het beslag gelijkmatig met de
onderkant van de maatlepel (E4) (voor pannenkoekjes) en met



de verspreider (El) (voor grote pannenkoeken) door vanuit het
midden een ronde beweging te maken. Draai de pannenkoek
halverwege de baktijd om met de spatel (E1 of E). Laat de
pannenkoek 2 min. bakken aan iedere zijde. Vouw de crépe zoals
gewenst: in een rolletje of in tweeén, in vieren of gevouwen als
een envelop of in een bloemvorm.

Afhankelijk van het model, om het beslag makkelijk te kunnen
verspreiden, raden wij u aan de maatlepel (E3) of de
verspreider (E1) na elke flens af te vegen en in een kan met
water te steken.

Om het voordeel van het niet aanbakken van de grillplaat te
bewaren moet u altijd een Tefal of houten spatel gebruiken.

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

Afhankelijk van het model kunt u ook vleesgerechten grillen.

Na gebruik

e Modellen met een thermostaat: Zet de thermostaat op de
stop stand.

Neem dan het snoer uit het stopcontact en verwijder (afhankelijk van
het model) het snoer uit het apparaat. Laat het apparaat afkoelen.

Verwijder de bakplaat (afhankelijk van het model).

Maak de bakplaat en het voetstuk van het apparaat schoon met
een spons, heet water en vloeibaar afwasmiddel.

De maatlepel (F1), de spatels (E1 & E1) en de bakplaat zijn
vaatwasmachinebestendig (afhankelijk van het model).

Gebruik geen schuurspons of een scherp schuurmiddel.
Dompel nooit het apparaat met het snoer in water.

Opbergen (afhankelijk van het model)

Plaats het apparaat ondersteboven op een schone, gladde en
stabiele ondergrond, bij voorkeur op een tafelkleed, om
beschadiging van de bakplaat te voorkomen (A1 of B1).

Onder het apparaat vindt u ruimtes voor het opbergen van de
verschillende accessoires. Berg altijd de accessoires in de
volgende volgorde op:

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

2 - Spatels (F1 of EI), opbergen zoals afgebeeld bij de
symbolen: A3 of B3 (afhankelijk van het model) ;

3 — Maatlepel (F2) of verspreider (E), opbergen zoals afgebeeld
bij het symbool: A4 of B4 (afhankelijk van het model).
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~ Flensjes

40 tot 60 mini pannenkoekjes of 20 tot 25 grote pannenkoeken (afhankelijk van
de bakplaat) ¢ Baktijd : 2 min. aan elke kant

Hetklassieke beslag met melk

¢ 500 g gezeefde tarwebloem e 1 liter melk ¢ 6 geklutste eieren ¢ zout ¢ olie of
boter

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

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

Indien u hartige pannenkoekjes maakt, mag bij de bereiding iets meer zout aan het
beslag worden toegevoegd.

Beslag met boekweitmeel
Voor hartige pannenkoeken kan de tarwebloem door boekweitmeel worden vervangen.

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

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

Fensjes metham enroom
¢ 3 plakken ham ¢ 1 kom geraspte kaas ¢ 1 pot verse room
Leg 1/2 hamplak op uw flens wanneer de tweede kant gebakken is. Strooi de

geraspte kaas er over. Wanneer de ham heet is, deze bedekken met de verse room
en de flens in envelop vouwen.

Fensjes met Roquefort, verse room en walnoten

¢ 1 stuk verkruimelde Roquefort ¢ 1 klein potje verse room ¢ 4 tot 5 gemalen
walnoten

Meng alle ingrediénten. Garneer de flens op uw plaat met deze bereiding en vouw in
vieren.



Fensjes met honing, walnoten of hazelnoten
¢ 3 soeplepels honing ¢ 100 g verbrijzelde walnoten of hazelnoten
Meng alle ingrediénten. Wanneer de tweede kant gebakken is, de flens vullen met

deze bereiding en in vieren vouwen. Nog enkele seconden op de bakplaat laten
liggen. Serveer en versier met slagroom.

Garneersuggesties

Als voorgerecht

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

o kipfilet in plakjes met currysaus (currysaus: béchamelsaus met 1 fijngehakte
ui en 1/2 theelepel curry) ¢ zeevruchten in een romige witte saus of dressing
¢ groenten zoals spinazie, wortels, raap of pompoen

Metkaas

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

Als nagerecht

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

Geflambeerde flensjes

¢ suiker en Grand Marnier ¢ ananas en rum ¢ appels en Calvados



_ Blinis_|

Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekijes.
Voor ongeveer 20 blinis ¢ Baktijd : 2,5 min. aan elke kant

Kaukasische Blinis

¢ 300 g bloem ¢ 2 gesplitste eieren ¢ 10 g biergist of verse gist ® 1/2 | melk
¢ 1 klontje gesmolten boter ¢ 1/2 theelepeltje zout

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk en laat dit 10 minuten rusten. Doe de
tarwebloem in een kom en maak er een kuiltje in. Voeg de melk in dit kuiltje beetje
bij beetje toe, terwijl u het met de bloem vermengt. Vervolgens voegt u de
gistoplossing, de eierdooiers en het zout toe en maakt u er een egaal mengsel van.
Laat het beslag 1 uur rusten. Net voor het bakken de stijfgeklopte eiwitten voorzichtig
door het beslag scheppen. Serveer de blinis met rauwe ham of als dessert met een
zoete garnituur.

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

Blinis van boekweitmeel

* 200 g boekweitmeel ¢ 100 g tarwebloem ¢ 3 gesplitste eieren ¢ 3 dl melk
¢ 10 g biergist of verse gist (opgelost in water) ¢ 1 snufje zout

Los de gist op in wat lauw water en laat dit 10 minuten rusten. Meng de 2 soorten
meel in een kom en maak er een kuiltje in. Giet daar de melk, de eierdooiers, de gist-
oplossing en het snufje zout in en klop alles tot een egaal mengsel. Laat het beslag
1 uur rusten. Net voor u de blinis bakt, klopt u de eiwitten stijf en schept u dit
voorzichtig door het beslag.

Serveer de blinis met bijvoorbeeld gerookte zalm, paling of heilbot. In dit geval brengt
u het beslag bij voorkeur op smaak met peper en zout.



Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekjes.
Begin 1 uur van tevoren.

Voor ongeveer 20 pannenkoekjes ¢ Bereidingstijd : 15 min. ¢ Baktijd : 2,5 min.
aan elke kant

¢ 300 g bloem ¢ 20 g verse gist * 3 eieren ¢ 3 dl melk ¢ 30 g poedersuiker
¢ 2 eetlepels gesmolten boter ¢ 1 snufje zout * 30 g boter voor het bakken

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Doe de bloem in een kom en voeg de
poedersuiker, het zout en de gesmolten boter er aan toe. Maak in het midden een
kuiltje en giet daarin de eieren en de gist-melkoplossing. Meng het beslag met de
garde en voeg beetje bij beetje de melk eraan toe. Dek het beslag af d.m.v. een doek
en laat het tenminste 1 uur rusten in een warme omgeving. Opdienen met
ahornsiroop of jam.

Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekjes.
Voor 6 rosti’s ¢ Baktijd : 2,5 min. aan elke kant
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Rosti met kaas en spek

© 600 g aardappelen ¢ 1 ui ® 200 g spekblokjes ¢ 100 g geraspte kaas ¢ 1 ei
Kook de aardappelen een dag tevoren. Schil ze niet, maar laat ze in hun schil gaar
worden in gezout, kokend water. Schil ze de volgende dag en rasp ze met een
middelgrove rasp. Fruit de gesnipperde ui en de spekblokjes. Meng de geraspte
aardappelen met de kaas, het ei, de uisnippers en de spekblokjes.

Rosti uit Bazel

* 600 g aardappelen, die een dag tevoren in de schil zijn gekookt ¢ 2 uien
¢ 1 eetlepel room ¢ 1 ei

Schil de aardappelen en rasp ze met een middelgrove rasp. Fruit de in dunne plakjes
gesneden ui. Meng de geraspte aardappelen met het los geklopte ei en de room.

Rosti uit Ticino

e 600 g aardappelen, die een dag tevoren in de schil zijn gekookt ¢ 200 g
spekblokjes ¢ 1 ei ¢ verse of gedroogde rozemarijn

Schil de aardappelen en rasp ze met een middelgrove rasp. Bak de spekblokjes uit.
Meng de geraspte aardappelen met het los geklopte ei en de spekblokjes. Breng het
op smaak met rozemarijn.



Maaltiidpannenkoeken

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

Beslag voor maaltijdpannenkoeken
e 250 g bloem ¢ 1/2 I melk ¢ 2 eieren ¢ 1 flinke eetlepel notenolie ¢ zout

Doe de bloem in een kom. Maak in het midden een kuiltje en breek daarin de eieren.
Voeg de olie, het zout en een glas melk toe. Roer het beslag krachtig met een houten
lepel, zodat het mooi homogeen wordt. Voeg beetje bij beetje de resterende melk toe,
tot uw beslag gelijkmatig van de lepel loopt.

Maaltiildpannenkoeken metham en kaas

Snij een plak ham van 1/2 cm dik in kleine blokjes. Rasp 100 g kaas (bv. Leerdammer).
Smelt een klontje boter met 2 soeplepels olie in een koekenpan en laat daarin de
stukjes brood krokant bakken. Meng de ham, kaas en het brood door het beslag.

Variatietip : u kunt de ham en de kaas vervangen door champignons.

Jagerspannenkoeken

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

Maaltijldpannenkoeken "Caroline"

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

Bestrooien met suiker of desgewenst flamberen met rum.

Maaltijldpannenkoeken "Adeline"

Laat schijfjes appels trekken in Calvados. Laat ze uitlekken, voordat deze op de
pannenkoek worden gelegd. Bestrooi het met bruine suiker en laat ze even bakken
om de suiker goed in de appelschijfies te laten smelten. Giet daar een lepel beslag
over, laat het gaar worden en keer de pannenkoek dan om. Laat de andere kant
bakken, leg de pannenkoek op een voorverwarmd bord en bestrooi hem met bruine
suiker. Verwarm wat Calvados in een steelpannetje, giet die over de pannenkoek en
flambeer. De suiker zal carameliseren.



Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses TEFAL-Gerat
entschieden haben. Unhabhéngig davon, welches Gerét Sie
ausgewdhlt haben, lesen Sie bitte sorgfiltig die
Gebrauchsanweisung und behalten Sie sie greifbar.

Fiir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen géngigen
Standards (Niederspannungsrichtlinie, elektromagnetische
Vertréglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

TEFAL behalt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der
technischen Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

ZubehoOr (je nach Modell)

I =

Mini-Spateln (E1)  Schopfioffel (E2 Teigverteiler (El) Spatel (E£1)

Installation

Aufkleber und samtliches Zubehor innerhalb und auBerhalb des
Gerétes entfernen.

Nehmen Sie das Zubehdr, in umgekehrter Reihenfolge wie es
aufbewahrt wurde, heraus.

Reinigen Sie die Spatel (E1 & [EI), Teigverteiler (El) und
Schopfloffel (F3) mit Wasser (je nach Modell).

Die Grillplatte (je nach Modell) auf das Heizelement setzen.
Das Gerét auf eine feste Unterlage stellen.

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

Bei der ersten Benutzung ein wenig 01 auf die Platten gieBen und
mit einem saugféhigen Kiichentuch abwischen.

Anschluss und Vorheizen
Wickeln Sie das Kabel vollstandig ab.

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

Achten Sie darauf, das Kabel so zu legen, dass es die Géste, die
sich um den Tisch bewegen, nicht stort.




Uberpriifen Sie, ob Ihre elektrische Einrichtung mit der unter
dem Gerdt angegebenen Stromstirke und Spannung
iibereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerét an einen Stecker mit Erdanschluss

an.

e Modelle mit Thermostat: Den Thermostat auf die héchste
Position einstellen.

e Andere Modelle: Das Gerat schaltet sich an, sobald das Gerét
an einer Steckdose angeschlossen ist.

Lassen Sie das Gerét 8 bis 10 Minuten vorheizen.

Wahrend der ersten Benutzung kann es zu leichter
Rauchentwicklung und Geruch kommen.

Die Metallteile des erhitzten Gerédts werden sehr hei und
diirfen nicht beriihrt werden.

Betreiben Sie das Gerit nie ohne Aufsicht.

Thermo-Spot™ (je nach Modell): der Thermo-Spot wird
einheitlich dunkelrot, sobald die optimale Temperatur erreicht ist.

Vorsorge gegen Haushaltsunfalle

Fiir Kinder konnen selbst leichte Verbrennungen schwerwiegende
Folgen haben. Bringen Sie lhren Kindern im Laufe der Zeit bei,
dass sie sich vor heiBen Kiichengeréten fernhalten sollen.

e Bei Einsatz des Geréts in Anwesenheit von Kindern muss
das Gerdt stets von einem Erwachsenen iiberwacht
werden.

e Beriihren Sie nicht die heiBen Flachen des Geréts.

e Das Gerdt niemals am Stromkreislauf lassen, wenn es
nicht in Betrieb ist.

Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser iiber
die Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.

Sicherheitshinweise

1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgféltig vor der
ersten Inbetriebnahme Ilhres Gerdtes durch: Eine
unsachgeméBe Bedienung enthindet TEFAL von jeglicher
Haftung.

2. Uberlassen Sie Kindern niemals unbeaufsichtigt das
Gerat. Die Benutzung dieses Gerétes durch kleine Kinder
und behinderte Personen darf nur unter Aufsicht
erfolgen.



3. Benutzen Sie lhr Gerat nicht, wenn es nicht fehlerfrei
funktioniert, gefallen ist oder sichtbare Schéden
aufweist.

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

5. Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhdngen und

ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus der
Steckdose.

6. Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn die Zuleitung oder der
Stecker beschddigt sind. Um jegliche Gefahr zu
vermeiden, lassen Sie diese Teile durch den TEFAL
Kundendienst austauschen.

7. Das Gerat nie unbeaufsichtigt betreiben.

8. Das Gerdt wird bei Betrieb sehr heiB. Vorsicht:
Verbrennungsgefahr.

9. Nur original Zubehor verwenden.

Zubereitung
Nach dem Vorheizen ist das Gerat zur Benutzung bereit.

Je nach Modell, benutzen Sie die Mess-Schopfkelle zur
Bestimmung der benétigten Teigmenge fiir das jeweilige Rezept:

e Fiir 6 Mini-Pfannkuchen: Schépfkelle bis zur unteren
Eichmarke auffiillen (EZ1).

e Fiir Blinis und Pfannkuchen: komplette Schopfkelle (EZ3).

e Fiir Crépes (abhdngig vom Modell): 2 komplette
Schopfkellen (F27).

Je nach Modell, verteilen Sie fiir die Mini-Pfannkuchen den
Teig (E4). Fiir groBe Pfannkuchen streichen Sie den Teig, mit
Hilfe des Teigverteilers (E) in kreisenden Bewegungen von der
Mitte aus, auf. Wenden Sie den Pfannkuchen mit Hilfe des
Spatels (E1 oder EI). Jede Seite ca. 2 Minuten backen.
AnschlieBend den Crépe so falten, wie Sie es wiinschen: als
Rolle, halbiert, in Vierteln, als Kelch oder in Bliitenform.

Wir empfehlen Ihnen, um den Teig leicht verteilen zu kdnnen je
nach Modell, den Spatel (E1 oder 1) oder die Kelle (E3) in ein
GefaB mit Wasser zu tauchen.

Immer einen Plastik- oder Holzspatel benutzen, um die Vorteile
der Anti-Haft-Beschichtung der Grillplatte zu erhalten.

Garnieren Sie die stiBen Pfannkuchen nach der Zubereitung auf
dem Teller.

Je nach Modell kénnen Sie auch Grillen.




Nach der Benutzung
e Modelle mit Thermostat: Den Thermostat ausstellen.

Ziehen Sie das Kabel aus der Steckdose und entfernen Sie je
nach Modell, das Kabel vom Gerdt. Lassen Sie das Gerat
abkiihlen.

Entfernen Sie die Grillplatte (je nach Modell).

Sdubern Sie die Grillplatte und das Unterteil des Gerdtes mit
einem Schwamm, heiBem Wasser und Spilmittel.

Die Grillplatte, den Schdpfidffel (F1) und die Spateln (E1 & E1)
kdnnen Sie in der Spiilmaschine (je nach Modell) reinigen.

Verwenden Sie keine Topfkratzer oder harte Scheuermittel.
Tauchen Sie niemals das Gerét und das Kabel ins Wasser.

Aufbewahrung (ie nach Modell)

Stellen Sie das Gerat verkehrt herum auf eine saubere,ebene
und stabile Oberflache, die mit einem Tuch oder einer
Tischdecke bedeckt ist, um Beschadigungen der Platte zu
vermeiden (A1 oder B1).

Bewahren Sie das Zubehdr an dem Platz, der fiir dieses
vorgesehenen ist, auf:

1 - Stromkabel, folgen Sie den Schritten wie durch die
Symbole gekennzeichnet: A2 oder B2 (je nach Modell);

2 — Spateln (E! oder El), wie auf dem Symbol abgebildet: A3
oder B3 (je nach Modell);

3 - Schopfloffel (1) oder Teigverteiler (El), wie auf dem
Symbol abgebildet: A4 oder B4 (je nach Modell).



__Pfannkuchen |

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

Der klassische franzosische Crépeteig

* 500 g Weizenmehl gesiebt ¢ 1 Liter Milch ¢ 6 geschlagene Eier ¢ 2 Prisen Salz
¢ 2 Essloffel Ol oder geschmolzene Butter

Das Mehl mit dem Wasser zu einem fliissigen Teig vermischen. Die geschlagenen
Eier, Salz und Ol oder Butter dazu geben und 1-2 Stunden ruhen lassen.

Wenn Ihr Teig nach dem Ruhen fiir die Crépes-Zubereitung zu dick ist, geben Sie ein
kleines Glas Wasser hinzu und mischen Sie nochmals.

Fiir Crépes mit herzhaften Zutaten eignet sich am besten ein salziger Teig.

Buchweizenteig
Fiir herzhafte Crépes kann das Weizenmehl durch Buchweizenmehl ersetzt werden.

Bierteig

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

Wasserteig

Fiir leichtere Crépes ersetzt man die Milch durch Wasser.

Pfannkuchen mit Schinken und Rahm
* 3 Scheiben Schinken ¢ 1 kleine Schiissel geriebenen Kése ¢ 1 Becher frischen Rahm

1/2 Scheibe Schinken am Ende der Kochzeit auf den Pfannkuchen legen. Den
geriebenen Kése dartiber streuen. Wenn der Schinken heiB ist, den frischen Rahm
dariiber gieBen und den Pfannkuchen wie einen Umschlag zusammenlegen..

Pfannkuchen mit Roquefort-Kdase, frischem
Rahm und Walniissen

¢ 1 Stiick zerbrockelten Roquefort ¢ 1 kleiner Becher frischer Rahm ¢ 4 bis
5 gehackte Walniisse

Vermischen Sie alle Zutaten und garnieren Sie den Pfannkuchen damit. Klappen Sie
ihn anschlieBend viermal zusammen.



Pfannkuchen mit Honig, Walniissen oder
Haselniissen

¢ 3 Essloffel Honig ® 100 g gehackte Walniisse oder Haselniisse

Alle Zutaten vermischen. Am Ende der Kochzeit den Pfannkuchen mit diesen Zutaten

garnieren und viermal zusammenklappen. Danach ein paar Sekunden auf der
Grillplatte liegen lassen und mit dem geschlagenen Rahm servieren.

Garnier-Vorschldge

Vorspeisen

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

Hauptspeisen

¢ Hiihnergeschnetzeltes mit Curry-SoBe ¢ Meeresfriichte mit Cocktail-SoBe
¢ Gemiise, wie Spinat, Karotten, Riiben oder Kiirbis in einer sahmigen Sauce

Kase

e geriebener Gruyére, Cheddar, Parmesan, Raclette-Kdse (Crépe einmal
wenden und am Ende der Kochzeit den Kéase dariiber streuen und schmelzen
lassen) ¢ Roquefort, Creme Fraiche, Doppelrahmfrischkase (Roquefort oder
Frischkése erst auf dem Teller auf die fertigen Crépe geben)

Desserts

¢ geschmolzene Schokolade mit gehackten Mandeln, Walniissen oder
Haselniissen ¢ Zucker, Honig, Ahornsirup oder Konfitiire (Erdbeere, Himbeere,
Aprikose...) ®* Maronenpiiree ¢ Eiskugeln (Vanille, Schokolade) oder Sorbet
¢ Bananenscheiben mit Zucker und Schokoladencreme e Frische Friichte, wie
Erdbeeren, Stachelbeeren,Apfel oder Apfel-Kompott etc. ¢ frischer Zitronensaft
und Zucker

Flambiertes

o Zucker und Grand Marnier ¢ Ananas und Rum ¢ Apfel und Calvados



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

Blinis "Kaukasus"

¢ 300 g Mehl ¢ 2 Eier » 10 g Hefe ¢ 1/2 | Milch ¢ 1 EL geschmolzene Butter
¢ 1/2 TL Salz

Die Hefe in 3 EL lauwarmer Milch auflésen und 10 Minuten stehen lassen. Das Mehl
in eine Schissel geben. Unter stdndigem Riihren die Milch nach und nach mit dem
Mehl mischen, die aufgeloste Hefe, das Eigelb und das Salz zugeben. Den Teig
1 Stunde ruhen lassen. Kurz vor der Zubereitung der Blinis das EiweiB zu Schnee
schlagen und vorsichtig unter den Teig mischen.

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

Buchweizen-Blinis

* 200 g Buchweizenmehl ¢ 100 g Weizenmehl ¢ 3 Eier (die EiweiB zu Schnee
schlagen) ¢ 3 dI Milch ¢ 10 g Hefe ¢ 1 Prise Salz

Die Hefe in lauwarmer Milch aufldsen und ca. 10 Minuten stehen lassen. Die beiden
Mehlsorten in einer Schiissel mischen und in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Unter stdndigem Riihren die Milch, das Eigelb, die aufgeldste Hefe und die Prise Salz
zugeben. Den Teig 1 Stunde ruhen lassen. Kurz vor der Zubereitung der Blinis, das
EiweiB zu Schnee schlagen und vorsichtig unter den Teig mischen.

Servieren Sie die Blinis mit Kaviar, Heilbutt, gerduchertem Lachs, Aal oder anderen
Fischsorten. Je nach Geschmack mit Pfeffer und Salz wiirzen.




Englische Pfannkuchen

Nur mit der 6 Mini Crépes-Platte.
1 Stunde Vorbereitungszeit.
Fiir ca. 20 Pfannkuchen e Zubereitung : 15 Min. e Backzeit : 2,5 Min. pro Seite

* 300 g Mehl » 20 g Hefe ¢ 3 Eier ¢ 300 ml Milch ¢ 30 g Puderzucker ¢ 2 EL
geschmolzene Butter ¢ 1 Prise Salz * 30 g Butter zum Backen

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

Nur mit der 6 Mini Crépes-Platte.
6 Rosti ® Backzeit : 2,5 Min. pro Seite

Den Teig loffelweise auf die Platte geben, flach andriicken und nach der vorgegebenen
Backzeit vorsichtig mit dem Spatel wenden.

Traditionelle Rosti
. 6(I)EO g Kartoffeln 1 Zwiebel * 200 g Speckstreifen ¢ 100 g geriebener Gruyére
¢ 1Ei

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

Basler Rosti
* 600 g Kartoffeln (am Vortag gekocht) ¢ 2 Zwiebeln ¢ 1 EL Rahm ¢ 1 Ei

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

Tessiner Rosti

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

Kartoffeln schélen und reiben. Die Speckstreifen andiinsten. Die Kartoffeln, das
geschlagene Ei und die Speckstreifen mischen und mit Rosmarin wiirzen.



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

Teigzubereitung
e 250 g Mehl ¢ 1/2 | Milch ¢ 2 Eier » 1 El Ol ¢ 1 Prise Salz

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Vertiefung eindriicken. Die
Eier (Eigelb und EiweiB) in die Vertiefung geben. Ol, Salz und die Hélfte der Milch
zugeben. Mit einem Holzloffel kréftig rihren, bis ein gleichméBiger Teig entsteht.
Nach und nach die restliche Milch unterriihren bis der Teig dickfliissig vom Loffel
flieBt. Den Teig 1 Stunde ruhen lassen. Die Omelettes kdnnen mit verschiedenen
Zutaten serviert werden.

Omelette "Rustikal”

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

Variante: Anstelle von Schinken und Kése kénnen auch Champignons verwendet
werden.

Schinken-Omelette

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

Omelette "Caroline

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

Servieren Sie das Omelette mit Honig und Rum

Omelette "Adeline"

Apfelscheiben in Calvados einlegen. Omeletteteig auf die Platte geben, die
Apfelscheiben abtropfen lassen und auf der Teigschicht auf der Platte verteilen, mit
Kandiszucker bestreuen und langsam weiterbacken lassen, bis der Zucker anfangt
liber den Apfelscheiben zu karamellisieren. Dann eine weitere Schicht Teig dariiber
verteilen. Fertigbacken, wenden und die andere Seite brdunen lassen. Fertiges
Omelette auf ein heiBes Blech legen und mit Kandiszucker bestreuen. HeiBen
Calvados dartiber gieBen und flambieren, um den Zucker zu kristallisieren.




mini-spatole (E1

Grazie per aver acquistato questo elettrodomestico TEFAL.
Qualunque sia il modello scelto, leggere attentamente le
istruzioni e conservarle con cura.

Per la vostra sicurezza, questo prodotto & conforme alle
norme in vigore (Direttiva Basso Voltaggio, Compatibilita
elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo,
Ambiente,...).

La societa TEFAL si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell'interesse
del consumatore, caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Accessori (in base al modello)

mestolo (F4) ripartitore (E1) spatula (E£1)

Installazione

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

Rimuovere gli accessori uno ad uno al rovescio del riporre.

Lavare le spatole (E! & [EI), il mestolo dosatore (E9) e il
ripartitore (1) in acqua (a seconda del modello).

A seconda del modello, posizionare la piastra della griglia
sull’elemento riscaldante.

Il piano del tavolo deve essere stabile: non utilizzare
I’elettrodomestico su una base morbida.

Non appoggiare mai I’elettrodomestico direttamente su un
supporto fragile (tavolo di vetro, panno, mobili smaltati...).

Al primo utilizzo, versare dell’olio sulle piastre, quindi asciugare
con carta da cucina assorbente.

Collegamento e preriscaldamento
Srotolare completamente il cavo di alimentazione.

Collegarlo all’apparecchio (a seconda del modello), quindi
inserirlo nella presa a muro.

Il cavo deve essere posizionato in modo che non venga urtato da
eventuali movimenti attorno al tavolo.



Accertarsi che I'impianto elettrico della propria abitazione
sia compatibile con la potenza e la tensione indicate sul
fondo dell’apparecchio.

Collegare la spina dell’elettrodomestico ad una presa
munita di messa a terra.

e Modelli con termostato: Impostare il termostato sulla
posizione max.

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

Lasciar riscaldare I'elettrodomestico per 8-10 minuti.

Al primo utilizzo, I'elettrodomestico puo emettere del fumo e un
lieve odore sgradevole.

Non toccare le parti metalliche mentre ’apparecchio € in
funzione perché sono molto calde.

Non lasciare mai I’apparecchio incustodito durante I'uso.

Thermo-Spot™ (secondo il modello) : I'indicatore Thermo-Spot
diventa uniformemente rosso, quando I'utensile & caldo e
pronto per cuocere.

Prevenzione degli incidenti domestici

Per un bambino, anche una piccola scottatura puo a volte essere
qualcosa di serio. Man mano che crescono, insegnate ai vostri
bambini a stare attenti agli elettrodomestici che scottano in cucina.

Se usate I'elettrodomestico in presenza di bambini:

¢ Farlo sempre sotto sorveglianza di adulti.

¢ Non toccare mai le superfici calde dell'elettrodomestico.

e Non collegare mai I'apparecchio quando non viene
utilizzato.

Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura
con acqua fredda e chiamare un medico se necessario.

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

A seconda del modello, usare il mestolo dosatore per dosare la
quantita di pastella per la ricetta scelta:

e Per 6 mini pancakes: riempire fino al livello pi basso (FZ1).
o Per blinis e pancakes: riempire completamente il mestolo (EZ7).

e Per crepes (secondo il modello): riempire completamente
2 volte (EZ7).

A seconda del modello, stendere la pastella immediatamente
(senza fare pressione) con il retro del cucchiaio (¥) (per




minipancakes) o con il ripartitore (El) (per crépes) con un
movimento circolare a partire dal centro. A meta cottura girare il
pancake utilizzando la spatola (E1 o EI) fornita a questo scopo.
Lasciar cuocere ogni lato per circa 2 minuti. Poi piegare la
crepes come desiderate: arrotolata, o piegata a meta, in quarti
0 piegata come una busta o a forma di fiore.

A seconda del modello, per stendere pit facilmente la pastella,
raccomandiamo di mettere il mestolo (E3) o il ripartitore (El) in
un contenitore d'acqua.

Per conservare al meglio il rivestimento antiaderente della
piastra della griglia, utilizzare sempre una spatola di legno o
I'apposito utensile fornito da Tefal.

Guarnire i pancakes dolci nel piatto dopo la cottura piuttosto che
sulla piastra di cottura.

A seconda del modello, & anche possibile grigliare alimenti.

Dopo l'uso

e Modelli con termostato: Impostare il termostato in posizione
di arresto.

Staccare la spina dalla presa di corrente elettrica quindi, a
seconda del modello, staccare anche il cavo dall’apparecchio.
Lasciar raffreddare I'elettrodomestico.

A seconda del modello, togliere la piastra della griglia.

Pulire la piastra della griglia e la base dell’apparecchio con
spugna, acqua calda e detersivo liquido per stoviglie.

Il mestolo (1), le spatole (E1 & 1) e le piastre di cottura
possono essere messe in lavastoviglie (secondo il modello).

Evitare I'utilizzo di panni ruvidi o sostanze abrasive.
Non immergere mai I’apparecchio e il cavo nell’acqua.

Sistemazione (in base al modello)

Posiziona I'apparecchio capovolto su una superficie pulita e

stabile come un tavolo, per evitare danni al piano di cottura (A1

0 B1).

Riponi ogni accessorio nel proprio scomparto. Riporre gli

accessori sempre in quest'ordine:

1 - Cavo, seguendo i passaggi indicati dai simboli: A2 0 B2 (in
base al modello);

2 - Spatole (E1 o EI), come indicato dal simbolo: A3 0 B3 (in
base al modello);

3 — Mestolo () o ripartitore (E1), come indicato dal simbolo:
A4 0 B4 (in base al modello).



Da 40 a 60 mini-crepes o0 da 20 a 25 grandi crepes (a seconda della piastra)
e Cottura : 2 min. per lato

Pastella classica al latte

¢ 500 g di farina ¢ 1 litro di latte * 6 uova ¢ sale ¢ olio o burro

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

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

Per crepes con farciture salate, la pastella puo essere leggermente pil salata.

Pastella al grano saraceno

Per crépes salate, la farina di grano puo essere sostituita con farina di grano
saraceno.

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

Pastella allacqua
Per crépes pill leggere, sostituite il latte con acqua.

Crépes con prosciutto e panna

* 3 fette di prosciutto ¢ 1 terrina di formaggio grattugiato ¢ un vasetto di panna
fresca

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

Crépes con Roquefort, panna fresca e noci

¢ 1 pezzo di Roquefort a pezzi o formaggio fresco ¢ un vasetto piccolo di panna
fresca ¢ da 4 a 5 noci a pezzi

Mischiare tutti gli ingredienti. Nel piatto, guarnire la crepes con il preparato e piegare
in 4 parti.



Crépes con miele, noci o nocciole
¢ 3 cucchiai di miele ¢ 100 g di noci o nocciole

Mischiare tutti gli ingredienti. Dopo che la crepes & stata girata ed ha quasi terminato
la cottura, guarnire le crepes con il preparato e piegare in 4 parti. Lasciare qualche
secondo sulla piastra di cottura. Servire e decorare con panna montata.

Suggerimenti per servire

Primi

¢ salmone affumicato tagliato a lamelle sottili (annaffiato con succo di limone)
e uova di lompo (con succo di limone), granchio, gamberetti o tonno con
senape ¢ punte di asparagi in maionese ¢ fette di avocado con salsa vinaigre o
tartara e funghi "alla Greca"

Piatti principali

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

Formaggi

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

Desserts

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

Fiammeggiate

¢ zucchero e Grand Marnier ¢ ananas e rhum ¢ mele e Calvados



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

Blinis del Caucaso

* 300 g di farina ¢ 2 uova ¢ 10 g di lievito di birra ¢ 1/2 | di latte ® 1 noce di burro
sciolto ¢ 1/2 cucchiaino di sale

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

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

Blinis saraceno

® 200 g di farina di grano saraceno ¢ 100 g di farina di frumento ¢ 3 uova
(i bianchi montati a neve) ¢ 3 dl di latte ® 10 g di lievito di birra (diluito in un po
d'acqua) ¢ 1 pizzico di sale

Diluite il lievito in un pd d'acqua tiepida. Lasciate riposare 10 minuti circa poi
mescolate le 2 farine in una scodella. Formate un buco al centro e versate
mescolando il latte, i tuorli d'uovo, il lievito ed un pizzico di sale. Lasciate riposare
1 ora circa. Appena prima della cottura, montate i bianchi a neve prima di incorporarli.
Servite i blinis con pesce (orata, salmone, anguilla, ippoglosso) o con uova di lompo,
fegato di baccala. In questo caso, € preferibile rendere la preparazione piu piccante
con pepe e sale.




Pancakes

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

¢ 300 g di farina * 20 g di lievito ® 3 uova ¢ 3 dlI di latte * 30 g di zucchero in
polvere ¢ 2 cucchiai di burro sciolto ¢ 1 pizzico di sale ¢ 30 g di burro per la
cottura

Diluite il lievito in 3 cucchiai di latte appena tiepido. In un'insalatiera, versate la
farina, aggiungete lo zucchero in polvere, il sale ed il burro sciolto. Formate un buco
ed aggiungete le uova ed il lievito diluito nel latte. Mescolate la pasta con un frullino
metallico ed aggiungete poco a poco il latte. Lasciate riposare questa pasta per 1 ora
almeno in un luogo tiepido ricoprendola con uno straccio. Servite con sciroppo di
acero 0 marmellata.

"Reuchtis" (o Rosti)

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

"Reuchtis" tradizionale

* 600 g di patate ¢ 1 cipolla ® 200 g di pancetta ¢ 100 g di groviera grattugiato
* 1 uovo

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

n =1 - -
Reuchtis" di Basilea
* 600 g di patate con la buccia ¢ 2 cipolle ¢ 1 cucchiaio di panna ¢ 1 uovo

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

"Reuchtis" alla Tessinese

* 600 g di patate cotte il giorno prima ¢ 200 g di pancetta ¢ 1 uovo ¢ rosmarino
fresco o secco

Sbucciate le patate e grattugiatele con la grattugia a fori medi o con il passaverdure.
Fate rosolare la pancetta. Mescolate le patate, I'uovo sbattuto e la pancetta. Condite
€on rosmarino.



Frittelle dolci

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

Preparato per frittelle

e 250 g di farina ¢ 1/2 litro di latte ® 2 uova ¢ 1 cucchaio d’olio ¢ sale

Mettere la farina in un recipiente e aggiungere le due uova intere. Aggiungere I'olio,
il sale e meta del latte. Sbattere energicamente con un cucchiaio di legno fino a che
il composto sia ben miscelato. Aggiungere gradualmente il latte rimanente fino ad
ottenere un impasto liscio e cremoso. Lasciar riposare per un‘ora.

Frittelle delle Alpi

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

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

Frittelle con prosciutto

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

Frittelle Caroline

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

Insaporire con zucchero o con rum.

Frittelle Adeline

Lasciar macerare fette di mela in Calvados. Asciugarle prima di posizionarle sulle
frittelle. Cospargere di zucchero caramellato e far cuocere per un po' per consentire
alle mele di assorbire lo zucchero e successivamente versare un altro mestolo di
preparato. Far cuocere. Girare le frittelle. Dorare I'altro lato e mettere le frittelle su un
piatto caldo. Cospargere di zucchero. Versare del Calvados caldo: lo zucchero
diventera caramellato.



Cnacu6o Bam 3a To, uto Bbl mpuobpenu AaHHyio NpoAyKLMIO
TEFAL. BHe 3aBucumocT OT BbiOpaHHOW Bamu mopenu,
npouuTanTe BHUMATeNbHO MHCTPYKLUM NO 3KChayatauuu u
COXpaHUTE MX.

OTOT NMPOAYKT COOTBETCTBYET BCEM CTaHmapTam M Hopmam (
OneKTpoMarHUTHas COBMeCTMMOCTb, COBMECTMMOCTb MaTepuanos
¢ nuwei, besonacHocTb.....).

Oupma TEFAL ocTasnaeT 3a CO0O/ npasa M3MEHUTb B MHTEPECax MoKynatens
TEXHUYECKME XapaKTePUCTVKI 1 COCTaBNAIOLLME 3TOrO annapara.

AKceccyapbl (B 3aBMCMMOCTM OT MoOAEenu)

I & 2=

MuHu-nonatouku ( MonosHuk (E Pacnipenenutens (El) Nonartka (E1)

YcTaHoBKa

Yganute BCE yNakOBOUYHbIE MaTepuanbl, HaKMemku u akceccyapbl
BHYTPY 1 CHapy»u npubopa.

YnansiiTe Bce aKceccyapsl oauH 3a fpyrvm B 00paTHOM rMopAaKe, Kak
OHU XPAHATCA.

Momoitte noa kpaHom nonatoukn (E1 w EX), nonosruk (E) n
pacripesenutens (El) (B 3aBvcumocTvt 0T Mogenu).

B 3aBucvMOCTV OT MOAENN, MOMECTUTE MAMTKY Ha HarpesaTenbHbli
MEMEHT (B 3aB1CMMOCT OT MOJENM).

YcraHosute npubop Ha TBEpAYyIo, YCTOAUMBYIO MOBEPXHOCTb: He
nonb3yiTecb  MpUGOPOM, YCTAHOBNEHHOM HA  MATKOA  uau
HEYyCTONUMBOI OCHOBE.

Hukorpa He cTaBbTe NpUGOP Ha XPYNKyIo UK BbIOLLLYIOCA OCHOBY
(CTeKNAHHbIA CTON, NaKUpoBaHHaA MeGenb u T.M.).

Lo ucronb3osaHuA pexoMeHByeTCA MpOTEPeTh MINTKM MATKOM
TPAMOYKOM, CMOYEHHOU PACTUTE IbHBIM MACTIOM.

FlonKmoqu I/IE/I'IpeJJ,BapI/ITeHbeIVI
Harpes
[MonHoCTbIO pasmoTaiiTe LWHyp.

[MpucoeanHuTe WHYP K Npurbopy (B 3aBMCUMOCTW OT MOAENH), 3aTem
BCTaBbTE BUNKY B PO3ETKY.




bByabTe OCTOPOXHbI: PACHONOKATE LWHYP TakuM 06pas3om, Ytobel 06
HEro Hesb3f Oblo 3arHyTbCA.

MposeptTe, uTOGLI HanpsxeHue Balueit ceTu COOTBETCTBOBaNO

yka3saHHOMY Ha Kopnyce npubopa.

MpucoepuHaAiiTe NPUOOP K PO3ETKe C 3a3eMNEHNEM.

* Mopienn ¢ TepMOCTaTOM: YCTaHOBUTE TEPMOCTAT B MOMOKEHWE
MaKcMyma.

« [ipyrve moaenu: Mpubop HaunHaeT paboTaTb Npu BKMIOYEHNM ero
B PO3ETKY.

Annapart gomxeH Harpesarbca 8-10 MUHYT C TepMOCTaTOM.

pn nepsom ncronb3oBaHmi annapara MoXeT MOABMTLCA erkmii

3anax v JbIMOK.

He potparuBaiiTecb B0 MeTannMueckmMx 4acteil Harpetoro vnu

paborTaiowero npubopa: OHW HarpeBaloTCA [0 OYEHb BbICOKOI
Temneparypel.

He ocTaensiite npubop Ge3 npucmotpa.

Thermo-Spot™ (y cooTBeTCTBYIOLLEH MOAENM): MapKepoBKa Tepmo-
CnoTta CTaHOBUTCA KPacHoW, korpa npuéop HarpesaeTcA o
HEOOXOAVMON TemMnepaTyphl U FOTOB K MPUrOTOBAEHMIO.

MpaBuna TexHUKM 6e3onacHOCTH

[na pebeHka naxe Manemwnii OXor MOXET MPUBECTU K CEPbE3HbIM
nocnencTeuAM. [Mpuyyaiite #eTel K OCTOPOXHOMY O6paLLeHnio ¢
HarpesaTenbHbIM1 NPUOoPamMu Ha KyXHe.

Ecnu npubop ncnonb3yetcA B KOMNaHUW feTeil:

« Bcerpa penaite 310 NOA NPMCMOTPOM B3POCHbIX.

* Hukorpa He KacaiiTecb ropA4Mx noBepxHocTeit npubopa.

* Hukorpa He BKniovaiiTe npuGop, ecnu He cobGupaeTech ero
MCronb30BaTh.

Ecnu HecyacTHbIii cnyyail BCe-Taku MPOU3OLLEN, HeMeAneHHo
NPOMOMTE OXOr XONOAHOA BOAOA W BLI30BUTE Bpaya npu
HEOBXOAMMOCTH.

MpurortosneHve

Mocne  mpeaBapuTensHoOro  pasorpesa  npuéop  roToB K
MCTIONB30BAHMIO.

B 3aBucumocTM OT MOAenu, pasneiiTe MONOBHUKOM HYXHOe
KONIMYECTBO TeCTa CornacHo BbIBPaHHOMY peLienTy:

o 1A 6 MUHWGMMHUMKOB: HAMONHUTE MOMOBHUK TECTOM A0 HUKHETO
yposhn (EZ]).
o [1nA 6/MHOB 1 ONlafibeB: HANONHUTE MONHLIA NonosHMK (F171).

e [ina Gonblumx 6AMHOB (B 3aBUCMMOCTW OT MOEENN) ABAXAbI
HanonHuTe nonHbIi nonosHuK (F171).
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B 3aBucMmocTyt 0T Mopenu, GbiCTPO M PaBHOMEPHO PaCcTPeAnNTe AHOM
MONOBHMKA bﬂ) (AnA maneHbKuX GMMHUNKOB) MM packaTbiBaTenem
ana Tecta (K1) (ana Gonblunx 6ANHOB) KPYrOBEIMIA ABVKEHUAMN 13
ueHTpa. Mepesopaumsaiite 6auH, ucnonbaya nonatouky (E1 i E1),
npefHasHa4eHHylo AnA 3Toi Lienu. Bpema NpuroToBneHA Ha Kaxxaon
CTOPOHE — OKONO 2-x MuHYT. Mocne Toro. Kak 6nauH rotos, cnoxute
€ro no CBOEMY XXenaHuio: B TypboUKy unm nonnonam, B YeThipe pasa
1N B BE KOHBEPTMKA.

B 3aBvcuMocTi OT MOGEM, ANA Nyu4liero pacrpefeneHna Tecta
peKomengyeTca okyHate rososHuk (1) wn packatsisarens (E1) s
BOAY Nepen Kaxgou onepaymen.

[inA coxpaHeHnA aHTUMPUrapHOro MOKPHITUA MAUTKA BCErga
1CrIONb3yVTe NONaTouKM U3 CIIELMANbHOM MNACTMACCH! U AEPEBA.

HaknagbiBate HauuHKy B 6/HBI STy4Lue Ha Tapesike, a He Ha ninTKe.
B 3aBrcumocTy 0T Mogen Bbl MoXeTe Tarkke roToBuTh 6J'I|0ﬂa-l'pllll'lb.

Mocne ncnonb3oBaHUA

*Mopenn ¢ TepmocTaTtom: YCTaHOBMTE TEPMOCTAT B MO3NLMIO
BuIkioueHo.

BblHbTe BUMAKYy M3 pO3eTKW. 3aTem, B 3aBUCUMOCTW OT MOAENH,
0TCOeAMHUTE LUHYP OT npubopa.

B 3aBMCKMOCTM OT MOAENM, CHUMUTE NAUTKY AN1A NPUrOTOBNEHMA.

OuncTute NAMTKY ¥ cam npubop, 1Cmonb3yA ryoKy, FOPAYYI0 BORY U
XKWAKOCTb ANA MbITHA NOCYABI.

Tonosruk (E3), nonaroukun (B4 nunu 1) u, 8 3asucumoctyn ot Mogm,
MTKA ANA MPUrOTOBEHUA MOTYT MbITCA B MOCYZOMOEYHOM MaLLHe (B
3aBUCUMOCTY OT MORESH).

Hu B KoeM cryyae He MCronb30BaTh METAINYECKME MOYATKN Wi
abpasuBHbIe MOPOLLKA.

Hukorga He norpyxaiite npu6op v LUHYp NUTaHUA B BORY.

XpaHeHVIe (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENM)
Pacnonoxute npubop BBEPX HOraMu Ha YMCTOW,  POBHOM W
YCTOYMBOI MOBEPXHOCTM, HArpumep CckaTepTi, uToOb M30exaTb
MOBPEXAEHNA NOBEPXHOCTY NanTKK (A1 1 B1).

XpaHuTe KaXpylo MPUHAANEXHOCTb B MPeAHa3HAYeHHOM AnA Hee
oTCekKe:

1-LLUHYp nutaHua, cnepyite ykasaHWAM, W300PKEHHBIM HIKe
cumsonamu: A2 u B2 (B 3aBUCMOCTY OT MOAENN);

2 -Nonatku (E1 wn E), TaK, kak nokasaHo cumsonami: A3 n B3 (8
3aBICMMOCTY OT MOAENN);

3-TonosHuk (F3) n pacnpegenutens (El), Tak, Kak nokasaHo
cumsonami: A4 1 B4 (B 3aB1cuMoCTV OT MopenK).



 BanHbl |

Ot 40 po 60 MUHU-ONUHUMKOB MK OT 20 [0 25 GonbluKx GNUHOB (B COOTBETCTBUM C
BbIGPaHHOI NNUTKOIA) * BpemA NPUroToBNeHNA: 2 MUH. Ha KaXX[oi CTOpPOHe

OObIYHOE TeCTO Ha MOJIOKe

* 500 r npoceAHHOM MWEHWYHON MyKM ¢ 1 n Monoka ¢ 6 AuL, « conb
* pacTuTenbHOe Unu CMBOYHOE Macno

B kepamunueckoii nocyse cMetlaTth MPOCEAHHYIO MIUEHWYHYIO MYKY C MONIOKOM [0 MONyYeHns
Xupkoro Tecta. [106aBnTb B3OUTLIE KaK ANA OMeTa AMLa, 2 WEenoTKM CONMn 1 2 CTONOBbIE
NOXKI PaCTUTENBLHOrO Macna.

Ecm TeCTO CAMLLKOM ryCTOE, B MOMEHT BbINeYKu 00aBbTe HEOOMbLLION CTaKaH BOAb! Y BHOBb
riepemeLLanTe TecTo.

TecTo anA 6nMHOB, NpeAHa3HAYEHHbIX ANA CONEHOM NMPUNpaBbl, MOXET 6biTb AONONHUTENBHO
MOACONEHO.

TecTO 13 rpeYHeBON MYKKN

[InA nofconeHHsIx 6IMHOB NIWEHNYHAA MyKa MOXET ObiTb 3aMEHEHa rPeYHEBOM MyKON.

TecTO Ha nNuBe

[inA 6onee mArkux 6nuHos 3ameHAIOT 1/4 n monoka 1/4 nuBa.

TecTOo Ha BOie

[inA Gonee nerkux 6MHOB MOMIOKO 3aMEHAIOT BOAON.

BnuvHbI ¢ BETYNHOIN U CNUBKaAMK
* 3 NIOMTUKA BETUMHbI * 1 MUCKa TepTOFO cupa + 1 yaluka cBeXux CnMBoK

MonoxuTb 1/2 nOMTUKA BETUMHBI HA B1H MOCAE TOrO, Kak Bbl €ro nepeBepHynM 11 OH NouTH
roToB. [lockinaTh TePTLIM ChIPOM. Korpa BeTUMHa MOAOTPEETCA, MONUTh CBEXIMM CIIMBKAMM
11 CNOXWTb KOHBEPTUKOM.

BnuHbl ¢ cbipoM Pokdpop, cBeXxnumm cnmekamu
rpeLKnmMmmn opexamm

« HemHoro HatepTtoro cbipa Pokcdop ¢ 1 maneHbkasa yallka CBEXUX CNUBOK
« 4-5 ppo6neHbIX rpeLKux opexa

CwmelwaiiTe BCe WHrpeaueHTH. B Tapenke HanonHuTe GAWH 9TO CMECHIO M CRIOXuTE
BYETBEPO.



BnuvHbl ¢ MeaoMm, rpeLLkKuMmmn opexamm unu
NleCHbIM Opexom

100 r Apo6neHbIX FPELLKUX UK NECHbIX OPEXOB * 3 CTOMNOBbIE IOXKM Meaa
CwmetwaiiTe BCe MHrpeaneHTsl. [ocne Toro, kak Bel nepesepHynn 6anH, 1 OH NOYTU FOTOB,

HanonHute ero I'IpI/IFOTOBHEHHOVI CMECbI0 1 CNnoOXuTe BYETBEPO. I'Ionepx(vlTe HECKOJIbKO
CEKyH[ Ha nnuTke. [Monasaiite YKpaLeHHbIM B3OUTLIMM ClBKaMU.

Ha nepBoe

« KOM4eHaA cemra, Hape3aHHad TOHKUMW NOMTUKaMK (MONMTaA JNMMOHHbLIM
COKOM), Kpalbl, KPEBETKM UM KYCKM TYHL,A CMeLLaHHble C MaliloHe30M unu
ropuuLLeii » cnapxa ¢ MailoHe30M * Hape3aHHbIi aBOKaf,0 C ONMBKOBbLIM Macnom
1 YKCYCOM MM/ COYCOM Tap-Tap * rpmbbl No-rpeyeckmn

Ha sTopoe

¢ WOKonag C¢ u3MesibY4eHHbIM MUHAanem, rpeukuMmu opexamum unum ¢yHAyKOM
* [IKeM, Mef, UNK KNeHoBbI cupon J cnMBoYHOE Unu hpyKTOBOE MOpOXEHOe
* Hape3aHHblii 6GaHaH W LIOKONafHbI COyC ¢ CBexue (PYKTbl, Takue Kak
Kny6HMKa, ManuHa, AGNOYHOe Miope U T.4. * CBEXEBbIKATLIN IMMOHHBIN COK 1
caxap

Cbipbl

« Teptbid [pyinep, MapmesaH, PakneT (nonoxute cbip BO BpeMA BbiNEYKU Ha
nepeBepHyTHI GNWH 1 ocTaBbTe €ro, Noka He pacnnaeutcs) » Pokdop, cmeTaHa,
cbipku "neTu cymce” (nonoxute Pokchop unm "netu cymcc” Ha rotosbiii 61UH B
Bawei Tapenke)

HecepTbl

« WIOKONaA C M3MeNbYeHHbIM MUHAANeM, rpeLkuMn opexamu unu pyHAYKoMm
* BXKEeM, Mep, UM KNeHOBbI CUPON « CIMBOYHOE UNN PPYKTOBOE MOPOXKEHOe
« Hape3aHHbIl 6aHaH W LIOKONafHbIA COyc « CBeXue PYKTbl, KNyGHMKa,
ManuHa, A6noyYHoe niope 1 T.4. * CBEXXEBbDKATHIN NMMOHHbIN COK U caxap

HecepTHble fo6aBKu

« Caxap u 'paH mapHbe » AHaHac 1 pom « AGNOKM 1 KanbBapoc



®paHuy3cKue 6nMHUYMKKN

MoryT 6bITb CRenaHbl TONbKO Ha NAUTKE ANA 6T MUHUONNHYNKOB.
MpvmepHo 20 6nMHYKKOB * Bbineuka: 2,5 MUH. ¢ KaXK0i CTOPOHbI

KaBka3sckue OnuHuuKu

* 300 r Mykn 2 aiua 10 r NUBHLIX ApoXken < 1/2 n Monoka * maneHbkuin
Kycouek pacTornneHHoro macna « 1/2 kocpenHan noxka conu

PassecT apoxoku B 3 CTONOBLIX 1OXKAX TEMOro Monoka (mpumepHo 308 C) 1 0cTaBUTb nx
Ha 10 MMHYT. BbICbINATh MLEHWYHYIO MYKY B CanaTHULLY 1 NOArOTOBUTL B FOPKE MyKW NYHKY.
[MoHemHory BLIMUTL B HEe MOMOKO, Mepemelunsas C MyKOW, [06aBUTL ADOMOKW, AUUHLIA
XenTok 1 conb. OcTasnTb TeCTO Ha 1 yac. Mepes BbinexaHem B36UTb GeNoK 1 cMelLaTh ero
¢ TecTom. Mogasatb 6AKHbI C PEIBbEN MKPOW UK C OKOPOKOM, B0 Ha AECEpT CO CnaaKow
npvnpason (BapeHbe, LyKaThl...); B 3TOM Cnyyae [00aBuTL B TECTO Mepef BbINEUKON
CTONOBYIO NIOXKY CaxapHOro necka.

BAnHUMKM U3 rpeyHeBo MYKM

« 200 r rpeyHeBoV Myku « 100 I MLIEHUYHOW MYKM * 3 ANLa (B3OUTbIe Genku)
« 3 an monoka ¢ 10 r NMBHbIX APOXOKeW (pa3BeAeHHbIX B HE6ONbLLIOM KONMYecTBe
BOfAbl) * 1 LWLEenoTKa conu

PassecTv apoxokv B HeOOMbLIOM KonuuecTse Tennoi Bofbl. OcTasuTb ux NpumMepHo Ha 10
MUHYT 1 3aTeM CMeLLaTb B rNy60KOM BMI0e C NILEHNYHON 1 FPEYHEBOI MyKoiA. MOAroTOBUTL
B LIEHTPEe MYYHOI FOPKM NyHKY W BAMTb B HEE MepeMelLMBan MOMOKO, ANYHBIA XEenTok,
ApOoXOKM W wwenoTky conu. OcTasbTe TecTo Ha 1 uac. Mepen camoil Bbineukoil B3OUTL Benku
11 BBITb WX B TECTO.

Mopasatb 6nMHUMKN C pLIOOA (Marenb, cemra, yropb, Mantyc), C VKPO Wnu TPECKOBOM
neyeHbio. B 3Tom cnyuae pekomerpyeTcA f06aBuTL B TECTO NEPELL U COMb.



MoryT 6bITb CRenaHbl TONbKO Ha NAUTKE ANA 6T MUHUONNHYNKOB.

[oToBATCA 32 1 Yac [0 NOfauM Ha CTON.

MpumepHo 20 Onapbes ¢ MpuroToBneHue: 15 MuH. < Bbineuka: 2,5 MUH. ¢ Kaxpon
CTOPOHbI

« 300 r mykm « 20 r xneGHbIX ApoXOKeid « 3 AnLa « 3 on Monoka « 30 r caxapHoro
necka ¢ 2 CTONOBble NOXKMN pacTonneHHoro macna ¢ 1 wenotka conu » 30 r
macna anAa Bbineyku

Passectn gpoxoku B 3 CTONOBLIX NOXKAX Cnerka MOAOrPeToro monoka. Beickinate B
canathuLy MyKky, §00aBuUTb CaxapHbli NECOK, CONMb W PAcTONNEHHOe Macno. B ropke myku
CAenatb NIyHKY 1 BAUTb B HEe AiLIa 1 Pa3BedeHHble B MOOKe ApOxoku. Mepemeluatb TeCTO
MEeTannn4eckor B3OuBankoi, noHemHory fobasnas monoko. OcTasuTb TECTO Ha 1 vac B
Tennoii atmoccepe, MOkPbIB €ro MoaoTeHUem. Mojasath C KNEHOBLIM CUPOMOM Wan C
BapEHbEM.

KapTodenbHble onagbu

MoryT 6biTb CAenaHbl TONbKO Ha NANTKE ANA 6-TM MUHONMHUMKOB.
Ha 6 onapuit « BpemA NpuroToBneHua: 2,5 MiH. Ha KaXpaoi CTOpoHe

TpaauLVOHHbIe KapTOohenbHbIe onagbu
« 600 r kapTochend « 1 nykosuuia « 200 r wnuka « 100 TepToro rpyiepa * 1 AML0

HakaHyHe 0TBapuTh B CONEHOI BOAE LieNbHbIV KapTOMENb B KOXYpe. B AeHb npurotosneHua
CHATb KOXYPY 1 HaTEPETb KapTOdenb Ha CpeaHeit Tepke unu B Mukcepe. MompxapuTb AL
CO LnvKkom. MepemelaTb HaTepThii kapTodens, rpyiiep, AL, NyK 1 WnmK. MomKapuTs,
0CTaBNAA 2,5 MUHYTLI Ha K&XXA0/ CTOPOHE.

KapTtodpenbHblie onagbu (banya)
« 600 r kapTodhens B KOXype * 2 NyKOBMLLbl + 1 CTONOBAA I0XKKa CNMBOK ¢+ 1 ANALLO

CHATb KOXYpy W HaTepeTb kapTodenb nmbo Ha CpepHeit Tepke, nmbo B MuKcepe.
lMomKapnTb HapesaHHbI Ha TOHKWE NOMTUKW NyK. Mepemelwatb HaTepThii kapTodens,
B36MTOE AALLO W CIMBKM. MOmKapUTh, OCTABAAR 2,5 MUHYTHI HA K&XK[OHA CTOPOHE.

KapTodpenbHble onagbu (nNo-TecCUHCKN)

* 600 r oTBapeHHOro HakaHyHe KapTochensd « 200 r nuKa « 1 ANLLO * CBEXMNIA UnNn
CyLUeHbI pO3MapuH

CHATb KOXYpy C kapTodens M HaTepeTb ero Ha CcpepHeil Tepke. MomKapuTb LMKK.
Mepemewatb kapTodens, B36UTOE AWLO W wWnuk. [lo6asuTb poamapuH. [lomxapuTs,
OCTaBAAA 2,5 MAHYTHI Ha K&KAOA CTOPOHE.



loToBATCA 32 1 Yac [0 Nofaum Ha cTon.
Oxkono 20 ranet « BpemA NpUroToBNeHMA: 2 MUH. Ha KaX 0 CTOPOHe

TecTo pnAa ranet

* 250 r nweHNYHOM MyKK « 1/2 n Monoka ¢ 2 Anu,a « 1 cTonosan noXka opexosoro
macna « conb

Haceinatb Myky B vaLuy. B ropke myku caenatb nyHky, B Hee pasbuTb AiiLLa, 06aBnTb Macno,
COfb 11 MONOBMHY 0ObEMA MONOKA. XOPOLLO B3OUTL AEPEBAHHON NOXKOIA A0 TEX rop, noka
BCE XOPOLLIO He nepemetuaeTcA. MocteneHHo 400aBAATL OCTaBLUEECA MOSIOKO MOKa TECTO He
CTaHEeT MArKUM C KOHCUCTEHLIMel ABOMHbIX crinBok. OcTaBuTb Ha 1 vac.

FaneTtbl ¢ Anbn

[Mope3aTb Ha ManeHbkue KyOukin TOMTUK BETUMHBI TonwWmHON 1/2 cm. Hatepets 100  cbipa.
B ualke pacTomuTb Kycouek CMBOYHOTO Macna B 2 CTOMOBBIX NOXKaX MOACONHEYHOrO
Macna v nofpkapuTh XxnebHble KPOLKK 06BLEMOM B OAHY KpYyXKy. CMeLlaTh BETUMHY, ChIp 1
KPOLLKM C TECTOM. Kak BapraHT, MOXHO BETUMHY 1 Cbip 3aMEHUTb Ha rpuObI.

FaneTbl ¢ BeTYNHON

Mopesatb 1 Gombluyio NYKOBMLY W MaccuposaTh Nyk B Macne. [opesaTb Ha ManeHbkue
KyOVKM NOMTUK BETUNHbI. CMELIATh BETUMHY 1 YK C TECTOM.

Manetbl KaponuHa

HOH)KapVITI: KyCOYKM 6aHaHoB B CNMBOYHOM Macne, MOMECTUTb Ha noNyroToBble raneTsl u
CMOYUTL UX POMOM W MEAOM. nOKprTb BTOPbIM Cnoem TecTa U NpPOAOMKaTh FOTOBUTH.
lMoacnactuts caxapom unu CBepXy NOMAXEYb POM.



Dakyemo 3a npupbaHHA Haworo npuctpoio Tefal, Akuit
NpuU3HaueHWii nuwe pna nobyTOBOro KOPUCTYBaHHA. YBaMHO
npounTaiiTe iHCTPYKLLl y Liiit GpoLuypi Ta 36epiraiTe iX y 3py4HOMy
MicL.

Besneka KopUCTYBaHHA LM NPUCTPOEM AOCAracThCA 3a paxyHoK
110ro BiAANOBIAHOCTI BCIM HaneXHUM CTaHAapTam Ta NoNoXeHHAM
(AMpeKTMBi NPO HWU3bKY Hanpyry, eneKkTpoMarHiTHy CYMiCHiCTb,
martepianu, CyMiCHi 3 MpOAYKTaMW XapuyBaHHA, YMOBM
ekcnnyarawii, Towo).

Kowmnais “Tecpans’ fOTpUMYETLCA NOCTIAHOT CTpaTerii AOCNimKeHHA Ta PO3pOGKY | Mae
npaso MoAudbikyBaTH Lii npucTpoi 6e3 NonepeaHbOro MoBiAOMAEHHA.

Flpmnap,p,ﬂ (3anexxHo Bif mopeni)

I & =

MiHi-nonarkm ( Ononou (E PospisHiosau ([El) Nonartka (E1)
BcTaHoBneHHA
3HiMiTb BCIO ynakoBky, eTukeTku abo NpUnaanA yCepeauHi Ta 30BH
np1CTPOK0.

SHivaiite rpunagnf ogHe 3a OfHUM, Y MOPAAKY, 3BOPOTHOMY A0
TI0PALKY YKNapaHH.

Bumniite Bopoto Monatku (E4 & [E1), onononuk (E4) i pospisriosay
(El) (anexHo Big mogeni).

3anexHo Bif Mopeni, PO3MICTIT MNacTUHY B Harpisaui.
PoawicTiTe mpucTpiit Ha TBEPAiA MOBEPXHI; YHUKANTE KOPUCTYBaHHA
npuUnagoM Ha M'AKIA a60 XUTKIA MOBEPXHI.

He craBTe npucTpil Ha HesaxuiieHi MOBepXHi (CKNAHMA cTin,
TKaHWHa, NaKkoBaHi meoni ...).

[py nepiiomy BUKOPUCTAHHI HAMMATE HA MAACTUHY HEBEMKY
KITbKICTb ONii. BUTPITb KyXOHHM DYLLHKOM, L0 NIErKo BOUPAE BOOTY.

MipknioyeHHA Ta HarpiBaHHA
BuTArHITL NPOBIA NOBHICTIO.

MigknioyiTb NPOBIA A0 MPUCTPOIO (3aNeXHO Bif MOAEN) Ta CTiHHOI
po3eTkN.

bypbTe 0BepexHi npy POSMILLEHHI MPOBOAY, 10O BiH He 3aBaxas
rOCTAM, KOTPI POXOAATE BinA CTONY.




MepesipTe npunap Ha CYMICHICTb i3 MOTYXHICTIO Ta Hanpyrow
enekTpomepexi, No3HaueHUMu nig Npunagom.

MNigKniouiTb NPUCTPIN A0 €NEKTPUUHOI PO3ETKM 3 3a3eMNEHHAM.

*Mopeni 3 nepemukauem "Bkn./Bukn." (on/off): nepesepiTb
nepemikaY y NoNOXeHHA "BKN." (ON): 3aropuThCA iHAMKATOP.

o |HI:IJi N_llop.eni: npunaa nounHae npawioBatv nicnA NiAKMOYEHHA A0
CTIHHOT PO3eTKM.

[l03B0MLTE MPUCTPOIO HArpiTCA BAPOAOBX 8 - 10 XBUAKH.

BupineHHa npucTpoem nerkoro sanaxy ta gumy rnpu nepLuomy
BUKOPYCTAHHI € HOPMATTbHUM ABULLEM.

He TopkaiiTecb MeTanesux YaCTMH npunagy nif Yac nonepefHLoro
HarpiBaHHA ab0 NPUroTyBaHHA, TOMY LLO BOHW NpU LLbOMY LyXe
rapaui.

Hikonm He 3anuwaiite npunap 6e3 HarnAgy nig yac po6oTu.

Thermo- Spot*MI (y BignosigHocTi B0 Mopeni): ingukatop Tepmo-Crot
HalyBae CyLLiNbHOro 4YepBOHOrO KONLOPY KOAM MPUNaa NonepesHso
NigirpiTiA Ta NOBHICTIO FOTOBWIA ANA NPUrOTYBAHHA HAMOiB.

3anobiraHHA HeLLaCHM BUNagKam
BOAOMa
[InA ANTVUHM HaBiTb HEBENWKIIA OMNiK MOXe IHOAI MaTV 3HAYHI HAaCNiaKK.

Tpeba HaBuMTi fdiTeit 0BepexHOMY MOBOMKEHHIO 3 rapAYNMM
npunagamm B KyxHi.

fAKwL0 By KopucTyeTeca NPMCTPOEM y NPUCYTHOCTI piTeit:

* 3aBXav HarnApaiiTe 3a AitbMu.

* He TopKaiiTecs rapAunx noBepxoHb NPUCTPOIO.

* 3aBX[v BiKniovaiTe NPUCTPIii i3 PO3ETKM MiCNA KOPUCTYBaHHA.

AKWLo TpanuTbCA HeL,acHUA BUNAAOK, HEramHo MpoMuiATe MICTO
Ooniky XOn0AHOI0 BOAOKO Ta, Y pasi NoTpedu, 3BepHITLCA A0 NikapA.

MpurortyeaHHA
[icnA nonepesHLOro HarpiBaHHA NPUCTPIV rOTOBIIA A0 POBOTH.

3anexHo Bif MOJ:.leJ'Ii,l_BV_IKopVIC'I'.OBlyﬁTe BUMIPIOBANbHIA ONONOHMK ANA
OfepXKaHHA NOTPIOHOI KiNbKOCTI TiCTa 3a 0BPaHUM peLienToM:

nA 6 MiHi-onapok: gonuiiTe Ao Ginbl HU3bKOTO PIBHA OMONOHWKA

« [1nA OnafioK Ta MAMHLB: 3an0BHITh ononoHuk (E7) nosHicTio.

o [InA TOHKMX MAVHLIB (3aN€XHO Bif MOAENi): 3anOBHITb ONONOHMK
eivi (E29).

3anexHo Bif MOAeNi, HeraiHO PO3piBHANTE TICTO 6€3 MpUTUCKY

HWKHBOK yacTuHolo ononoHuka (E4) (nnﬂ MiHi-onagok) abo

poapisHiosauem (1) (anA Benmkux onagok), KpyroBuMM pyxamu Big

ueHTpy. Mepeseprante nonatkow (K1 abo !] Yac npuroTyBaHHs:

YKpaiHcbKa




npuban3HO 2 XBUAMHA 3 KOXHOTO 6OKy. [MoTiM 3ropHiTh, Ak Bam
MoTpiGHO: pyneTom ao BABOE, y4ETBEPO al0 y BUrMIAAI KOHBEPTa abo
KBITKN.

BanexHo Big mogeni, ANA 3py4HOro pospisH;opaHHﬂ TiCTa,
pexomergyemo Tpumaru ononoHmnk (E3) abo pospisriosay (E1) y
rNIEYUKY 3 BOROK.

[na 3anobiraHHA npUropAHHI0 Ha MAacTuHi CKOBOPOAW, 3aBXAM
KOPMCTYVITECA nnacTMacoBumu abo BEPEB AHMMY lonaTKamu.

Honasaiite conogowi A0 MAVHIB Ha Tapinui MicnA MpuroTysaxHs, a
He Ha MnacTuHi.

3anexHo Big Mopeni, Bu MoxeTe Takox roTysaTi CMaxeHi CTpasu.

MicnAa BukopucTaHHA

« Mopeni 3 TepMOCTaTOM: BCTAHOBITb TEPMOCTAT Y MONOXEHHA
"Bukn." (off).

ButArkiTs npoBig i3 CTiHHOT po3eTku. MoTim, 3anexHo Big Mopeni,
BUTArHITb NPOBIf i3 NPMCTPOI0. [lailTe MpUCTPOIO OXONOHYTH.

3anexHo Bip MOZeni, 3HIMiITb NNACTUHY.

Muiite nnacTuHy i Kopnyc MPUCTPOK ryOKOIo, rapavoio BOAOK Ta
MUIOYOIO PIAMHOIO.

Onononnk (E3), nonatu (E1 [ E1) i ta nnactuHy moxwa muty y
10CYBOMWIHIV MALUMHI (3aN1€XHO B MOZEN).

He BukopucTosyiite abpasuHi MaTepiani Ta nopoLLKA.
Hikonu He 3aHypioiiTe npunag Ta WHYp y BOAy.

36epiraHHﬂ (3ane»Ho Big, Mmogeni)

[NepeBepHiTb MPUCTpIA Ta MOCTaBTE WOr0 Ha YMCTY, PiBHY Ta CTiltky

MOBEPXHIO, HAMpUKNa, CKaTePTUHY, ANA YHUKHEHHA MOLIKOMKEHb

nnacTUHM AnA npurotysaqHA (A1 ado B1).

30epiraiite koxHe npunapAs y BiAMOBIAHOMY BiACiKy. 3aBxan

yKnagaiite npunaaan B TakoMy NOPAAKY:

1 - npoBif XMBNEHHA y NOCNIROBHOCT, 300paXeHilt Ha ManioHkax: A2
a6o B2 (3anexHo Big mogen) ;

2 = nonartku (1), Ak 306paxeHo Ha manioHkax: A3 abo B3 (3anexHo sin
mogeni) ;

3 - ononoHmkK (2) a6o po3pieHioBau (3), Ak 306PXKEHO HA MaIOHKY:
A4 abo B4 (3anexHo Big mogeni).



40-60 onapok abo 20-25 MnuHWLiB (BipnoBigHO A0 o6paHoi nnacTuHu) ¢ Yac
MPUroTyBaHHA: 2 XB. 3 KOXHOro 60Ky

KnacuuHe cppaHLy3bke TiCTO
« 500 r npociaHoro 6opotuHa « 1 niTp Monoka « 6 fAewb * cinb « Macno a6o onis

Juiwaiite 500 r GopoluHa 3 1 niTPOM MOMIOKa y EMKOCTI 0 KOHCUCTEHUT BepLukis. [loaiTe
6 36MTMX AeLlb, 2 LyiNKW coni Ta 2 CTONOBI NOXKK onii a6o posTonneHoro macna. faite
nocToATH 1 - 2 roguHu.

FAIKLO TICTO BUABNTBCA SaHAATO I'YCTAM ANA MPUIrOTYBAHHA TOHKUX MINHLIIB, AOAAITE TPOX
BOAM | 3HOB 3MiLLaiiTe.

ConoHi MAMHL aBo onagku MOXHa MpUroTyBaTy, AOAABLLM FO TicTa GinbLue cori.
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TicTo 3 HenpociaHOro 6opoLuHa

[inA HeconogKux onagok abo MAVHLB 3aMiHiTb NPOCiAHE BOPOLLHO HENPOCIAHMM.

TicTo 3 NMBOM

[InA HiXXHILMX MAVHLB 3amikiTb 1/4 n Monoka 1/4 n nuea.

TicTo Ha Bopi

J1nA MeHL rycTOi KOHCUCTEHLi 3aMiHiTb BCE MOMIOKO BOAOIO.

TOHKi MAMHLLi 3 KYPKOIO Ta BepLUKamu
3 CKMOOUKM KypAYOro M‘Aca « 1 yalluka TepToro cupy * 1 yallka CBiXKMX BepLUKiB

Mokrnagits MoNoBKHY CKMOOUKM KyPAYOrO M'ACA Ha MAMHEUb, konu Bu BXe nepesepHynn
/0r0 Ta BiH MaXe rOTOBWIA, MOCUMTE TEPTIM CMPOM. Konn Kypaue M'ACO f06pe HarpieTbea,
J[OfaNTe CBIXKIX BEPLLKIB Ta 3rOPHITL "KOHBEPTUKOM'.

ToHKi MIMHLLI 3 poKchOpOM, CBKIMN BEpLLKaMM
| BONTOCbKMMW ropixamm

« 1 lWumaTokK pokdpopy (TepToro) « 1 Mana Yaiika CBKUX BepLUKiB ¢ 4-5 TOBYUEHMX
BONOCbLKUX ropixis

3wilaiiTe yci cknapgosi. Buknagitb ManHeLp Ha Tapinky, AOAAiTe HauMHKy Ta 3rOPHITh
BYETBEPO.



PeuenTtn

TOHKI MIMHLLi 3 MefOM, BONOCbKMMU Fropixamu
abo nicosumm ropixamu

« 3 cTonosi noxku meay « 100 r noapi6HeHUX BONOCbkMx abo nicoBux ropixis
3milaiiTe yci cknaposi. [licna nepesepTaHHA MAVHLA, KOAW BiH Maixe roTOBWIA, BUKNAfiTh
CYMill Ha MNMHELb Ta 3rOpHITb WOro BYETBEPO. BuTpuMaiiTe Kinbka CekyHA Ha MnacTuHi.
[Mopasaiite i3 36UTUMI BEPLUKAMM.

PekomeHpaLLii 3 nogaBaHHA

3aKycKu

* KOMYEHWA NOCOCb, Hapi3aHUW TOHKUMWU CMYXKamu (MONUTUA NUMOHHUM
COKOM) * Kpabu, kpeBeTkM abo LUMaTOuYKM TYHUSA, 3MilaHi 3 marioHe3om abo
ripYNYHMM COYCOM * LLIMATOUKM CNapXKi B MainoHe3i * TOHKO Hapi3aHWUil aBoKafao,
npunpasneHuiA OLLTOBUM COYCOM abo COycoM TapTap * neyepuLsi "no-rpewbku”

OcHoBHi cTpaBu

« noppibHeHe KypAYe MACO Y NerkomMy coyci kappi * MOPenpoayKTH y BepLIKOBOMY,
6inomy coyci abo npunpasi "TucAYa OCTPOBIB" * OBOYI, HaNpuKnap, LUNUHAT,
MOPpKBa, pina a6o rap6y3 B coyci 3 BepLikamu a6o 36MTUMMN ANLLAMU

Cwp

« TepTuii ueppep, rpioiep a6o napmesaH (fopaBaiTe CUpP HaMpPUKIHLL
NpuUroTyBaHHA (MicnA nepeBepTaHHA onagku abo MNWHUA) Ta paniTte KoMy
po3tonuTtuca)  pokdpop, cTiNToH a6o ApiOHMIA WBeL,apCbKUin cup (mocunTe
a60 Hama)KTe Ha roToBi onagku a6o MNUHLL)

Heceptn

« LIOKONapHWiA coyc 3 noppibHeHUM mMurpanem, BONOCHKMMUK ropixamu a6o
nicoBumu ropixamu ¢ pxem, mep abo KneHoBUW CUpON ¢ KaliTaHOBe mMiope
« Mopo3uBo abo wep6eT ¢ HapisaHi 6aHaHM Ta LUOKONAfHWA COyC * CBiXKI
Aroau/cOpyKTH, HanNpuknag, nonyHULA, ManvHa, niope 3 A6NyK, Ta iH. « CBKUA
NMMOHHUA CiK i LLyKOp

Manatoui MAnHLL

« LLykop Ta Grand Marnier - AHaHac Ta pom « A6nyko Ta KanbBapoc



LenTun

FoTyloThCA TiNbKW HA MNAcTUHi ANA 6 MiHi-onapok.
Iina npn6nusHo 20 MAKHLLB » Yac NpUroTyBaHHA: 2,5 XBUNKUHM 3 KOXKHOrO 6OKY

KaBKa3bKi MIUHLL

« 300 r nmweHnyHoro GopowHa « 2 AnLA « 10 I cBiXUX ApiXAXiB « 1/2 niTpa
MOJIOKa * 1 LUMaTouYOoK Macna (po3TonneHoro)  1/2 cronosa noxka coni

3wilaiite apixmKi 3 3 CTONOBMMM NOXKaMK MOMIPHO TEMOro MONOKa i gaiiTe mocToaTy 10
XBUNMH. BicunTe 6OPOLLHO B EMKICTb Ta 3po6iTh 3arnnbneHHa B LeHTpi. MoTpoxu foaasante
MONOKO. [lopanTe ApiKMXI, XOBTKM AELLb, PO3TOMAEHE MAcno Ta Cinb. [laiTe nocToATU B
Tennomy MicLi NpMoAn3Ho 1 roanHy.

BesnocepeHbo nepen MpUroTyBaHHAM MAMHLLB, 30WiiTe AeuHi Binkn B rycTy MiHy Ta
nogaiite y TicTo. Mogasaiite MAVHLI 3 iKpoio.
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MpeyaHi MANHLL

« 200 r rpeyaHoro 6opotuHa * 100 r nweHW4HOro GopotuHa « 3 LA « 300 mn
Monoka * 10 I CBiXMX APiIXKAXIB « Cinb

3wiwaiite apbkmKi 3 75 mMn/3 CTONOBUMM NOXKaMM MOMIDHO TEMAOro Monoka i manTe
noctoATy 10 XBunwnH. 3viaiiTe 00MABa BUAM GOPOWHA Y EMKOCTI. 3p06iTh 3arnbneHHA B
LEHTPI Ta ROAaBaiiTE MOTPOXW MOMOKO, XOBTKM AELb, APDKMKI Ta winky coni. [awre
MOCTOATY B TEMNOMY MICLii BIPOAOBX npmcnmaHo 1 rognHw.

BesnocepeaHbOo nepen MpUroTyBaHHAM MAMHLB 301iATe AEYHI Binku B ryCTy MiHy Ta fopaiiTe
[0 cymiwi. MopasainTe MAMHLI 3 iKPOKO Ta CMETaHOI, KOMYEHWUM N0COCEM, ManTycoM,
KaHTapycom abo Byrpom.

loTyBaTh TinbKu Ha NnacTuHi AnA 6 MiHi-onapok
loTyBaTh TiCTO 32 1 roAUHY 10 CMaXEHHA.

Mpubnusto Ha 20 onapok - Migrotoska: 15 xB. 0 Yac npurotysaHHA: 2,5 XB. Ha OfHY
onapky

« 300 r GopowHa * 20 r cBiXUX APIKAXIB » 3 ALA « 300 Mn Monoka < 30
LLYKPOBOi MyApW * 2 CTONOBI NIOXKM po3TonneHoro macna « 1 winka coni 30 r
macna BMpoOAOBX NPUroTyBaHHA

SuilwaiiTe Apixwki 3 3 CTONOBMMM NOXKaMU MOMIPHO TEMAOrO MOoKa. [lofaiiTe y eMkicTb
60pOLLHO, LiKPOBY NyApY, Cirb | po3TonseHe macno. 3pobiTb 3arnbnexHn, ofanTe ALA Ta
OPDKIXI, 3MmilwaHi 3 monokom. 36uBaiiTe TiCTO, MOTPOXY AOAAloYM MOMoko. Hakpuite
TKaHWHOIO Ta AaiTe NOCTOATM B TEMAOMY MiCLLi NpubnnaHo 1 ropuHy. MopasanTe 3 mKemom
260 KNeHoBMM CHPOMOM.



ToTyBaTH Tinbkn Ha NnacTuHi AnA 6 MiHi-onapok.
[ina 6 onapok « Yac npuroTyBaHHA: 2,5 XB. 3 KOXHOrO 6OKY

TpapuuinHi onagku
« 600 r "cTtapoi" (Heounw,eHoi) kKapTonni « 1 nopisaHa umbyna « 100 m TepToro
LBenL,apcbKoro cupy ¢ 1 Anue

KapTonnio He Tpeba unctuTi. 3a 1 AeHb 4O MPUroTYBaHHA BiABAPITL KAPTOMMIO B CONOHIN
Kunnavin Bodi Bnpofoex 15 xB. (W06 BOHA Lie 3anuwunacaA TBepaoi). HactynHoro axa
MOYMCTiTh Ta NEPETPITh kapTonnio. 3milaiiTe kapTonao, Lnbynio, cup i ArLe. MNpuroTyiite
onapKu i3 cymili (1 noxka Ha 0nagKy) 3a AOMOMOrOl0 MPUCTPOI0. PO3PIBHANTE CyMiLL TOHKIM
wapom. OBepexxHO NepeBepHITb LnaTenem NicnA 3akiHYeHHA NONOBMHM Yacy MPUroTyBaHHA.

Onapku 3 uubyneto

* 600 r “"ctapoi" (HeoumuieHoi) kapTonni « 1 Aiue 2 LMOYNUHM (Hapi3aHi
KinbL,AMK) « 1 CTONOBA NIOXKKa BEPLUKiB

Kaptonnio He Tpeba unctutn. 3a 1 fAeHb 40 MPUroTYBaHHA BiABAPITL KAPTOMMIO B CONOHIl
Kunnavin Bodi BnpoAoBxX 15 xB. (W06 BOHA Lie 3anuwunaca Teeppaoi). HactynHoro axa
noYCTITb Ta MepeTpiTh kapTonni. [ligcmaxTe kinbuA Lnbyni. SuiwaiTe KinbLA Lubyni 3
TEPTOK KapTonnew, 36UTUMM ALAMM | BepLukamu. FOTYITe AK TPaAULLIAHI Onagku.

Onapgku wBenu,apcbKi

« 600 r "cTapoi" (HeouuuieHoi) kapTonni « 1 AiLLe O BUCYLeHUA abo CBKUIA
Hapi3aHuin po3mapuH

KapTonnio He Tpeba unctuTi. 3a 1 AeHb A0 MPUroTYBaHHA BiABAPITL KAPTOMMIO B CONOHIN
Kunnavin Bodi BnpoAoBX 15 xB. (W06 BOHA Lie 3anuwunacaA TBepaoi). HactynHoro axa
MOYCTITb Ta MePeTpITh kKapTonmio. 3miluaiiTe TepPTy kapTonmio 3i 36uTuM AiiLem. JopaiTe
po3mapyH. FoTyiiTe AK TPagULiHi onapku.



- MavHui |

Mpurotyiite TicTo 32 1 rOANHY A0 CMaXXeHHS.
Mpn6nusHo AnA 20 MAMHLIB « Yac NpUroTyBaHHA: 2,5 XB. 3 KOXHOIO GOKY

TicTo pnA MNMHLB

« 250 r nweHnyHoro 6opoluHa « 1/2 nitpa Monoka « 2 AiLLA « 1 cTonosa noXxka
KyniHapHOro Xupy ° cinb

[opaitte BOPOWHO B emkicTb. 3pobiTb 3arnmbnenHa B LeHTpi. Bouite Aiiua. [opaiTe
macno, Cinb | NONOBWHY MOMOKA. [HTEHCMBHO 30MBaiTE AEPEB'AHOI NOXKOI0 A0 MOBHOTO
amilysaHHA. [MocTynoso AOAaBaiTe MOMOKO, WO 3ANMWAETHCA, AOKM TICTO HE CTaHe
OfHOPIAHWM Ta He Habyae KOHCUCTEHLLT rycTux BepLukie. [laiiTe NoCTOATY 1 ropuHY.
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MnuHu,i anbnincbki

Hapixte KonueHe Kypaue M'ACO y chopmi 1/2-caHTmeTpoBmx ky6ukis. MepeTpits 100 r cupy
KomTe a00 60¢hop. PO3TONITL WMATOK MaC/a Ha CKOBOPOAI 3 2 CTON0BUMI NOXKamMM oA 50
3010TaB0-KOPUUHEBOrO KONLOPY. [lofaiiTe 1 vallky HapisaHoro kyoukamm xnida AnA rpiHoK.

BapiaHT: [lopaiiTe neyepuLi 3amicTb Cvpy i KOMYEHOro MAca.

Onapku "kpano"

Npi6Ho HapI)KTe 1 Benuky Lmbynio | TPOXM MiACMaXTe 3 LWMATKOM Macna. HapixTe konyeHe
KypAYe M'ACO APIBHMMM Ky6ukam. Smiluaiite KypAde MACO i LbYNIo 3 TiCTOM.

MnuHLi No-KaponiHCbKU

ToHko HapixTe GaHaH. MouHiITb roTyBaTM MAMHLI HA NpuCTpOi. Mepen Tum, AK NOBEPXHA
MAVHUA 3arycHe, MoknagiTb Ha Hei wmaTtouyku OaHaHa. okpwiiTe wwapom Ticta Ta
NpOAOBXYNTE roTyBaT. MepesepHiTL MAMHELL | PUrOTYITE iHLY CTOPOHY.

[MopasaiiTe i3 MEOM Ta POMOM.

MnuHui no-apeniHbCKu

3amapuHysaTi Wwmatouky Abnyka y Kanbsapoci (A6nyuHoMy 6peHgi). [aiite im cTekTn Ta
MOKNagbiTh Ha THICTO. [locunTe LiyKpOM Ta TPOLLKY NPOrpiliTe, o6 LiyKop MPOHMK y ABYyKa,
noTim 3anuiite Tictom. Mpurotyite. MocunTe kpuctanamm Lykpy. Monuiite Kansagocom
Ta nignaniTs, W6 LyKOp KapamenisyBascA.



ITA

Participons a la protection de ’environnement !

e \otre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

¢ Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement
soit effectué.

Wees vriendelijk voor het milieu !
e Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

e | ever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze
technische dienst.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt !

e |hr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden
konnen.

e Geben Sie |hr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer
Stadt oder Gemeinde ab.

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

* |l vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono
essere riciclati.

e Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza
Autorizzato.
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