EN | Description of parts ES | Descripcion de las piezas

1 Pancake maker main unit 1. Unidad principal del aparato para preparar tortitas

2. Handle 2. Mango

3. Non-stick cooking plate 3. Placa de coccién antiadherente

4. Power indicator light 4. Indicador de encendido

5. Batter plate 5. Placa para la masa

FR | Description des pieces PT | Descrigdo das pecas

1. Unité principale de la machine a pancake 1. Unidade principal da mdquina de panquecas

2. Manche 2. Pega

3. Plaque de cuisson antiadhésive 3. Placa antiaderente

4. Voyant d'alimentation 4. Luzindicadora de alimentacdo

5. Plat pour pate 5. Placa da massa

NL | Beschrijving van onderdelen IT | Descrizione dei componenti
Hoofdunit van de pannenkoekmaker 1. Unita principale della macchina per pancake
Handgreep 2. Impugnatura

3. Piastra di cottura antiaderente
4. Spia di alimentazione

Bakplaat met antiaanbaklaag
Voedingsindicatorlampje

arwN

Beslagplaat 5. Piastra per la pastella

DE | Beschreibung der Teile PL | Opis czesci

. Haupteinheit des Pfannkucheneisens 1. Jednostka gtéwna nalesnikarki
Griff 2. Uchwyt
Antihaft-Kochplatte 3. Ptyta grzejna pokryta powtoka

Betriebskontrollleuchte zapobiegajgca przywieraniu
Teigplatte 4. Kontrolka zasilania
5. Ptyta na ciasto

LENRISES

EN | Please retain instructions for future reference.

Dos and don’ts
DO:
Lightly spray the non-stick cooking plate with cooking oil to ensure the pancakes are easy to flip.

DON'T:
Touch the non-stick cooking plate immediately after use.
Care and maintenance

STEP 1: Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the pancake maker from the mains power supply and
check that it has fully cooled.
STEP 2: Wipe the pancake maker and batter plate with a soft, damp cloth and dry thoroughly.

NOTE: The pancake maker and batter plate should be cleaned after each use.

Instructions for use
Before first use

Before connecting the pancake maker to the mains power supply, clean it following the instructions in the section
entitled ‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the pancake maker for the first time, smoke and a slight odour may be emitted.
This is normal and will soon subside. Allow for sufficient ventilation around the pancake maker.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

A faire et a ne pas faire

AFAIRE :

Enduisez la plaque de cuisson antiadhésive avec une petite quantité d'huile de cuisson afin que les pancakes soient
faciles a retourner.

A NE PAS FAIRE :
Toucher la plague de cuisson antiadhésive immédiatement apres utilisation.

Entretien et maintenance

ETAPE 1: avant de procéder a toute opération de nettoyage ou d'entretien, débranchez la machine a pancake de
I'alimentation secteur et vérifiez qu'elle a complétement refroidi.

ETAPE 2: nettoyez la machine a pancake et le plat pour pate avec un chiffon doux et humide, puis séchez-les soigneusement.

REMARQUE : la machine a pancake et le plat pour pate doivent étre nettoyés apres chaque utilisation.

Mode d'emploi
Avant la premiere utilisation

Avant de brancher la machine a pancake sur |'alimentation secteur, nettoyez-la en suivant les instructions de la section
intitulée « Entretien et maintenance ».

REMARQUE : lors de la premiére utilisation de la machine a pancake, de la fumée et une Iégere
odeur peuvent s'en dégager. Ce phénomeéne est normal et ne dure pas. Laissez suffisamment
d'espace autour de la machine a pancake pour une bonne ventilation.

Utilisation de la machine a pancake

Vérifiez que la machine & pancake est propre, seche, éteinte et débranchée de I'alimentation secteur.

ETAPE 1: préparez la pate a pancake et versez-la dans le plat pour pate. Recette recommandée pour la pate a pancake :
450 g de farine, 500 ml de lait, 6 ceufs et 3 cuilleres a soupe d'huile de tournesol.

ETAPE 2: placez la machine a pancake sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur, a une hauteur confortable
pour 'utilisateur.

ETAPE 3 : branchez la machine a pancake sur I'alimentation secteur et allumez-la. Le voyant d'alimentation s'allume
pour indiquer que I'appareil chauffe.

ETAPE 4 : une fois la machine a pancake préchauffée, le voyant d'alimentation s'éteint et la plaque de cuisson antiadhésive
est a la température souhaitée.

ETAPE 5 : utilisez uniquement la poignée et prenez délicatement la machine a pancake. Retournez-la de fagon a ce que
la plaque de cuisson soit orientée vers le bas.

ETAPE 6 : abaissez lentement la plaque de cuisson dans la pate a pancake. Attendez 2 a 4 secondes avant de la soulever
hors du plat pour pate, puis retournez-la une nouvelle fois, afin que la plaque de cuisson soit orientée vers le haut.
ETAPE 7: attendez 45 secondes a 1 minute environ, puis laissez le pancake glisser de la plaque de cuisson sur un plat adapté.

REMARQUE : lors de I'utilisation, le voyant d'alimentation s'allume et s'éteint pour indiquer que la machine
a pancake se maintient a la température souhaitée. Si les pancakes commencent a attacher, utilisez du
papier absorbant pour étaler une petite quantité d'huile sur la plaque antiadhésive avant de les cuire.

Stockage

Vérifiez que la machine a pancake est complétement froide, propre et seche avant de la ranger dans un endroit frais et sec.
N'enroulez jamais le cordon de maniére trop serrée autour de la machine a pancake ; enroulez-le sans le serrer pour
éviter de I'endommager.

Spécifications

Code produit : EK6699 Sortie : 600 W

Entrée : 220 — 240 V ~ 50 — 60 Hz

Recettes

Pancakes nature

Ingrédients Garnitures

450 g de farine Fraises

500 ml de lait Banane

6 ceufs Péte a tartiner au chocolat

3 cuilleres a soupe d'huile

Using the pancake maker

Check that the pancake maker is clean, dry, switched off and unplugged from the mains power supply.

STEP 1: Create the pancake batter and pour onto the batter plate. A recommended recipe for the pancake batter is 450 g flour,
500 ml milk, 6 eggs and 3 tbsp of sunflower oil.

STEP 2: Place the pancake maker onto a flat, stable, heat-resistant surface, at a height that is comfortable for the user.
STEP 3: Plug in and switch on the pancake maker at the mains power supply, the power indicator light will illuminate
to signal that the unit is heating up.

STEP 4: Once the pancake maker has preheated, the power indicator light will switch off and the non-stick cooking
plate will be at the desired temperature.

STEP 5: Touching only the handle, carefully pick up the pancake maker and turn it over so that the cooking plate is
facing downwards.

STEP 6: Slowly lower the cooking plate into the pancake batter and wait for 2—4 seconds before lifting it away from the
batter plate and turning it over once more, so that the cooking plate is facing upwards.

STEP 7: Wait for approx. 45 seconds to 1 minute before allowing the pancake to slide off the cooking plate onto a suitable plate.

NOTE: During use, the power indicator light will cycle on and off to indicate that the pancake
maker is maintaining the desired temperature. If the pancakes begin to stick, use a paper towel
to wipe a small amount of oil over the non-stick plate before cooking.

Storage
Check that the pancake maker is fully cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the pancake maker; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK6699
Input: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Output: 600 W

Recipes

Plain pancake

Ingredients Toppings

450 g flour Strawberries
500ml milk Banana

6 eggs Chocolate spread
3 tbsp oil

Method

In a mixing bowl, whisk together the flour and the eggs. Gradually add the milk and the oil, stirring to combine until smooth.
Then add a drop of food colouring to the mixture. Then pour some of the mixture onto the batter plate.

Once the pancake maker has preheated, the power indicator light will switch off and the non-stick cooking plate will be
at the required temperature. Touching only the handle, slowly lower the cooking plate into the pancake batter and wait
for 2—-4 seconds before lifting it away from the batter plate and turning it over once more, so that the cooking plate is
facing upwards. Wait 45 seconds to 1 minute for the pancake to fully cook, then allow it to slide off.

Serve hot with the toppings as desired.

Rainbow pancake recipe

Ingredients Toppings

450 g flour Strawberries

500 ml milk Banana

6 eggs Chocolate spread
3 tbsp oil Sprinkles

Food colouring as desired

Method

In a mixing bowl, whisk together the flour and the eggs. Gradually add the milk and the oil, stirring to combine until smooth.
Then add a drop of food colouring to the mixture. Then pour some of the mixture onto the batter plate.

Once the pancake maker has preheated, the power indicator light will switch off and the non-stick cooking plate will be
at the required temperature. Touching only the handle, slowly lower the cooking plate into the pancake batter and wait
for 2-4 seconds before lifting it away from the batter plate and turning it over once more, so that the cooking plate is
facing upwards. Wait 45 seconds to 1 minute for the pancake to fully cook, then allow it to slide off.

Serve hot with the toppings as desired.

Préparation

Dans un saladier, battez la farine avec les oeufs. Ajoutez progressivement le lait et I'huile, en mélangeant pour obtenir
une pate lisse. Ajoutez ensuite un peu de colorant alimentaire dans le mélange. Puis, versez un peu de mélange dans
le plat pour pate. Une fois la machine a pancake préchauffée, le voyant d'alimentation s'éteint et la plaque de cuisson
antiadhésive est a la température souhaitée. Utilisez uniquement la poignée pour abaisser lentement la plaque de
cuisson dans la pate a pancake. Attendez 2 a 4 secondes avant de la soulever hors du plat pour pate, puis retournez-la
une nouvelle fois, afin que la plaque de cuisson soit orientée vers le haut. Attendez 45 secondes a 1 minute pour que
le pancake soit complétement cuit, puis laissez-le glisser de la plaque. Servez chaud avec les garnitures de votre choix.

Recette de pancakes arc-en-ciel

Ingrédients Garnitures

450 g de farine Fraises

500 ml de lait Banane

6 ceufs Péte a tartiner au chocolat
3 cuilleres a soupe d'huile Vermicelles

Colorant alimentaire, comme souhaité

Préparation

Dans un saladier, battez la farine avec les oeufs. Ajoutez progressivement le lait et I'huile, en mélangeant pour obtenir
une pate lisse. Ajoutez ensuite un peu de colorant alimentaire dans le mélange. Puis, versez un peu de mélange dans
le plat pour pate.

Une fois la machine a pancake préchauffée, le voyant d'alimentation s'éteint et la plaque de cuisson antiadhésive est
a la température souhaitée.

Utilisez uniquement la poignée pour abaisser lentement la plaque de cuisson dans la pate a pancake. Attendez
2 a 4 secondes avant de la soulever hors du plat pour péte, puis retournez-la une nouvelle fois, afin que la plaque de
cuisson soit orientée vers le haut.

Attendez 45 secondes a 1 minute pour que le pancake soit complétement cuit, puis laissez-le glisser de la plaque.
Servez chaud avec les garnitures de votre choix.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Wat u wel en niet moet doen

WEL DOEN:
Spray de bakplaat met antiaanbaklaag licht in met bakspray, zodat de pannenkoeken gemakkelijk kunnen worden omgedraaid.

NIET DOEN:
Raak de bakplaten met antiaanbaklaag niet direct na gebruik aan.

Verzorging en onderhoud

STAP 1: Haal de stekker van de pannenkoekmaker uit het stopcontact en controleer of het apparaat volledig is afgekoeld
voordat u het schoonmaakt of onderhoudt.

STAP 2: Veeg de pannenkoekmaker en beslagplaat schoon met een zachte, vochtige doek en droog ze grondig af.

OPMERKING: De pannenkoekmaker en de beslagplaat moeten na elk gebruik worden schoongemaakt.

Gebruiksaanwijzing

V6ér het eerste gebruik

Maak de pannenkoekmaker schoon volgens de instructies in het gedeelte ‘Verzorging en onderhoud’ voordat u de
stekker van het apparaat in het stopcontact steekt.

OPMERKING: Wanneer u de pannenkoekmaker voor de eerste keer gebruikt, kan deze rook
en een lichte geur verspreiden. Dit is normaal en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende
ventilatie rond de pannenkoekmaker.

De pannenkoekmaker gebruiken

Controleer of de pannenkoekmaker schoon, droog en uitgeschakeld is en of de stekker niet in het stopcontact zit.
STAP 1: Maak het pannenkoekbeslag en giet het op de beslagplaat. Een aanbevolen recept voor het pannenkoekbeslag
is 450 g bloem, 500 ml melk, 6 eieren en 3 eetlepels zonnebloemolie.

STAP 2: Plaats de pannenkoekmaker op een vlakke, stabiele, hittebestendige ondergrond, op een hoogte die comfortabel
is voor de gebruiker.

STAP 3: Steek de stekker in het stopcontact en schakel de pannenkoekmaker in. Het aan-uitlampje gaat branden om
aan te geven dat het apparaat aan het opwarmen is.
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STAP 4: Zodra de pannenkoekmaker is voorverwarmd, gaat het aan-uitlampje uit en is de bakplaat met antiaanbaklaag
op de gewenste temperatuur.

STAP 5: Raak alleen het handvat aan, pak de pannenkoekmaker voorzichtig op en draai deze om zodat de bakplaat
naar beneden wijst.

STAP 6: Laat de bakplaat langzaam in het pannenkoekbeslag zakken en wacht 2—-4 seconden voordat u de bakplaat
van het beslag af haalt. Draai de bakplaat vervolgens om, zodat deze naar boven is gericht.

STAP 7: Wacht ongeveer 45 seconden tot 1 minuut voordat u de pannenkoek van de bakplaat op een geschikt bord
laat glijden.

OPMERKING: Tijdens het gebruik gaat het aan-uitlampje aan en uit om aan te geven dat de
pannenkoekmaker de gekozen temperatuur vasthoudt. Als de pannenkoeken beginnen aan te
bakken, gebruik dan een keukenpapiertje om een kleine hoeveelheid olie op de antiaanbakplaat
aan te brengen voordat u gaat bakken.

Opbergen
Controleer of de pannenkoekmaker koel, schoon en droog is voordat u deze op een koele, droge plaats opbergt.
Wikkel het snoer nooit strak om de pannenkoekmaker, maar losjes, om schade te voorkomen.

Specificaties

Productcode: EK6699
Invoer: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Uitvoer: 600 W

Recepten
Gewone pannenkoeken

Ingrediénten Garneringen

450 g bloem Aardbeien
500 ml melk Banaan
6 eieren Chocoladepasta

3 eetlepels olie

Bereiding

Klop de bloem en de eieren samen in een mengkom. Voeg geleidelijk de melk en de olie toe en roer tot een glad mengsel.
Voeg vervolgens een druppel voedselkleurstof toe aan het mengsel. Dan giet je een deel van de vioeistof op de beslagplaat.
Zodra de pannenkoekmaker is voorverwarmd, gaat het aan-uitiampje uit en is de bakplaat met antiaanbaklaag op de
vereiste temperatuur. Pak alleen het handvat vast, laat de bakplaat langzaam in het pannenkoekbeslag zakken, wacht
2-4 seconden voordat u de bakplaat van het beslag af haalt. Draai de bakplaat vervolgens om, zodat deze naar boven
is gericht.

Wacht 45 seconden tot 1 minuut totdat de pannenkoek gaar is en laat de pannenkoek er vervolgens af glijden.
Serveer warm met toppings naar wens.

Recept voor regenboogpannenkoeken
Ingrediénten

450 g bloem

500 ml melk

6 eieren

3 eetlepels olie

Voedingskleurstoffen naar wens

Garneringen
Aardbeien
Banaan
Chocoladepasta
Strooisel

Bereiding

Klop de bloem en de eieren samen in een mengkom. Voeg geleidelijk de melk en de olie toe en roer tot een glad mengsel.
Voeg vervolgens een druppel voedselkleurstof toe aan het mengsel. Dan giet je een deel van de vioeistof op de beslagplaat.
Zodra de pannenkoekmaker is voorverwarmd, gaat het aan-uitlampje uit en is de bakplaat met antiaanbaklaag op de
vereiste temperatuur.

Pak alleen het handvat vast, laat de bakplaat langzaam in het pannenkoekbeslag zakken, wacht 2-4 seconden voordat
u de bakplaat van het beslag af haalt. Draai de bakplaat vervolgens om, zodat deze naar boven is gericht.

Wacht 45 seconden tot 1 minuut totdat de pannenkoek gaar is en laat de pannenkoek er vervolgens af glijden.
Serveer warm met toppings naar wens.
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DE | Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur spateren Verwendung auf.

Wichtig beim Umgang

WAS SIE TUN SOLLTEN:

Spriihen Sie die antihaftbeschichtete Kochplatte leicht mit Speisedl, um sicherzustellen, dass die Pfannkuchen leicht
gewendet werden kénnen.

WAS SIE VERMEIDEN SOLLTEN:
Beriihren Sie die antihaftbeschichtete Kochplatte unmittelbar nach der Verwendung.

Pflege und Wartung

SCHRITT 1: Bevor Sie eine Reinigung oder Wartung durchfiihren, trennen Sie das Pfannkucheneisen vom Stromnetz
und iiberpriifen Sie, ob es vollsténdig abgekdhlt ist.

SCHRITT 2: Wischen Sie das Pfannkucheneisen und die Teigplatte mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen
Sie sie griindlich.

HINWEIS: Das Pfannkucheneisen und die Teigplatte sollten nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung

Vor dem ersten Gebrauch
Bevor Sie das Pfannkucheneisen an die Stromversorgung anschlieBen, reinigen Sie es gemaB den Anweisungen im
Abschnitt ,Pflege und Wartung*“.

HINWEIS: Wenn Sie das Pfannkucheneisen zum ersten Mal verwenden, kann es zu einer
leichten Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und lasst nach kurzer Zeit
nach. Sorgen Sie fiir eine ausreichende Beliiftung in der Umgebung des Pfannkucheneisens.

Verwendung des Pfannkucheneisens

Vergewissern Sie sich, dass das Pfannkucheneisen sauber, trocken, ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist.
SCHRITT 1: Stellen Sie den Pfannkuchenteig her und gieBen Sie ihn auf die Teigplatte. Ein empfohlenes Rezept fiir den
Pfannkuchenteig ist 450 g Mehl, 500 ml Milch, 6 Eier und 3 EI Sonnenblumendl.

SCHRITT 2: Stellen Sie das Pfannkucheneisen in einer fiir den Benutzer angenehmen Héhe auf eine flache, stabile
und hitzebesténdige Oberfléche.

SCHRITT 3: Stecken Sie den Netzstecker des Pfannkucheneisens in die Steckdose und schalten Sie es ein. Die
Betriebskontrolllampe leuchtet blau und zeigt damit an, dass sich das Gerét aufheizt.

SCHRITT 4: Sobald das Pfannkucheneisen vorgeheizt ist, erlischt die Betriebskontrollleuchte und die antihaftbeschichtete
Grillplatte hat die gewiinschte Temperatur erreicht.

SCHRITT 5: Beriihren Sie nur den Griff. Nehmen Sie das Pfannkucheneisen vorsichtig heraus und drehen Sie ihn um,
sodass der Grillteller nach unten zeigt.

SCHRITT 6: Senken Sie die Grillplatte langsam in den Pfannkuchenteig ab und warten Sie 2 bis 4 Sekunden, bevor Sie
sie von der Teigplatte heben und erneut umdrehen, sodass die Grillplatte nach oben zeigt.

SCHRITT 7: Warten Sie ca. 45 Sekunden bis 1 Minute, bevor Sie den Pfannkuchen von der Kochplatte auf eine geeignete
Platte schieben lassen.

HINWEIS: Wahrend des Gebrauchs schaltet sich die Betriebskontrollleuchte ein und aus, um
anzuzeigen, dass das Crépe-Eisen die gewiinschte Temperatur hélt. Wenn die Pfannkuchen
zu kleben beginnen, wischen Sie vor dem Backen mit einem Papiertuch ein wenig Ol auf
die Antihaft-Kochplatte.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass das Pfannkucheneisen vollstandig abgekiihlt, sauber und trocken ist, bevor Sie das Geréat
an einem kiihlen, trockenen Ort aufbewahren.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Pfannkucheneisen. Wickeln Sie es stattdessen lose auf, um Schaden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK6699
Eingangsspannung: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Ausgangsleistung: 600 W



Rezepte

Normale Pfannkuchen

Zutaten Garnierung

450 g Mehl Erdbeeren

500ml Milch Banane

6 Eier Schokoladenaufstrich
3ELOI

Zubereitung

In einer Riihrschiissel das Mehl und die Eier vermengen. Geben Sie nach und nach Milch und Ol hinzu und riihren Sie,
bis die Mischung glatt ist. Geben Sie dann einen Tropfen Lebensmittelfarbe zur Mischung hinzu. Geben Sie dann etwas
der Mischung auf die Teigplatte. Sobald das Pfannkucheneisen vorgeheizt ist, erlischt die Betriebskontrollleuchte und
die antihaftbeschichtete Grillplatte hat die erforderliche Temperatur. Beriihren Sie nur den Griff und senken Sie die
Grillplatte langsam in den Pfannkuchenteig ab; warten Sie 2 bis 4 Sekunden, bevor Sie sie von der Teigplatte heben
und erneut umdrehen, sodass die Grillplatte nach oben zeigt.

Warten Sie 45 Sekunden bis 1 Minute, bis der Pfannkuchen vollstandig garen kann und lassen ihn dann aus dem Eisen gleiten.
Servieren Sie die Pfannkuchen warm und mit Toppings Ihrer Wahl.

Regenbogen-Pfannkuchenrezept

Zutaten Garnierung

450 g Mehl Erdbeeren

500 ml Milch Banane

6 Eier. Schokoladenaufstrich
3ELOI Streusel

Lebensmittelfarbe nach Bedarf

Zubereitung

In einer Riihrschiissel das Mehl und die Eier vermengen. Geben Sie nach und nach Milch und Ol hinzu und riihren Sie,
bis die Mischung glatt ist. Geben Sie dann einen Tropfen Lebensmittelfarbe zur Mischung hinzu. Geben Sie dann etwas
der Mischung auf die Teigplatte.

Sobald das Pfannkucheneisen vorgeheizt ist, erlischt die Betriebskontrollleuchte und die antihaftbeschichtete Grillplatte
hat die erforderliche Temperatur.

Beriihren Sie nur den Griff und senken Sie die Grillplatte langsam in den Pfannkuchenteig ab; warten Sie 2 bis 4 Sekunden,
bevor Sie sie von der Teigplatte heben und erneut umdrehen, sodass die Grillplatte nach oben zeigt.

Warten Sie 45 Sekunden bis 1 Minute, bis der Pfannkuchen vollstandig garen kann und lassen ihn dann aus dem Eisen gleiten.
Servieren Sie die Pfannkuchen warm und mit Toppings Ihrer Wahl.

ES | Conserve estas instrucciones como referencia futura.

Qué hacer y qué no hacer

QUE HACER:
Rocie ligeramente la placa antiadherente con aceite para cocinar para asegurarse de que sea facil darles la vuelta a las tortitas.

QUE NO HACER:
No toque las placas antiadherentes inmediatamente después de su uso.

Cuidados y mantenimiento

PASO 1: Antes de limpiarlo o realizar cualquier labor de mantenimiento, desenchufe el aparato de la corriente eléctrica
y compruebe que se ha enfriado por completo.
PASO 2: Limpie el aparato para preparar tortitas y la placa para la masa con un pafio suave y himedo, y séquelos bien.

NOTA: El aparato para preparar tortitas y la placa para la masa deben limpiarse después de cada uso.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso

Antes de conectarlo a la red eléctrica, limpie el aparato siguiendo las instrucciones de la seccidn titulada "Cuidados
y mantenimiento".

NOTA: Es posible que el aparato desprenda humo y un ligero olor cuando se utilice por primera
vez. Es algo normal que desaparece pronto. Ventile adecuadamente la ubicacién del aparato
para preparar tortitas.

PASSAGGIO 5: toccando solo I'impugnatura, sollevare con cautela la macchina per pancake e ruotarla in fino a rivolgerla
verso il basso.

PASSAGGIO 6: immergere lentamente la piastra di cottura nella pastella; attendere 2—4 secondi prima di sollevarla dalla
pastella e girarla nuovamente in modo che la piastra sia rivolta verso I'alto.

PASSAGGIO 7: attendere circa 45 secondi o 1 minuto, quindi fare scivolare delicatamente il pancake dalla piastra su
un piatto adatto.

NOTA: durante I'uso, la spia di alimentazione si accende e si spegne per indicare che la macchina
per pancake sta mantenendo la temperatura desiderata. Se i pancake iniziano ad attaccarsi,
prima di proseguire con la cottura, distribuire una piccola quantita di olio sulla piastra di cottura
antiaderente utilizzando un foglio di carta assorbente.

Come riporre il prodotto

Controllare che la macchina per pancake si sia raffreddata completamente e sia pulita e asciutta prima di riporla in un
luogo fresco e privo di umidita.

Non avvolgere mai il cavo troppo stretto attorno alla macchina per pancake per evitare danni.

Specifiche

Codice prodotto: EK6699 Uscita: 600 W
Ingresso: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Ricette

Pancake semplici

Ingredienti Guarnizioni

450 g di farina Fragole

500ml di latte Banana

6 uova Crema di cioccolato

3 cucchiai di olio

Procedimento

In un recipiente, mescolare insieme la farina e le uova. Aggiungere gradualmente il latte e I'olio, mescolando fino a
ottenere un composto omogeneo. Quindi aggiungere una goccia di colorante alimentare al composto. Dopodiché
versare una parte del composto sulla piastra per la pastella.

Una volta preriscaldata la macchina per pancake, la spia di alimentazione si spegne e la piastra di cottura antiaderente
raggiunge la temperatura desiderata.

Toccando solo I'impugnatura, immergere lentamente la piastra di cottura nella pastella; attendere 2—4 secondi prima di
sollevarla dalla pastella e girarla nuovamente in modo che la piastra sia rivolta verso I'alto.

Attendere 45 secondi o 1 minuto affinché il pancake si cuoci completamente, quindi lasciarlo scivolare su un piatto.
Servire ben caldo con i topping desiderati.

Ricetta per i pancake arcobaleno

Ingredienti Guarnizioni

450 g di farina Fragole

500 ml di latte Banana

6 uova Crema di cioccolato
3 cucchiai di olio Praline

Colorante alimentare a scelta

Procedimento

In un recipiente, mescolare insieme la farina e le uova. Aggiungere gradualmente il latte e I'olio, mescolando fino a
ottenere un composto omogeneo. Quindi aggiungere una goccia di colorante alimentare al composto. Dopodiché
versare una parte del composto sulla piastra per la pastella.

Una volta preriscaldata la macchina per pancake, la spia di alimentazione si spegne e la piastra di cottura antiaderente
raggiunge la temperatura desiderata.

Toccando solo I'impugnatura, immergere lentamente la piastra di cottura nella pastella; attendere 2—4 secondi prima di
sollevarla dalla pastella e girarla nuovamente in modo che la piastra sia rivolta verso I'alto.

Attendere 45 secondi o 1 minuto affinché il pancake si cuoci completamente, quindi lasciarlo scivolare su un piatto.
Servire ben caldo con i topping desiderati.

Uso del aparato para preparar tortitas

Compruebe que el aparato para preparar tortitas esté limpio, seco, apagado y desenchufado de la corriente eléctrica.
PASO 1: Prepare la masa de las tortitas y viértala en la placa para la masa. Una receta recomendada para la masa de las
tortitas es 450 g de harina, 500 ml de leche, 6 huevos y 3 cucharadas de aceite de girasol.

PASO 2: Coloque el aparato para preparar tortitas sobre una superficie plana, estable y resistente al calor que sea
cémoda para el usuario.

PASO 3: Enchufe el aparato a la corriente eléctrica y enciéndalo; el indicador de encendido se iluminard para reflejar
que la unidad se esté calentando.

PASO 4: Una vez que el aparato se haya precalentado, el indicador de encendido se apagard y la placa de coccién
antiadherente estara a la temperatura adecuada.

PASO 5: Coja con cuidado el aparato tocando solo el asa y dele la vuelta de forma que la placa quede orientada hacia abajo.
PASO 6: Coloque lentamente la placa de coccién sobre la masa para tortitas y espere entre 2 y 4 segundos antes de
levantarla de la placa de la masa y de darle la vuelta una vez mas, de modo que la placa de coccién quede orientada
hacia arriba.

PASO 7: Espere entre 45 segundos y 1 minuto aproximadamente antes de pasar la tortita de la placa de coccién a un plato.

NOTA: Durante el uso, el indicador de encendido se encenderd y apagard para sefialar que
el aparato mantiene la temperatura deseada. Si las tortitas comienzan a pegarse, utilice papel
de cocina para extender una pequefia cantidad de aceite sobre la placa antiadherente antes
de cocinarlas.

Almacenamiento

Antes de guardarlo en un lugar fresco y seco, asegtrese de que el aparato para preparar tortitas esté frio, limpio y seco.
No apriete el cable al enrollarlo alrededor del aparato; déjelo mas suelto para no dafiarlo.

Especificaciones

Cddigo de producto: EK6699 Salida: 600 W

Entrada: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Recetas

Tortita simple

Ingredientes Coberturas

450 g de harina Fresas

500 ml de leche Platano

6 huevos Crema de chocolate para untar

3 cucharadas de aceite

Elaboracién

En un recipiente, mezcle la harina y los huevos. Afiada poco a poco la leche y el aceite, removiendo para que se mezclen
y adquieran una textura suave. A continuacion, afiada una gota de colorante alimenticio a la mezcla. Luego, vierta parte
de la mezcla en la placa de la masa.

Una vez que el aparato para preparar tortitas se haya precalentado, el indicador de encendido se apagard y la placa
antiadherente estard a la temperatura perfecta.

Agarrando solo del asa, coloque lentamente la placa de coccidn sobre la masa para tortitas y espere entre 2 y 4 segundos
antes de levantarla de la placa de la masa y de darle la vuelta una vez mds, de modo que la placa de coccidn quede
orientada hacia arriba.

Espere entre 45 segundos y 1 minuto para que la tortita se cocine del todo; una vez lista, pasela a un plato.

Sirvala caliente con los aderezos que desee.

Receta de tortitas arcoiris

Ingredientes Coberturas

450 g de harina Fresas

500 ml de leche Platano

6 huevos Crema de chocolate para untar

3 cucharadas de aceite Fideos de colores

Colorante alimenticio al gusto

Elaboracién

En un recipiente, mezcle la harina y los huevos. Afiada poco a poco la leche y el aceite, removiendo para que se
mezclen y adquieran una textura suave. A continuacion, afiada una gota de colorante alimenticio a la mezcla. Luego,
vierta parte de la mezcla en la placa de la masa. Una vez que el aparato para preparar tortitas se haya precalentado, el
indicador de encendido se apagara y la placa antiadherente estard a la temperatura perfecta. Agarrando solo del asa,
coloque lentamente la placa de coccidn sobre la masa para tortitas y espere entre 2 y 4 segundos antes de levantarla
de la placa de la masa y de darle la vuelta una vez mds, de modo que la placa de coccidn quede orientada hacia arriba.
Espere entre 45 segundos y 1 minuto para que la tortita se cocine del todo; una vez lista, pasela a un plato.

Sirvala caliente con los aderezos que desee.

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.

Zalecenia i ograniczenia

ZALECENIA:

Delikatnie spryskaj powierzchnie z powtoka zapobiegajaca przywieraniu olejem do smazenia, aby utatwic
przewracanie nalesnikow.

OGRANICZENIA:
Nie nalezy dotykac ptyty grzejnej bezposrednio po uzyciu urzadzenia.

Konserwacja

KROK 1: Przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odtaczy¢ urzadzenie od Zrédta zasilania i upewnic
sie, ze ostygto.

KROK 2: Obudowe nalesnikarki i ptyte nalezy wytrzec¢ miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osuszyc.

UWAGA: Po kazdym uzyciu nalezy wyczyscic urzadzenie i ptyte.

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

Przed podtaczeniem do sieci elektrycznej nalezy wyczysci¢ nalesnikarke zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci
pt. Konserwacja.

UWAGA: Przy pierwszym uzyciu urzgdzenia moze pojawic sie dym i nieprzyjemny zapach. Jest to
zjawisko normalne i wkrdtce ustapi. Nalezy zapewnic odpowiednig wentylacje wokét urzadzenia.

Uzytkowanie nalesnikarki

Sprawdz, czy nalesnikarka jest czysta, sucha, wytaczona i odfgczona od zasilania.

KROK 1: Przygotuj ciasto na nalesniki i wlej je na ptyte. Zalecany przepis na ciasto nale$nikowe to 450 g maki, 500 ml|
mleka, 6 jajek i 3 tyzki oleju stonecznikowego.

KROK 2: Umies¢ nalesnikarke na ptaskiej, stabilnej powierzchni odpornej na wysoka temperature na wysokosci
zapewniajacej uzytkownikowi wygode obstugi.

KROK 3: Podtacz nalesnikarke do Zrédta zasilania i wiacz ja. Wskaznik zasilania zaswieci sig, informujac, ze urzadzenie
sie nagrzewa.

KROK 4: Po rozgrzaniu urzadzenia wskaznik zasilania zgasnie, a ptyta grzejna z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
osiagnie zadana temperature.

KROK 5: Dotykajac tylko uchwytu, ostroznie podnies$ nalesnikarke i obrd¢ ja tak, aby ptyta grzejna byta skierowana w dot.
KROK 6: Powoli opus¢ ptyte grzejna na ciasto nalesnikowe i odczekaj 2—4 sekundy, a nastepnie podnies jg i ponownie
odwrdd, tak aby ptyta grzejna byta skierowana do géry.

KROK 7: Odczekaj okoto 45 sekund do 1 minuty, zanim zsuniesz nalesnika z ptyty grzejnej na talerz.

UWAGA: W trakcie korzystania z urzadzenia kontrolka bedzie wtaczac sie i gasnac, sygnalizujac,
Ze urzadzenie utrzymuje temperature. Jesli nalesniki przywieraja, przed smazeniem posmaruj piyte
z powtoka zapobiegajaca przywieraniu niewielka iloscia oleju za pomoca papierowego recznika.

Przechowywanie
Przed odtozeniem nalesnikarki w suche i chtodne miejsce nalezy upewnic sig, ze urzadzenie jest czyste, chtodne oraz suche.
Nie wolno owijac $cisle przewodu wokét nalesnikarki. Nalezy owingc go luzno, aby uniknac uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: EK6699 Wyjscie: 600 W
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Przepisy

Nalesniki

Skiadniki Dodatki

450 g maki Truskawki

500 ml mleka Banan

6 jajek Krem czekoladowy

3 tyzki oleju

PT | Conserve estas instrugbes para referéncia futura.

O que fazer e o que nao fazer

O QUE FAZER:
Pulverizar ligeiramente a placa antiaderente com 6leo de cozinha para garantir que as panquecas s&o faceis de virar.

O QUE NAO FAZER:
Tocar nas placas antiaderentes imediatamente apds a utilizacdo.

Cuidados e manutencao

PASSO 1: antes de tentar qualquer limpeza ou manutencéo, desligue a maquina de panquecas da tomada elétrica e
verifique se arrefeceu o suficiente.

PASSO 2: limpe a maquina de panquecas e a placa da massa com um pano macio e hiimido, e seque-as cuidadosamente.

NOTA: a maquina de panquecas e a placa da massa devem ser limpas ap6s cada utilizacdo.

Instrucdes de utilizacdo
Antes da primeira utilizagdo

Antes de ligar a maquina de panquecas a tomada elétrica, limpe-a seguindo as instrugdes na seccéo "Cuidados
e manutengéo".

NOTA: ao utilizar a maquina de panquecas pela primeira vez, pode ser emitido fumo e um ligeiro
odor. E uma situagdo normal e ird desaparecer em breve. Mantenha uma ventilacéo suficiente
em redor da maquina de panquecas.

Utilizar a maquina de panquecas

Verifique se a maquina de panquecas estd limpa, seca e desligada e a ficha retirada da tomada elétrica.

PASSO 1: faca a massa de panquecas e verta-a na placa da massa. Uma receita recomendada para a massa de panquecas
& com 450 g de farinha, 500 ml de leite, 6 ovos e 3 colheres de sopa de dleo de girassol.

PASSO 2: coloque a mdquina de panquecas numa superficie plana, estavel e resistente ao calor, a uma altura confortavel
para o utilizador.

PASSO 3: insira a ficha da mdquina de panquecas na tomada elétrica e ligue o aparelho. A luz indicadora de alimentagdo
acende-se para indicar que a unidade estd a aquecer.

PASSO 4: quando a maquina de panquecas tiver pré-aquecido, a luz indicadora de alimentac&o vai apagar-se e a placa
antiaderente estard a temperatura pretendida.

PASSO 5: ao tocar apenas na pega, pegue cuidadosamente na maquina de panquecas e vire-a ao contrario para que
a placa fique virada para baixo.

PASSO 6: baixe lentamente a placa sobre a massa de panquecas e aguarde 2 a 4 segundos antes de a levantar da
placa da massa e volte a roda-la, para que a placa fique virada para cima.

PASSO 7: aguarde cerca de 45 segundos a 1 minuto antes de deixar que a panqueca deslize da placa para uma placa adequada.

NOTA: durante a utilizacdo, a luz indicadora de alimentacdo acende-se e apaga-se para
indicar que a maquina de panquecas mantém a temperatura pretendida. Se as panquecas
comecarem a colar, use um toalhete de papel para passar um pouco de dleo sobre a placa
antiaderente antes de cozinhar.

Armazenamento

Verifique se a maquina de panquecas est4 fria, limpa e seca antes de a guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo muito apertado a volta da maquina de panquecas. Enrole-o sem apertar para evitar danos.

Especificacbes

Cddigo do produto: EK6699 Saida: 600 W
Entrada: 220 — 240 V ~ 50 — 60 Hz

Receitas

Panqueca simples

Ingredientes Guarnicoes

450 g de farinha Morangos

500 ml de leite Banana

6 ovos Creme de chocolate

3 colheres de sopa de dleo

Metoda

W duzej misce wymieszaj make i jajka. Stopniowo dodawaj mleko i olej, mieszajac, az do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Nastepnie dodaj do mieszanki krople barwnika spozywczego. Potem wlej cze$¢ mieszanki na ptyte.

Po rozgrzaniu urzadzenia wskaznik zasilania zgasnie, a ptyta grzejna z powtoka zapobiegajaca przywieraniu osiggnie
zadana temperatureg.

Dotykajac jedynie uchwytu, powoli opusc ptyte grzejna na ciasto nalesnikowe i odczekaj 2—4 sekundy, a nastepnie
podnies ja i ponownie odwrdd, tak aby ptyta grzejna byta skierowana do gory.

Odczekaj od 45 sekund do 1 minuty, az nalesnik catkowicie sie usmazy, a nastepnie zdejmij go z urzadzenia.

Podawaj na ciepto z dowolnymi dodatkami.

Przepis na teczowe nalesniki

Sktadniki Dodatki

450 g maki Truskawki

500 ml mleka Banan

6 jajek Krem czekoladowy
3 tyzki oleju Posypka

Wybrany barwnik spozywczy

Metoda

W duzej misce wymieszaj make i jajka. Stopniowo dodawaj mleko i olej, mieszajac, az do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Nastepnie dodaj do mieszanki krople barwnika spozywczego. Potem wlej cze$¢ mieszanki na ptyte.

Po rozgrzaniu urzadzenia wskazZnik zasilania zgasnie, a ptyta grzejna z powtoka zapobiegajaca przywieraniu osiggnie
zadana temperature.

Dotykajac jedynie uchwytu, powoli opusc ptyte grzejna na ciasto nalesnikowe i odczekaj 2—4 sekundy, a nastepnie
podnies ja i ponownie odwrdd, tak aby ptyta grzejna byta skierowana do gory.

Odczekaj od 45 sekund do 1 minuty, az nalesnik catkowicie sie usmazy, a nastepnie zdejmij go z urzadzenia.

Podawaj na ciepto z dowolnymi dodatkami.

Giles & Posner Guarantee

UK CUSTOMERS ONLY

EN | Subject to the care and use being followed, the Giles & Posner guarantee promises to replace, substitute or refund
any product that fails due to faulty workmanship or materials. This guarantee does not cover any damage caused
by accident or misuse and is in addition to your statutory rights. Should any defects due to faulty workmanship or
materials appear within 12 months from the date of purchase, please return the goods with proof of purchase to the
retailer. For any further quenes visit www.upplc.com/giles-posner. To be eligible for the extended guarantee, go to
d-posner and register your product within 30 days of purchase.

gt upplc.c

EU CUSTOMERS ONLY

EN | Should any defects due to faulty workmanship or materials appear within 2 years from the date of purchase, please
return the goods with proof of purchase to the retailer. For any further quenes visit www.upplc.com/giles-posner.
To be eligible for the extended guarantee, go to guar: upplc. /gil d-pe and register your product
within 30 days of purchase.

FR | Si des défauts dus a un probléme de fabrication ou aux matériaux apparaissent dans les deux ans suivant la
date d'achat, veuillez renvoyer les articles avec Ia preuve d'achat au détaillant. Pour toute autre question, veuillez
nous contacter a I'adresse .com. Pour bénéficier de |'extension de garantie,
rendez-vous sur guarar upplc /gil d-pe et enregistrez votre produit dans les 30 jours suivant I'achat.

NL | Indien er binnen 2 jaar na de aankoopdatum defecten optreden als gevolg van een productiefout of gebrekkig
materiaal, kunt u het product met het aankoopbewijs retourneren. Neem voor verdere vragen contact met ons op
via .com. Om in aanmerking te komen voor de verlengde garantie, gaat u naar
gt upplc.com/gil: d-posner en registreert u uw product binnen 30 dagen na aankoop.

DE | Sollten in den ersten 2 Jahren nach dem Kauf Verarbeitungs- oder Materialméngel auftreten, senden Sie die
Ware bitte samt Kaufbeleg an den Einzelhandler zuriick. Wenn Sie weitere Fragen haben, kontaktieren Sie uns
unter ct 1er.com. Um Anspruch auf die erweiterte Garantie zu haben, gehen Sie zu
guarar upplc. /gil d-p und registrieren Sie lhr Produkt innerhalb von 30 Tagen ab dem Kaufdatum.

Método

Numa taca de mistura, bata a farinha e os ovos. Adicione gradualmente o leite e o 6leo, e mexa até obter uma consisténcia
cremosa. Em seguida, adicione uma gota de corante a mistura. Em seguida, deite parte da mistura na placa da massa.
Quando a méquina de panquecas tiver pré-aquecido, a luz indicadora de alimentac&o vai apagar-se e a placa antiaderente
estard a temperatura necessaria. Tocando apenas na pega, baixe lentamente a placa sobre a massa de panquecas e
aguarde 2 a 4 segundos antes de a levantar da placa da massa e volte a roda-la, para que a placa fique virada para cima.
Aguarde 45 segundos a 1 minuto para que a panqueca cozinhe completamente e, em seguida, deixe-a deslizar.

Sirva quente com coberturas a gosto.

Receita de panquecas coloridas

Ingredientes Guarnicées

450 g de farinha Morangos

500 ml de leite Banana

6 ovos Creme de chocolate
3 colheres de sopa de éleo Granulado

Corante, conforme desejado

Método

Numa taga de mistura, bata a farinha e os ovos. Adicione gradualmente o leite e o dleo, e mexa até obter uma consisténcia
cremosa. Em seguida, adicione uma gota de corante a mistura. Em seguida, deite parte da mistura na placa da massa.
Quando a méquina de panquecas tiver pré-aquecido, a luz indicadora de alimentac&o vai apagar-se e a placa antiaderente
estard a temperatura necessaria. Tocando apenas na pega, baixe lentamente a placa sobre a massa de panquecas e
aguarde 2 a 4 segundos antes de a levantar da placa da massa e volte a rodé-la, para que a placa fique virada para cima.
Aguarde 45 segundos a 1 minuto para que a panqueca cozinhe completamente e, em seguida, deixe-a deslizar.

Sirva quente com coberturas a gosto.

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Cosa fare e cosa non fare
COSA FARE
Spruzzare leggermente d'olio la piastra di cottura antiaderente in modo che i pancake siano facili da girare.

COSA NON FARE
Non toccare la piastra di cottura antiaderente subito dopo I'uso.

Cura e manutenzione

PASSAGGIO 1: prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, scollegare la macchina per pancake
dall'alimentazione elettrica e assicurarsi che si sia raffreddata completamente.

PASSAGGIO 2: pulire la macchina per pancake e la piastra per la pastella con un panno morbido e umido, quindi
asciugarle accuratamente.

NOTA: la macchina per pancake e la piastra per la pastella devono essere pulite dopo ogni utilizzo.

Istruzioni per l'uso

Prima del primo utilizzo

Prima di collegare la macchina per pancake all'alimentazione elettrica, pulirla seguendo le istruzioni riportate nella
sezione "Cura e manutenzione".

NOTA: al primo utilizzo, la macchina per pancake emette del fumo o un lieve odore. Questo
fenomeno € normale e scompare in breve tempo. Mantenere una ventilazione adeguata intorno
alla macchina per pancake.

Utilizzo della macchina per pancake

Verificare che la macchina per pancake sia pulita, asciutta, spenta e scollegata dall'alimentazione elettrica.
PASSAGGIO 1: creare la pastella per i pancake e versarla sull'apposita piastra. Una ricetta consigliata per la pastella
prevede 450 g di farina, 500 ml di latte, 6 uova e 3 cucchiai di olio di semi di girasole.

PASSAGGIO 2: collocare la macchina per pancake su una superficie piana, stabile e resistente al calore posta a
un'altezza confortevole per l'utente.

PASSAGGIO 3: collegare la macchina per pancake all'alimentazione elettrica e accenderlo. La spia di alimentazione si
accendera per indicare che I'unita si sta riscaldando.

PASSAGGIO 4: una volta preriscaldata la macchina per pancake, la spia di alimentazione si spegne e la piastra di cottura
antiaderente raggiunge la temperatura desiderata.

ES | Si aparece cualquier defecto debido a un acabado o materiales defectuosos en un plazo de 2 afios a partir
de la fecha de compra, devuelva el producto con el justificante de compra al distribuidor. Para cualquier otra
consulta, péngase en contacto con nosotros en ct 'suppor i d| .com. Para acceder a la
garantia ampliada, vaya a guarantee.upplc.com/giles-and-posner y registre el producto en un plazo de 30 dias
a partir de la fecha de compra.

PT | Caso surjam quaisquer avarias devido a defeitos de fabrico ou materiais no prazo de 2 anos apds a data de
compra, devolva os produtos com um comprovatlvo de compra ao comerciante. Para outras questdes, contacte-nos
através do e-mail upport@gi com. Para ser elegivel para a garantia prolongada, aceda a
guar upplc.c gil d-p e registe o seu produto até 30 dias apds a compra.

IT | Se dovessero presentarsi problemi dovuti a difetti di fabbricazione o dei materiali impiegati entro 2 anni dalla
data di acquisto, restituire il prodotto con la prova di acquisto al rivenditore. Per ulteriori domande, & possibile
contattarci all'indirizzo 'suppor .com. Per usufruire della garanzia estesa, accedere
alla pagina guar upplc. /gil d-pe e registrare il prodotto entro 30 giorno dalla data di acquisto.

PLIW przypadku pojawienia sie wad robocizny lub wad materiatowych w ciggu 2 lat od daty zakupu produktu
nalezy zwrdcic¢ go sprzedawcy wraz z dowodem zakupu. W przypadku dalszych pytari prosimy o kontakt pod
adresem: .com. Aby skorzystac z przedtuzonej gwarancji, przejdz na strone
guar upplc.c gil d-p i zarejestruj swéj produkt w ciggu 30 dni od daty zakupu.
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