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Vous aimerez aussi :
You'll also like:

Pierre abrasive
Abrasive stone
APA1

Tampon de culottage, de graissage et

d’essuyage
Seasoning, greasing and wiping pad
ATE1
Fest Noz

Modéle Coloris Diametre Puissance Brileur Poids

Model Color Diameter Power Burner Weight
CGBIM4 Inox @40 cm 6 kW 6 branches 16 kg
CGBIN5S Inox @48 cm 8 kW 8 branches 22.5kg

Photos et caractéristiques non contractuelles / Photos and characteristics are not binding
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Frangais
FIG1 Vue de dessus
1 Plague fonte
2 Braleur
3 Chambre de combustion
4 Manette
5 Raccord gaz
FIG 2 Vue de dessous
FIG3 Démontage tole de fond
FIG 4 Raccordement
1 Clé 21
2 Clé suivant raccord
FIG5 Vue de dessus
1 Sécurité thermocouple
2 Manette
3 Chambre de combustion
4 Braleur
5 Plaque en fonte
FIG6 Position de la sécurité thermocouple
FIG7 Démontage té6le de fond
1 Vis de fixation
2 Tole de fond
3 Raccordement
FIG 8 Raccordement
1 Clé 21
2 Clé suivant raccord
FIG9 Nettoyage et réglage du venturi
1 Zone a nettoyer
2 L1 = Réglage d’air (réglage tableau

« Spécifications »)

English

FIG1 Vue from above

1 Cast iron plate

2 Burner

3 Combustion chamber

4 Control dial

5 Gas connection

FIG 2 Vue from below

FIG3 Bottom plate disassembly

FIG4 Connection

1 Size 21 wrench

2 Wrench appropriate for connection

FIG5 Vue from above

1 Termocouple safety unit

2 Control dial

3 Combustion chamber

4 Burner

5 Cast iron plate

FIG 6 Position of the thermocouple safety

FIG?7 Bottom plate disassembly

1 Attachment screw

2 Bottom plate

3 Connection

FIG8 Connection

1 Size 21 wrench

2 Wrench appropriate for connection

FIG9 Cleaning and adjustment of the
venturi

1 Area to be cleaned

2 L1 = Air setting ("Specifications" table

setting)
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Cher client,

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

Réception et déballage
Les dommages éventuels dus au transport doivent étre signalés au transporteur par lettre
recommandée avec AR, dans les 24 heures suivant la réception. Vous devez également faire
mention de vos réserves sur le récépissé du transporteur et décrire avec précision les dégats
constatés a la livraison.

Prescriptions générales concernant les matériels gaz

Lors de |'utilisation d'appareils gaz, il faut toujours prendre
des précautions de base en matiere de sécurité.

Lire attentivement toutes les instructions.
Consulter la notice avant l'utilisation

= A n'utiliser qu'a I'extérieur des locaux.

= Cet appareil a été concu pour étre utilisé par des
adultes ; veillez a ce que les enfants n’y touchent pas et
ne l'utilisent pas comme jouet.

= |'appareil ne doit jamais étre laissé sans surveillance
lors de son utilisation.

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

= ATTENTION : des parties accessibles peuvent étre tres
chaudes. Eloigner les jeunes enfants.

= Ne pas modifier I'appareil.

" |Les parties protégées par le fabriquant ne doivent pas
étre manipulées par |'utilisateur.

= Ne pas toucher les surfaces chaudes.
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Ne pas utiliser 'appareil pour une utilisation autre que
celle pour laquelle il est prévu.

Placer l'appareil sur une surface stable, horizontale,
seche et revétue d’'un matériau non inflammable,
|égerement éloignée du bord et a plus de 1 m de toute
paroi et de tout élément sensible a la chaleur. Mise en
garde : aucun matériau combustible ne doit se trouver
a moins de 1 m de "appareil.

Utiliser ce produit a I’abri du vent.

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

Ne pas déplacer I'appareil pendant |'utilisation.

Utiliser des gants protecteurs lors de |la manceuvre des
éléments particulierement chauds.

Fermer le robinet du récipient de gaz apres usage.
L'utilisation d'accessoires non recommandés par le
fabricant de I'appareil peut provoquer des accidents.
Ne pas obstruer les ouies de ventilation de I'appareil,
afin de permettre une bonne circulation d’air au
braleur.

Attention : Ne pas intercaler de feuille d’aluminium ou
tout autre matériau ou objet entre la plaque et le bati
(zone de ventilation).

En cas d’odeur de gaz, fermer tous les robinets. Ne
jamais utiliser un appareil qui fuit.

Ne pas utiliser de détendeur réglable.

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



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

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

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Descriptif technique

Caractéristiques
— Plaque en fonte usinée certifiée contact alimentaire
— Chassis inox
— Pieds inox
— Alimentation gaz butane/propane
— Brdleurs en étoile double rangée de flammes permettant une répartition idéale de la
chaleur

Accessoires fournis :
- Une spatule en bois Krampouz
- Unrateau en bois Krampouz

Veillez a procéder au nettoyage a I’eau des accessoires avant la premiére utilisation.

Pour des raisons de contact alimentaire, le rateau (rozell) ne contient aucune colle. Pour fixer le
manche au rateau, assembler les deux parties et les laisser tremper quelques minutes dans |'eau.
Le bois va gonfler et solidariser I'ensemble.

Spécifications
Débit o s o
Nature du gaz Pression : calorifique Débit caIgnﬂque De.b.lt
. B - - Repere . nominal calorifique
Appareil Catégorie d‘alimentation (mbar) - nominal . e
injecteur (KW) (consommation) réduit (KW)
Butane (G30) 28-30 120 6 438 g/h 1.2
CGBIM4 13+
Propane (G31) 37 120 6 430 g/h 1.2

Pays de destination de la crépiere CGBIM4 :
BE-CH-CY-CZ-ES-FR-GB-GR-IE-IT-LT-LU-PT-SI

5 Débit Réglage o - -~
Nature du gaz Pression . Repere calorifique d‘air Debit caI9r|f|que De.b.lt
. .. X 7 Repere Vis X nominal calorifique
Appareil Catégorie d‘alimentation (mbar) . . nominal (mm) . s
injecteur ralenti (consommation) réduit (KW)
(KW) L1
Butane (G30) 28-30 145 95 8 10 582 g/h 2.8
CGBIN5S 13+
Propane 37 145 95 8 10 571 g/h 2.8
(G31)

Pays de destination de la crépiere CGBINS :
FR

-10 -




Installation

Installation

Installer la crépiére sur un support horizontal revétu d’un matériau non inflammable (carrelage,
brique réfractaire, inox ...) et a une distance comprise entre 85 et 95 cm du sol pour une bonne
position de travail.

Cet appareil fonctionne avec les types de gaz indiqués au tableau paragraphe « Spécifications ».
Il doit étre installé et raccordé conformément aux regles d’installation en vigueur (se reporter au
chapitre Raccordement ci-dessous). Consulter les conditions de réglage de la crépiére, inscrites
sur la plagque signalétique collée sur la tole de fond.

Utiliser I'un des récipients de butane ou propane du commerce décrits dans le tableau ci-dessous.
Veiller a utiliser le détendeur a sécurité approprié et répondant a la norme européenne.

Type de gaz Butane Propane
Quantité de gaz (kg) 6 10 13 5 13
Diameétre extérieur (mm) 300 300/311 306 300 310
Hauteur totale (mm) 365/280 | 478/585 560 355/280 615

Lors du changement du récipient de gaz, s’éloigner de toute source d’inflammation.
Lorsque la crépiere est en fonctionnement, éloigner au maximum le récipient de gaz de la source
de chaleur, en le posant a c6té de 'appareil et sur un sol bien horizontal.

Cet appareil n’est pas raccordé a un dispositif d’évacuation des produits de la combustion.

La société KRAMPOUZ ne pourra étre tenue pour responsable des dégats occasionnés aux objets
ou aux personnes résultant d’une installation ou d’une utilisation incorrecte de I'appareil.

Raccordement

Le raccordement de |'appareil a la source d'alimentation se fait par un tuyau flexible métallique,
conforme a la norme EN 14800 (Sans date limite d’emploi et avec écrous sertis), ou par un tuyau
flexible caoutchouc armé, conforme a la norme NF D 36-112 (avec une limite d’emploi de 10 ans
et écrous sertis), conformément aux normes et reglementations en vigueur.

Le tuyau flexible ne doit pas étre soumis a des efforts de traction ou de torsion et doit étre éloigné
de toutes les parois chaudes de I'appareil et étre visible sur toute sa longueur. Vérifier le bon état
du tuyau flexible, ne pas hésiter a le changer s’il semble craquelé ou endommagé.

La longueur du tuyau doit étre adaptée a votre utilisation sans jamais dépasser 1,5 m.

Vérifier I’étanchéité de tous les raccords avec de I’eau savonneuse et ne jamais utiliser de flamme
pour détecter une fuite de gaz.
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Utilisation

Allumage

1. L'appareil installé est prét a fonctionner. Assurez-vous que l|'arrivée de gaz est ouverte.

2. Pour le premier allumage apres installation, appuyez sur la manette, placez-la sur la position
8 et maintenez-la enfoncée pendant 5 secondes afin de laisser s'échapper I'air de la conduite
de gaz vers le brileur. Relachez la manette.

3. Introduisez une flamme entre la plaque et le bati, au-dessus de I'une des branches du brileur
(vous pouvez utiliser un briquet a long bec ou une longue allumette).

4. Appuyez sur la manette et régler sur la position 8 pour obtenir I'allumage complet du brdleur.
Si la flamme ne s’allume pas, replacer la manette sur la position zéro/fermée. Attendre
guelques secondes avant de recommencer |'étape 3.

5. Pour la crépiere CGBIN5, maintenir la manette enfoncée quelques secondes afin d’enclencher
la sécurité thermocouple.

6. Lorsque le brileur est totalement allumé, relachez la manette et laissez le brlleur chauffer
pendant 3 a 4 minutes, puis réglez la manette sur la position 1.

Votre appareil est maintenant prét a étre utilisé.

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

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

effectué sous une hotte aspirante.

Réglage de la crépiere pour le culottage :

Modéle de crépiere | Réglage pour le culottage

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

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

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

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

- Derniere couche : passer le tampon sur la plaque sans ajout de matiere grasse.

- Résultat final : culottage ayant I'aspect d’un verni, couleur chataigne clair.

Lors de la premiere série, entre chaque crépe, bien graisser la plague nouvellement culottée.

Découvrez le tutoriel détaillé en vidéo :




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

Matériel nécessaire

Voici les accessoires conseillés pour réussir vos crépes :

Un rateau pour I'étalement de la pate.

Un pinceau et un bac a eau pour le nettoyage du rateau.

Une spatule bois ou inox.

Un récipient pour la pate.

Une louche dose.

Un tampon Krampouz ATE1 pour le graissage et I'essuyage de la plaque

Laver les accessoires avant la premiére utilisation : a I'eau claire pour les accessoires en bois, a
I’eau savonneuse pour les autres accessoires (éviter |'utilisation du chlore sur I'inox). Pour des
raisons de contact alimentaire, le rateau (rozell) ne contient aucune colle. Pour fixer le manche
au rateau, assembler les deux parties et les laisser tremper quelques minutes dans I'eau. Le bois
va gonfler et solidariser I'ensemble.

Recettes
CREPES AU SARRASIN (blé noir)

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

CREPES AU FROMENT

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

Cuisson

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

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

Avant d'étaler la premiére crépe ou avant chaque séance de crépes, graissez légerement la
plague a I'aide du tampon ATEL.

Pour réaliser une crépe, déposez une louche de pate sur la plaque chaude. Etalez la pate a
I’aide du rateau.

En cours de fabrication, essuyez la plaque afin de retirer les résidus de cuisson avec un
tampon.

Si I'appareil reste longtemps en chauffe sans servir, graissez |égerement la plaque a I'aide du
tampon avant de I'utiliser de nouveau.
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Conseils pratiques
= Sila pate glisse sur la plaque ou colle au rateau : ne pas graisser, votre plague est trop grasse.
Une mauvaise pate peut provoquer le méme effet. Eliminer le surplus d’huile.
= Sila pate bout seulement : elle est trop liquide ou mauvaise ou encore la plaque est trop
chaude.
= Sila plaque colle seulement : graissez légerement avec un peu d'huile alimentaire.
= Sila pate bout et colle a la plaque, soit :
v Votre culottage est insuffisant : il faut le compléter.
v’ Votre culottage est calciné : il faut le décaper pour en refaire un autre.
v’ Votre culottage est calciné ou se décolle en plaque : grattez-le avec la pierre abrasive
APA1 Krampouz et recommencez un nouveau culottage.
= En cas de garnissage des crépes sur la plaque qui sert a I'étalement :
v' Evitez les garnitures pouvant abimer le culottage (ex : citron, tomate).
v Essuyez la plaque avant d'étaler la crépe suivante.
= Ne pas polir les plaques car le culottage aura une moins bonne adhérence.

Entretien et nettoyage

Laisser refroidir I'appareil avant de le manipuler ou de le nettoyer. Bien lire les prescriptions
générales concernant les matériels gaz avant toute action.

Les réparations doivent étre effectuées par un technicien qualifié en équipement gaz
conformément aux textes réglementaires et regles de I’art en vigueur.

Prescriptions d’entretien et de nettoyage

La crépiére ne doit pas étre nettoyé au jet d'eau haute ou basse pression.
Ne pas immerger 'appareil.

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

Le bati

Nettoyer le chassis avec une éponge douce imbibée d'eau tiede et de détergent liquide non
chloré.

Ne jamais utiliser de produits abrasifs ou de brosses métalliques.

La plaque

Apreés utilisation, essuyer la plague. Ne pas la lessiver.

ATTENTION : Ne jamais refroidir brutalement une plague chaude.

La préparation des crépes nécessite un apport de matiere grasse sur la plaque de cuisson, soit en
la graissant directement, soit via la matiere grasse contenue dans la pate selon les recettes.

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

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

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

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

Si le culottage devient trop épais par défaut de décapage régulier, il est possible de décaper la
plaque par sablage (contacter le SAV Krampouz).
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Apres cette opération, un culottage est impératif comme pour un nouveau produit.
Ne pas craindre de rayer le métal. Surtout, ne pas utiliser un appareil électrique portatif pour
essayer de décaper la crépiere.

Le brileur et venturi
Occasionnellement, vérifier |'état des orifices des flammes sur les brileurs (page 3-4 fig. 1 et 5) et
I’orifice du tube venturi (page 3-4 fig.3, 7 et 9). S’ils sont bouchés, brosser les branches avec une

brosse a poils durs et nettoyer le venturi avant la remise en service, essuyer soigneusement le
brileur ainsi que le fond de I'appareil.

Rangement

Lorsque l'appareil n’est pas utilisé, le ranger a l'abri dans un endroit sec et protégé.
Lors d’'une période de stockage prolongée, ranger I'appareil en intérieur.
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Garantie service apres-vente

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

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

Si durant cette période vous constatez un mauvais fonctionnement, adressez-vous a votre
revendeur.

Sont exclus de la garantie :
1- L'usure normale du produit n’altérant pas le fonctionnement de I'appareil (rayures,
impacts, changement de teinte, etc...).
2- Les dommages résultant d’'un évenement ou d’une utilisation anormale, d’une
modification du produit ou du non-respect des indications fournies dans la notice

ﬁ d’utilisation.

3- Les dommages résultant d’une utilisation a caractere professionnel, industriel
mm ou collectif.

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

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

Le symbole de |la poubelle barrée, apposé sur le produit ou son emballage, indique que ce
produit ne doit pas étre traité avec les déchets ménagers. Il doit étre remis a un point de
collecte approprié pour le recyclage des équipements électriques et électroniques :

e dans les points de distribution en cas d’achat d’'un équipement équivalent,

e dans les points de collecte mis a votre disposition localement (déchetterie, collecte
sélective, etc...).

En s’assurant que ce produit est bien mis au rebut de maniere appropriée, vous aiderez a
prévenir les conséquences négatives potentielles pour l'environnement et la santé
humaine. Le recyclage des matériaux aidera a conserver les ressources naturelles. Pour
toute information supplémentaire au sujet du recyclage de ce produit, vous pouvez
contacter votre municipalité, votre déchetterie ou le magasin ou vous avez acheté le
produit.
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Dear customer,

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

RECEIPT AND UNPACKING

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

General requirements for gas equipment

When using gas appliances, always take basic safety
precautions. Read all instructions carefully.
Refer to the instructions before use
= Only to be used outdoors.
= This appliance has been designed for use by adults;
ensure that children do not touch it or treat is as a toy.
= The appliance must never be left unattended when in
use.
= Keep this appliance away from flammable materials
during use.
= CAUTION : accessible parts can become very hot. Keep
out of reach of young children.
= Do not modify the appliance.
= Parts protected by the manufacturer must not be
handled by the user.
= Do not touch hot surfaces.
®= Do not use the appliance for any purpose besides its
intended one.
= Place the appliance on a stable, horizontal, dry surface
coated with a non-flammable material, slightly away

-17 -



from the edge and at least 1m away from any wall and
any heat-sensitive element. Warning: combustible
materials must be located at least 1 m away from the
appliance.

= Do not move the appliance during use.

= Use protective gloves when handling particularly hot
components.

= Close the valve of the gas cylinder after use.

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

" |n order to allow proper air flow to the burner, do not
obstruct the appliance’s ventilation inlets.

= Caution: Do not insert aluminium foil or any other
material or object between the plate and the frame
(ventilation zone).

= |f you smell gas, close all valves. Never use a leaky
appliance.

= Do not use an adjustable pressure regulator.

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

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

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

KEEP THESE INSTRUCTIONS

-18 -



Technical description

CHARACTERISTICS
— Castiron plate machined, approved for contact with food
— Stainless steel frame
— Stainless steel feet

— Type of gas : butane / propane

— Double flame star burners for ideal heat distribution

Accessories supplied:

- A Krampouz wood spatula
- A Krampouz wood spreader

Wash the accessories before using them for the first time with clear water.
To ensure that the spreader (rozell) is safe for food contact, no glue is used in its construction.
To fix the handle to the spreader, assemble both parts and immerse them in water for a few

minutes. This will allow the wood to swell and join the parts together.

Specifications
Pressure Nominal Nominal heat Reduced
- Type of gas Injector heat input input heat input
Appliance Category (mbar) mark KW) (consumpiion) (kW)
Butane (G30) 28-30 120 6 438 g/h 1.2
CGBIM4 13+
Propane (G31) 37 120 6 430 g/h 1.2
Country destination of the crepe maker CGBIM4 :
BE-CH-CY-CZ-ES-FR-GB-GR-IE-IT-LT-LU-PT-SI
. Air .
. Idle Nominal ) Nominal heat Reduced
. Type of gas Pressure Injector screw heat input setting input heat input
Appliance | Category (mbar) mark dEr (KW) (T;n) (consumption) (Kw)
Butane (G30) 28-30 145 95 8 10 582 g/h 2.8
CGBINS5 13+
Propane 37 145 95 8 10 571 g/h 2.8
(G31)

Country destination of the crepe maker CGBINS :

FR
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Installation

Installation
Set the crépe maker on a horizontal, non-flammable surface (e.g. tiles, firebrick, stainless steel,
etc.) between 85 and 95 cm from the ground for a good working position.

This appliance works with the gas types indicated in the table in the "Specifications" paragraph.
It must be installed and connected in accordance with the applicable installation rules (please
refer to the Connection section below). Check the crépe maker setting conditions, which are
provided on the information plate affixed to the bottom plate.

Use one of the commercial butane or propane cylinders described in the table below. Take care
to use a suitable safety pressure regulator that complies with the European standard.

Type of gas Butane Propane
Quantity of gas (kg) 6 10 13 5 13
External diameter (mm) 300 300/311 306 300 310
Total height (mm) 365/280 | 478/585 560 355/280 615

When changing the gas cylinder, keep away from any ignition sources.
When the crépe maker is in use, move the gas cylinder as far away as possible from the heat
source, placing it next to the appliance on level ground.

This appliance is not connected to a device for venting combustion products.

KRAMPOUZ cannot accept liability for damage caused to objects or persons resulting from
improper installation or use of the appliance.

Connection

The appliance is connected to the supply by a metal hose according to the standard EN 14800
(with no useful life limit and with crimped nuts), or by a reinforced rubber hose according to the
standard NF D 36-112 (with a 10-year useful life and crimped nuts), in accordance with the
applicable standards and regulations.

The hose must not be subjected to traction or torsion; it must be kept away from all of the
appliance’s hot walls; and its entire length must be visible. Check that the hose is in good condition
and replace it if it appears cracked or damaged.

The hose length must be suited to the use and must never exceed 1.5 m. Check that all
connections are leak-tight using soapy water and never use a flame to detect a gas leak.
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Utilisation

Ignition

1. The appliance is ready for operation. Check the gas inlet is open.

2. For the first ignition after installation, depress the dial, turn it to position 8, and hold it down
for 5 seconds to expel the air between the gas line and the burner. Then release the dial.

3. Introduce a flame between the plate and the frame, above one of the burner branches (a long
lighter or a long match can be used).

4. Depress the dial and set to position 8 to light the burner fully. If the flame does not ignite,
reset the dial to the zero/closed position. Wait a few seconds before repeating step 3.

5. For the CGBIN5 crépe maker, hold the dial down for a few seconds in order to engage the
thermocouple safety.

6. When the burner is fully lit, release the dial and let the burner heat up for 3 to 4 minutes; then
set the dial to position 1.

The crepe maker is now set and ready to use.

Seasoning the cooking plates
Krampouz machined cast iron plates need to be seasoned before first use.

Caution: this operation (duration: 1 hour to 1 hour 30 minutes) is required for new plates. Use
edible sunflower seed oil that contains no other ingredients. The seasoning process must be
performed under a fume hood.

Settings to use when seasoning the crépe maker

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

e For the first 4 layers: pour 1 teaspoon of vegetable oil onto the plate. Spread uniformly using
the Krampouz ATE1 pad. Leave to dry until there is no more smoke: 5 to 10 minutes.

e From the 5th layer to the 9th layer: pour % teaspoon of vegetable oil onto the plate. Spread
uniformly using the pad. Leave to dry until there is no more smoke: 5 to 10 minutes.

e Last layer: move the pad over the plate with no fat added.

e End result: seasoning which looks like varnish, light chestnut in colour.

For the first run, between each crépe, grease the newly based seasoned well.

Check out the detailed video tutorial :

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

Here are the recommended accessories for making perfect pancakes :
- Aspreader
- ATE1 pad for seasoning, greasing and wiping
- A brush and water tray for cleaning the spreader
- A wooden or stainless steel spatula
- A container for the batter
- A measuring ladle

Wash the accessories before first use: use clean water for wooden accessories; use soapy water
for other accessories (avoid using chlorine on stainless steel). To ensure that the spreader
(rozell) is safe for food contact, no glue is used in its construction. To fix the handle to the
spreader, assemble both parts and immerse them in water for a few minutes. This will allow the
wood to swell and join the parts together.

Recipes

Buckwheat Pancakes

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

Wheat flour Pancakes

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

Cooking

= |tis recommended to use sunflower oil to grease the griddle.

= Cooking temperature for crépes is between 200°C/230°C approx.

= Before spreading the first crépe, or before each crépe making session, lightly grease the
griddle.

= To make acrepe, poor a ladle of batter on the hot griddle. Spread the batter with the wood
spreader Krampouz.

=  Whilst cooking, simply wipe the griddle to remove cooking residue.

= |f the appliance remains heated for a long time without being used, ensure you lightly
grease the griddle before re-use.
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Practical advice

= |f the batter runs on the griddle or sticks to the spreader: do not grease. Badly made batter
can have the same effect. Remove excess oil
= The batter only bubbles: it is too runny or badly-made or else the griddle is too hot.
= |f the griddle only sticks: lightly grease with a little cooking oil.
= |f the batter bubbles and sticks to the griddle:
v" You have not seasoned enough: continue the seasoning operation
v The griddle is charred: scrape and redo the seasoning operation
v The griddle is charred or the seasoning unsticks: scrape the griddle with an abrasive
stone and start another seasoning.
If you add the fillings on the griddle on which you spread the batter:
v Avoid certain fillings which can spoil the seasoning (e.g. lemon, tomato).
v' Wipe the griddle before spreading the next crépe.
Do not polish the griddles as the seasoning operation will not maintain its good surface.

Maintenance and Cleaning

Before cleaning your appliance, unplug it and let the griddle cool down.
Read the general rules applicable to electrical equipment before any action on the appliance.
In the event of a failure, inspection and repairs must be performed by an approved technician.

Maintenance and cleaning instructions

Do not clean the appliance under flowing water.

Do not immerse the appliance.

Do not use chlorinated products to clean stainless steel.

The frame
Clean the frame with a soft sponge dipped in warm water and liquid detergent unchlorinated.
Never use abrasive products or metallic brushes.

The griddle

After use, simply wipe the griddle. Do not wash it.

CAREFUL: never suddenly cool plates.

Preparing crepes requires a contribution of fat on the griddle.

- Lubricating

- Fat in the batter according to recipes

These fats will gradually thicken the initial seasoning. Avoid seasoning that does become too thick
because:

- It acts as an insulator and interferes with the cooking.

- It is flaking off or giving the impression that the metal disintegrates.

Therefore the strip regularly uses the abrasive stone APA1 Krampouz.

If the seasoning is too thick default regular stripping, it is possible stripping plate by blasting
(contact our customer service).

After these operations must be redone a seasoning as for a new product.
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Don't worry about scratching the metal. Above all, do not use a portable electrical appliance to
try to strip the crepe maker.

Burner and Venturi

Periodically check the condition of the flame holes on the burners (page 3-4 fig. 1 et 5) and the
venturi tube opening (page 3-4 fig.3, 7 et 9). If they are clogged, scrub the branches with a hard-
bristle brush and clean the venturi before using the appliance again; thoroughly wipe the burner
and the bottom of the appliance.

Storage

The appliance must be stored in a dry, sheltered location.
During a prolonged storage period, store the appliance indoors.
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Guarantee and After Sales Service

This appliance is guaranteed for 1 year, for spare parts.

We take great care to ensure that each of our appliances reaches the user in perfect operating
condition. If you do find a problem when unpacking your appliance, please report it to the shop
within 48 hours.

If you notice that the appliance is not working properly during the guarantee period, please
contact your retailer.

The following are not covered by the guarantee:

1- Normal wear of the product that does not affect operation of the appliance (scratches,
impacts, change of color, etc.).

2- Damage caused by abnormal events or use, modification of the product or not following
the instructions for use.

3- Damage resulting from professional, industrial or collective use.

4- Damage resulting from a fall or impact.

Please do not hesitate to let us have your suggestions.

The symbol representing a waste-bin crossed out and shown on the product or its
packaging indicates that this product must not be treated as ordinary household waste.

mmmm |t Must be taken to the appropriate collection centre for recycling of electrical and
electronic equipment:

® to a point of sale if an equivalent item of equipment is purchased,
=  to a collection point made available in your neighbourhood (waste collection centre,
selective waste collection, etc).

By making sure that this product is disposed off in appropriate fashion you will help prevent any
potentially negative consequences for the environment and human health. Recycling of the
materials will help preserve natural resources. For any further information concerning recycling
of this product, you can contact your local authorities, waste collection centre or the shop where
you purchased the product.
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