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Utilisez uniquement des contenants adaptés pour l’induction (poêles, casseroles)  
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Induction La conviviale
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PRÉCAUTIONS DE SÉCURITÉ

- 
- 

- 
- 

- 
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PRÉCAUTIONS POUR ÉVITER TOUT RISQUE DE COURT-CIRCUIT, DE 
CHOC ÉLECTRIQUE OU D’INCENDIE : 

INSTALLATION

PRÉCAUTIONS POUR ÉVITER TOUT RISQUE DE BRÛLURE OU 
D’INCENDIE : 

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
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PRÉSENTATION DE VOTRE PLAQUE À INDUCTION

+             -
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Description du panneau de contrôle :

   

MARCHE/ARRÊT     Augmentation Diminution              Affichage digital 
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FICHE DE GARANTIE 
Madame, Monsieur, 

Vous venez d’acquérir un produit , et nous vous en remercions. 

Afin d’assurer dans les meilleures conditions le service après vente de votre matériel, merci 
de bien vouloir remplir le formulaire ci-dessous et de prendre connaissance de la procédure 
SAV (ce formulaire est également disponible sur notre site internet :  
www.la-table-conviviale.com au format PDF). 

Prénom / Nom :        E-mail : 

Adresse :     

Code Postal / Ville : 

Téléphone : 

Matériel :         N° de série : 

Lieu d’achat :         Date d’achat : 

Procédure à suivre en cas de panne :

1/ Lire la notice de dépannage et d’installation fournie avec le produit.  
Cette notice est également disponible sur notre site internet. La majorité des pannes sont 
expliquées et dépannées dans cette notice. 

2/ Prendre contact avec la hotline en remplissant le formulaire Hotl-ine disponible sur le site 
internet dans la rubrique support. 
Contactez votre revendeur pour procéder à l’analyse de la panne et réaliser la maintenance de 
premier niveau. 

3/ Dans le cas où la panne n’a pu être résolue par la hotline alors que les conditions de 
garantie s’appliquent, nous vous demanderons de bien vouloir procéder à l’envoi de votre 
produit en port payé à notre siège accompagné du formulaire RMA (Return Materiel 
Authorization) qui vous aura été transmis par le technicien de dépannage. 

Au-delà de la période de garantie, les réparations sont effectuées selon le tarif SAV en 
vigueur, avec émission d’un devis dès réception du produit. 

Merci de bien vouloir retourner cette fiche de garantie par fax au 09 55 34 50 80  
Ou par mail à contact@la-table-conviviale.com,  

Afin d’enregistrer votre matériel durant sa période de garantie. 

Loi n° 78-17 du 6 janvier 1978 relative à l’informatique, aux fichiers et aux libertés : l’usage de ce document est 
strictement professionnel et réservé aux besoins de notre entreprise. 



25



26

o Pour 15 crêpes ou 45 blinis 
 300 gr de farine blanche 
 3 œufs entiers 
 2 cuillères à soupe de sucre 
 2 cuillères à soupe d’huile 
 50 gr de beurre fondu 
 Lait environ 30 cl 
 Facultatif : un trait de rhum ou de calvados 

Mettre la farine dans une terrine et former un puits. Mettre les œufs entiers, le sucre, l'huile et le 
beurre. 
Mélanger délicatement avec un fouet en ajoutant au fur et à mesure le lait. La pâte ainsi obtenue doit 
avoir une consistance d'un liquide légèrement épais. 
Faire chauffer la plaque de chauffe Crêpes ou Mini-Crêpes à 140°. 

Faire cuire les crêpes à feu doux. 
Vous pouvez déguster vos crêpes avec de la confiture ou de la gelée, des pates à tartiner à la 

noisette, du sirop d’érable, du sucre en poudre, vous pouvez également les arroser généreusement de 
Grand-Marnier ou de Calvados. 

Vins conseillés : Cidre Doux ou Brut – Vin blanc sucré  

o Pour 12 galettes 
 500 gr de farine de blé noir (sarrasin) 
 2 œufs 
 1 cuillère à soupe d’huile 
 1 litre d’eau 
 Sel 

Mélanger tous les ingrédients en ajoutant l'eau en dernier et petit à petit, jusqu'à obtenir une pâte liquide 
et pas trop épaisse (plus elle sera liquide, plus les crêpes seront fines). 
Laisser reposer 1h à température ambiante dans un saladier couvert. 
Faire cuire les galettes sur la plaque de chauffe Crêpes à 160° avec un peu de beurre salé.  
Si de petites bulles d'air apparaissent, c'est que la température est trop chaude et descendre à 140°..
Les retourner à mi-cuisson et les garnir selon votre goût et votre imagination : jambon, comté, œufs, 
champignons et c… 
Vins conseillés : Cidre brut ou Vin rouge léger. 

o Pour 20 blinis 
 150 gr de farine blanche 
 150 gr de farine de sarrasin 
 3 œufs 
 20 gr de levure de boulanger 
 50 cl de lait tiède 
 1 pincée de sel 
 1 cuillère à soupe de crème fraîche 

Mêler les deux farines, ajouter le sel, 3 jaunes d’œufs et la levure délayée dans 1/2 verre de lait tiède. 
Remuer délicatement en ajoutant du lait peu à peu (ne pas forcément tout mettre) jusqu'à obtenir une 
pâte à crêpes épaisse. 
Laisser reposer 2 à 3 heures dans un endroit tiède.
Au moment de faire les blinis, ajouter les blancs d’œufs battus en neige et la crème. 
Faire chauffer la plaque de chauffe Crêpes ou Mini-Crêpes à 140° / 160°. 
Vous pouvez déguster vos blinis avec des œufs de lump, des petits carrés de saumon, de la crème 
fraiche, de l’houmous, du Tarama, du Tzatsiki et c…
Vins conseillés : Toute boisson apéritive.  

Conseils utiles (Mettre la pate dans une bouteille plastique et la secouer pour supprimer les    
grumeaux)


