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Walftfelelsen

mit beschichteten Aluguss Backplatten
-mit Digitaltimer-
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Technische Daten

Waffeleisen mit Aluguss Backplatten — beschichtet:

Pfannkucheneisen Art.-Nr. 12-40717DT 230V /2,2 kW
Sandwicheisen Art.-Nr. 12-40718DT 230V /2,2 kW
Americano-Waffeleisen Art.-Nr. 12-40721DT 230V /2,2 kW
Baguette-Waffeleisen Art.-Nr. 12-40722DT 230V /2,2 kW
Pizzatascheneisen Art.-Nr. 12-40723DT 230V /2,2 KW
Waffelballcheneisen Art.-Nr. 12-40724DT 230V /2,2 kW
Bliniseisen Art.-Nr. 12-40725DT 230V /2,2 kW
Zimt-Waffeleisen Art.-Nr. 12-40726DT 230V /2,2 kW
Bageleisen Art.-Nr. 12-40727DT 230V /2,2 kW
Stiel-Barchenwaffeleisen Art.-Nr. 12-40731DT 230V /2,2 kW
Sunny-Waffeleisen Art.-Nr. 12-40732DT 230V /2,2 kW
Stiel-Waffellollyeisen Art.-Nr. 12-40734DT 230V /2,2 kW
Dony-Donuteisen Art.-Nr. 12-40761DT 230V /2,2 kW

Installation

Die 230 V-Gerate sind steckerfertig und konnen an Steckdosen bis 16 A
angeschlossen werden. Es ist darauf zu achten, dass max. 3,6 KW oder 16 A pro
Lichtstromphase erlaubt sind. Dartiber hinaus schaltet die Sicherung den Stromkreis
aus.

Aufstellung

Die seitlichen und ruckwartigen Geratewande missen so positioniert werden um den
Elektroanschluss und die Wartung zu ermdglichen. Die Gerate sind nicht fir den
Einbau geeignet.

Wenn das Gerat in der Nahe von Wanden, Trennwanden, Kichenmobeln,
Zierkanten usw. aufgestellt wird, ist darauf zu achten, dass diese nicht aus
brennbarem Material sind. Andernfalls missen Sie mit einem warmeisolierenden,
nicht brennbaren Material verkleidet werden und es missen die einschlagigen
Brandschutzverordnungen beachtet werden.

Vor der Inbetriebnahme
Bitte lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfaltig durch. Kontrollieren Sie das Geréat auf

sichtbare Schaden. Bei Schaden jeglicher Art benachrichtigen Sie bitte den
Kundendienst.
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Stromkabel und Stecker dirfen keine Schaden aufweisen.
In diesen Fallen ist vor der Inbetriebnahme eine Kontrolle
durch einen qualifizierten Kundendienst vorzunehmen.

Ziehen Sie vorsichtig die Schutzschicht von den
AulRenwanden ab um zu vermeiden, dass Klebstoffreste
zuriickbleiben. Sollten dennoch Klebstoffreste zurlickbleiben,
sind diese mit einem geeigneten Losungsmittel zu entfernen.

Funktionskontrolle

Nehmen Sie das Gerat entsprechend den nachfolgenden Bedienungsanweisungen
in Betrieb. Erklaren Sie dem Benutzer mit Hilfe der Bedienungsanleitung die
Funktionsweise und die Inbetriebnahme des Gerétes.

Wartung

Vergewissern Sie sich vor der Durchfiihrung jeglicher Wartungsarbeiten, ob die
Stromzufuhr zum Gerat unterbrochen worden ist und warten Sie ab, bis das Gerat
abgekdhlt ist.

Achten Sie darauf, dass regelmaRig (min. einmal jahrlich) eine vollstdndige
Geratekontrolle durch einen spezialisierten Fachmann vorgenommen wird.

Anweisungen fir den Benutzer

Lesen Sie die vorliegende Bedienungsanleitung aufmerksam durch, da sie Ihnen
wichtige Hinweise bezlglich der Installationssicherheit, der Benutzung und der
Wartung liefert. Bewahren Sie diese Bedienungsanweisung zum Nachschlagen fur
andere Benutzer auf. Wenden Sie sich bezuglich der Durchfihrung von
Reparaturarbeiten an einen autorisierten Kundendienst und verlangen Sie die
Verwendung von Original Ersatzteilen. Eine Nichtbeachtung der oben angefiihrten
Hinweise kann die Sicherheit des Gerates beeintrachtigen. Das Gerat nicht mit
einem Wasserstrahl reinigen! Das Gerat ist fur professionelle Zwecke gedacht und
darf nur durch qualifizierte Fachpersonal benutz werden.

Bedienungsanleitung

Die Backplatten bzw. Gussplatten erreichen wahrend des Betriebs hohe
Temperaturen. Dieses Gerat darf nur fir den ausdricklich vorgesehenen Zweck
verwendet werden, d.h. fir den Back- und Garungsvorgang von Mehlteig (+Kartoffel-
und Vollkornmehl). Jede andere Art der Verwendung ist als ungeeignet anzusehen

Verwenden Sie die Backplatten nicht zum Warmen von Topfen und Pfannen. Auf die
Backplatten durfen keine Aluminiumfolien und Plastikbehélter gestellt werden.
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Inbetriebnahme der Gerate mit beschichteten
Aluguss Backplatten:

Schalten Sie das Backgerat auf ca. 180 °C ein und lassen

es so im geoffneten Zustand ca. 30 — 45 Minuten stehen. Wahrend dieser Zeit kann
die Rauchentwicklung der innenseitigen Industriefette entweichen. Danach nehmen
Sie einen mit Speisefett getrdnkten oder mit Trennfett PRO 100 bespriihten Lappen
und entfernen Sie damit die Platten vom Industriefett.

Achtung:

e Entnehmen Sie die fertigen Waffeln nur mit einem Holzstab.
¢ Reinigen Sie das Gerat nur mit der beiliegenden oder ahnlichen Teflonbirste.
¢ Behandeln Sie das Gerat nie mit Grillreiniger oder scharfen Gegenstanden.

Fur die Beschichtung ibernehmen wir keine Garantie!

Achtung:

Die Gussplatten vermitteln nicht den Eindruck sehr heil3 zu sein, auch wenn sie es
sind; seien Sie daher vor deren Berihrung bzw. vor dem Abstellen von
Gegenstanden auf der Gussplatte sehr vorsichtig. Achten Sie beim Fllen der
Backplatten darauf, dass die obere Platte bis zum Anschlag geo6ffnet ist. Nach dem
Fillen der unteren Platte schlielen Sie das Gerat vorsichtig durch Senken der
oberen Backplatte.

Achtung:

Benutzen Sie genaue Dosierungen von Teigmengen, da sonst der Uberschissige
Flissigteig an den Seiten herausgedrickt wird und das Gerat beschmutzt. Wahrend
des Backvorganges entweichen Schwadendadmpfe, die bei naher Beruhrung zu
Verbrennungen fuhren koénnen. Daher 6ffnen und schlieBen Sie das Gerat nur
anhand des Bugelgriffes. Verwenden Sie zum Entnehmen der fertigen Backwaren
nur Hilfsmittel wie lange Gabeln und Stecher aus Holz oder hitzebestadndigem
Kunststoff. Beriihren Sie die heif3en Platten nicht mit blo3en Handen.

Bedienungsknebel/Temperatureinstellung:

Der Garvorgang erfolgt in dem die Backplatten auf die gewunschte Temperatur
gebracht werden. Drehen Sie den Bedienungsknebel/Thermostat und die
Kontrolllampe leuchtet auf und zeigt an, dass das Gerat unter Spannung steht bzw.
aufheizt.

Arbeitsschutz

Es ist grundlegend darauf zu achten, dass bei HeiRgeraten nicht mit bloRBen Fingern
oder Handen an das Gerat gefasst wird. Aus Hygiene- und Arbeitsschutzgriinden
benutzen Sie bitte immer Schutzhandschuhe, die tUber das Handgelenk reichen.
Greifen Sie nicht mit blo3en Handen an die erhitzten Speisen.
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Verbrennungs- und Unfallgefahr:

Selbst im gedffneten Zustand der oberen Backplatte bis zu
Ihrem Anschlagpunkt sollte grundsatzlich nur eine Hand
mit Hilfswerkzeugen wie Gabel oder Stecher arbeiten,
wobei die andere Hand am Bugelgriff der oberen Platte zu
halten ist. Die obere Platte konnte im gedffneten Zustand durch eine Unachtsamkeit
herunterkippen.

Wenn Sie lhren eigenen Teig anfertigen, dosieren Sie bitte die Zuckerzugabe.
Zucker hat die Eigenschaft sich beim Erhitzen zu verflissigen. Wenn die
Zusammenséatze des Teiges nicht optimiert sind, kann es passieren, dass die
Zuckerteile nach einer gewissen Zeit die Konturen der Waffelformen umschlieen. In
den Formen hat sich dann ein Zuckersatz abgesetzt, der schwerlich wieder heraus
zu bekommen ist. Siehe hier Reinigung.

Wir haben daher einen Waffelfertigteig entwickeln lassen, der sich einmal als Teig-
pulver Gber einen langeren Zeitraum halt und zudem als Waffel sehr schmackhatft ist.
NEUMARKER WAFFEL-READY-MIX — Art.-Nr. 05-20122 im 10 kg Gebinde.
Fordern Sie eine Probepackung (500 g) an!

Taglicher Betrieb:

Es ist darauf zu achten, dass die Backplatten bei Backpausen IMMER ge6ffnet
bleiben. Das Schliel3en der Backplatten fuhrt zu einem Einbrennen der Back- und
Fettrickstande in die Beschichtung, so dass diese langfristig nicht mehr zu entfernen
sind und das Backergebnis beeintrachtigt wird. Wir empfehlen, die Backplatten
entweder ganz geo6ffnet zu lassen, oder einen Abstandshalter aus Holz oder
hitzebestandigem Kunststoff zwischen die Backplatten zu legen.

Wartung - Reinigung

Unterbrechen Sie vor Durchflhrung jeglicher Wartungsarbeiten die Stromzufuhr zum
Gerat und warten Sie ab, bis das Gerat bis auf 100 °C abgekuhlt ist.

Reinigung der Gerate mit Alugussplatten / Beschichtung:

Reinigen Sie die beschichteten Platten noch im warmen Zustand (80 - 100 °C)
grundsétzlich nur mit einer weicher Blirste oder mit Trockenpapiertiichern oder mit
einem Trennfett bespriihtem Lappen. Reinigen Sie die Platten niemals mit Wasser
oder anderen Scheuermittel.

Neben der Installation (nur bei nicht steckerfertigen Geréaten) selbst darf auch
jegliche Wartungsarbeit nur durch einen autorisierten Installateur durchgefthrt
werden.

Das Gerat nicht mit einem Wasserstrahl reinigen!
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Storungen - Reparaturen

Reglerstérung:

Ist zu erkennen, wenn die Reglerlampe keine
Ausschaltfunktion zeigt. Das Gerat heizt dauernd ohne
Unterbrechung Uber einen Zeitraum von mehr als 30
Minuten auf.

Heizkorperstorung:
Die Reglerlampe ist langer als 30 Minuten eingeschaltet, das Gerat wird nicht heif3.

In beiden Fallen das Gerat sofort vom Stromkreislauf unterbrechen — Stecker
herausziehen. Kundendienst aufsuchen. Nicht selbsttatig eine Reparatur vornehmen.

Risiken

Alle genannten Gerate werden heil3er als 60° C. Die Gefahr der Verbrennung ist bei
Nichtbeachten aller Vorgaben gegeben.

Backplatten:  Arbeitsabstand halten und nicht den Arm oder die Hand auflegen
Backoberplatte bei Nichtgebrauch mdglichst arretieren oder mit einer Hand die obere
Platte am Bugelgriff festhalten.

Kein Wasser auf den heil3en Platten verwendet, keinen Wassertopf auf die Platten
stellen.

Allgemeine Merkmale

Grundsatzlich Schutzhandschuhe benutzen. Arbeitshilfsmittel wie Gabel oder
Holzstab einsetzen. Schirze und festes Schuhwerk tragen.

Allgemein verweisen wir darauf, die Unfallverhitungsvorschriften, die der
Gesetzgeber eines jeden Landes vorschreibt, einzuhalten.
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Neumdrker Digitaltimer

A + Taster
v - Taster
Start / Stopp Taster

Nach dem Einschalten des Geriates wird
die eingestellte Zeit angezeigt.

Zum Einstellen der Zeit driicken Sie die A oder v Taste
um den Sollwert in der Anzeige zu dndern und zu speichern.

Mit der =] Taste wird der Timer gestartet oder wieder angehalten.
In der Anzeige wird die Zeit bis auf 0.00 zuriickgezzhlt
und ein Signal ertont.

Achtung !
Die Einstellung des Sollwertes ist nur moglich
wenn der Timer angehalten ist.
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