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I. Anweisungen fiir den Installateur

Sehr geehrter Kunde,

vorab danken wir fur |hr Vertrauen, das Sie  uns beim Kauf unseres Gerates entgegen
gebracht haben.

Die folgenden Hinweise und  Empfehlungen betreffen die k orrekte Installation, die
Bedienung und die Wartung, di enen der Wahrung |hrer Sic herheit und einer besser en
Funktionsweise des Gerates.

1. Typenschild

Das Typenschild befindet sich an der Kabelausgangsseite. Die technischen Merkmale sind
im folgenden Abschnitt ,Technische Daten®  dargestellt. Die , CE* Kennzeichnung der
Gerate, die in dieser Bedienungsanleitung enthalten sind, bezieht sich auf die EG-
Richtlinien 73/23/EWG und 89/336/EWG.

2. Technische Daten

Poffertjesgrill Art.-Nr. *308.025
Picco Poff Art.-Nr. *308.021

3. Installation

Die 230 V-Gerate sind steckerfertig und k6 nnen an Steckdosen bis 16 A angeschloss en
werden. Es ist darauf zu achten, dass max. 3,6 KW oder 16 A pro Lichtstromphase erlaubt
sind. Daruber hinaus schaltet die Sicherung den Stromkreis aus.

3.1 Aufstellung

Die seitlichen und rickwartigen Geratewande mussen so positioniert werdenumd en
Elektroanschluss und die Wartung zu ermdglich en. Die Gerate sind nic ht flr den Ein- bau
geeignet. Wenn das Geratin der Nahe v on Wanden, Trennwanden, Kichenmdb eln,
Zierkanten usw. aufgestellt wir d, ist darauf zu achten, dass dies e nicht aus brennbarem



Material sind. Andernfalls missen Sie m it einem warmeisolier enden, nicht brennbaren
Material verkleidet werden und es muss en die einschlagigen Brandschutzverordnungen
beachtet werden.

3.2 Hinweise

Ziehen Sie vorsichtig die Schutzschicht von den AuRenwanden ab um zu vermeiden, dass
Klebstoffreste zurtickbleiben. Sollten dennoch Klebstoffreste zurickbleiben, sind diese mit
einem geeigneten Losungsmittel zu entfernen. Neben der Installation (nur bei nic  ht
steckerfertigen Geraten) selbst darfauc h jegliche Wartungsarbeit nur  durch einen
autorisierten Installateur durchgefuhrt werden.

3.3 Elektroanschluss

Der Anschluss an das Stromnetz muss entsp  rechend den einschlagigen Vorschriften
durchgefuhrt werden. Ver gewissern Siesic h vor der Durchfuhrung des
Elektroanschlusses, ob die Spannung und di e Frequenz den Angaben am Typenschild
des Gerates entsprechen. Zwischen dem Gerat und dem Stromnetz muss ein allpoliger
Trennschalter mit einer Kontaktéffnungsweite von mindestens 3 mm angebracht werden,
der nach der durchgefuhrten Installation zu ganglich ist (z.B. ein magnetischer
Trennschalter). Wenn das Gerat in F unktion ist, darf die Versorgungsspannung vo n der
Nennspannung nicht mehr als +/- 10 % abweic hen. Das Gerat muss an den Erdleiter des
Stromnetzes angeschlossen werden.

3.4 Funktionskontrolle

Nehmen Sie das Gerat entsprechend de n nachfolgenden Bedienungsanweisungen in
Betrieb. Erklaren Sie dem B enutzer mit Hilfe der Bedienungsa nleitung die Funktionsweise
und die Inbetriebnahme des Gerates.

3.5 Wartung

Vergewissern Sie s ich vor der Durchf Ghrung jeglicher Wartungsarbeiten, ob die
Stromzufuhr zum Gerat unterbrochen wor den ist und warten Sie ab, bis das Gerat
abgekduhlt ist. Alle Bauteile, die einer Wa rtung bedurfen, sind nach Abnahme des Boden-
bleches zuganglich. Achten Sie darauf, dass regelmaflig (mindestens einmal jahrlich) eine
vollstandige Geratekontrolle durch einen spezialisierten Fachmann vorgenommen wird.

ll. Bedienungsanweisung

Achtung:
Das Gerat nicht mit einem Wasserstrahl reinigen. Das Gerat ist fur professionelle Zwecke
gedacht und darf nur durch qualifiziertes Fachpersonal benutzt werden.

1. Anweisungen fiir den Benutzer

Hinweis:

Lesen Sie die vorliegende Bedienungsanwe isung aufmerksam durch, da Sie lhnen
wichtige Hinweise bezuglich der Installationssicherheit, der Benutzung und der Wartung
liefert. Bewahren Sie diese Bedienungsanweisung zum Nachschlagen fur andere Benutzer
auf. Wenden Sie sic h bezuglich der Durc hfihrung von Repar aturarbeiten an eine n
autorisierten Kundendienst und verlangen Sie di e Verwendung von Origin alersatzteilen.
eine Nichtbeachtung der oben angefuhrten Hinweise kann die Sicherheit des Gerates
beeintrachtigen.



2. Anmerkungen hinsichtlich der Benutzung

Hinweise:

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

Verwenden Sie die Backplatt en nicht zum Warmen von Topf en und Pfannen. Auf die
Backplatten durfen keine Aluminiumfolien und Plastikbehalter gestellt werden.

Inbetriebnahme der Gerate mit Graugussplatten:

Schalten Sie das Backgerat ein und lassen Sie im gedffneten Zustand ca. eine Stunde auf
ca. ,180°-200° C“an. Es kann zu einer Rauchentwickl ung kommen, da inns eitig
Industriefette entweichen. Wahrend dieser Zeit sprihen Sie die Backplatten mit unserem
Trennfett PRO 100 etwa 3 —4 mal in Abst anden von ca. 10 Minuten ein, hierdurch
schliel3en sich die groben Gussporen und es entsteht eine eigene Beschichtung.

Handhabung:

Wenn das Gerat eine Betriebstemperatur von 220° C erreicht hat, flllen Sie die Muld en
mit dem Poffertjes-Dispenser mit Teig. Nac h fullen samtlicher Mulden, fang en Sie vorne
an die Poffertjes mit einer| angen Gabel zu wenden. Im  Anschluss dieses Vorganges
konnen Sie die Ersten entnehmen, mit flussiger Butter und Zucker und Zimt begief3en oder
mit Eierlikor und Puderzucker.

Achtung:

Die Gussplatten vermitteln nicht den Eindruck s ehr heil® zu sein, auch wenn sie es sind;
seien Sie daher vor deren Berihrung bzw. vor dem Abstellen von Gegenstanden auf der
Gussplatte sehr vorsichtig.

Achtung:

Benutzen Sie genaue Dosierun gen von Teigmengen mit dem Poffertjes — Dispenser , da
sonst der Uberschussige Flus sigteig an den Seiten herunterlauft und das Gerat
verschmutzt. Verwenden Sie zum Wenden und Entnehmen der fertigen Backwaren nur
Hilfsmittel wie lange Gabeln und Stecher. Beruhren Sie die heifden Platten nicht mit blof3en
Handen. Entfernen Sie, (wenn nétig) nac h dem Backvorgang das Uberschissige Fett mit
Papiertlcher. Nicht entfernte und angesammelte Fettrickstande werden sonst zu schwarz
und brennen sich zu stark in die Backmulden ein und bilden eine Isolierschicht.

Arbeitsschutz:

Es ist grundlegend darauf zu achten, dass bei Heil3geraten nicht mit blo3en Fingern oder
Handen an das Gerat gefasst wird. Aus Hygiene- und Arbeitsschutzgriinden benutzen Sie
bitte immer Schutzhandschuhe, die Uber das Handgelenk reichen. Greifen Sie nicht mit
bloRen Handen an die erhitzten Speisen.

Bedienungsknebel/Temperatureinstellung:

Der Garvorgang erfolgt in dem die Backplatten auf die gewlnschte Temperatur gebracht
werden. Drehen Sie den Bedienung sknebel im Uhrzeigersinn und die Kontrolllampe
leuchtet auf und zeigt an, dass das Gerat unter Spannung steht.

Merke:
die Kontrolllampe leuchtet auf - die Beheizung ist im Gange
die Kontrolllampe ist ausgeschaltet - die Temperatur ist erreicht



Durch Drehung im Uhrzeigersinn wird die gewlnschte Temperatur eingestellt, die max.
Funktionstemperatur am Heizteil betragt 300 ° C.

3. Wartung

Hinweis:
Unterbrechen Sie vor Durchfuhrung jeglicher Wartungsarbeiten die Stromzufuhr zum
Gerat und warten Sie ab, bis das Gerat abgekuhlt ist.

3.1. Hinweise beziiglich der Reinigung

Grundsatzlich gilt: Wer sein Gerat abends nac h der Arbeit im warmen Zustand reinigt, hat
es bedeutend leichter. Wenn Se zudem noch folgenden Hinweis annehmen, sparen Sie
sich und I hrem Personal viel Reinigungszeit. Bedecken Sie den Unterbau mit Alufolie.
Dieser zweite Mantel schutzt Ihr Gerat vo r dem groben Fettfilm. Die Alufolie ist schnell
ersetzbar. Danach reinigen Sie das Gerat kra ftig mit der Drahtbirste, dazu sollte da s
Gerat noch eine Temperatur von 150-180° C haben. Nicht  entfernte Fettricksta nde
brennen sich sonst zu stark auf der Backplatte fest. Bei kontinuierlichen Rickstanden, die
sich festgebrannt haben, kann es zu Abbla tterungen kommen, die die Speisen, Qualitat
und Optik beeintrachtigen. Diese Abblatterungen sind nicht vom Gerate material sondern
Back- und Fettruckstande.

4. Storungen - Reparaturen

Reglerstoérung:
Ist zu erkennen, wenn die Reglerlampe k eine 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 heil.

In beiden Fallen das Gerat sofort vom St romkreislauf unterbrechen — St ecker heraus-
ziehen. Kundendienst aufsuchen. Nicht selbsttatig eine Reparatur vornehmen.

5. Risiken

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

Backplatten: Arbeitsabstand halten und nicht den Arm oder die Hand auflegen

6. Allgemeine Merkmale

Verbrauch

Die installierte elektrische Leistung ist durch die Temperaturregelung auf einen
Sparverbrauch reduziert. Der Energieverbr auch ist im Verhaltnis zur Wattzahl um ein
Erhebliches niedriger.

Abwendung von Risiken
Grundsatzlich Schutzhandschuhe benutzen. Arbeits hilfsmittel wie Gabel oder Holzstab
einsetzen. Schurze und festes Schuhwerk tragen.

Abschluss
Allgemein verweisen wir darau f, die Unfallverhitungs vorschriften, die der Gesetzgeber
eines jeden Landes vorschreibt, einzuhalten.
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