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Willkommen ...

1 Willkommen ...

... in der Welt rund um das Backen, Mahlen, Kneten und Nudelmachen!

MANZ steht fiir Selbermachen. Mit unseren Gerdten gelingen lhnen wunderbare
Kostlichkeiten mit einem unvergleichlich guten Geschmack. Tauchen Sie ein in die Welt
rund um das Backen, Mahlen, Kneten, Grillen und Nudelmachen.

MANZ steht fir kompromisslose Qualitdt - Made in Germany. Jahrzehntelange
Erfahrung und tausende weltweit ausgelieferte Gerdte sprechen fiir sich.

MANZ steht fiir Kundenservice. Auch nach dem Kauf stehen wir lhnen ohne Wenn und
Aber zur Seite. Wir mochten, dass Sie lange Freude an lhrem Gerat haben, immer wieder
neue Tipps erhalten und frische Rezeptideen bei uns entdecken.

Sie haben sich fiir eine Teigknetmaschine von MANZ entschieden und miissen den
Teig nicht mehr miihsam von Hand kneten. Die LEA12, 18, 25, 38 oder 44 ist einfach
zu reinigen und es spielt keine Rolle, ob Sie Teig fiir Nudeln, Brot oder eine andere
Kostlichkeit zubereiten.

Viel Vergniigen und allzeit gutes Gelingen.

lhre MAM(D)schaft



Zu lhrer Sicherheit

2 Zu lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung
A\ | Gefahrensymbol

» | Handlungsaufforderung
[i] | Hinweis

m | Aufzihlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

BestimmungsgemaBe Verwendung
Die Teigknetmaschinen LEA12-44 entsprechen den vorgeschriebenen produkt-
spezifischen Sicherheitsbestimmungen.

Die Teigknetmaschinen sind ausschlieBlich zum Kneten von Zutaten zur Herstellung
von Teigen in geschlossenen Rdumen bestimmt. Jede andere Nutzung gilt als nicht
bestimmungsgemaB. Fiir hieraus entstehende Sach- oder Personenschiaden haftet die
MANZ Backtechnik GmbH nicht.

Grundlegende Regeln

Lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfiltig bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.
Beachten Sie die Sicherheitshinweise und Warnungen in der Betriebsanleitung.
Betreiben Sie das Gerdt ausschlieBlich in einwandfreiem Zustand.

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfiigbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

vvYVvyvVvywyywy

Fiihren Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

[i]Sollte die Bedienungsanleitung bzw. Teile daraus fiir Sie zu klein
dargestellt sein, kdnnen Sie die Bedienungsanleitung auf unserer
Homepage www.manz-backtechnik.de einsehen und vergroBern.



Zu lhrer Sicherheit

Sicherheitshinweise

A Lebensgefahr durch elektrischen Schlag

» Gerat bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker nicht in Betrieb nehmen
und beschadigte Teile nicht berilhren.

» Fachpersonal bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.

v

Gehause nur bei gezogenem Netzstecker 6ffnen.

» Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

A Brandgefahr bei Uberlastung
m Die Teigknetmaschine ist je nach Maschinentyp entweder mit einem Schuko-
stecker 230 Volt, 50 Hz oder mit 5 x 16 A CEE ausgeriistet.

» Gerdt so aufstellen, dass unmittelbar im hinteren Bereich der Maschine ein ent-
sprechender Stromanschluss vorhanden ist.

> Die jeweilige Absicherung der von Ihnen gewahlten Steckdose muss gewahrleistet
sein, da sonst bei Uberlastung Brandgefahr besteht.

A Verletzungsgefahr durch hohes Gewicht

» Gerdt aufgrund des hohen Gewichts vorsichtig transportieren.

» Vor dem Anheben sicherstellen, dass das Gewicht bewaltigt werden kann.
» Gerat vorsichtig und nur zu zweit anheben.

» Gerdt nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A StoBgefahr fiir lhren Kopf durch ruckartig 6ffnenden Schwenkkopf

» Schwenkkopf festhalten und vorsichtig nach oben fiihren.

A Quetschgefahr fiir Inre Hinde durch rotierende Teile
» Gerdt im Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

» Gerat unerreichbar fiir Kinder unter 14 Jahren aufstellen und Kinder stets
beaufsichtigen.

Gerat nicht ohne Schutzvorrichtung und Gehiuseteile in Betrieb nehmen.
Gerat nur mit Teigschiissel betreiben.

vVvvy

Im Betrieb nicht zwischen Teigschissel und Gerdt oder an rotierende Teile fassen.
» Die Drehrichtung der Maschine kontrollieren.

mDie Teigschiissel muss sich in Pfeilrichtung (im Uhrzeigersinn) drehen.

» Bei falscher Drehrichtung ist der Stecker von einem Fachmann entsprechend
umzupolen.



Produktiibersicht

A Verletzungsgefahr durch Erfassen und Aufwickeln von Kleidung
und Haaren durch rotierende Teile
» Enganliegende Kleidung tragen

v

Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.
» Keine Halsketten oder Armbéander tragen.

3 Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Sie haben mit der Teigknetmaschine der Firma MANZ ein sehr robustes und
leistungsfahiges Gerat erworben. Die Teigknetmaschine ist pflegeleicht, leicht zu
bedienen, nahezu wartungsfrei und fiir die Herstellung sdmtlicher Teige geeignet.

Das Herz unserer Teigknetmaschinen ist ein robuster Industriemotor, welcher auch bei
schweren Teigen Stirke zeigt - das ruhige Laufgerdusch und der gute Stand der
Maschinen beweisen es.

Die Teigknetmaschine ist ausschlieBlich aus nahrungsmittelgerechten Materialien
hergestellt. Teigschiissel, Knethaken, Teigfiihrungsstab und Schutzgitter betsehen aus
rostfreiem Edelstahl. Das Anheben des Schwenkkopfes wird von einer Gasdruckfeder
unterstlitzt und ist somit zusatzlich benutzerfreundlich.

Die Teigknetmaschine arbeitet nach dem bewahrten Spiralknetsystem.
Unterschiedliche Drehgeschwindigkeiten von Knethaken und Teigschiissel bewirken
ein besonders gleichmiBiges Mischen und Kneten des Teiges auch bei kleinen Mengen.

Die intergrierte Zeitschaltuhr ermdglicht Ihnen eine einfache Einstellung und Uber-
wachung der Knetdauer. Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet die Maschine
automatisch ab und verhindert so das Uberkneten des Teiges.

Die Modelle LEA12 2G, LEA18 2G, LEA25 2G, LEA38 2G und LEA44 2G ermdglichen
das Kneten mit zwei Knetgeschwindigkeiten - zum Beispiel fiir schwere Roggen- oder
Vollkornteige oder kleberarme Teige.



Technische Daten

Technische Daten
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| Lar Breite
Benennung LEA12 | LEA18 | LEA25 | LEA38 | LEA44
Breite in cm 36 40 44 49 54
Hohe in cm 68 70 75 81 83
Lange in cm 71 71 79 79 79
Gewicht in kg
(1 Geschwindigkeit) 89 92 n3 124 1 130
Gewicht in kg
(2 Geschwindigkeiten) 90 33 14 125 131
Kesselvolumen in Liter 15 21 32 42 53
Fassungsvermdgen Teig in kg n 15 22 30 38
Fassungsvermdgen Mehl in kg 6 8 12 17 21
Motorleistung in kW
(1 Geschwindigkeit) 038 038 11 15 15
Motorleistung in kW
(2 Geschwindigkeiten) 0.9 0.9 15 2.2 22
Elektroanschluss 230V 230V 230V 230V 230V
(1 Geschwindigkeit) 50-60 Hz | 50-60 Hz |50-60 Hz | 50-60 Hz | 50-60 Hz
Elektroanschluss 400V 400V 400V 400V 400V
(2 Geschwindigkeiten) 50-60 Hz | 50-60 Hz | 50-60 Hz | 50-60 Hz|50-60 Hz

Tab. 2: Technische Daten



Lieferumfang

4 Lieferumfang

Rader feststellbar

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung

[l | Schutzgitter 71 | Bodenplatte

[2] | Knetarm hochklappbar | 8 | Abstandshalter

. Bedienfeld . Verriegelungsbiigel links [ rechts
. Teigschiissel abnehmbar . Knethaken

5] | Bolzen n Teigfiihrungsstab

6

Tab. 3: Lieferumfang




Gerat aufstellen

» Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe von Tab. 3 ,Lieferumfang” auf Vollstandigkeit.

» Schaffen Sie genligend Platz zum Arbeiten am Gerat.

» Uberpriifen Sie den richtigen Sitz der Schiissel.

» Der Abstand zwischen Maschine und Steckdose muss so gering sein, dass das Kabel
nicht gespannt ist. Das Gerat darf nicht auf dem Kabel stehen.

m Die Teigknetmaschine muss auf einem waagerechten, sicheren, nicht kippenden und
tragfahigen Untergrund stehen.

mDie Maschine ist so aufzustellen, dass die permanente Trennung der Steckverbin-
dung von jeder Zugangsstelle aus liberwacht werden kann.

Gerat erstmalig reinigen

mAus hygienischen Griinden miissen alle Teile, die mit Teig in Beriihrung kommen, vor
der ersten Inbetriebnahme ausgebaut und gereinigt werden.

» Reinigen Sie alle Teile, siehe Kapitel 9 ,Reinigen” auf Seite 19.

Gerat anschlieBen

» Priifen Sie das Gerat, das Kabel und den Netzstecker auf duBerlich erkennbare Be-
schadigungen. Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat nicht in Betrieb!

» Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

mZur Identifikation der Teile, siehe Tab. 3 auf Seite 8.

Rotationsrichtung der Schiissel

» Die Schiissel muss sich in die mit dem Pfeil gekennzeichnete Richtung bewegen.

» Ist dies nicht der Fall, miissen durch eine autorisierte Person zwei Phasen im Stecker
vertauscht werden.

Zeitschaltuhr

» Alle Gerate verfligen Uiber eine Zeitschaltuhr.

» Um die Teigknetmaschine in Betrieb zu nehmen, muss eine Zeit eingestellt werden.
» Die Betriebszeit der Maschine kann von 1 bis 30 Minuten gewahlt werden.

» Nach Ablauf der eingestellten Zeit hdlt der Zeitregler die Teigknetmaschine an.

Feststellrollen

» Alle Gerdte verfligen liber Feststellrollen.

» Stellen Sie sicher, dass die Bremsen der Rollen wahrend des Knetvorgangs fiir einen
sicheren Stand aktiviert sind.



Kneten

5 Kneten

Zutaten einfiillen

» Klappen Sie das Schutzgitter B hoch.
» Fiillen Sie die Zutaten fiir den Teig in die Teigschiissel 4.

m Die Mindestmenge, die geknetet werden kann, betragt in etwa 10% der Hochstmenge.

mSie konnen die Teigschiissel zum Abwiegen und Befiillen auch abnehmen:

» Losen Sie die beiden Verriegelungsbliigel . links und rechts und ziehen Sie den
Knetarm . nach oben.

» Drehen Sie die Bodenplatte . mit beiden Handen nach rechts, um die Verriegelung
zu &ffnen und nehmen Sie die Teigschissel . mit einer Linksdrehung ab.
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» Setzen Sie die Teigschissel . nach dem Befiillen so weit nach hinten, dass Sie den
Abstandshalter . beriihrt.

» Drehen Sie die Teigschiissel . bis sich die Bolzen . in die vorgesehenen Locher
versenken.

» Drehen Sie die Bodenplatte . nach links, um die Teigschiissel . zu verriegeln.

> Driicken Sie den Knetarm [2] langsam nach unten und schlieBen Sie die beiden
Verriegelungsbiigel 19! links und rechts.

» SchlieBen Sie das Schutzgitter .

Teig entnehmen

» Klappen Sie das Schutzgitter il hoch.

» Losen Sie die beiden Verriegelungsbiigel 9
links und rechts und ziehen Sie den
Knetarm . nach oben.

» Drehen Sie die Bodenplatte . mit beiden
Hénden nach rechts, um die Verriegelung
zu 6ffnen und nehmen Sie die Teigschiissel
[ mit einer Linksdrehung ab.




Bedienfeld Teigknetmaschinen mit 1 Geschwindigkeit

6 Bedienfeld Teigknetmaschinen mit 1 Geschwindigkeit

T
f‘ ‘\

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
@ | Sicherung [El | Roter Drehschalter - Not-Aus-Schalter
D] | Griiner Knopf - Einschalter | [@ | Zeitschaltuhr
H Schwarzer Drehschalter -
Hauptschalter

Tab. 4: Bedienfeld (1-Gang-Modell)

12




A VORSICHT

Verletzungsgefahr durch Erfassen und Aufwickeln von Kleidung oder Haaren
durch rotierende Teile

Verletzungen an Kopf und GliedmaBen

» Enganliegende Kleidung tragen.
» Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.
» Keine Halsketten oder Armbéander tragen.

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Handen

» Gerdt nur mit Teigschiissel betreiben.

» Im Betrieb nicht zwischen Teigschiissel und Gerét oder an rotierende Teile
fassen.

m Die Teigknetmaschine lauft nur mit eingestellter Zeitschaltuhr. Nach Ablauf der ein-
gestellten Knetzeit schaltet die Teigknetmaschine automatisch ab.

mNach Betdtigung des Not-Aus-Schalters . muss dieser wieder durch eine kurze
Drehung geldst werden, sonst lauft die Teigknetmaschine nicht an.

Kneten mit Zeitvorwahl

» Stellen Sie den Hauptschalter IE vor dem Knetvorgang auf ,1"; nach Beendigung
des Knetvorgangs den Hauptschalter immer auf ,0" zuriickstellen.

> Stellen Sie die Knetzeit mit dem Drehhebel der Zeitschaltuhr [ auf die gewiinschte
Knetzeit ein.

m Eine Knetzeit bis maximal 30 Minuten ist einstellbar.

» Schalten Sie das Gerat durch Driicken des griinen Knopfes D! cin.

mDer Drehhebel der Zeitschaltuhr . lauft rlickwarts. So konnen Sie die restlich ver-
bleibende Knetzeit ablesen.

m Nach Ablauf der Knetzeit schaltet die Teigknetmaschine automatisch ab.

m Der Knetvorgang kann jederzeit durch Anheben des Schutzgitters [ unterbrochen
werden. Er muss nun erneut durch den griinen Knopf. eingeschaltet werden.

» Nach Gebrauch der Teigknetmaschine den Netzstecker ziehen.

13



Bedienfeld Teigknetmaschinen mit 2 Geschwindigkeiten

7 Bedienfeld Teigknetmaschinen mit 2 Geschwindigkeiten

0
nes

Bezeichnung

!
fo 2

Nr. | Bezeichnung

@ | Sicherung
. Griiner Knopf - Einschalter

Roter Drehschalter - Not-Aus-Schalter
Zeitschaltuhr

Schwarzer Drehschalter - Wahlschalter
Geschwindigkeit

= BE =

. Schwarzer Drehschalter -
Hauptschalter

Tab. 5: Bedienfeld (2-Gang-Modell)

14



A VORSICHT

Verletzungsgefahr durch Erfassen und Aufwickeln von Kleidung oder Haaren
durch rotierende Teile

Verletzungen an Kopf und GliedmaBen

» Enganliegende Kleidung tragen.
» Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.
» Keine Halsketten oder Armbéander tragen.

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Handen

» Gerdt nur mit Teigschiissel betreiben.

» Im Betrieb nicht zwischen Teigschiissel und Gerét oder an rotierende Teile
fassen.

m Die Teigknetmaschine lauft nur mit eingestellter Zeitschaltuhr. Nach Ablauf der ein-
gestellten Knetzeit schaltet die Teigknetmaschine automatisch ab.

mNach Betdtigung des Not-Aus-Schalters . muss dieser wieder durch eine kurze
Drehung wieder geldste werden, sonst lduft die Teigknetmaschine nicht an.

Kneten mit Zeitvorwahl

» Stellen Sie den Hauptschalter IE vor dem Knetvorgang auf ,1"; nach Beendigung
des Knetvorgangs den Hauptschalter immer auf ,0" zuriickstellen.

> Stellen Sie die Knetzeit mit dem Drehhebel der Zeitschaltuhr [ auf die gewiinschte
Knetzeit ein.

m Eine Knetzeit bis maximal 30 Minuten ist einstellbar.

» Schalten Sie das Gerat durch Driicken des griinen Knopfes D! cin.

» Wihlen Sie mit dem Wahlschalter . die Geschwindigkeit. Zwischen den beiden
Geschwindigkeiten kann gewechselt werden, ohne dass der griine Startknopf D
erneut betdtigt werden muss. Nach Beendigung des Knetvorgangs den Wahlschalter
. immer auf ,0" zurtickstellen.

m Der Drehhebel der Zeitschaltuhr . lauft riickwarts. So kdnnen Sie die restlich ver-
bleibende Knetzeit ablesen.

m Nach Ablauf der Knetzeit schaltet die Teigknetmaschine automatisch ab.

15



mDer Knetvorgang kann jederzeit durch Anheben des Schutzgitters [ unterbrochen
werden. Er muss nun erneut durch den griinen Knopf. eingeschaltet werden.

» Nach Gebrauch der Teigknetmaschine den Netzstecker ziehen.

16



Wissenswertes - Hefezopf-Grundrezept

8 Wissenswertes - Hefezopf-Grundrezept

Hefezopf (2 Zopfe a ca. 750 g)

800 g
350 ml
150 g
100 g
8¢
84 ¢

Weizenmehl Type 405 oder 550 mit

Milch (oder 300 ml Milch und 1 Ei),

Zucker,

Butter (weich),

Salz,

Hefe und eventuell

geriebener Zitronenschale und

Vanille zu einem festen Teig verkneten.

Ca. 15-30 Minuten gehen lassen, in 6 Stringe (ca. 50 cm lang) teilen
und zu zwei Zopfen flechten. Mit

Ei abstreichen und 20-40 Minuten ruhen lassen.

Nochmals mit Ei abstreichen, eventuell mit
Mandeln (gestiftelt) und
Hagelzucker bestreuen und 25-30 Minuten backen.

m Bei Verwendung von Rosinen, diese vorher in Wasser oder Rum (lustige Rosinen")
einweichen.

Konventionelle Regelung:
MANZ-Backofen auf 160-170°C vorheizen (Abschirmbleche bleiben im Backofen).

Ober- und Unterhitze-Regelung:

Im MANZ-Backofen die Oberhitze und die Unterhitze auf 150°C vorheizen.
Beim Einschieben die Oberhitze auf 170-180°C erhdhen.

17



Knetzeiten

Knetzeiten

Unsere Knetmaschinen arbeiten besonders kraftvoll. Bitte achten Sie darauf, dass
die Teige nicht zu lange geknetet werden. Denn auch ein ,Zuviel" kann dem Teig schaden.
Wenn der Kleber liberknetet wird, kann das Brot nicht mehr richtig aufgehen. Deshalb
hat jede Knetmaschine eine eingebaute Zeitschaltuhr, mit der sich die richtige
Knetdauer ganz leicht einstellen und tiberwachen ldsst. Bei 1-Gang-Maschinen wird der
Teig komplett mit einer gleichbleibenden Geschwindigkeit geknetet.

Bei 2-Gang-Maschinen dagegen wird erst langsam gemischt und dann schnell geknetet.
Dies ist vor allem bei schweren Vollkorn-, Weizen- oder Dinkelmischteigen von Vorteil.

1-Gang-Maschine Knetzeit (ca. Angaben)

Brotchenteig 12 min

Weizen-Dinkelteig 15 min

Roggenteig 8 min

Weizen-Vollkornteig 15 min

Baguetteteig 13 min

Ciabattateig 16 min

Pizzateig 12 min

SiiBteig, z.B. fiir Hefezopf 10 min

2-Gang-Maschine Gang 1 Gang 2 Gesamtknetzeit
langsam schnell

Brotchenteig 4 min 5 min 9 min

Weizen-Dinkelteig 4 min 9 min 13 min

Roggenteig 5 min 2 min 7 min

Weizen-Vollkornteig 4 min 9 min 13 min

Baguetteteig 5 min 6 min 11 min

Ciabattateig 5 min 10 min 15 min

Pizzateig 4 min 6 min 10 min

SiiBteig, z.B. fiir Hefezopf 4 min 3 min 7 min

18



Reinigen

9 Reinigen

mReinigen Sie das Gerdt vor der ersten Inbetriebnahme und nach jedem Gebrauch.
Sauberkeit ist eine Voraussetzung fiir eine hygienische Teigproduktion.

Lebensgefahr durch Netzspannung
Elektrischer Schlag

» Gerat von der Stromzufuhr trennen.
» Nur mit einem feuchten Tuch reinigen.

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Handen

» Gerdt von der Stromzufuhr trennen.

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgeméBe Reinigung

Wasser kann in das Gerat eindringen und das Innenleben beschadigen.

» Gerat nicht mit einem Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.

mZur Identifikation der Teile, siehe Kapitel ,Lieferumfang” Seite 8.

Stromzufuhr trennen

» Schalten Sie das Gerat vor allen Reinigungsarbeiten aus.
» Ziehen Sie den Netzstecker.

Teile reinigen
» Reinigen Sie die Teigschiissel 4, den Knethaken @ und den Teigflihrungsstab n
grob mit dem Teigschaber.

» Reinigen Sie dann die Teigschiissel . den Knethaken . und den Teigflihrungsstab
. mit Wasser und einem haushaltsiiblichen Spiilmittel.

» Reinigen Sie das Geh3use des Gerates mit einem feuchten Tuch.
» Verwenden Sie keine chemischen, schleifenden oder 4tzenden Mittel!

19



Reinigen

Teigschiissel ausbauen

» Klappen Sie das Schutzgitter I hoch.

» Losen Sie die beiden Verriegelungsbligel [9 links und rechts und ziehen Sie den
Knetarm . nach oben.

» Drehen Sie die Bodenplatte . mit beiden Handen nach rechts, um die Verriegelung
zu 6ffnen und nehmen Sie die Teigschiissel . mit einer Linksdrehung ab.

Teigschiissel reinigen

» Reinigen Sie vorab die Teigschiissel . grob mit einem Teigschaber.

» Reinigen Sie dann die Teigschiissel 141 mit Wasser und einem haushaltsiiblichen Spiil-
mittel.

Teigschiissel einbauen

» Setzen Sie die Teigschissel . auf die Bodenplatte . so weit nach hinten, dass Sie
den Abstandshalter . beriihrt.

» Drehen Sie die Teigschiissel . bis sich die Bolzen . in die vorgesehenen Locher
versenken.

» Drehen Sie die Bodenplatte 7 mit beiden Handen nach links, um die Teigschiissel
4 verriegeln.

» Driicken Sie den Knetarm [21 langsam nach unten.

m Falls sich der Knetarm . nicht nach unten driicken l3sst, drehen Sie leicht am Knet-
haken.

» SchlieBen Sie die beiden Verriegelungsbiigel 19 links und rechts.
» SchlieBen Sie das Schutzgitter . .

20



10 Warten

Lebensgefahr durch Netzspannung
Elektrischer Schlag

» Vor allen Wartungsarbeiten das Gerdt von der Stromzufuhr trennen.

Fachpersonal.

» Instandsetzungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Hinden

»  Gerdt von der Stromzufuhr trennen.

» Gerdt nicht ohne Schutzvorrichtung und Geh3useteile in Betrieb nehmen.

mVerwenden Sie bei Wartungsarbeiten immer bauteilspezifisches Fett.
Geeignetes Fett siehe Kapitel 12 ,Zubehor” Seite 33.

mZur Identifikation der Teile, siehe Seite 8.

Stromzufuhr trennen

» Schalten Sie das Gerat vor allen Wartungsarbeiten aus.
» Ziehen Sie den Netzstecker.




Mitnehmer am Knetarm einfetten

mZur Identifikation der Teile, siehe Seite 8.

mPrUfen Sie alle 4 Wochen, ob der Mitnehmer noch vollstdndig mit lebensmittelge-
eignetem Fett gefettet ist.

» Klappen Sie das Schutzgitter I hoch.

» Losen Sie die beiden Verriegelungs-
biigel . links und rechts und ziehen
Sie den Knetarm . nach oben.

» Fetten Sie den Mitnehmer . wenn
notig groBziigig mit lebensmittelge-
eignetem Fett.

» AnschlieBend den Knetarm . lang-
sam nach unten driicken.

mFaIIs sich der Knetarm . nicht nach
unten driicken lasst, drehen Sie leicht
am Knethaken . .

» SchlieBen Sie die beiden Verriege-
lungsbiigel . links und rechts.

» SchlieBen Sie das Schutzgitter .
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Antriebskette (obere Kette) des Knethakens einfetten

» Fetten Sie die Antriebskette des Knethakens mindestens alle 50 Betriebsstunden bzw.
alle 2 Jahre mit Kettenhaftfett.

> Losen Sie die Schrauben am Deckel [P
des Knetarms ab.

» Nehmen Sie den Deckel . des Knet-
arms . ab.

> Fetten Sie die Kette 8§ mit Haft- bzw.
Kettenfett.

» SchraubenSie den Deckel.des Knet-
arms wieder an.

Antriebskette (obere Kette) des Knethakens spannen

» Ldsen Sie die Schrauben am Deckel . des Knetarms . ab.

Nehmen Sie den Deckel . des Knetarms . ab.

» Ziehen sie die Schrauben . und die Aufnahme der Spirale . soweit, bis die Kette
richtig sitzt.

> Fixieren Sie die Aufnahme der Spirale | mit den Schrauben Q.

» Schrauben Sie den Deckel . des Knetarms . wieder an.

v
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Antriebskette (untere Kette) der Teigschiissel einfetten

» Fetten Sie die Antriebskette des Knethakens mindestens alle 50 Betriebsstunden bzw.
alle 2 Jahre mit Kettenhaftfett.

» Losen Sie die Schrauben an der Riick- > Fetten Sie die Kette FFl mit Haft- bzw.

wand . des Gerates. Kettenfett ein.
» Nehmen Sie die Abdeckung an der » Schrauben Sie die Abdeckung der
Riickwand ab. Riickwand des Gerates wieder an.
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11 Storungen beheben

Storungen beheben

‘ Stdérung

Ursache

Behebung

Gerat lauft bei
geoffnetem
Schutzdeckel

Endschalter ist defekt

» Gerat ausschalten

» Sofort Kundendienst
verstandigen

Gerat lauft nicht an

Schutzgitter ist offen

» Schutzgitter schlieBen

Stromversorgung ist unter-
brochen

» Netzstecker einstecken

» Installationsseitige Ab-
sicherung kontrollieren

Hauptschalter ist auf
.0"-Stellung

» Hauptschalter auf 1"
drehen

Wahlschalter fiir die
Geschwindigkeit ist
auf ,0"-Stellung

» Wabhlschalter auf ,1"
oder ,2" drehen

Klappbarer Knetarm ist
nicht richtig eingerastet

» Knetarm vollstandig
schlieBen und Verriege-
lungsbligel schlieBen

Endschalter des Schutzgitters
ist nicht richtig eingestellt

» Endschalter richtig
einstellen

Gerat lauft laut

Antriebsketten sind zu
trocken

» Antriebsketten einfetten,
siehe Seiten 23 und 24

Obere Kupplung (Mitnehmer)
ist trocken

» Obere Kupplung
(Mitnehmer) einfetten,
siehe Seite 22

Der Knethaken dreht
unbestindig

Die Kette ist schlaff

» Die obere Kette strecken,
siehe Seite 23

Die Maschine halt
wiahrend des Betriebs
an

Sicherung ausgefallen

» Sicherung wechseln

Tab. 6: Stérungen beheben

Bei weiteren Storungen erreichen Sie uns unter der folgenden Servicerufnummer:

+49 7933 / 91 40-0
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12 Entsorgen

mDie Altgerate enthalten wertvolle recyclingfahige Materialien, die wieder verwertet
werden kdnnen.

» Entsorgen Sie Altgerate lber geeignete Sammelsysteme.

)5
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13 Fiir Fachpersonal: Schaltpline und Teilelisten

Folgende Seiten sind nur von technischem Fachpersonal zu bearbeiten!

» Keine selbstindigen Arbeiten an dem Gerdt ausfiihren.

mNehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu Ihrem Fachhéandler.

Lebensgefahr durch Netzspannung
Elektrischer Schlag

» \Vor allen Reparaturarbeiten das Gerdt von der Stromzufuhr trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerates ausfiihren.
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Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Schaltplan Teigknetmaschinen 1 Geschwindigkeit, 230 V
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Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Schaltplan Teigknetmaschinen 1 Geschwindigkeit, 400 V
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Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Schaltplan Teigknetmaschinen 2 Geschwindigkeit, 400 V
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Zubehor

14 Zubehor

Zusatz-Teigschiissel

Wollen Sie, wahrend lhre LEA knetet, schon einen neuen Teig
vorbereiten? Oder Sie méchten einen Teig kneten, wihrend
der andere gerade ruht? Mit einem Zusatz-Teigkessel ist das
moglich.

Fiir Teigknetmaschine Artikelnummer

LEA12 [ LEA12 2G TK-50659/3
LEA18 [ LEA18 2G TK-50660/3
LEA25 | LEA25 2G TK-50661/3
LEA38 [ LEA38 2G TK-50662/3
LEA44 | LEA44 2G TK-50663/3

Teigkesselabdeckung

Der Deckel mit Griff aus Edelstahl verschlieBt den Teigkessel
Ihrer Teigknetmaschine. Somit kann der Teig direkt im Kessel
der Maschine ruhen und trocknet wahrend der Garzeit nicht
aus.

Fiir Teigknetmaschine Durchmesser Artikelnummer
LEA12 [ LEA12 2G 0 34 cm ZU-10525/3
LEA18 | LEA18 2G 9 38 cm ZU-10526/3
LEA25 [ LEA25 2G 0 42,5 cm ZU-10527/3
LEA38 | LEA38 2G 0 48 cm ZU-10528/3
LEA44 | LEA44 2G 9 53 cm ZU-10529/3

Untergestell mit Radern

Ideal fiir die perfekte Arbeitshohe fiir lnre MANZ Teigknet-
maschine ist das passende Untergestell dazu. Fiir einen festen
Stand wird die Teigknetmaschine mit dem Untergestell fest
verschraubt.

Fiir Teigknetmaschine B xTxH Aritkelnummer

LEA12 [ LEA12 2G 40x71x40cm | ZU-10324/3
LEA18 [ LEA18 2G 40x71x40cm  ZU-10325/3
LEA25 | LEA25 2G 40x71x40cm  ZU-10326/3
LEA38 | LEA38 2G 455x 80 x 40 cm | ZU-10327/3
LEA44 | LEA44 2G 455x 80 x 40 cm | ZU-10328/3
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Zubehor

Haftfett UNIMOLY GL 82

—

|II‘l .

Hochleistungs-Ketten- und Gleitlagerfett. Wasserbestandig
und oxidationsstabil. Schiitzt vor Reibung und Verschlei3
und ermdoglicht langere Nachschmierfristen. Hervorragend
zum Schmieren der Antriebsketten und Zahnrader.

Inhalt: 90 g.

Artikelnummer: ZU-30190/1

Spezialfett UH1 14-151 fiir die Lebensmittelindustrie

Manzometer

Fiir alle mit Lebensmittel in Berlihrung kommenden Teile.
Fiir lebensmittelverarbeitende Gerate. Hervorragend zum
Schmieren der Antriebsketten, Zahnrader und Kupplungen.
Es hat eine sehr hohe Alterungs- und Oxidationsstabilitat
und ist somit der ideale VerschleiBschutz fiir Ihre Geréate.
Inhalt: 95 g.

Artikelnummer: ZU-30188/1

Dieser hochwertige Bimetall-Einstichthermometer zeigt
Ihnen die Temperatur Ihres Teigs an und somit ob er die
perfekte Temperatur hat, noch Warme vertragen kann oder
kalt gestellt werden muss.

6 cm @, Fihlerlange 14 cm

Artikelnummer: ZU-50696/3

Dieses und weiteres Zubehor finden Sie unter www.manz-backtechnik.de
und im Katalog der Firma MANZ.
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EG-Konformitatserklarung

15 EG-Konformitatserklarung

EG-Konformitatserklarung
im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, Anh. Il 1. A

Hersteller
MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3

DE - 97993 Creglingen-Miinster

In der Gemeinschaft ansédssige Person, die bevollmichtigt ist, die relevanten technischen Unterlagen
zusammenzustellen
Hartmut Pritzkow

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3

DE - 97993 Creglingen-Minster

Beschreibung und Identifizierung der Maschine

Produkt / Erzeugnis Teigknetmaschine
Handelsbezeichnung LEA12,LEA12 2G, LEA18,LEA18 2G, LEA25, LEA25 2G, LEA38, LEA38 2G, LEA44, LEA44 2G
Auftrag interne Uberprifung
Funktion Kneten von Lebensmittel
Es wird ausdriicklich erklirt, dass die Maschine allen einschligigen B gen der folgenden EG-

Richtlinien bzw. Verordnungen entspricht:

2006/42/EG Richtlinie 2006/42/EG des Européischen Parlaments und des Rates vom 17. Mai 2006 iiber Maschinen und
zur Anderung der Richtlinie 95/16/EG (Neufassung) (1)
Verbffentlicht in L 157/24 vom 09.06.2006

2014/30/EU Richtlinie 2014/30/EU des Européischen Parlaments und des Rates vom 26. Februar 2014 zur
b isi derR iften der Mitgli Uber die elektro i i

(Neufassung)
Verbffentlicht in L 96/79 vom 29.03.2014

2014/35/UE Richtlinie 2014/35/UE

1935/2004/CE Richtlinie 1935/2004/CE

Fundstelle der angewandten harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:

EN 453:2014 i inen — Tei inen — Si its- und Hygi 1

Creglingen, 15.11.2017

& M."J
Ort, Datum Unterschrift L
Robert HauRler
Geschaftsfuhrer
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Garantie

16 Garantie

Auf lhr Gerat erhalten Sie 24 Monate Werksgarantie, beginnend ab dem Rechnungs-
datum. Alle Gerate, die unser Werk verlassen, bestehen aus hochwertigen Materialien
und wurden eingehend gepriift.

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fiir das Vertrauen, das Sie MANZ mit dem Kauf Ihres Gerates entgegengebracht
haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fiir Qualitit entschieden haben! Die Garantiezeit
betragt 24 Monate ab Rechnungsdatum, die Gewahrleistung laut gesetzlicher Regelung
24 Monate. Garantie-Leistungen bewirken keine Verlangerung der Garantiezeit.

Von der Garantie ausgenommen sind

®  Schiden, die durch nicht bestimmungsgeméBen Gebrauch entstanden sind,

m  Schiden, die infolge von Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung entstanden
sind, und

m  (Gerite, bei denen die Seriennummer verdndert, beschddigt oder entfernt wurde.

Wir beheben Mingel kostenlos, wenn sie

®  nachweislich auf Material- oder Bearbeitungsfehler seitens Herstellung beruhen,
® unverziiglich nach Feststellung an uns gemeldet werden und
® innerhalb der Garantiezeit an uns gemeldet werden.

Alle Leistungen, z.B. Reparaturen, die neben Garantie-Leistungen erbracht werden,
stellen wir in Rechnung. Dazu zdhlen wir auch Transport, Verpackung sowie An-
und Abfahrtszeiten. Ausgewechselte Teile werden unser Eigentum bzw. missen an
uns kostenfrei zuriickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche, ins-
besondere solche auf Ersatz auBBerhalb des Gerétes entstandener Schaden sind - soweit
eine Haftung nicht zwingend gesetzlich vorgeschrieben ist — ausgeschlossen.

Leistung nach Garantiezeit

Selbstversténdlich sind wir auch nach Ablauf der Garantiezeit fiir Sie da.

Bei Funktionsfehlern senden Sie uns lhre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch
Ihre Telefonnummer fiir Riickfragen an. Sie kénnen auch gerne unseren Kundendienst
anrufen.

Servicerufnummer: +49 7933 [ 91 40-0

Als weitere Grundlage gelten unsere aktuellen allgemeinen Geschaftsbedingungen.
Erflillungsort ist 97993 Creglingen. Gerichtstand ist 97980 Bad Mergentheim.
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Fiir lhre Notizen

17 Fiir lhre Notizen
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Besuchen Sie unsere Backofenwelt...

Wir, die Firma MANZ Backtechnik GmbH, beschaftigen uns seit 60 Jahren mit dem genuss-
vollen Selbermachen.

Wir sind ein Familienbetrieb mit rund 50 Mitarbeitern und haben unseren Firmensitz
im Lieblichen Taubertal. Hier produzieren wir unsere Gerate, wie beispielsweise unsere
Backofen, selbst.

Besuchen Sie uns doch einmal in unserer Backofenwelt! So nennen wir liebevoll unsere
Ausstellungs- und Verkaufsrdume. Sie laden zum Verweilen ein und Sie kdnnen Ihre
Wunschgerdte hautnah erleben. Wir, die Familie HauBler und unsere kompetenten
Mitarbeiter, beraten Sie gerne und zeigen lhnen unsere Backofen, Teigknetmaschinen,
Nudelmaschinen usw. im taglichen Einsatz. Ganzjahrig bieten wir auch zahlreiche Back-
und Kochseminare an. Sie werden sehen, ein Besuch lohnt sich immer.

Besuchen Sie unsere Backofenwelt auch online unter www.manz-backtechnik.de
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Unser Service fiir Sie

= |nformationsmaterial fiir Ausflugsziele und Ubernachtungsméglichkeiten
in unserer Nahe

®m  Gemditliche Beratungsstuben

m  (G3stetoiletten mit Wickelmdglichkeit

m Sitzgelegenheiten

m \erladeservice

® Vor-Ort-Service fiir lhre Gerate bei uns im Haus

AuBerdem bieten wir lhnen

= Seminarrdume

= Buchungsservice fiir Ubernachtungen

®  RegelmaBige Back- und Kochseminare

m  Vorfiihrungen fiir Gruppen und Vereine auf Anfrage

Anreise in die Backofenwelt
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Mit dem Zug

GenieBen Sie die Fahrt zu uns ohne Stress und Staus. Wir holen Sie gerne auf dem
Weikersheimer Bahnhof ab. Ein Anruf genligt.
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Ausgabe 01/2022

Gerne kdnnen Sie unsere Backofenwelt auch ganzjdhrig
zu unseren Offnungszeiten besuchen:
Mo - Fr 8 bis 17 Uhr | Sa 9 bis 13 Uhr

MANZ®

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3 | D - 97993 Creglingen-Miinster
+49 (0) 79 33 / 91 40-0 | info@manz-backtechnik.de

www.manz-backtechnik.de




