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Allgemeines

Diese Bedienungsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des Gerates und dient als wichtige Informationsquelle und
Nachschlagewerk. Die Kenntnis aller in ihr enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen schafft die Voraussetzung fiir das
sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Gerat. Darliber hinaus sind die fir den Einsatzbereich des Gerates geltenden 6rtlichen

Unfallverhltungsvorschriften und allgemeinen Sicherheitsbestimmungen einzuhalten.

Die Bedienungsanleitung ist Produktbestandteil und in unmittelbarer Nahe des Geréates fiir das Installations-, Bedienungs-, Wartungs- und

Reinigungspersonal jederzeit zuganglich aufzubewahren.

Haftung und Gewahrleistung

Alle Angaben und Hinweise in dieser Bedienungsanleitung wurden unter Bericksichtigung der geltenden Vorschriften sowie unserer
langjahrigen Erkenntnisse und Erfahrungen zusammengestellt. Die Ubersetzungen der Bedienungsanleitung wurden ebenfalls nach bestem
Wissen erstellt. Eine Haftung fiir Ubersetzungsfehler oder Irrtimer wird nicht iibernommen.

Bitte nehmen Sie sich ausreichend Zeit, um die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme des Gerétes sorgféltig zu lesen. Eine Inbetriebnahme
darf nur nach Kenntnis der Bedienungsanleitung vorgenommen werden. Fir Schaden und Stérungen, die sich aus der Nichtbeachtung der
Bedienungsanleitung ergeben, Gbernimmt der Hersteller keine Haftung.

Technische Anderungen am Produkt im Rahmen der Verbesserung der Gebrauchseigenschaften und der Weiterentwicklung behalten wir uns
vor. Die grafischen Darstellungen in dieser Anleitung kénnen unter Umstanden leicht von der tats&chlichen Ausfiihrung des Geréates abweichen.

Urheberschutz

Die Bedienungsanleitung und deren enthaltene Texte, Zeichnungen, Bilder und sonstigen Darstellungen sind urheberrechtlich geschiitzt. Kopien
in jeglicher Art und Form, auch nur zum Teil, sowie die weitere Verwertung sind ohne schriftliche Freigabe des Herstellers nicht gestattet.

Schadensersatz und weitere Anspriiche bleiben vorbehalten.

Konformitatserklarung

Wir bescheinigen in der EG-Konformitatserklarung, dass das Gerat den aktuellen Normen und Richtlinien der EU entspricht.
Bei Bedarf senden wir Ihnen dieses Dokument gerne zu.

Transport, Verpackung und Lagerung

Bei Lieferung ist unverziglich auf Vollsténdigkeit und Transportschéden zu Uberprifen. Bei auBerlich erkennbarem Transportschaden bitte die
Lieferung nicht oder nur unter Vorbehalt annehmen. Der Schadensumfang ist auf dem Lieferschein des Transporteurs zu vermerken. Den
Schaden bzw. die Reklamation bitte unverziglich Ihrem Anbieter melden. Andererseits sind Reklamationen oder Schadenersatzanspriiche

ausgeschlossen.
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Sicherheits- und Verwendungshinweise

Das Gerét ist nach den derzeit giiltigen Regeln der Technik gebaut. Es kénnen jedoch von diesem Gerat Gefahren ausgehen, wenn es
unsachgeman oder nicht bestimmungsgemaf verwendet wird. Die Kenntnis des Inhalts der Bedienungsanleitung ist eine der Voraussetzungen,
um Sie vor Gefahren zu schiitzen, sowie Fehler zu vermeiden und somit das Gerat sicher und stérungsfrei zu betreiben. Zur Vermeidung von
Gefahrdungen und zur Sicherung der optimalen Leistung dirfen am Gerat weder Veranderungen noch Umbauten vorgenommen werden, die
durch den Hersteller nicht ausdriicklich genehmigt worden sind. Das Gerat darf nur in technisch einwandfreiem und betriebssicherem Zustand
betrieben werden.

Die Angaben zur Arbeitssicherheit beziehen sich auf die zum Zeitpunkt der Herstellung des Gerates glltigen Verordnungen der Europaischen
Union. Der Betreiber ist verpflichtet, wihrend der gesamten Einsatzzeit des Gerates die Ubereinstimmung der benannten
ArbeitssicherheitsmaBnahmen mit dem aktuellen Stand der Regelwerke festzustellen und neue Vorschriften zu beachten. AuBerhalb der
Europaischen Union sind die am Einsatzort des Gerétes geltenden Arbeitssicherheitsgesetze und regionalen Bestimmungen einzuhalten. Neben
den Arbeitssicherheitshinweisen in dieser Betriebsanleitung sind die fiir den Einsatzbereich des Geréates allgemein giiltigen Sicherheits- und
Unfallverhltungsvorschriften sowie die geltenden Umweltschutzbestimmungen zu beachten und einzuhalten

Verwendungshinweise

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den gewerblichen Gebrauch konzipiert und gebaut und nur vom Fachpersonal in GroBkiichenbetrieben zu
bedienen. Die Betriebssicherheit des Gerates ist nur bei bestimmungsgem&Ber Verwendung entsprechend der Angaben in der
Bedienungsanleitung gewahrleistet.

Alle technischen Eingriffe, auch die Montage und die Instandhaltung sind ausschlieBlich von qualifiziertem Kundendienst vorzunehmen.
Die Crépeseisen sind nur zum Zubereiten von typischen Crépes aus Mehl und/oder Eiern bestimmt.

Dieses Gerat ist nicht bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fiir die Sicherheit
zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerét zu benutzen ist.

A BITTE UNBEDINGT BEACHTEN:

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerit spielen.

e Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig auf. Wenn das Gerat an eine dritte Person weitergegeben wird, muss die
Bedienungsanleitung mit ausgehandigt werden.

e Alle Personen, die das Geréat benutzen, missen sich an die Angaben in der Betriebsanleitung halten und die Sicherheitshinweise
beachten.

e Das Gerét nur in geschlossenen Raumen betreiben.
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Jede Uber die bestimmungsgemaie Verwendung hinausgehende und/oder andersartige Verwendung des Gerates ist untersagt und gilt als nicht
bestimmungsgemaB. Anspriiche jeglicher Art gegen den Hersteller und/oder seine Bevollmachtigten wegen Schaden aus nicht
bestimmungsgemaBer Verwendung des Gerates sind ausgeschlossen. Fir alle Schaden bei nicht bestimmungsgemaBer Verwendung haftet
allein der Betreiber.

Crepéeisen Bedienelemente

Anhand des unteren Crépeseisen werden die Bedienelemente beschrieben. Bitte beriicksichtigen Sie, dass dieses Modell nur exemplarisch zur
Beschreibung ausgewahilt ist. Die konkreten Modelleigenschaften aller Crépeseisen entnehmen Sie bitte unseren Verkaufsunterlagen.

Abb. 1
(6
Backflache
o (5]
Luftschlitze AN/AUS-Schalter
(2] 3} (4]
Temperatur- T at Betriebs-
Kontrollleuchte ermosta Kontrollleuchte
Backplatte teflonbeschichtet — nicht mit metallischen Gegenstanden kratzen oder schaben!
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Aufstellen und AnschlieBen des Crépeseisen

Sicherheitshinweise

AWAF!NUNG! GEFAHR DURCH ELEKTRISCHEN STROM!

e Das Gerét darf nur an ordnungsgeman installierten Einzelsteckdosen mit Schutzkontakt betrieben werden.
e Den Stecker nicht am Kabel aus der Steckdose ziehen.

e Das Netzkabel darf nicht mit heiBen Teilen in Beriihrung kommen.

Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht mit Warmequellen bzw. scharfen Kanten in Berlihrung kommt. Kabel nicht vom Tisch oder von der
Theke herunter hangen lassen.

A WARNUNG! HEIBE OBERFLACHE!

Waéhrend des Betriebs werden einige Gerateteile sehr hei. Um Verbrennungen zu vermeiden, heiBe Geréateteile nicht berihren!

e Benutzen Sie dieses Gerat nicht, wenn es nicht korrekt funktioniert, beschédigt oder zu Boden gefallen ist.

e Keine Zubehdr- und Ersatzteile verwenden, die nicht vom Hersteller empfohlen wurden. Diese kdnnten eine Gefahr fir den Benutzer
darstellen oder Schaden am Gerat verursachen und zu Personenschéden flihren, zudem erlischt die Gewéhrleistung.

e  Kabel nicht tber Teppichstoff oder andere Warmeisolierungen verlegen. Kabel nicht abdecken. Kabel von Arbeitsbereichen fernhalten
und nicht in Wasser eintauchen.

e  Gerat niemals durch Ziehen am Netzkabel versetzen. Vor dem Umsetzen des Gerates immer den Netzstecker ziehen.
e  Kabel nicht um das Gerat wickeln und nicht knicken.
e Gerat vor Regenwasser, Feuchtigkeit und Nasse schiitzen.

e Geréat wahrend des Betriebes nicht bewegen und nicht umkippen.

A WARNUNG! Gefahr durch elektrischen Strom!

Gerat kann bei unsachgemaBer Installation Verletzungen verursachen! Vor Installation die Daten des 6rtlichen Stromnetzes mit technischen

Angaben des Gerates vergleichen (siehe Typenschild).

Gerat nur bei Ubereinstimmung anschlieBen! Achten Sie auf die bauseitige ausreichende Absicherung am Schaltkasten!
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AACHTUNG!

Die Installation und Wartung des Gerates sollte nur durch Fachpersonal durchgefiihrt werden!

e Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial. Ziehen Sie die Schutzfolie vom Geréat ab. Sollten
Klebstoffreste zurlickbleiben, entfernen Sie diese mit einem geeigneten Lésungsmittel.

e Stellen Sie das Gerét auf einen ebenen, sicheren Platz, der das Gewicht des Gerates aushalt und der nicht warmeempfindlich ist.

e Stellen Sie das Gerat niemals auf einen brennbaren Untergrund (wie z.B.: Tischdecke, Teppich, etc.) oder in die N&dhe von brennbaren
und leicht entzlindlichen Materialien auf. Das Gerat nicht in der Nahe von offenen Feuerstellen, Elektrodfen, Heizéfen oder anderen
Hitzequellen aufstellen.

e Halten Sie einen Mindestabstand von 20 cm zu allen Seiten ein.

e Gerat so aufstellen, dass der Stecker zuganglich ist, damit das Gerat schnell vom Netz getrennt werden kann.

Bei Stérungen wenden Sie sich bitte an lhren Fachhéandler.
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Technische Angaben:

Mod. CR-E 40 Mod. CR-D 240 Mod. CR-R 40
Temperatur 50°C bis 300°C
Anschluss 3 kW / 230V 3+ 3 kW /230V 3 kW / 230V
Backflache 40cm
AuBenmale 45 x 52 x 24cm 90 x 52 x 24cm @40x 18 cm
Gewicht 22 kg 41 kg 15 kg

Seite: DE 8
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Bedienung

Bitte beachten Sie unbedingt die nachfolgenden Schritte vor der Erstbedienung Ihres Crépeseisens:

e Reinigen Sie die Backplatte vor dem ersten Gebrauch mit einem in Speisefett getrankten Tuch, um die industriellen Schutzfette zu

entfernen.
e Das Gerét an eine geerdete Einzelsteckdose anschlieBen. Das Gerat muss in ausreichender Weise geerdet werden.
e Schalten Sie das Gerat mit dem EIN-/AUS-Schalter ein. Die Betriebs-Kontrollleuchte (rot) leuchtet auf.

o Das Gerat auf 200°C aufheizen und fiir ca. 1/2 Stunde eingeschaltet lassen. Danach das Geréat abkihlen. AnschlieBend das Gerat auf
300°C aufheizen und flr ca. 1/2 Stunde eingeschaltet lassen, um die Herstellungsriickstédnde zu beseitigen. Lassen Sie danach das
Gerat abkihlen.

e  Geréat in Betrieb nenmen

A WARNUNG! Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird wahrend des Betriebes sehr heiB, berlihren Sie die heiBen Oberflaichen des Geréates nicht. Benutzen Sie den
Handgriff des Gerétes.

Bedienung nach dem Vorheizen:

e Das Gerét auf héchster Stufe (300°C) fiir ca. 15 Minuten vorheizen.
e Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein. Der einstellbare Temperaturbereich des Crépe-Eisens liegt bei 50° -300°C.
e Die Temperatur-Kontrollleuchte (griin) der thermostatischen Temperaturregelung leuchtet auf.

e Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, erlischt die Kontrolllampe. Sinkt die Temperatur auf der Backplatte, leuchtet die
Kontrolllampe wieder auf und das Heizelement heizt bis zur eingestellten Temperatur auf.

e Geben Sie den Teig auf die Backplatte und verteilen Sie diesen mit einem Teigverteiler(nicht enthalten). Achten Sie dabei
auf die Dosierung der Teigmenge, da sonst der Uberschiissige Teig an den Seiten herunterflie3t.

e Um den Teig glatt auf der Backplatte verteilen zu kénnen, stellen Sie den Teigverteiler immer in leicht temperiertes Wasser.
e Um die Crépes auf der Platte zu wenden, benutzen Sie ein geeignetes Teigwendemesser (nicht enthalten).
e Falls Sie das Gerat nicht mehr benutzen, trennen Sie das Gerat von der Steckdose.

e Fir eine erneute Benutzung befolgen Sie bitte alle Schritte, die unter ,Bedienung nach dem Vorheizen* beschrieben sind

A ACHTUNG!

Das Gerat ist nicht fiir das direkte Abspriihen mit einem Wasserstrahl geeignet. Verwenden Sie daher keinen Druckwasserstrahl,
um dieses Gerit zu reinigen! Grundsatzlich reinigen sie das Gerat nur im abgekiihlten Zustand!

GMG End. Mutfak Ekip.San.TIC.LTD.STI Vertrieb Europa: Seite: DE 9
Yazibasi Mh. I1zmir Aydin Cd. No. 45 GMG GmbH
TORBALI Izmir, Turkey Wendenweg 7, 44149 Dortmund, Germany

Tel.: +90 (232) 2577309 Tel.: +49 (231) 16780152 — Email: germany@gmgoven.com



4 CATERING EQUIPMENT
et

1y
Wiz,
iiil\

Bedienungsanleitung | DE — A - CH

Reinigung und Wartung

Reinigungshinweise:

¢ Reinigen Sie das Gerat taglich.

e Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung (Netzstecker ziehen!) und lassen Sie es abkihlen, bevor es gereinigt wird.

e Reinigen Sie das Gerét nur trocken oder mit einem feuchten Tuch. Vergewissern Sie sich, dass keine Feuchtigkeit, Ol oder Fett in das
Gerét eindringt.

o Entfernen Sie die Teigriickstdnde nach dem Backen in noch warmem Zustand.

¢ Verwenden Sie zum Reinigen des Geréates niemals metallische oder spitze Gegenstande.

¢ Reinigen Sie das Gehause mit einem weichen Tuch und einem milden Reinigungsmittel taglich.

Wartungshinweise:

e Die Netzanschlussleitung von Zeit zu Zeit auf Beschadigungen Uberpriifen. Gerat niemals benutzen, wenn das Kabel beschadigt ist.
Wenn das Kabel Schaden aufweist, muss es durch den Kundendienst oder einen qualifizierten Elektriker ausgetauscht werden, um
Geféhrdungen zu vermeiden.

e Bei Schaden oder Stérungen wenden Sie sich an lhren Fachhéndler

e Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von qualifizierten Fachleuten unter Verwendung von Original-Ersatz- und Zubehérteilen
ausgeflhrt werden. Versuchen Sie niemals, selber an dem Gerat Reparaturen durchzufihren!

Entsorgung

Das ausgediente Gerat ist am Ende seiner Lebensdauer entsprechend den nationalen Bestimmungen zu entsorgen. Es empfiehlt sich, mit einer
auf Entsorgung spezialisierten Firma Kontakt aufzunehmen. Um ein Missbrauch und die damit verbundenen Gefahren ausgeschlossen sind,
stellen Sie bitte sicher, dass lhr altes Gerat vor der Entsorgung unbrauchbar ist und hiervon keine Gefahren fiir andere ausgeht.
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