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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 Ihnen wunderbare
Kostlichkeiten mit einem unvergleichlich guten Geschmack. Tauchen Sie ein in die Welt
rund um das Backen, Mahlen, Kneten, Grillen und Nudelmachen.

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

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

Mit der Teigknetmaschine LEA5 [ LEA5 2G miissen Sie den Teig nicht mehr mithsam
von Hand kneten und es spielt keine Rolle, ob Sie Teig fiir Nudeln, Brot oder eine
andere Kostlichkeit zubereiten.

Viel Vergniigen und allzeit gutes Gelingen.

e MAM(Zschaft



Zu lhrer Sicherheit

2 Zu lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung
A\ | Gefahrensymbol

» | Handlungsaufforderung
[i] | Hinweis
|

Aufzihlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

BestimmungsgemaBe Verwendung
Die Teigknetmaschine entspricht den vorgeschriebenen produktspezifischen
Sicherheitsbestimmungen.

Die Teigknetmaschine ist ausschlieBlich zum Kneten von Zutaten zur Herstellung

von Teigen, sowie zum Aufschlagen von Zutaten mit einem optionalen Riihrbesen

in geschlossenen Rdumen bestimmt. Jede andere Nutzung gilt als nicht
bestimmungsgemaB. Fiir hieraus entstehende Sach- oder Personenschaden haftet die
MANZ Backtechnik GmbH nicht.

Grundlegende Regeln

Lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfaltig bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.
Beachten Sie die Sicherheitshinweise und Warnungen in der Betriebsanleitung.
Betreiben Sie das Gerat ausschlieBlich in einwandfreiem Zustand.

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfiigbar.

Geben Sie das Gerdt nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

vV vvyvVvyyewy

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 Allergische Reaktion durch Mehlstaub

» Bei Auftreten allergischer Symptome wenden Sie sich sofort an Ihren Arzt.

A Lebensgefahr durch elektrischen Schlag

» Gerit bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker nicht in Betrieb nehmen und
beschadigte Teile nicht beriihren.

» Fachpersonal bei Beschdadigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.
» Gehause nur bei gezogenem Netzstecker dffnen.

» Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

A Verletzungsgefahr durch hohes Gewicht

» Geradt aufgrund des hohen Gewichts vorsichtig transportieren.

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

» Gerdt nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A StoBgefahr fiir Ihren Kopf durch ruckartig 6ffnenden Schwenkkopf

» Schwenkkopf am Verriegelungsbiigel festhalten und vorsichtig nach oben fiihren.

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

» Gerit unerreichbar fiir Kinder unter 14 Jahren aufstellen und Kinder stets beauf-
sichtigen.

» Gerit nicht ohne Schutzvorrichtung und Geh&useteile in Betrieb nehmen.
» Gerdt nur mit Teigschiissel betreiben.

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

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

» Eng anliegende Kleidung tragen.

» Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.

» Keine Halsketten oder Armbander tragen.



Produktiibersicht

3 Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Sie haben mit der Teigknetmaschine LEA5 [ LEA5 2G der Firma MANZ ein sehr robustes
und leistungsfahiges Geridt erworben. Die Teigknetmaschine ist pflegeleicht, leicht zu
bedienen, nahezu wartungsfrei und fiir die Herstellung samtlicher Teige geeignet.

Die Teigknetmaschine ist ausschlieBlich aus nahrungsmittelgerechten Materialien
hergestellt. Teigschissel, Schiisselaufnahme und Knethaken bestehen aus rostfreiem
Edelstahl. Der schwenkbare Schutzdeckel besteht aus durchsichtigem Kunststoff. Das
Anheben des Schwenkkopfs wird von einer Gasdruckfeder unterstiitzt und ist somit
zusatzlich benutzerfreundlich.

Die Teigknetmaschine arbeitet nach dem bewéahrten Spiralknetsystem. Unterschiedliche
Drehgeschwindigkeiten von Knethaken und Teigschiissel bewirken ein besonders
gleichmaBiges Mischen und Kneten des Teiges auch bei kleinsten Mengen.

Das Modell LEA5 2G ermdglicht das Kneten mit zwei Knetgeschwindigkeiten - zum
Beispiel fiir schwere Roggen- und Vollkornteige oder kleberarme Teige.

Technische Daten




Produktiibersicht

Benennung Wert

Breite 280 mm

Hohe 400 mm

Lange 450 mm
Gewicht 29 kg
Motorleistung max. 0,39 kW
Elektroanschluss 230 Volt, 50 Hz
Anschlusskabel Netzkabel

(1,5 m lang mit Schukostecker)

Gehause je nach Bestellart

Rostfreier Edelstahl oder
pulverbeschichtet

Teigschissel und Knethaken

Rostfreier Edelstahl

Farbe je nach Bestellart

RAL 9010 Reinweil3
RAL 5011 Stahlblau
RAL 3005 Weinrot
Anthrazit

Bedienung

Tastenfeld mit digitaler Zeitanzeige

Zeitvorwahluhr

max. 30 Minuten einstellbar

max. Teigmenge pro Knetvorgang 5 kg
Volumen der Teigschiissel 8,5 Liter
Ausgelegtes Fassungsvermogen Mehl 3,0 kg

Technische Besonderheit

Schwenkkopf mit Gasdruckfeder. Knet-
haken und Teigschiissel sind abnehmbar.

Emissionschalldruckpegel

<70 dB (A)

Tab. 2: Technische Daten



Lieferumfang

4 Lieferumfang

Nr. | Bezeichnung

Bezeichnung

[ | Schwenkkopf

Schiisselaufnahme

. Schutzdeckel

Mitnehmer

3] | Teigschiissel

Aufnahme Knethaken

. Knethaken

& EE &=

Verriegelungsbugel

Tab. 3: Lieferumfang




Lieferumfang

Gerit aufstellen

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

» Heben Sie das Gerdt aufgrund des hohen Gewichts vorsichtig an und stellen Sie es
immer auf eine stabile und ebene Arbeitsflache.

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

m Die optimale Arbeitshéhe bietet das Untergestell mit Radern der Firma MANZ, siehe
Kapitel 12 ,Zubehor" Seite 31.

» Schaffen Sie sich genligend Platz zum Arbeiten am Geréat.

Gerat erstmalig reinigen

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

» Reinigen Sie alle Teile, siehe Kapitel 7 ,Reinigen” auf Seite 16.

Gerat anschlieBen

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

» Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.



Kneten

5 Kneten

Zutaten einfiillen

mZur Identifikation der Teile, siehe Tab. 3 auf Seite 8.
» Klappen Sie den Schutzdeckel 12! hoch.

» Halten Sie den Schwenkkopf. am Verriegelungsbligel I8l fest, zichen Sie den Ver-
riegelungsbiigel bis zum Anschlag nach auBen und fiihren Sie den Schwenkkopf
nach oben.

» Fiillen Sie die Zutaten fiir den Teig in die Teigschiissel [ ]

» Die Mindestmenge die geknetet werden kann betragt etwa 10% der Hochstmenge.

» Driicken Sie den Schwenkkopf. langsam nach unten.

mFalls sich der Schwenkkopf nicht nach unten driicken ldsst, drehen Sie leicht am
Knethaken.

» Schieben Sie den Verriegelungsbiigel 18 bis zum Anschlag ein.

» SchlieBen Sie den Schutzdeckel .

Teig kneten mit der LEAS5 (1-Gang-Modell)

Bezeichnung Bezeichnung

Zeitanzeige Power
Timer [ Start mit Zeitvorwahl Minus
Start [ Start ohne Zeitvorwahl Plus

Stop

Tab. 4: Steuerung LEA5 (1-Gang-Modell)
10



Kneten

A VORSICHT

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

Verletzungen an Kopf und GliedmaBen

» Eng anliegende Kleidung tragen.
» Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.
» Keine Halsketten oder Armbénder tragen.

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Handen

» Gerdt nur mit Teigschiissel betreiben.

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

mSie missen den Verriegelungsbiigel bis zum Anschlag einschieben, sonst lauft die
Teigknetmaschine nicht an.

Kneten ohne Zeitvorwahl

» Schalten Sie das Gerit mit der &} Taste . ein.

» Starten Sie den Knetvorgang mit der Taste ,Start" ic.
Die Zeitanzeige A zeigt die bereits abgelaufene Zeit an.

» Den Knetvorgang kénnen Sie jederzeit mit der Taste ,Stop” . oder dem Anheben
des Schutzdeckels . unterbrechen. Um den Vorgang fortzusetzen, driicken Sie er-
neut die Taste ,Start" . .

» Nach Gebrauch der Teigknetmaschine den Netzstecker ziehen.

Kneten mit Zeitvorwahl

mSie kdnnen eine Knetzeit bis maximal 30 Minuten einstellen.
» Schalten Sie das Gerst mit der &) Taste . ein.
» Stellen Sie die Knetzeit mit den Pfeiltasten . und . ein.
Die Zeitanzeige [ zeigt die eingestellte Knetzeit zweistellig an.
» Starten Sie den Knetvorgang mit der Taste ,Timer" B
Die Zeitanzeige A zeigt die noch verbleibende Zeit an.
Nach Ablauf der Knetzeit schaltet die Teigknetmaschine automatisch ab.
» Den Knetvorgang kénnen Sie jederzeit mit der Taste ,Stop” . oder dem Anheben

des Schutzdeckels . unterbrechen. Um den Vorgang fortzusetzen, driicken Sie er-
neut die Taste ,Timer" . .

n



Kneten

» Nach Gebrauch der Teigknetmaschine den Netzstecker ziehen.

Teig kneten mit der LEA5 2G (2-Gang-Modell)

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
. Zeitanzeige . Power

Bl |Langsam/ 1. Gang [E | Minus

[@ | Schnell /2. Gang G | Plus

D | stop

Tab. 5: Steuerung LEA5 2G (2-Gang-Modell)

A VORSICHT

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

Verletzungen an Kopf und GliedmaBen

» Eng anliegende Kleidung tragen.
» Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.

» Keine Halsketten oder Armbénder tragen.

12



Kneten

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Handen

» Gerdt nur mit Teigschiissel betreiben.

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

mSie missen den Verriegelungsbiigel bis zum Anschlag einschieben, sonst lauft die
Teigknetmaschine nicht an.

mSie kdnnen eine Knetzeit bis maximal 30 Minuten einstellen. Wenn Sie keine Knetzeit
einstellen, lauft automatisch eine Knetzeit ab, die im Gerét hinterlegt ist.

» Schalten Sie das Gerit mit der @} Taste . ein.

» Stellen Sie die Knetzeit mit den Pfeiltasten . und . ein.

Die Zeitanzeige A zeigt die eingestellte Knetzeit zweistellig an.

» Starten Sie den Knetvorgang nach Bedarf mit der Taste ,1" . oder ,2" .
Die Zeitanzeige A zeigt die noch verbleibende Zeit an.

Nach Ablauf der Knetzeit schaltet die Teigknetmaschine automatisch ab.

» Den Knetvorgang kdnnen Sie jederzeit mit der Taste ,Stop” D oder dem Anheben
des Schutzdeckels . unterbrechen. Um den Vorgang fortzusetzen, driicken Sie er-
neut die Taste ,1" . oder ,2" . .

Gang wechseln

» Den Gang kinnen Sie bei Bedarf umstellen, indem Sie zuerst die Taste ,Stop” Bl
und dann die Taste ,1" Bl fiir den ersten Gang oder ,2" I€ fiir den zweiten Gang
betatigen.

Teig entnehmen

mZur Identifikation der Teile, siehe Tab. 3 auf Seite 8.
» Klappen Sie den Schutzdeckel 12! hoch.

» Halten Sie den Schwenkkopf. am Verriegelungsbligel . fest, ziehen Sie den Ver-
riegelungsbiigel bis zum Anschlag nach auBen und fiihren Sie den Schwenkkopf
nach oben.

» Ldsen Sie die Teigschissel . durch Linksdrehen.
» Entfernen Sie die Teigschiissel . aus der Schiisselaufnahme .

13



Wissenswertes - Hefezopf-Grundrezept

6 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 Strange (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.

|I| 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.

14



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 tGberknetet 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 liberwachen 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

15



Reinigen

7 Reinigen

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

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V/50Hz
Elektrischer Schlag

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

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Handen

» Gerit von der Stromzufuhr trennen.

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgemiaBe Reinigung

Wasser kann in das Gerit eindringen und das Innenleben beschadigen.

» Gerdt nicht mit einem Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.

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

Stromzufuhr trennen

» Schalten Sie das Gerat aus.
» Ziehen Sie den Netzstecker.

16



Reinigen

Knethaken und Teigschiissel ausbauen

>
>

Klappen Sie den Schutzdeckel 12! hoch.

Halten Sie den Schwenkkopf. am Verriegelungsbligel 8 fest, ziehen Sie den Ver-
riegelungsbligel bis zum Anschlag nach auBen und fiihren Sie den Schwenkkopf nach
oben.

Halten Sie mit einer Hand die Aufnahme . des Knethakens fest.

Losen Sie den Knethaken . durch Linksdrehen und entfernen Sie ihn aus der Auf-
nahme . des Knethakens.

Losen Sie die Teigschiissel 18! durch SChWUﬁVO”GS Linksdrehen und entfernen Sie
die Teigschiissel aus der Schiisselaufnahme

Knethaken und Teigschiissel reinigen

mDie Teigschissel und der Knethaken sind spiilmaschinenfest.

>

Reinigen Sie vorab die Teigschiissel 18] und den Knethaken 4 grob mit einem Teig-
schaber.

Reinigen Sie dann die Teigschiissel 131 und den Knethaken [ mit heiBem Wasser und
einem haushaltsiiblichen Spiilmittel oder in einer Spiilmaschine.

Reinigen Sie das Geh3use des Gerdts mit einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie keine chemischen, schleifenden oder dtzenden Mittel!

Teigschiissel und Knethaken einbauen

>
>
>

>
>

Setzen Sie die Teigschiissel 13 auf die Schiisselaufnahme 51,
Drehen Sie die Teigschssel 18] nach rechts, bis sie einrastet.

Priifen Sie durch leichtes Links- und Rechtsdrehen der Teigschiissel . dass diese
fest in der Schiisselaufhahme . sitzt.

Setzen Sie den Knethaken . in die Aufnahme . des Knethakens ein und drehen
Sie ihn bis zum Anschlag nach rechts.

Priifen Sie durch Ziehen am Knethaken . dass dieser fest im Getriebe sitzt.
Driicken Sie den Schwenkkopf. langsam nach unten.

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

>
>

haken.
Schieben Sie den Verriegelungsbligel 181 bis zum Anschlag ein.
SchlieBen Sie den Schutzdeckel 121,

17



Warten

8 Warten

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V/50Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Wartungsarbeiten das Gerat von der Stromzufuhr trennen.

» Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch
qualifiziertes Fachpersonal.

A VORSICHT

Quetschgefahr durch rotierende Teile

Verletzungen an Fingern und Handen

» Gerit von der Stromzufuhr trennen.

» Gerdt nicht ohne Schutzvorrichtung und Gehauseteile in Betrieb nehmen.

mZur Wartung miissen Sie bauteilspezifisches Fett verwenden. Geeignetes Fett, siehe
Kapitel 12 ,Zubehor”

Stromzufuhr trennen

» Schalten Sie das Gerét aus.
» Ziehen Sie den Netzstecker.

Mitnehmer am Schwenkkopf einfetten

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

[i ] Zur Identifikation der Teile, siehe Tab. 3 auf Seite 8.
» Klappen Sie den Schutzdeckel . hoch.

» Halten Sie den Schwenkkopf. am Verriegelungsbligel 8 fest, ziehen Sie den Ver-

riegelungsbiigel bis zum Anschlag nach auBen und fiihren Sie den Schwenkkopf
nach oben.

» Pinseln Sie den Mitnehmer . bei Bedarf groBziigig mit einem geeigneten Fett ein.



Warten

Antriebskette (obere Kette) des Knethakens einfetten

m Die Antriebskette des Knethakens muss mindestens alle 50 Betriebsstunden bzw. alle
2 Jahre mit Kettenhaftfett eingefettet werden.

» Ldsen Sie die 9 Schrauben am Deckel des Schwenkkopfs.
» Nehmen Sie den Deckel des Schwenkkopfs ab.

» Pinseln Sie die Kette mit Haft- bzw. Kettenfett ein.

» Schrauben Sie den Deckel des Schwenkkopfs wieder an.

Antriebskette (untere Kette) der Teigschiissel einfetten

m Die Antriebskette der Teigschiissel muss mindestens alle 50 Betriebsstunden bzw. alle
2 Jahre mit Kettenhaftfett eingefettet werden.

Legen Sie das Gerat vorsichtig auf die Seite.

Losen Sie die 11 Schrauben am Boden des Gerats.

Nehmen Sie die Abdeckung am Boden des Gerits ab.

Pinseln Sie die Kette mit Haft- bzw. Kettenfett ein.

Schrauben Sie die Abdeckung am Boden des Gerats wieder an.

vvYvyyvVvyy
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Storungen beheben

9 Storungen beheben

‘ Stérung Ursache Behebung Abbildung ‘
Gerat lauft bei Endschalter ist » Geradt aus-
gedffnetem defekt schalten
Schutzdeckel » Sofort

Kundendienst
verstandigen

Gerat lauft nicht Schutzdeckel ist » Schutzdeckel
an offen schlieBen
Stromversorgung » Netzstecker
ist unterbrochen einstecken
» Installations-
seitige
Absicherung
kontrollieren
Schwenkkopf rastet » Schwenkkopf
nicht vollstandig vollstandig
ein schlieBen und
Verriegelungs-
bligel bis zum
Anschlag
einschieben
Endschalter des » Endschalter
Schutzdeckels ist richtig
nicht richtig ein- einstellen
gestellt
Gerdt lauft laut Antriebsketten > Antriebsketten
sind zu trocken einfetten,
siehe Kapitel 8
+Warten"
Obere Kupplung » Kupplung
ist trocken einfetten
Kugellager sind » Kundendienst
ausgelaufen verstandigen
Gerat zeigt ,th" Motortemperatur » Motor abkiihlen
auf Display an ist zu hoch lassen

20



Storungen beheben

Stdorung Ursache Behebung Abbildung
Knethaken fallt Federnde » Mit einem
aus der Aufnahme  Halteschrauben kleinen
des Knethakens haben sich verstellt Schrauben-
dreher (x) die
Halteschrauben
nachstellen
Teigschiissel Teigschissel sitzt » Teigschissel im
verursacht nicht richtig in der Uhrzeigersinn
Gerdusche Schiisselaufnahme fest verriegeln

Verriegelungsbiigel  Flihrungsbuchsen
ist lose sind ausgelaufen

» Fiihrungsbuchse
(Y) erneuern

Tab. 6: Stérungen beheben

Bei weiteren Storungen erreichen Sie uns unter der folgenden Servicerufnummer:

+49 7933 / 91 40-0
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Entsorgen

10 Entsorgen

mDie Altgerate enthalten wertvolle recyclingfahige Materialien, die wiederverwertet
werden kdnnen.

» Entsorgen Sie Altgerate lber geeignete Sammelsysteme.

)i

22



Fiir Fachpersonal: Schaltpline und Teilelisten

11 Fiir Fachpersonal: Schaltpliane und Teilelisten

Die folgenden Seiten sind nur fiir technisches Fachpersonal bestimmt!

» Keine selbstindigen Arbeiten an dem Gerat ausfiihren.

m Nehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu Ihrem Fachhéandler.

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V/50Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Reparaturarbeiten das Gerit von der Stromzufuhr trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerdtes ausfiihren.
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Fiir Fachpersonal: Schaltpline und Teilelisten

Schaltplan LEA5 (1-Gang-Modell)

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V/50Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Reparaturarbeiten das Gerdt von der Stromzufuhr trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerdtes ausfiihren.
» Bei Problemen mit der Elektronik, eine Elektrofachkraft verstiandigen.

-0 S
Positionstberwachung
-0 S2
c Betriebskondensator
Bediendisplay ¢ )
ZOPF
10 polig
Flachband
va C-
C+
L L1
N N Zuleitung

PE

F1
250 mA

L{C|{N(T1T2

SP 230 / 50-16

blau
rot
elb
schwarz
schwarz

—

TK
(150°0)

230 v
0.37 kW
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Fiir Fachpersonal: Schaltpline und Teilelisten

Schaltplan LEA5 2G (2-Gang-Modell)

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V/50Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Reparaturarbeiten das Gerdt von der Stromzufuhr trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerdtes ausfiihren.
» Bei Problemen mit der Elektronik, eine Elektrofachkraft verstiandigen.

-0 351
Pesitlonsliberwochung

-0 52

5P 230 / 50-2G
En
:
=

-
C+

L1
N Zuleltung
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Fiir Fachpersonal: Schaltpline und Teilelisten

Teilelisten

Bezeichnung

Schwenkgehduse montiert

Deckel fiir Schiissel

Scharnier M8 kpl.

Lagerbuchse Rastbugel

Knethaken kpl.

Untergehduse montiert

EEEEEER=

Teigschiissel

Tab. 7: Teileliste 1
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Fiir Fachpersonal

: Schaltplidne und Teilelisten

Bezeichnung

Passfeder 8x7x12

Antrieb unten

Lagerbuchse

EEEEZ

Linsensenkschraube M4x16 A2
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Fiir Fachpersonal: Schaltpline und Teilelisten

Bezeichnung

Schutzleiste

Einstellschraube

Sicherungsscheibe =6

Gasfeder

Bolzen fiir Gasfeder

Bedienblende kpl.

Scheibe @(innen)=6,5; @(auBen)=18
Motor

Zylinderschraube mit Innen-6kt

Linsenschraube mit Innen-6kt M3x6

Relaisplatine

Deckel mit Halter

Endschalter

6kt-Mutter M5

6kt-Mutter M4 A2

Trafohaube

Standfuf3

6kt-Mutter M3

Mutter fiir Kabelverschraubung SK9

Kabelverschraubung SK9

Boden fiir Untergehduse

Linsenschraube mit Innen-6kt M4x6

Untergehause kpl.
6kt-Mutter M6
Ritzel 92 m 1,5
Bajonettscheibe kpl.

SRR RRERNEEEE RS AREREEEENE RS

Tab. 8: Teileliste 2
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Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten
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Fiir Fachpersonal: Schaltpline und Teilelisten

Bezeichnung

6kt-Mutter M6

federndes Druckstiick M4x9

Lasche fiir Deckel kurz

Distanzhiilse Polyamid

Stellring =8

Schaltnocken

Gewindestift M5x8

Distanzhiilse Polyamid

Lasche fiir Deckel lang

Deckel Schwenkgehause

Linsenschraube m. |-6kt M3x6

Schwenkgehause kpl.

Haltebolzen

Haltebolzen

Lagerbuchse Rastbiigel

Antrieb oben

Zylinderstift @=4x16

EEEEEENEEEEEEEEEESES

Rastbligel

Tab. 9: Teileliste 3
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Zubehor

12 Zubehor

Zusatz-Teigschiissel

Wollen Sie, wihrend die LEA5 [ LEA5 2G knetet, schon einen

neuen Teig vorbereiten? Oder Sie mochten einen Teig kneten,
wdhrend der andere gerade ruht? Mit einem Zusatzteigkessel
ist das moglich.

Gewicht Hdhe Durchmesser Artikelnummer
\'-..___‘__ 2,5kg 17 cm 9 28 cm ZU-50664/1

Teigkesselabdeckung

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

Durchmesser: 280 mm

Artikelnummer: ZU-10524/3

Riihrwerk mit Schiisseleinsatz

Das Riihrwerk mit Schiisseleinsatz ermdéglicht Ihnen das
Schlagen luftigster Sahne, Eischnee und cremigster Riihr-
teige - und das bei kleinsten Mengen.

; Der Schiisseleinsatz ist aus Edelstahl.

i .| Durchmesser: 270 mm

N

Artikelnummer: ZU-50717/1
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Zubehor

Untergestell mit Radern

‘ |
3 ]
I
Riihrpaddel
/A

Auf Radern gelagert und mit Bremsen ausgestattet, ist das
Untergestell mobil und im Stand gesichert.

Breite Ldnge Hohe Gewicht = Farbe Artikelnummer
30 cm 50 cm 67 cm 12 kg Edelstahl  ZU-10321/3
WeiB ZU-50658/1

Erhaltlich in WeiB oder in Edelstahl.

Das robuste Edelstahlpaddel fiir Massen, Cremes, Riihrteige,
sandige Spatzleteige und zum Ansetzen von Quell- und Briih-
stiicken. Die umlaufende Gummilippe garantiert ein sauberes
und homogenes Vermischen.

Fiir Mengen von 500 g bis 4.000 g.

Artikelnummer: ZU-10515/3

Haftfett UNIMOLY GL 82

Hochleistungs-Ketten- und Gleitlagerfett. Wasserbestandig
und oxidationsstabil. Schiitzt vor Reibung und VerschleiB und
ermdoglicht ldngere Nachschmierfristen. Hervorragend zum
Schmieren der Antriebsketten und Zahnréder. Inhalt: 90 g.

Artikelnummer: ZU-30190/1

Spezialfett UH1 14-151 fiir die Lebensmittelindustrie

He

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

Artikelnummer: ZU-30188/1



Zubehor

Schwerlastauszug fiir Kiichenschrank

So hat die LEA5 [ LEA5 2G den perfekten Platz in lhrem Kii-
chenschrank. Sie gewinnen freie Arbeitsflache in der Kiiche.
Komplett aus Edelstahl. (Ohne Gerit)

Ausfiihrung Artikelnummer
Fiir 40 cm-Schrank Innenschrankbreite

36,2 bis 36,8 cm 2U-50739/1
Fiir 50 cm-Schrank Innenschrankbreite 2U-50740]1

46,2 bis 46,8 cm

Abdeckhaube fiir LEA5 [ LEAS 2G

Die Abdeckhaube schiitzt vor Staub, Schmutz und Kratzern

und ist aus abwaschbarem, robustem Material. Das Gewebe

ist lebensmittelecht und extrem langlebig. Die Haube ist aus
elfenbeinfarbenem Material, die Ndhte und der Markenauf-
druck sind dunkelgriin.

Artikelnummer: ZU-50722/1

Manzometer

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

6 cm @, Fiihlerlange 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

13 EG-Konformitatserklarung

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

Hersteller
MANZ Backtechnik GmbH

BackofenstraBe 1-3

DE - 97993 Creglingen-Minster

In der Gemeinschaft ansdssige Person, die bevoll htigt ist, die rel ten technisch Jnterlag
zusammenzustellen
Hartmut Pritzkow
MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
DE - 97993 Creglingen-Miinster
Beschreibung und Identifizierung der Maschine
Produkt / Erzeugnis Teigknetmaschine
Projektnummer PRJ-2017-11-02-0001
Handelsbezeichnung LEAS5, LEAS 2G
Auftrag interne Uberpriifung
Funktion Kneten und Rihren von Lebensmittel
Es wird ausdriicklich erklirt, dass die Maschine allen einschlidgigen Besti gen der folgenden EG-
Richtlinien bzw. Verordnungen entspricht:
2006/42/EG Richtlinie 2006/42/EG des Europdischen Parlaments und des Rates vom 17. Mai 2006 uber 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
Harmonisierung der iften der Mitgli uber die i
(Neufassung)
Veréffentlicht in L 96/79 vom 29.03.2014
2009/125/EG Richtlinie 2009/125/EG des Européischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009 zur Schaffung
eines fur die F von Ar an die
Produkte
Verbfientllcht in L 285/10 vom 31.10.2009
Fundstelle der ang dten harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:
EN 453:2014 i inen — Teigkr inen — Si its- und Hyagit gen
EN ISO 14119:2013 Sicherheit von Maschinen — i in i mit
Schutzelnnchtungen - Lel(satze furGestaItung und Auswahl (ISO 14119:2013)
EN ISO 13849-1:2015 Teile von Steuerungen — Teil 1: Allgemeine
Gestaltungsleltsatze (ISO 13849 1 2015)
EN 62061:2005/A2:2015 von —F i it si i i . i und
EN 60204-1:2006/AC:2010 i it von inen - i i von inen - Teil 1: ine Anforderungen
EN 55014-2:1997/A2:2008 El i i it - gen an El und &hnliche
El - Teil 2: igkeit; P il
EN 55014-1:2006/A2:2011 El i i it - ant El und &hnliche
-Teil 1
EN 61000-3-2:2014 Elektromagnetlsche Vertraglichkeit (EMV) — Teil 3-2: Grenzwerte — Grenzwerte fiir
(Gerite-Eil ? 16 A je Leiter) IEC 61000-3-2:2014

Seite 1/2

34



EG-Konformitatserklarung

EG-Konformitétserklarung

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

Fundstelle der angewandten harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:
EN 61000-3-3:2013

El i Vi it (EMV) — Teil 3- 3: Grenzwerte — Begrenzung von
a 5 und Flickerin é I i
Versorgungsnetzen fir Gerate mit einem Bemessungsstrom <= 16 A je Leiter, die keiner
Sonderanschlussbedingung unterliegen IEC 61000-3-3:2013
EN 55014-1:2006-12 El i it - Anforderungen an F El und &hnliche
El - Teil 1: Sté
EN 1672-2:2005+A1:2009 i - Aligemeine G - Teil 2: + g
Creglingen, 15.11.2017 P
O e = i SRR it
Robert HauRler
Geschaftsfuhrer
Seite 2/2
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Garantie

14 Garantie

Auf Ihr Gerat erhalten Sie 24 Monate Werksgarantie, beginnend ab dem Rechnungsdatum.

Das Gerat wurde nach den neuesten Erkenntnissen der Technik gefertigt. Alle Gerate,
die das Werk verlassen, bestehen aus hochwertigen Materialien und wurden eingehend
gepruft.

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fiir das Vertrauen, das Sie MANZ mit dem Kauf lhres Gerates entgegengebracht
haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fiir Qualitat entschieden haben! Die Garantiezeit
betrdgt 12 Monate ab Rechnungsdatum, die Gewahrleistung laut gesetzlicher Regelung 24
Monate. Garantie-Leistungen bewirken keine Verlangerung der Garantiezeit.

Von der Garantie ausgenommen sind:

m alle VerschleiBteile, wie z. B. Keilriemen

= |eicht zerbrechliche Teile

m  Schéaden, die durch nicht bestimmungsgemaBen Gebrauch entstanden sind

®  Schéden, die infolge von Nichtbeachtung der Betriebsanleitung entstanden sind
® Gerite, bei denen die Seriennummer veridndert, beschidigt oder entfernt wurde
Wir beheben Mingel kostenlos, wenn sie

®  nachweislich auf Material- oder Bearbeitungsfehler seitens Herstellung beruhen,
® ynverziglich nach Feststellung an uns gemeldet werden

® innerhalb der Garantiezeit an uns gemeldet werden

Alle Leistungen, z. B. Reparaturen, die neben Garantie-Leistungen erbracht werden,
stellen wir in Rechnung. Dazu zéhlen auch Transport, Verpackung sowie An- und
Abfahrtzeiten. Ausgewechselte Teile werden unser Eigentum bzw. miissen an uns kostenfrei
zuriickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche

auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstandener Schéaden sind - soweit eine Haftung nicht
zwingend gesetzlich vorgeschrieben ist — ausgeschlossen.

Leistung nach Garantiezeit

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

Bei Funktionsfehlern senden Sie uns Ihre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch lhre
Telefonnummer fiir Riickfragen an. Sie kénnen auch gerne unseren Kundendienst anrufen.
Servicerufnummer: +49 (0) 7933 / 91 40-0

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

15 Fiir lhre Notizen
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Besuchen Sie unsere Backofenwelt...

Wir, die Firma MANZ Backtechnik GmbH, beschaftigen uns seit 60 Jahren mit dem
genussvollen 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 Verkaufsraume. Sie laden zum Verweilen ein und Sie kénnen lhre
Wunschgerdte hautnah erleben. Wir, die Familie HauBler und unsere kompetenten
Mitarbeiter, beraten Sie gerne und zeigen lhnen unsere Backdfen, 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

Plrbiuag Fakfan +
By

. (.
e

h:l:lman"q-.
faﬂE *Liebliches Tahhertiﬂ
u\-s-n VO gy Cenafiegt
thl.!
Dvtibeil Murter
W.kr'gs
ik awber
mn-np*-":"“" — h.‘::,um‘
n :a’ .,,L =
Mit dem Zug

GenieBen Sie die Fahrt zu uns ohne Stress und Staus. Wir holen Sie gerne auf dem
Weikersheimer Bahnhof ab. Ein Anruf geniigt.
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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




