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Dziekujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy doktadnie zapoznac sie z niniejsza
instrukcja obstugi.

Kopiowanie niniejszej instrukcji bez zgody producenta jest zabronione.
Zdjecia oraz rysunki maja charakter pogladowy i moga rézni¢ sie od zakupionego urzadzenia.

UWAGA: Instrukcje nalezy przechowywaé w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Producent zastrzega sobie
prawo do zmiany parametréw technicznych urzadzen bez zapowiedzi.

. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

* Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowa¢ powazne uszkodzenie urzadzenia lub zranienie
osob.

* Urzadzenie moze by¢ stosowane wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane.

* Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga i niewtasciwym
uzytkowaniem urzadzenia.

* W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtyczke kabla zasilajagcego przed kontaktem z wodg lub innymi ptynami.
W przypadku, gdyby przez nieuwage urzadzenie wpadto do wody, nalezy natychmiast wyciagna¢ wtyczke z kontaktu, a
nastepnie zleci¢ kontrole urzadzenia specjaliscie.

Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

* Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

* Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

* Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajagcego wilgotnymi rekami.

* Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku wykrycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w
wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

* W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposéb, przed dalszym uzytkowaniem zawsze zle¢
przeprowadzenie kontroli i ewentualng naprawe w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

* Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie - moze to spowodowac zagrozenie zycia.

* Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmiotami i chron go z dala od otwartego ognia. Jezel
chcesz odtaczy¢ urzadzenie z kontaktu, zawsze chwytaj za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

* Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat go z kontaktu lub sig o niego nie potknat.

* Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

* Nie nalezy zezwala¢ na uzytkowanie urzadzenia przez osoby niepetnoletnie, osoby uposledzone fizycznie lub umystowo
oraz uposledzone pod wzgledem zdolnosci ruchowej, a takze osoby nie posiadajace odpowiedniego doswiadczenia i
wiedzy dotyczacej wtasciwego uzytkowania urzadzenia. Wyzej wymienione osoby moga obstugiwac¢ urzadzenie jedynie
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za bezpieczeristwo.

* Jezeli urzadzenie nie jest w danej chwili uzytkowane lub jest wtasnie czyszczone, zawsze odtacz je od zrédta zasilania,
wyciagajac wtyczke z kontaktu.

* Uwaga : Jezeli wtyczka kabla zasilajgcego jest podtaczona do kontaktu, urzadzenie caty czas pozostaje pod napieciem.

* Woytacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu.

* Nigdy nie ciagnij urzadzenia za kabel zasilajacy.

* Podczas pracy z urzadzeniem nosi¢ odpowiedni stréj. Nie nosi¢ luznych i zwisajacych ubran oraz jakichkolwiek innych
elementéw, ktére moga zosta¢ wciagniete przez urzadzenie. Nosi¢ antyposlizgowe obuwie. Dla zapewnienia higieny i
bezpieczenstwa nosi¢ wlosy zwiazane do tytu i zaktada¢ rekawice ochronne.

2. DANE TECHNICZNE

Napiecie zasilajace 230(F+ N+ T)50Hz
Moc 250 W
Wymiary WxDxH 440x480x590 mm
Masa ciasta 80 =+ 210 gr
Dtugosc rolki 310 mm
Srednica pizzy 140 = 310 mm
Waga 26 kg

3. CHARAKTERYSTYKA URZADZENIA
Watkowarki do ciasta s3 przeznaczone tylko i wytacznie do formowania odpowiednich ksztattow ciasta do pizzy, chleba,
butek, wyrobéw cukierniczych itp. nie zmieniajac jednoczesnie zasadniczych wtasciwosci mieszanki.

Kazda watkowarka do ciasta skfada sie z: konstrukgji stalowej, dwéch zestawéw watkéw z pokrywami zabezpieczajacymi
napedzanych za pomoca paska, silnika elektrycznego, matej szalki, dwéch prowadnic oraz dodatkowo z noznego pedatu
wiaczajacego i wytaczajacego urzadzenie podtaczonego do wytacznika gtéwnego.
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4. MONTAZ

Instalacja i konserwacja urzadzenia musza by¢ wykonywane przez wykwalifikowanych pracownikéw technicznych
posiadajacych autoryzacje sprzedawcy urzadzenia, ktéry nie ponosi odpowiedzialnosci za nieprawidiowa
instalacje, uzytkowanie lub konserwacje urzadzenia.

4.1. Instalacja do zrédet zasilania

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do zrédta zasilania pradem elektrycznym za pomoca wtyczki. Gniazdo powinno by¢ uziemione i
posiada¢ zabezpieczenie réznicowo-pradowe.

Wtyczka urzadzenia musi by¢ caty czas tatwo dostepna i w zasigegu reki osoby obstugujacej urzadzenie, tak, aby siegniecie po
nig nie wymagato zadnych dodatkowych ruchéw.

Przewod zasilajacy urzadzenia podtaczony do gniazda $ciennego nie moze by¢ naciagniety, a urzadzenie nie moze opierac sie
lub zwisa¢ na przewodzie.

4.2. Umieszczenie urzadzenia
Miejsce instalacji i pracy urzadzenia:

* musi by¢ suche

* Zrédfa wody i ciepta musza znajdowac sie w bezpiecznej odlegiosci od urzadzenia

* miejsce pracy musi posiada¢ odpowiednia wentylacje i odpowiednie o$wietlenie (zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz obowiazujacymi przepisami prawnymi).

Powierzchnia, na ktérej zamontowane jest urzadzenie musi by¢ ptaska, pozioma. W celu zapewnienia prawidfowej wentylacji
urzadzenia nalezy upewnic sig, ze nic nie zastania jego otwordw wentylacyjnych.

Urzadzenie jest dostarczane do nabywcy w zamknietej paczce. Po zdjeciu dwoch pokryw nalezy wykonaé nastepujace
Czynnosci:

* umiesci¢ urzadzenie w miejscu, w ktérym ma ono zosta¢ zamontowane.
* usuna¢ folie ochronna, unikaé¢ kontaktu z przedmiotami, ktére moga uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

5. OBSLUGA

5.1. Kontrola dziatania urzadzenia

Po podtaczeniu przewodu zasilajacego urzadzenia do gniazda $ciennego, watkowarka jest gotowa do przeprowadzenia kontroli
dziatania.

Start: wcisna¢ przycisk, urzadzenie rozpocznie prace.
* Kontrolka sie zaswieci. .

Stop: wcisna¢ przycisk, urzadzenie przerwie prace. Start Stop

Wiaczy¢ urzadzenie i pozwoli¢ mu pracowaé ,,na pusto” przez okoto | minute, aby upewnic sie, ze wszystkie elementy
funkcjonuja prawidtowo.

Przed rozpoczeciem kazdego cyklu pracy urzadzenia nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie jest czyste, a szczegdlnie te jego
powierzchnie, ktore stykaja sie z ciastem podczas obroébki. Jezeli zaistnieje taka potrzeba, przed rozpoczeciem pracy nalezy
wyczysci¢ zabrudzony element urzadzenia.



5.2. Obstuga urzadzenia
ABY ROZPOCZAC PRACE

Weisna¢ przycisk ( | ); urzadzenie wiacza sie, oba zestawy watkdw zaczynaja pracowaé i urzadzenie jest gotowe do
watkowania ciasta.

Przed otwarciem wyzszej ostony nalezy uformowac mata kulke z ciasta wymieszanego z maka i pozostawionego do
wyrosniecia (przynajmniej przez 6 do 8 godzin), a nastepnie nalezy delikatnie sptaszczy¢ boki kulki, aby utatwi¢ jej przejscie
przez wyzszy zestaw watkow.

Kiedy ciasto wyjdzie z drugiej strony watka, mozna bedzie zauwazy¢, ze jest ciensze oraz przybrato owalny ksztaft. Nastepnie
ciasto zesliznie sie w dot po szalce, obrdci sie o okoto 90° i bedzie gotowe do przejscia przez dolny zestaw watkéw, aby
uzyska¢ okragty ksztait. Ciasto po wyjsciu z urzadzenia nie tworzy idealnego kota dlatego trzeba jego ksztatt wyréwnac
recznie.

ABY PRZERWAC PRACE

Wecisnaé przycisk ( STOP ).

5.3. Obstuga noznego pedatu (opcja)

Pedat nozny zostanie zainstalowany do urzadzenia jedynie na zyczenie klienta.

Pedat nozny jest wygodnym rozwigzaniem alternatywnym dla przycisku start — stop i umozliwia utrzymywanie cyklu pracy
urzadzenia przez zadany okres czasu.

Pedat nozny jest podfaczony do urzadzenia za posrednictwem wtyczki znajdujacej sie z boku watkowarki.
ABY ROZPOCZAC PRACE

*  Weisngé przycisk ( START ), urzadzenie nie rozpoczyna pracy, ale przechodzi w stan WL / WYL
oczekiwania.

* Nastepnie nalezy powoli wcisnaé¢ pedat nozny. Watki zaczng sie obracacd i urzadzenie
jest gotowe do uzycia.

ABY PRZERWAC PRACE

* Zdjecie nogi z pedatu spowoduje przerwanie pracy urzadzenia.

5.4. Ustawianie grubosci i ksztattu krazkoéw ciasta

Ustawienie innej grubosci ciasta zalecane jest w przypadku kiedy korzystamy z innego rodzaju ciasta, kiedy chcemy
rozwatkowaé ciasto o innym ciezarze, kiedy chcemy otrzymac krazki ciasta o innej grubosci, innym rozmiarze lub innym
ksztafcie.

Dobér odpowiedniego ustawienia watkéw musi sie odby¢ poprzez wyprébowanie réznych ustawien i wybér tego ktére
najbardziej odpowiada oczekiwaniom osoby przygotowujacej ciasto.

Urzadzenie zostato fabrycznie ustawione na srednia grubos¢ i sredni ciezar ciasta.
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I. Regulacja grubosci krazkéw ciasta
WAZNE: Przed przystapieniem do regulacji urzadzenia i zmiany ustawien nalezy wytaczy¢ urzadzenie.
Urzadzenie zostato zaprojektowane w taki sposéb, ze istnieje mozliwos¢ zmiany grubosci ciasta, aby dopasowac je do
wymagan uzytkownika. Zmiany takiej mozna dokona¢ przekrecajac pokretto. Pokretto odblokowuije sie pociagajac za czarna
dzwignie.
Grubos¢ ciasta mozna zmieni¢ przekrecajac pokretto:
* (-) aby zmniejszy¢ grubos$¢ ciasta nalezy przekreci¢ pokretto w kierunku zgodnym z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara
— az do minimalnej mozliwej grubosci
* (+) aby zwiekszy¢ grubos¢ ciasta nalezy przekreci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do kierunku ruchu wskazowek
zegara — az do maksymalnej mozliwej grubosci.

Przyblizone grubosci na poszczegdlnych stopniach:

I. | mm

2. [, 3mm
3. |,6mm
4. 1,9 mm
5. 2,2mm
6. 2,5mm
7. 2,8 mm
8. 3, mm
9. 3,4mm
10. 3,7 mm
Il. 4mm

12. 4,3 mm
13. 46 mm

Aby osiagnac najlepsze rezultaty zaleca sie wyprébowanie réznych ustawien.

Na przyktad :
Zestaw gornych watkéw : 3,4 mm
Zestaw dolnych watkéw : 2,2 mm
UWAGA: Aby uniknaé¢ pokruszenia ciasta nalezy przepusci¢ je przez watki tylko raz.

2. Ustawianie ksztattu ciasta

Aby uzyskac¢ zadany ksztatt krazka ciasta, konieczne jest wyregulowanie szalki (D) w zaleznosci od zmieniajacego sig cigzaru
ciasta w celu zmodyfikowania ustawienia ciasta z pozycji pionowej na idealnie pozioma przed dotarciem ciasta do nizszego
zestawu watkow.

UWAGA: Kiedy urzadzenie nie jest uzytkowane nalezy upewnic sig, ze szalka znajduje si¢ w pozycji najwyzszej.
3. Ustawianie szalki

Regulacja szalki umozliwia zmiane predkosci obrotu ciasta. Aby umozliwi¢ zmiane pozycji przeciwwagi i co za tym idzie,
zmiane czutosci szalki w zaleznos$ci od ustawienia przeciwwagi w jednym z trzech otworéw w szalce, nalezy odkreci¢ $rube
blokujaca (C).

Na przyktad:

Maksymalna czutos¢ szalki:

* umiesci¢ przeciwwage w wewnetrznym otworze;

* ustawienie zalecane dla ciasta o matej masie.
Srednia czutos¢ szalki:

* umiesci¢ przeciwwage w srodkowym otworze;

* ustawienie zalecane dla ciasta o $redniej masie.
Minimalna czutos¢ szalki:

* umiesci¢ przeciwwage w krancowym otworze;

* ustawienie zalecane dla ciasta o duzej masie.

Po zakonczeniu ustawiania nalezy zablokowa¢ przeciwwage |
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6. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do jakichkolwiek prac zwigzanych z konserwacja lub czyszczeniem urzadzenia nalezy
odtaczy¢ watkowarke od zrodta zasilajacego w energie elektryczna.

W przypadku stwierdzenia jakiejkolwiek awarii lub uszkodzenia urzadzenia nalezy skontaktowa¢ sie z autoryzowanym przez
producenta urzadzenia serwisem naprawczym.

6.1. Czyszczenie

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdorazowym uzyciu postepujac zgodnie z zasadami higieny oraz zaleceniami, ktére maja na
celu zapobiezenie uszkodzeniom urzadzenia.

Za pomoca odpowiedniej szczoteczki oczysci¢ urzadzenie z pozostatosci maki i ciasta.

Nastepnie zwolnié sprezyny, poluzowac¢ zabieraki ciasta, a pézniej przekreci¢ dzwignie regulujace do pozycji maksymalnego
rozsuniecia watkow.

Wyczyscié¢ bardzo ostroznie i dokfadnie wszystkie elementy urzadzenia, réwniez elementy zdemontowane, za pomoca
gabki lub szmatki zwilzonej w letniej wodzie z dodatkiem detergentu. Dokfadnie sptuka¢ umyte miejsca, upewniajac sie,
Ze na urzadzeniu nie pozostaly resztki detergentu. Osuszy¢ urzadzenie za pomoca bibuty, a nastepnie przetrze¢ wszystkie
powierzchnie i elementy urzadzenia zaczynajac od tych, ktére maja kontakt z ciastem, czysta, miekka szmatka zwilzona
specjalnym $rodkiem dezynfekujacym przeznaczonym do odkazania urzadzen majacych kontakt z zywnoscia.

OSTRZEZENIE: Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac zracych lub $ciernych srodkéw chemicznych. Nie nalezy my¢
urzadzenia pod biezaca woda, nie wolno réwniez uzywac do czyszczenia urzadzenia ostrych przedmiotéw, takich jak druciaki
czy metalowe szczotki itp., ktére moga porysowac jego powierzchnie i wptynaé na obnizenie poziomu higieny urzadzenia w
przysztosci.

Ponownie zamontowac wszystkie elementy urzadzenia w nastepujacej kolejnosci: zabieraki ciasta, sprezyny, prowadnice i
ostony.

Sprawdzi¢ czy wszystkie elementy zostaty poprawnie umieszczone i przymocowane.

6.2. Smarowanie watkow i osi

Watki i osie nalezy smarowac co najmniej raz do roku. Nalezy zdja¢ ostony, skosna $cianke, sprezyny i zabieraki ciasta;
odkreci¢ sruby mocujace i zdja¢ najpierw panel tylny, a nastepnie wsporniki; zdja¢ watki i osie. Wyczysci¢ wszystkie elementy
doktadnie za pomoca gabki oraz cieptej wody i ptynu do naczyn, dokfadnie sptukac i wysuszy¢ chtonng bibuta. Nasmarowac
zaréwno watki jak i uchwyty olejem parafinowym, a nastepnie zamontowac¢ ponownie wszystkie zdjete elementy urzadzenia
w kolejnosci odwrotnej w stosunku do kolejnosci demontazu.

7. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

Po zakorniczeniu okresu uzytkowania sprzetu lub kupujac nowy w firmie Stalgast mozecie Paistwo oddac stare urzadzenie.
Przyslijcie ja do nas a wyspecjalizowana firma zutylizuje ja zgodnie z Ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym (Dz. U. 2005 Nr 180 poz. 1495)

8. GWARANCJA

Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi badz gwaranc;ji.

W przypadku stwierdzenia uszkodzen wynikajacych z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu, nie podlegaja one naprawie
gwarancyjnej. Gwarancja nie obejmuje takze: uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych takich jak
wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia zasilania, nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektrycznego, zasilanie
z nieodpowiedniego gniazda zasilania, mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen sprzetu i wywotanych nimi wad.

Wymianie gwarancyjnej nie podlegaja takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elementy grzewcze zniszczone
kamieniem kottowym, sruby oraz elementy ulegajace naturalnemu zuzyciu np; palniki, uszczelki gumowe oraz wszelkiego
rodzaju elementy uszkodzone mechanicznie.



