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INSTALLATIONS-, BETRIEBS- UND WARTUNGSANLEITUNG

Gerat: ELEKTRISCHER PIZZAOFEN

TK SERIE

CE

Das Gerat entspricht der Richtlinie
73/23 — 89/336 — 93/68 CEE

VORWORT

Dieses Handbuch enthalt die notwendigen Betriebsanleitungen und die zu
beachtenden Sicherheitsmal3nahmen zur korrekten Handhabung des Gerats. Dieses
Handbuch ist an alle Personen auszuhandigen, die mit dem Betrieb und der Wartung
des Gerates betraut werden.
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KAPITEL 1 - UBERNAHME DER GERATELIEFERUNG

1.1 - UBERPRUFUNG DER VERPACKUNG BEI LIEFERUNG

Samtliche Gerate verlassen unser Werk mit der geeigneten Verpackung.

In der Verpackung sind das Gerat und dieses Handbuch enthalten.

Bei Ubernahme der Lieferung liberpriifen Sie bitte die Ubereinstimmung der
gelieferten Ware mit der aufgegebenen Bestellung und uiberzeugen Sie sich,
dass keine Spuren unsachgemafer Behandlung oder Beschadigung durch
Fallenlassen an dem Gerat vorhanden sind. Falls dies der Fall ist, informieren
Sie bitte umgehend den Spediteur und geben Sie ihm einen detaillierten
Bericht Uber die an dem Gerat entstandenen Beschadigungen.

1.2 -ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Die Verpackungsteile: Papier, Pappe und Styropor kdnnen wie
normaler Haushaltsmull behandelt werden und sind
dementsprechend leicht und in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Vorschriften zu entsorgen.

KAPTITEL 2 — ALLGEMEINE INFORMATIONEN

2.1 - WICHTIGE HINWEISE

Die elektrischen Pizzaofen diurfen nur von Personen betrieben
werden, die vollstandig mit den in diesem Handbuch aufgefiuhrten
Sicherheitsvorschriften vertraut sind. Vor der Ausfiihrung von
Adaptierungen sowie Wartungs- und Reinigungsarbeiten muss das
Gerat vom Stromnetzwerk abgenommen werden. Das elektrische
Kabel ist regelmaRig zu uberpriifen; ein beschadigtes Kabel stellt
eine Gefahrenquelle dar. Bei Feststellen von Storungen an dem
Gerat darf dieses nicht benutzt werden; rufen sie in einem solchen
Fall bitte das Servicezentrum an. Die elektrischen Pizza6fen sind
fur die Zubereitung von Pizzas, Sandwichs, Toast oder ahnlichen
Speisen vorgesehen, sie sollten daher nicht fiir andere Zwecke
verwendet werden. Die Herstellung der Gerate erfolgt in
Ubereinstimmung mit den zutreffenden Gesetzen; dennoch
verbleiben stets Restrisiken, wie zum Beispiel die Gefahr von
Verletzungen durch Verbrennungen beim Bestiicken des Ofens und
wahrend der Enthahme sowie bei der Reinigung des Gerates.



2.2 - KONSTRUKTIONSEIGENSCHAFTEN

Elektroofen der Modellserie TK haben ein schlichtes und rationelles
Design; dies und die kompakten MaRe erlauben den Einbau dieses
Ofens in beliebigen Arbeitsbereichen und kleinen Raumlichkeiten.
Die Ofen sind leicht zu bedienen; alle Modelle verfiigen iiber ein
Thermometer und einen Temperaturregler iiber ein mechanisches
Thermostat.

Das mechanische TK Modell ist mit einer Klapptir und einer
Backablage aus feuerfestem Material ausgerustet.

Alle Modelle sind sehr gut isoliert und mit Steinwollpanelen und
einer armierten Stromsperre ausgestattet.

2.3 - TECHNISCHE DATEN

Modell | Anzahl Interne Externe Voltzahl | Kw | Verpackung | Gewicht
der MaRe MaRe MaRe in
Kammern | | yTxH LxTxH cm LxTxHcm | Kg
cm
TKA -1 1 66x66x15 91x84x43 400/220 | 4,5 | 98x98x60 100
TKA-2 2 66x66x15 91x84x43 400/220 | 9 98x98x84 140
TKB 1 1 66x99x15 91x84x70 400/220 | 6,5 | 98x130x60 120
TKB -2 2 66x99x15 91X117x70 400/220 | 13 | 98x130x84 170
TKC 1 1 99x99x15 | 125x117x498x98x603 | 400/220 | 9,6 | 130x125x57 150
TKD -2 2 99x66x15 125x94x70 400/220 | 13 | 102x126x84 170

KAPITEL3 INSTALLATION

3.1 - AUSTELLUNG DES GERATES

Der Ofen muss auf einem nicht brennbaren Untergrund aufgestellt
werden, der hohen Temperaturen und dem Gewicht des Gerates
standhalt.

Das Gerat muss auf einer Hohe von mindestens 80 cm uber dem
Boden in einer Position installiert werden, die flir eine Verbindung
zum Stromnetz und fliir die Ausfuhrung von Wartungsarbeiten
geeignet ist. Der Standort muss uber eine ausreichende Beluftung
verfugen. Der Abstand zwischen dem Gerat und angrenzenden
Wanden oder Regalen muss mindestens 5 cm betragen. Falls die




angrenzenden Bereiche nicht hitzebestandig sind, treffen Sie die
erforderlichen Vorkehrungen zur Gewahrleistung geeigneter
BrandschutzmaBnahmen. Die Brandschutzvorschriften sind
unbedingt strikt zu beachten. Das Gerat ist nicht fiir den
eingelassenen Einbau geeignet.

3.2 ELEKTROANSCHLUSS

Die Installation und Inbetriebnahme des Gerates muss durch einen
qualifizierten Techniker in Ubereinstimmung mit den geltenden
Arbeitsschutz- und Arbeitssicherheitsvorschriften und den CEI
Standards erfolgen. Die Hinweise auf dem technischen Datenschild
und dem elektrischen Schaltplan sind strikt zu beachten. Der
Durchmesser der Kabel muss flir die auf dem technischen
Datenschild angegebene, elektrische Spannung des Gerates
geeignet sein. Der Netzschalter bzw. die Steckdose muss leicht
erreichbar und in der Nahe des Gerates installiert sein; gemaR der
internationalen Vorschriften muss oberhalb des Stromanschlusses
eine Gesamtpol-Unterbrechungsvorrichtung mit einer
Kontakttrennung von mindestens 3 mm angebracht sein. Beim
laufenden Betrieb des Gerites kann die elektrische Spannung um **
10% vom normalen Wert abweichen.

Das Gerat muss an einen einwandfrei funktionierenden
Erdungskreislauf angeschlossen werden.

KAPITEL 4 - BETRIEB UND WARTUNG
4.1 - VOR DER INBETRIEBNAHME

Lesen Sie bitte SORGFALTIG die Betriebsanleitung vor der
Inbetriebnahme des Ofens bzw. vor der Ausfiuhrung jeglicher
Handhabungen an dem Gerat. Die an dem Gerat angebrachte
Schutzfolie sollte vorsichtig entfernt werden und eventuelle
Kleberiickstande sind zu beseitigen. Zu diesem Zweck durfen keine
spitzen Gegenstande oder atzende bzw. brennbare Substanzen
verwendet werden. Aufgrund der fur diesen Ofen verwendeten
Hitzeisolierung und Ruckstanden von Fetten, die bei der
Herstellung verwendet wurden, entstehen bei der ersten
Inbetriebnahme des Gerates fir wenige Minuten eine
Rauchentwicklung und eine unangenehme Geruchsbildung. Wir

empfehlen, den Ofen bei der ersten Inbetriebnahme fiir etwa 20
Minuten auf hochster Stufe und im Leerzustand laufen zu lassen



und den Arbeitsbereich wahrend dieses Vorgangs so gut wie
moglich zu luften.

BETRIEBSANLEITUNG

Schalten sie den Hauptschalter des TK Modells ein.

Stellen sie die gewiinschte Temperatur an der Decke und an den
Thermostaten an der Grundplatte ein.

Die entsprechende LED Anzeige signalisiert, dass die Widerstande
funktionieren, wenn die LED Anzeige erlischt, heilt das, dass die
gewiunschte Temperatur erreicht ist.

Der Ofen ist nun fur das Garen der Speisen bereit.

-ACHTUNG Wahrend der Aufheizphase des Ofens kann die am
Thermometer angezeigte Temperatur von der von ihnen
eingestellten Temperatur abweichen.

4.2 -VORSICHTSMARNAHMEN FUR DEN BETRIEB

Benutzen Sie zum Offnen und SchlieBen der Tiir die hierfiir
vorgesehenen Griffe. Nicht mit den Handen in den eingeschalteten
bzw. noch heiBen Ofen fassen. Tragen sie stets Ofenhandschuhe
bzw. verwenden sie einen geeigneten Schutz vor Verbrennungen.
Der Ofen darf auf keinen Fall abgedeckt werden, auch nicht zum
Teil.

ACHTUNG!! Achten Sie darauf, dass keine kalten Zutaten, wie zum
Beispiel Tomaten, Mozarella-Kase, etc. auf das heille,
hitzebestandige Glass des Ofens fallen; es besteht sonst die
Gefahr, dass aufgrund des plotzlichen Temperaturwechsels
Glassbruch entstehen konnte (Temperaturschock)

4.3 — ROUTINEMARIGE REINIGUNG

Der Ofen darf nur im erkalteten Zustand gereinigt werden. Vor der
Reinigung muss der Ofen vom Stromnetz abgeschaltet werden. Die
Reinigung muss taglich und grundlich erfolgen, besonderes
Augenmerk ist dabei auf alle Teile zu richten, die mit
Nahrungsmitteln in Verbindung kommen. Das Gerat darf nicht mit
einem Hochdruckreiniger, starkem Wasserstrahl oder atzenden
Reinigungsmitteln gereinigt werden.



ACHTUNG!! Die Backablage des Modells TK solilte nach der
Benutzung mit einem Spachtel oder Abkratzer aus Metall gereinigt
werden.

Unter keinen Umstanden darf die Schamotte (feuerfester Bereich)
des Ofens mit Wasser gereinigt bzw. abgekuhlt werden, da diese
dadurch beschadigt werden konnte.

ACHTUNG!! Das hitzebestandige Glas muss in erkaltetem Zustand
gereinigt werden, um Glasbruch durch plotzlichen
Temperaturwechsel zu vermeiden (Temperaturschock).

Die Belluiftungsschlitze in der rechten Gehausehalfte, die die
Schalttafel des Ofens umgibt, sind regelmaRig zu kontrollieren, und
gegebenenfalls zu reinigen, damit eine ordnungsgemaRe
Luftzirkulation innerhalb des Gerates gewahrleistet ist.

4.4 - REPARATUREN UND WARTUNG

ACHTUNG!! Wartungsarbeiten und Reparaturen durfen nur von
qualifizierten Technikern durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfiihrung von Wartungsarbeiten muss das Gerat vom
Stromnetz abgeschaltet werden und vollstandiq erkaltet sein.

Beim Auftreten von Storungen oder Ausfall des Gerates wenden Sie
sich bitte ausschlieBlich an die vom Hersteller autorisierten
Servicezentren.

4.5 - BESTELLUNG VON ERSATZTEILEN

Die Garantie ist ab dem Kaufdatum fur einen Zeitraum von 12
(zwolf) Monaten gultig.

Gerateteile, die nach der unzweifellosen Beurteilung unserer Firma
defekt sind aufgrund eines urspringlichen Materialfehlers oder
eines Fehlers bei der Herstellung des Gerates, werden kostenlos
von dem nachsten Servicezentrum repariert bzw. ersetzt. Die
Garantie umfasst jedoch nicht:

e Beschadigungen wahrend des Transports (Kratzer, Dellen
und ahnliches)

¢ Fehler aufgrund unsachgemafer Installation

¢ Fehler aufgrund von Fahrlassigkeit, unsachgemaRer
Handhabung und Betrieb sowie Reparaturen, die durch
nicht autorisierte Personen durchgefiihrt wurden.



e Gluhbirnen, feuerfeste Ablagen, Glas- und Plastikteile,
Schalter, Gummiabdichtungen, elektrische Teile und
jegliches Zubehor

¢ Die Installation des Gerates oder Adaptionen

e Wartung

Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden an
Personen oder Eigentum, die aufgrund einer Fehlfunktion oder
einer gewaltsamen Aufhebung des Betriebes des Gerates
entstehen.

ABBAU UND ENTSORGUNG

5.1 ABBAU

Der Ofen sollte nach Beendigung des Betriebslebens abgebaut
werden, der Abbau besteht aus folgenden Stufen:

e Schalten Sie den Ofen vom Stromnetz, der
Wasserversorgung bzw. der Treibstoffversorgung ab

e Bauen sie die elektrischen Teile einschlieRlich der
Stromkabel ab und trennen sie die Plastikteile und die
Gummiteile von den Metallteilen.

e Entfernen Sie die Hitzeisolierung und stecken Sie diese in
Plastiktuten

Die Einzelteile sollten dann getrennt zum Recycling verbracht
werden bzw. in Ubereinstimmung mit den geltenden Vorschriften
entsorgt werden.

Hinweis! Zur Entsorgung der Einzelteile des Gerates wenden sie
sich bitte and die hierflir vorgesehenen und autorisierten
Dienstleistungsbetriebe, die diese Teile abholen und verwerten; es
sind in jedem Fall die in dem entsprechenden Land, in dem der
Ofen entsorgt werden soll, Gesetze und Vorschriften zu beachten.
DIE ENTSORGUNG DER EINZELNEN MATERIALIEN IN DER
UMWELT IST VERBOTEN.



