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VORWORT
Dieses Handbuch enthdlt die erforderlichen
Gebrauchsanweisungen und Sicherheitsregeln
fiir den ordnungsgemdfien Betrieb des Gerdits.
Dieses Handbuch muss an die Personen
weitergegeben werden, die fiir den Gebrauch der
Maschine und ihre Wartung verantwortlich sind.
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KAP. 1 - ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 Vorwort

Danke, dass Sie sich fur unseren Ofen entschieden haben.

Dieses Gerat wurde unter Verwendung modernster technologischer Innovationen gebaut, um eine
lange Lebensdauer zu garantieren und bei normalem Gebrauch immer die beste Leistung zu erzielen.
Es wurde besonders darauf geachtet, die Maschine gemdls den europdischen
Sicherheitsvorschriften zu konstruieren, um sie mit dem CE-Zeichen ausstatten zu konnen.

Wenn Sie die Anweisungen in diesem Handbuch befolgen, wird der von Ihnen erstandene Ofen langfristig
absolut funktionstiichtig erhalten und dadurch das von ihnen investierte Kapital gesteigert.

1.2 Zweck des Handbuchs

Dieses Handbuch beschreibt den Gebrauch und die Wartung der Elektro-Pizzaéfen der Serie TK,
TEKNO, EURO, CL und PAST FOOD und zielt darauf ab, eine Anleitung fiir den korrekten und sicheren
Gebrauch der Maschine und fiir ihre rationelle Wartung zu geben.

Jeder Ofen wird mit einer Kopie dieser Anleitung geliefert.

Um den Gebrauch des Ofens schnell zu lernen muss DIESES TECHNISCHE HANDBUCH VOR DEM
ERSTEN START AUFMERKSAM GELESEN WERDEN.

Dieser Ofen wurde zum Garen von Speisen und insbesondere fiir die Zubereitung von Pizza
bestimmt; jede andere Verwendung ist unsachgemal und als gefahrlich verboten.

Die gute Betrieb der Maschine hangt weitgehend von einer ordnungsgemaRen und regelmaRigen
Wartung ab; in diesem Handbuch werden die unbedingt erforderlichen Eingriffe beschrieben, die
erforderlich sind, um einen sicheren Betrieb des Ofens zu garantieren.

Auf der Grundlage standiger technischer Verbesserungen und der geltenden Vorschriften konnte der
Ofen andere Merkmale als die in dieser Broschiire hervorgehobenen Eigenschaften aufweisen, ohne
dass dadurch jedoch die beschriebenen wesentlichen Informationen ihre Guiltigkeit verlieren.
Eventuelle Anderungen werden in der nichsten Ausgabe dieses Handbuchs aufgefiihrt.

Dank der Anpassungsfahigkeit der Bauart des Ofens kann er die anspruchsvollsten Kunden zufrieden
stellen.

ACHTUNG! Das Unternehmen haftet nicht flir Schaden, die durch unsachgemallen Gebrauch der
Maschine verursacht wurden, und behdlt sich das Recht vor, rechtliche Schritte gegen nicht
autorisierte Anderungen einzuleiten.

1.3 Garantie

Die Garantiezeit betrdgt 12 Monate ab Lieferung und beschrankt sich auf den Austausch des
Werkstiicks, das aufgrund eines Herstellungsfehlers fehlerhaft oder defekt ist. Nicht von der
Garantie gedeckt sind Beschadigungen oder Defekte infolge von Transport durch Dritte,
Installations- und Wartungsfehlern, fehlerhafter Bedienung, Nachlassigkeit und Manipulation durch
nicht autorisiertes Personal.

Die Fenster, Kappen, Beleuchtung, feuerfesten Flachen und alles weitere, das dem normalen
Verschlield unterliegen kann, sind von der Garantie ausgeschlossen.

Die Garantie verfallt, wenn der Kaufer mit der Zahlung im Riickstand ist und fiir die Produkte, die
ohne die schriftliche Genehmigung des Herstellers repariert, verandert oder demontiert wurden.
Um den Eingriff des Kundendienstes des Herstellers so schnell wie méglich zu erhalten, ist es ratsam,
ihm alle Informationen (iber den Defekt sowie weitere niitzliche Angaben zur Einschatzung des
Ausmalies des Eingriffs schriftlich mitzuteilen.



1.4 Identifizierung der Maschine

Der Ofen wird anhand eines Typenschilds identifiziert, auf dem das Modell, das Baujahr, die
Seriennummer, das CE-Konformitatszeichen und andere fiir den ordnungsgemaRen Betrieb des
Gerats erforderliche Informationen angegeben sind.

Dies befindet sich auf der Gerateriickseite.

Weitere Informationen tiber den Bau der Maschine kdnnen der Konformitatserklarung und den
Sicherheitsbestimmungen entnommen werden, die diesem Handbuch beiliegen.

K CE

MADE IN ITALY

MODELLO "] MATRICOLA
TYPE SERIAL NUMBER ]

enl I [l [w[ T[]

1.5 Arbeitsplétze

Die Gerate missen vom Bediener Uber die Bedientafel vorne auf der rechten Seite des Ofens
programmiert werden.

Dank der Interpretation der im Steuergerat lesbaren Daten kann der Garvorgang jederzeit gesteuert
werden.

KAP. 2 - SICHERHEITSNORMEN FUR DEN GEBRAUCH DER MASCHINE

2.1 Sicherheitsnormen

e Diese Warnhinweise wurden fiir ihre Sicherheit und die und anderer geschrieben. Bitte lesen
Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie den Ofen installieren.

e Dieses Gerat wurde fiir die Verwendung durch Erwachsene und verantwortliche Personen
entwickelt und gebaut. Kinder diirfen nicht damit spielen.

e Anderungen, die erforderlich sind, um das Gerit an der elektrischen Anlage Vorort zu
installieren und alle Wartungsarbeiten miissen von erfahrenem und autorisiertem Personal
durchgefiihrt werden.

o Die Ofen bleiben auch nach dem Ausschalten noch lange hei: Es muss daher vermieden
werden, dass die heiBen Teile berihrt werden bzw. Gegenstiande, besonders wenn sie
entflammbar sind, an die Wande angenahert werden. Immer geeignete Schutzausriistungen
verwenden, um den Ofen zu be-/entladen.

¢ Wahrend des Garens der Speisen muss der Ofen immer (iberwacht werden und im Falle von
Storungen wahrend des Betriebs muss das Gerat ausgeschaltet werden.

e Vor Reinigungs- oder Wartungseingriffen bzw. einer Anderung an den Ofengeriten muss die
Maschine Uber den Hauptschalter vom Stromnetz abgetrennt und der Netzstecker
herausgezogen werden.



e Aus Sicherheits- und Hygienegriinden muss dieses Gerat stets sauber gehalten werden.
Achten Sie besonders darauf, keine Fett- oder Speisereste in der Garkammer zu hinterlassen.
Achten Sie darauf, die Verkleidung der Garkammer nicht zu verkratzen. Reinigen Sie die
Aullenseite mit Wasser und Seife und achten Sie dabei auf die elektrischen Bauteile. Das
Innere des Ofens muss mit speziellen Produkten fiir Ofen gereinigt werden. Niemals Siuren
oder aggressive Substanzen verwenden.

o Achten Sie darauf, das Hartglas der Tiir nicht nass zu machen, wenn es noch heil} ist, da es
brechen kdnnte.

o Die Wande der Garkammer nicht mit Backpapier oder Aluminiumfolie auslegen.

¢ Nicht die Sicherheitsvorrichtungen des Ofens manipulieren.

e Diein diesem Handbuch beschriebenen Vorgange sind die einzigen, die der Benutzer selbst
durchfihren darf.

e Der Ofen muss mindestens 10 cm von den Wanden im Aufstellungsort entfernt auf einer
ebenen Flache positioniert werden, um eine ausreichende Belliftung zu garantieren.

e Der Ofen ist mit einem Rauchabzug ausgestattet. Dieser muss an einen Schornstein
angeschlossen und mit einem Kondensatauslass versehen sein, damit verhindert wird, dass
Wasser in den Ofen eintritt.

o Darauf achten, dass sich in der Nahe des Ofens keine elektrischen Gerate befinden, die durch
das vom Ofen erzeugte elektromagnetische Feld gestért werden kdénnten.

e Bewahren Sie dieses Handbuch besonders sorgfaltig auf. Im Falle des Weiterverkaufs des
Ofens muss es dem Kaufer ausgehandigt werden.

e Fir eventuelle Reparaturen dirfen nur Originalersatzteile verwendet werden. Wenden Sie
sich im Bedarfsfall an den Kundendienst.

e Die Nichtbeachtung der obigen Vorschriften kann die Ausriistung und die Sicherheit des
Benutzers gefdahrden.

e Beim Empfang ist es ratsam, die Integritat und Qualitat des Gerates zu Gberprifen.

o Die Anschlisse, die Bauvorschriften und o6rtliche Brandschutzvorschriften missen beachtet
werden.

KAP. 3 - BESCHREIBUNG DER MASCHINE

3.1 Technische Eigenschaften

Der Ofen wurde aus behandelten Platten fiir hohe Temperaturen gefertigt; er besitzt eine feuerfeste
Garebene und einen mit Fasern und Steinwolle isolierten Rahmen.

Die Heizeinheit besteht aus zwei elektrischen Widerstianden, von denen eine oben und eine unten
mit unabhangiger Steuerung angeordnet sind.

Die elektromechanischen und digitalen Ofen der Serie TEKNO und TK erméglichen die Einstellung
des Garprozesses dank eines Thermostats (fiir die elektromechanische Version) und einer
Steuereinheit EK 340 (fur die digitale Version); letztere ermoglicht es insbesondere, die Leistung
auszuwadhlen, die je nach den jeweiligen Anforderungen fiir den Betrieb an die Widerstande
Ubertragen werden soll, wodurch eine betrachtliche Energieeinsparung erzielt wird.

Bei den Ofen der Serie CL, EURO und PAST FOOD wird der Garprozess bei den elektromechanischen
Ofentypen Uber einen Temperaturregler gesteuert und tiber eine Steuerkarte CT1IT0010100 fiir die
digitalen Typen.



In Anbetracht der besonderen Verwendung wurden die Steuerelemente unter besonderer
Berlicksichtigung der Bedirfnisse des Benutzers entworfen, der mit einfachen Mandvern das Gerat
entsprechend seinen Bedirfnissen einstellen kann.

Dank eines in der Einheit EK 340 und in der Steuerkarte CT1IT0010100 integrierten Meldegerats
kann der Benutzer lber eventuell vorliegende Storungen informiert werden; es wird jedoch

empfohlen, den Garprozess in jedem Fall zu Gberwachen.

Der Blick in den Garraum ist dank der Innenbeleuchtung, die aus einer hitzebestandigen Lampe
besteht, moglich.

3.2 Vom Hersteller vorgesehener Gebrauch

Die in diesem Handbuch beschriebenen elektrischen Ofen wurden speziell fiir die Zubereitung von
Pizza, Konditorei- und Rotisserieprodukten und anderen Lebensmitteln entwickelt.

Jede andere Verwendung ist unsachgemals und daher gefahrlich.
Der Hersteller rat unbedingt von einer unsachgemafen Verwendung des Ofens ab und tGibernimmt
keinerlei Haftung fur Schaden, die durch solche Verhaltensweisen verursacht

werden. Dieses Gerat wurde in
Ubereinstimmung mit den technischen Standards und Industrierichtlinien hergestellt.

3.3 Technische Daten

In der Folge werden die allgemeinen Daten der verschiedenen Ofenmodelle aufgelistet.

Dimensioni interne (crm) Dimensioni esterne (cm) Peso Alimentazione Potenza Assorbimento Temperatura N° Pizze N° Teglie
Internal Dimensions (cm) External Dimensions (cm) Weight Supply Power Abserpticn Temperature #Pizze # Baking pans

Max, | Med

B W kwh

Ampere * 60x40 cm

TKA1I/R 15 65 66 43 9 84 75 400/3/50-60 45 28 / 07450 4 1
TKAZI1/R 15+15 66 66 70 9 84 22 400/3/50-60 9 45 14 07450 4-4 7
TKB1I/R 5 65 99 43 91 n7 109 400/3/50-60 63 38 10 /450 6 Z
TKB2I1/R 15415 | €6 S9 70 | 7 62 400/3/50-60 13 585 20 07450 6-5 2+2
TKC1I/R 5 i) 99 13 124 7 120 100/3/50-60 96 48 15 0/150 9 Z
TKC2 I/R 15+15 (| 99 3 70 124 17 130 4100/3/50-60 19 95 30 /450 99 2+2
TKD11/R 15 59 66 43 124 94 o} 400/3/50 60 63 38 10 07450 6 2
TKD2I/R 1515 oS &6 70 124 94 165 400/3/50 60 13 65 20 07450 616 212

I = Frontale Acciaio Inox - Stainless Steel Front / R = Frontale Rustico - Country Style Front



Dimensioni interne imensioni esterne (cm) Peso Alimentazione Potenza Assorbimento Temperatura N° Teglie

Internal Dimensions (cm External Dimensions (cm) Welght Supply Power Absorption Temperature # Baking pans
- e

TIAI/R 5 61 62 46 85 95 76 400/3/50-60 4 2 6 0/450 4330 1

TIB I/R 15 61 9% 46 8 15 10 400/3/50-60 6 3 9 0/450 6030 2
T2AI/R 15415 61 62 70 85 95 120 400/3/50-60 8 4 12 /450 44230 14
T2BI/R B5 6l 92 70 85 125 160  400/3/50-60 12 6 19 07450 6+6 @230 2+2

T2C I/R 15+15 70 105 70 94 138 190  400/3/50-60 16 8 25 0/450 616035 242
T2EI 1B+5 105 70 70 129 103 190 400/3/50-60 18 9 27 07450 6+6@35 22
T2F1 15415 105 105 70 129 139 220  400/3/50-60 21 105 32 0/450 9+9@35 444

| = Frontale Acciaio Inox - Stainless Steel Front / R = Frontale Rustico - Country Style Front

Dimensioni interne (cm) Dimensioni esterne (cm) Peso Alimentazione Potenza Assorbimento | Temperatura

EURO Internal Dimensions (cm) External Ditmensions (cm) Weight Supply Power Absorption Temperature
V/Ph/Hz 1%

EC61/R 7 123 63 40 162 96 200 400/3/50-60 85 4 0/450 8@30
EC8 I/R 7 93 63 40 132 9% 76  400/3/50-60 73 38 12 0/450 6030 2
EC9I/R 7 93 93 40 132 126 200 400/3/50-60 95 45 15 0/450 9930 2
EC12I/R 7 123 83 40 162 126 260  400/3/50-60 15 6 20 0/450 12930 4
EC701 7 105 70 40 144 100 205 400/3/50-60 72 36 n 0/450 6@35 =
EC1051 7 105 105 40 144 135 235 400/3/50-60 1 55 16 0/450 9035 4
ES6 I/R 7 123 63 40 162 96 165 400/3/50-60 85 4 13 0/450 8@30 3
ES9I/R 7 93 923 40 132 126 165  400/3/50-60 95 45 15 0/450 9030 2
ES12 I/R 7 123 93 40 162 126 220 400/3/50-60 125 6 20 0/450 12@30 4

| = Frontale Acciaio Inox - Stainless Steel Front / R = Frontale Rustico - Country Style Front

Dimensioni interne (cm) Dimensioni esterne (crm) Peso Alimentazione Potenza Assorbimento Temperatura N° Pizze N° Teglie

Internal Dimenslons (cm) External Dimensions (cm) Weight Supply Power Absorption Temperature # Pizze # Baking pans
V/Ph/Hz i @30cm | 60x40cm
LCBI/R 7 60 90 40 100 126 175 400/3/50-60 72 4 m 07450 6 2
LCCI/R 7 60 120 40 100 156 200 400/3/50-60 85 45 13 07450 8 3
LSBI/R 7 60 90 40 100 126 145 400/3/50-60 72 4 il 0/450 6 2
LSCI/R 17 60 120 40 100 156 165 400/3/50-60 85 45 13 0/450 8 3

| = Frontale Acciaio Inox - Stainless Steel Front / R = Frontale Rustico - Country Style Front



Dimensioniinterne {crm) DBimensioni esteme (cm) Peso Alimentazione Potenza Assorbimento Temperatura N Teglic
Internal Dimensians (cm) Extemal Dimensions (cm) Weight Supply Power Absorption Temperature # Baking pans

PFA 17 60 80 43 100 e 140 400/3/50-60 62 15 n 0/450 2
PFB 7 60 20 43 100 56 75 400/3/50-60 78 4 12 0/450 3
PFC 1 a0 120 43 120 L6 1590 400/3/50-60 82 4% 13 07450 4
PFD 27 60 a0 53 108 18 70 400/3/50 60 6.2 25 il Q7450 &
PFE 27 60 120 53 10C 156 205 400/3/50-60 78 4 12 0/150 3
PFF 27 80 20 53 120 56 220 400/3/50-60 82 45 13 0/450 4

Die Ofen der Serie TEKNO und TK kdnnen sowohl auf einem Gestell als auch auf der
Garkammer angeordnet sein, und zwar auf zwei Arten, mit einem Ofen oder mit zwei
aufeinander angeordneten Ofen.

Die Ofen der Serie CL, EURO und PAST FOOD kdnnen sowohl auf Gestellen als auch auf
Garschranken montiert werden.

KAP. 4 - ANWEISUNGEN FUR DIE INSTALLATION UND DEN BETRIEB

4.1 Anweisungen fiir die korrekte Installation

Vor dem Einbau des Ofens das Kapitel 2 in Bezug auf die Warnungen sorgfaltig lesen.

4.1.1 Entladen und Handling des Ofens

Fiir das Handling des Ofens mechanische Mittel verwenden.

Der Ofen wird auf einer Holzpalette, mit Pappe und transparenter Kunststofffolie verpackt, geliefert.
Achten Sie darauf, das mechanische Handlingsmittel an den angegebenen Stellen zu positionieren,
um den Transport sicher ausfiihren zu kénnen.

Wenn der Ofen mit Hilfe von Hebevorrichtungen (Kran, Laufkran) transportiert werden soll, miissen
Hilfsmittel verwendet werden, die geeignet sind, um das Gewicht des Ofens zu tragen und mit
Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet sind.

Darauf achten, die Hilfsmittel an den vorgesehenen Hebepunkten anzusetzen.

4.1.2 Umgebungsbedingungen fiir den Betrieb

Den Ofen nicht im Freien aufstellen. Die Umgebungstemperatur muss zwischen 6°C und 40°C liegen
und die relative Feuchtigkeit darf 90% nicht liberschreiten.

4.2 Anweisungen fiir die korrekte Installation



ACHTUNG: Diese Arbeiten miissen von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

e Den Ofen auf einer ebenen Flache und mit ausreichendem Abstand (siehe Kap. 2) platzieren und
dabei ausreichend Freiraum zum Bewegen des Ofens fiir Wartungsarbeiten vorsehen.

e Sicherstellen, dass die Werte der Versorgungsspannung des Ofens beim Kunden mit den
Werten auf dem Typenschild Gbereinstimmen.

e Sicherstellen, dass die Anlage des Kunden Uber eine Erdleitung verfligt und dass diese den
geltenden Gesetzen entspricht. Wenn die Versorgungsspannung geandert werden muss,
befolgen Sie die Anweisungen im Schaltplan der elektrischen Anlage, der diesem Handbuch
beiliegt.

e Den Schutz von den Klemmen entfernen und die Klemmenleiste und das Netzkabel anschlieRen.

e Die Anlage beim Kunden muss mit einem Hauptschalter ausgestattet werden, der fir die
aufgenommene Leistung geeignet ist; bei mehreren in Serie geschalteten Ofen beziehen sich
auf die Summe aller Leistungen, die auf dem Typenschild des jeweiligen Ofens angegeben
sind.

e Die Offnung des Rauchgasauslasses muss an einen Schornstein angeschlossen und mit einem
Kondensatauslass versehen sein, damit verhindert wird, dass Wasser in den Ofen eintritt.

Der Hersteller iibernimmt keinerlei Verantwortung, wenn bei der Installation die erteilten
Sicherheitshinweise nicht erfiillt werden.

ACHTUNG: Diese Arbeiten miissen von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

4.2.1 Elektrischer Anschluss

Sicherstellen, dass der Hauptschalter der Anlage beim Kunden in der Position OFF (deaktiviert) steht
und dass die Versorgungsspannung der vom Hersteller angegebenen entspricht.

GemaR den Daten in der Tabelle und den Vorschriften im Nutzerland alle Garkammern mit einem
vierpoligen Hauptschalter verbinden.

Fiir den Zugang auf die Klemmen die Klemmenabdeckung auf der Riickseite des Ofens abschrauben
und entfernen. Das Produkt wird nicht mit einem Netzkabel geliefert: Verwenden Sie ein
Gummiband mit einem angemessenen Querschnitt fiir die angegebene Absorptions- und
Isolationsklasse, nicht kleiner als HO7RN-F; dann das oben genannte Kabel an die Klemmen
anschlieBen, siehe Abbildung unten und Beschreibung im beiliegenden Schaltplan. Die
Funktionstiichtigkeit der Erdungsanlage beim Kunden (iberprifen

230V - 3ph. - 50/60Hz 400V - 3ph. + N - 50/60Hz
Inininl Inininl
R ®|e|® ®|®|e|®
| |

=il =il
®|® ®|®
|, — | —

1 2 3 1 2 3 N
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4.2.2 Anschluss Dampfgarer

EINGANG WASSER
(Druckminderer 0,5 / 0,6 bar max installieren)

AUSLASS WASSER
(Gummischlauch Innendurchmesser @ 12
mm einlegen)

11



4.3 Beschreibung der Bedienelemente

4.3.1 Ofen TEKNO 1 elektromechanisch

Thermostat Oberhitze /’K\J J

Thermometeranzeige

Kontrollleuchte Unterhitze — |

Hauptschalter

e

4.3.2 Ofen TEKNO/TK 1 digital

Schnellheizen

\

@ ]

Einschalten

Display

Temperatur —_

Display —»

Oberhitze sorron

/

Display
Unterhitze

Erhéhen

&
Sicherung /"’O

Beleuchtung

Einstellung
Temperatur

Einstellung
Heizelemente

Verringern
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___— Kontrollleuchte Oberhitze

Thermostat Unterhitze
/

Lichtschalter

— Hauptschalter




4.3.3 Ofen TK 1 elektromechanisch

Thermostat Oberhitze — | °

_— Kontrollleuchte Oberhitze

Thermometeranzeige \
I

Kontrollleuchte Unterhitze — |

— —— Thermostat Unterhitze

Hauptschalter/Beleuchtung — |

4.3.4 Ofen TEKNO 2 elektromechanisch

- 5 - Bedienelemente obere :

Pt Garkammer :

Thermostat Oberhltze L sssssEEEsssEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE "

—=— Kontrollleuchte Oberhitze
Thermometeranzeige —— & [~ °
Kontrollleuchte Unterhitze / f:f: E
il \ Thermostat Unterhitze
Lichtschalter — obere Garkammer —
; \ Hauptschalter

Lichtschalter — untere Garkammer /

/ (

: Kontrollleuchte Oberhitze
Thermostat Oberhitze e

Thermometeranzeige —/'* :
: |__t— Kontrollleuchte Unterhitze

L}
Bedienelemente untere 2t

Garkammer A /‘\.\

: Thermostat Unterhitze
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4.3.5 Ofen TEKNO/TK 2 digital

Schnellheizen Ea—
Beleuchtung X
"
Einschalten s e ATl sesssssssssssssssssssssssssssssssssssssannns
N O | (@] Einstellung : _ ,
Temperatur ‘ Bedlegzlrir:ni::robere
Display S e srsrrsreren e
Temperatur et
n— ol Sicherung Y Haubtschalt
Display ——| = 2 ’~.~., o s auptschalter
Oberhitze porron '\ O
Display / Einstellung
Unterhitze Heizelemente i Bedienelemente untere
— \ , Garkammer
ErhShen Verringern N\
A
i
4.3.6 Ofen TK 2 elektromechanisch Bedienelekmente obere
................. IR Garkammer
/ Kontrollleuchte Oberhitze
Thermometeranzeige : P :
— i,

Kontrollleuchte Unterhitze \_\

Hauptschalter — obere Garkammer — ==

Thermostat Oberhitze

Bedienelemente untere

/ Thermostat Unterhitze

Hauptschalter — untere Garkammer

\'\ Kontrollleuchte Oberhitze

J / Kontrollleuchte Unterhitze

Garkammer

: Thermostat Unterhitze
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4.3.7 Ofen Typ Euro/CL/PAST FOOD elektromechanisch

Kontrollleuchte Oberhitze —

| Temperaturregler
digital

Einstellung Heizelemente — |
Oberhitze

Kontrollleuchte /

Unterhitze . S
Einstellung Heizelemente/ ® °
Unterhitze
V\
% ok AN

Beleuchtung

Hauptschalter

4.3.8 Ofen Typ Euro/CL/PAST FOOD digital

Siehe beiliegendes Datenblatt — Elektronische Steuerung CT11T0010100

4.4 Bedienung des elektromechanischen Ofens TEKNO/TK
Die nachfolgende Beschreibung bezieht sich auf die Kapitel 4.3.1, 4.3.3, 4.3.4, 4.3.6.

Zum Einschalten des Ofens den Hauptschalter driicken.

An den Thermostaten fir Ober- und Unterhitze die gewlinschten Temperaturen einstellen.

Wenn die entsprechenden Kontrollleuchten eingeschaltet sind, bedeutet das, dass die Heizelemente in
Betrieb sind, wenn sich die Kontrollleuchten ausschalten, ist die gewlinschte Temperatur erreicht.

An der Thermometeranzeige wird die Temperatur der Garkammer angezeigt.

Jetzt ist der Ofen zum Garen von Speisen bereit.

4.5 Bedienung des digitalen Ofens TEKNO/TK

Die nachfolgende Beschreibung bezieht sich auf die Kapitel 4.3.2, 4.3.5.

4.5.1 Beschreibung der Tasten EK 340

- DISPLAY TEMPERATUR: Im Betriebsstatus wird die tatsachliche Temperatur des Ofens
angezeigt. Im Moment der Einstellungen kann hier die Temperatur eingestellt werden.

15



DISLAY OBERHITZE/UNTERHITZE (TOP/BOTTOM): das sind Anzeigen fur die Leistung der
Heizelemente. Je mehr LEDs eingeschaltet sind, desto mehr Leistung wird aufgenommen.
Die Leistung kann fiir die Ober- und Unterhitze unabhangig eingestellt werden.
EINSTELLUNG DER TEMPERATUR (Taste SET): hier kann die Temperatur eingestellt werden.
EINSTELLUNG HEIZELEMENTE: erméglicht die Anderung der auf dem Display fiir Ober- und
Unterhitze vorhandenen Werte. Je nach der Zone, die gedndert wird oder gedndert werden
soll, wird die entsprechende LED eingeschaltet.

LICHT: aktiviert die Beleuchtung in der Garkammer.

4.5.2 Einstellung der Temperatur

Fiir die Einstellung der Temperatur die folgenden Anweisungen beachten:

Die Taste EINSCHALTEN driicken, um das Gerat zu aktivieren.

Die Taste SET driicken: Die LED links von der Taste beginnt zu blinken, was bedeutet, dass die
Funktion zum Andern der Temperatur aktiviert ist. Auf dem Display erscheint der Wert “000”.
Zum Erhohen der Temperatur die Taste “+” driicken oder “-“ zum Verringern.

Erneut die Taste SET driicken, um die eingestellte Temperatur zu bestatigen. Nun wird die
aktuelle Temperatur der Garkammer angezeigt.

Anmerkung: Wenn versucht wird, die zuldssige MINDEST- oder HOCHSTEINSTELLUNG zu
liberschreiten, blinkt das Display, und es kénnen keine weiteren Temperatureinstellungen
vorgenommen werden.

4.5.3 Einstellung der abgegebenen Leistung

Um die an die Heizelemente abzugebende Leistung einzustellen, wie folgt verfahren:

Die Taste Einstellung Heizelemente driicken: Die LED neben dem Display Oberhitze (TOP)
beginnt zu blinken. Nun mit den Tasten “+” oder “-“ die fir die oberen Heizelemente
gewlinschte Leistung einstellen.

Die Taste Einstellung Heizelemente erneut driicken: Die LED neben dem Display Unterhitze
(BOTTOM) beginnt zu blinken. Nun mit den Tasten “+” oder “-“ die flir die unteren
Heizelemente gewiinschte Leistung einstellen.

Um die Anderungsfunktion abzuschlieRen, erneut die Taste Einstellung Heizelemente driicken.

4.6 Bedienung des elektromechanischen Ofens EURO/CL/PAST FOOD

Die nachfolgende Beschreibung bezieht sich auf das Kapitel 4.3.7.

Wenn der Ofen liber den Hauptschalter eingeschaltet wurde, mit dem Knopf, der die Anzeige innen
bewegt, die gewlinschte Temperatur auf dem Temperaturregler einstellen.

Durch Drehen der entsprechenden Knopfe Einstellung Heizelemente Oberhitze und Einstellung
Heizelemente Unterhitze den gewlinschten Wert fiir die Leistung einstellen. Es wird daran erinnert,
dass die Knopfe fiur die Zeiteinteilung dienen.

Die Kontrollleuchten fiir Ober- und Unterhitze sind nur dann eingeschaltet, wenn das Heizelement
in Betrieb ist.
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Wenn die Temperatur erreicht ist, werden die Heizelemente voriibergehend ausgeschaltet.
Wenn die Temperatur in der Garkammer zu sinken beginnt, starten die Heizelemente automatisch
wieder.

KAP. 5 - WARTUNG

ACHTUNG: Vor Wartungseingriffen sicherstellen, dass das Gerdt vom Netz abgetrennt ist.
Die Beschreibung der Arbeiten genau durchlesen und alle Schritte befolgen.

5.1 Ordentliche Wartung
5.1.1 Reinigung des Ofens

Das Geratimmer von der Stromquelle abtrennen und vor einer Reinigung den Ofen abkihlen lassen.
Bei der Innenreinigung des Backofens ist besondere Vorsicht geboten; die Ansammlung von Fett
und anderen Lebensmittelriickstanden im Ofen kann zu Branden fiihren.

Fir die Reinigen der Garkammer ein feuchtes Tuch verwenden, keine aggressiven Reinigungsmittel
oder Sauren verwenden, um die Beschichtung der Kammerinneren nicht zu beschadigen.

Beim Reinigen der AuBenflache auf die Bedientafel und die Tiir der elektrischen Kontakte achten;
unbedingt vermeiden, dass Wasser in den Ofenrahmen eintritt.

Regelmalig die Lufteinlasse der Ofenplatten reinigen.

Die Reinigung der Fenster aus Hartglas darf nur und ausschlieflich in einem kalten Ofen
durchgefiihrt werden, um zu verhindern, dass sie aufgrund der starken Temperaturschwankungen
brechen.

5.1.2 Transport des Ofens

Der Ofen ist so gebaut, dass er von Hand oder mit mechanischen Mitteln transportiert werden kann.
Der Ofen wird dem Kunden auf einer Holzpalette geliefert, damit er auf einem mechanischen
Transportmittel, z.B. Gabelstapler, transportiert werden kann. Fiir einen manuellen Transport
miussen genligend Arbeiter zur Verfligung stehen, damit das Gewicht des Ofens, gleichmaRig verteilt
auf alle Arbeitskrafte, nicht mehr als 30 kg pro Person betragt (siehe D.L.vo 626/94 Italien).

Bei Verwendung eines Transportmittels mit Haken missen fiir das Gewicht des Ofens geeignete
Bligel verwendet werden, die die gesamte Verpackung umhdillen.

5.2 Auflerordentliche Wartung
Wartungsarbeiten, die nicht in dieser Anleitung beschrieben sind, miissen von einem

Fachtechniker oder nur nach Kontaktaufnahme mit dem technischen Kundendienst des Herstellers
durchgefiihrt werden.
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Bedienungs- und Wartungsanleitung
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