Bedienungsanleitung — Pizzaofen - 44357

Achtung — vor Nutzung der Maschine unbedingt die komplette Bedienungsanleitung sorgfaltig

durchlesen

Benotigte Materialien:

Gegebenenfalls Pizzaschaufel
Pizzaschneider

Technische Daten:

8,4 kW 1380V I50 Hz

Leergewicht: 133 Kg

B/H/T 115 x 145 x 90 cm

2 Kammern mit Untergestell

Max. 8 Pizzen

Temperaturbereich: O °C bis 400 °C
Backofen-Funktionen: Ober- /Unterhitze
Timer: Nein

Ober- / Unterhitze getrennt

regelbar: Ja

Vorsicht! HeiBe Oberfldche; Gefahr durch elektrischen Strom/!

Bei Unklarheiten oder Fragen erreichen Sie unseren Kundendienst unter folgender Nummer:

0211 /52 80 190
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Inbetriebnahme

- Das Gerat in gut bellfteten Raumen aufstellen.

- Halten Sie mindestens 20 cm Sicherheitsabstand zu den Wanden oder anderen
Gegenstanden ein.

- Gerat so aufstellen, dass der Stecker und die Bedienleiste zuganglich sind.

- Keine brennbaren (entziindlichen), sauren oder alkalischen Materialien oder Stoffe
in der Nahe des Gerates aufstellen, da es die Geratelebensdauer verkiirzen kdnnte
und beim Einschalten die Gefahr einer Verpuffung entstehen kann.

- Es befindet sich ein Erdungsstift auf der Riickseite des Gerates. Bitte verbinden Sie
das Erdungskabel mit einem Kupferkabel (Durchmesser mindestens 2 mm?) in
Ubereinstimmung mit den geltenden allgemeinen Sicherheitsrichtlinien.

Bedienung

- Das Gerat an eine geerdete Einzelsteckdose anschlieBen.

- Schalten Sie das Gerat mit dem EIN-/AUS Kippschalter ein.

- Die Temperatur wird getrennt fiir jede Backkammer mit den Temperaturreglern
eingestellt.

- Jede Backkammer hat zwei Heizelemente, die mittels Temperaturregler fir die
Ober- und Unterhitze eingestellt werden kénnen. Die Kontrolllampen leuchten auf.

- Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein.

- Der einstellbare Temperaturbereich des Pizzaofens liegt bei 50°- 400°C. Die
empfohlene Temperatureinstellung liegt bei 300° - 400°C.

- Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist, erlischt die Kontrolllampe.

HINWEIS!
Den Pizzaofen vor dem Pizzabacken immer vorheizen!

- Offnen Sie die Tir des Pizzaofens mit dem Trgriff.

- Legen Sie die Pizzen (max. 4 Stick @ 30 cm) in die Backkammer des Pizzaofens
und schlieBen Sie die Tur.

- Lassen Sie den Pizzaofen wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.

- Beobachten Sie den Backvorgang durch das Tirfenster.

ACHTUNG!
Die Tiir des Pizzaofens wéhrend des Betriebes nicht éffnen!

- Wenn die Pizza fertig ist, Gerat abschalten und erst dann die Tir 6ffnen.
- Entnehmen Sie die fertige Pizza aus dem Ofen.
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WARNUNG! Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebs werden einige Gerateteile sehr heiB. Beriihren Sie die
Gerateteile nicht mit bloBen Fingern oder Handen. Tragen Sie beim Entnehmen
der Pizzen Schutzhandschuhe, die lber das Handgelenk gehen, und benutzen Sie
Kichenutensilien mit langen Griffen, um Verbrennungen zu vermeiden.

Drehen Sie die Temperaturregler nach dem Backvorgang gegen den Uhrzeigersinn
bis auf die Markierung ,,0“. Schalten Sie das Gerat mit dem Kippschalter aus.
Trennen Sie das Gerat von der Steckdose (Netzstecker ziehen!), falls es nicht mehr
benutzt wird.

Reinigung und Wartung

Sicherheitshinweise

Vor der Reinigung sowie vor der Durchfiihrung von Reparaturen das Gerat von der
Steckdose trennen (Netzstecker ziehen!) und abkiihlen lassen.

Keine atzenden Reinigungsmittel verwenden und darauf achten, dass kein Wasser
in das Gerat eindringt.

Um sich vor Stromschlagen zu schitzen, Gerat, Kabel und Stecker niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.

ACHTUNG!
Das Gerat ist nicht fir das direkte Abspriihen mit einem Wasserstrahl geeignet.
Verwenden Sie daher keinen Druckwasserstrahl, um dieses Gerat zu reinigen!

Reinigung

Reinigen Sie das Gerat regelmaBig.

Reinigen Sie die die Oberflache des Gerates, die Backkammer und den Backstein
mit einem weichen feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel.

Mit einem sauberen Tuch nachwischen, um Reinigerriickstéande zu entfernen.
Keine atzenden Reinigungsmittel zur Reinigung des Gerates verwenden.
Verwenden Sie ausschlieBlich ein weiches Tuch und benutzen Sie niemals
irgendeine Art von groben Reinigern, welche das Geréat zerkratzen kénnte.

Nach der Reinigung sollten Sie ein weiches, trockenes Tuch zum Trocknen und
Polieren der Oberflache einsetzen.
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4. Technische Daten
4.1 Baugruppentibersicht

Targriff
Beluftungs-
Offnungen
Bedienblende
Tur mit

Glasfenster

Bedienblende

Kontrolllampe

Oberhitze
Temperaturregler
Oberhitze
EIN/AUS Kippschalter
Kontrolllampe
Unterhitze
Temperaturregler
Unterhitze

@ Seite4von 4




