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Wir danken lhnen fiir den Kauf unseres Produktes. Vor der ersten Inbetriebnahme lesen Sie sich bitte sorgfiltig
diese Bedienungsanleitung durch.

Jegliches Kopieren dieser Bedienungsanleitung ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten.

Die Bilder und Zeichnungen wurden anschaulich dargestellt und kénnen von lhrem Gerit abweichen.

VORSICHT: Die Bedienungsanleitung soll an einem sicheren und fiir das Personal allgemein zuganglichen Platz aufbewahrt
werden. Der Hersteller behilt sich das Recht vor, technische Parameter bei den Gerédten ohne Ankiindigung zu dndern.

. SICHERHEITSHINWEISE

* Fehlbedienung oder unsachgemiBer Gebrauch kénnen starke Beschiadigungen am Gerat oder Menschenverletzung zur
Folge haben.

* Das Gerit kann nur zu dem Zwecke genutzt werden, zu dem es entwickelt wurde.

* Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir Schiaden, die auf eine fehlerhafte Bedienung oder unsachgemaBen
Gebrauch zuriickzufiihren sind.

* Bei der Nutzung schiitzen Sie das Gerit und den Stecker des Stromversorgungskabels vor dem Kontakt mit Wasser oder
anderen Flissigkeiten. Fillt das Gerit aus Versehen ins Wasser, sollten Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen und
nachfolgend von einem Fachmann uiberpriifen lassen.

Bei Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung kann Lebensgefahr bestehen.

¢ Offnen Sie nie selbst das Gehiuse des Gerits.

* Stecken Sie keine Gegenstinde in Offnungen im Gehiuse des Geriits.

* Fassen Sie den Stecker des Stromversorgungskabels nie mit nassen Handen an.

* Kontrollieren Sie regelm@Big den Zustand des Steckers und des Kabels. Sind der Stecker oder das Kabel beschadigt,
beauftragen Sie eine Fachservicestelle mit der Reparatur.

* Fillt das Gerit hin oder wird es auf eine andere Weise beschadigt, soll es vor weiterem Gebrauch immer gepriift werden
und evtl. in einer Fachservicestelle repariert werden.

* Reparieren Sie nie das Gerit selbst — es besteht Lebensgefahr.

* Schiitzen Sie das Stromversorgungskabel vor dem Kontakt mit scharfen oder heien Gegenstianden und halten Sie es
weit von offenem Feuer fern. Wollen Sie das Gerit von der Netzspannung abschalten, ziehen Sie nie das Gerat am
Stromversorgungskabel.

* Sichern Sie das Stromversorgungskabel auf solche Weise, so dass es nicht aus Versehen aus der Steckdose gezogen werden
kann, oder dass niemand dartiiber stolpert.

* Kontrollieren Sie den Betrieb der Gerits wahrend seiner Nutzung.

* Vermeiden Sie die Nutzung des Gerits durch Minderjahrige, Personen mit verminderten physischen, geistigen oder
sensorischen Fahigkeiten, sowie unerfahrene Personen oder Personen ohne Kenntnis. Die oben genannten Personen diirfen
das Gerit nur unter Aufsicht einer fiir die Sicherheit zustéandigen Person bedienen.

*  Wird das Gerit zeiteilig nicht benutzt oder gereinigt, schalten Sie es von der Betriebsspannung ab.

* VORSICHT! Wird der Stecker des Stromversorgungskabels zum Stecker angeschaltet, bleibt das Gerit die ganze Zeit
unter Spannung.

* Schalten Sie das Gerit aus, bevor Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.

* Ziehen Sie nie das Gerit am Stromversorgungskabel.

* VERBRENNUNGSRISIKO: bei unbeabsichtigtem Beriihren sehr heifler Bauteile des Ofens (AuBenteile: Ofentiir,
Vorderpanel; Innenteile: Ofentiir, Backkammer, Oberes Heizelement), wie auch beim Beriihren der Backbleche und
gebackener Produkte; in der Zeit, wenn die Backbleche in den Ofen eingeschoben und aus dem Ofen herausgenommen
werden, und/oder wenn das autorisierte Fachpersonal unkorrekte, unerlaubte und nicht vorauszusehende Arbeiten am
Geriat durchfiihrt hat.

2. AUFBAU

2.1. Verwendungszweck des Gerits

Der Pizzaofen wurde ausschlieBlich fiir folgende Ziele entworfen und hergestellt: Pizzabacken, Uberbacken von anderen
Lebensmitteln und Aufwéarmen von Produkten in Backblech. In Hinsicht auf die Sicherheit der autorisierten Geratebediener
wihrend der ganzen Arbeitszeit, sowie fiir die Gewéhrleistung einer moglichst effizienten Arbeit des Pizzaofens, ist es strengst
untersagt, das Gerit fiir jegliche andere Zwecke zu benutzen.

ZEICHENERKLARUNG:

1) Klinge der Ofentiir

2) Abgasaustritt

3) Backkammerbeleuchtung

4) Stromversorgungsleitung (ohne Stecker)
5) Ventilationsoffnungen

6) Steuerungspanel

7) CE-Zeichen

8) Kontrollscheibe

9) Ofentiir




3. STEUERUNGSPANEL

O Q
2
3
O G
2
| © 4
Q O
Lfd.
Nr BEZEICHNUNG FUNKTION
. Falls die Warnkontrollleuchten angeschaltet sind, wird somit liber die
I Griine Warnkontrollleuchten . e . .
Arbeit der Heizkorper informiert.
* Pos. 0: Schaltet die Heizkorper aus (gilt fiir Modelle, die mit
keinem Heizkorperschalter ausgestattet wurden);
2 Thermostat
* Pos. 50 — 5000C: Schaltet die Heizkorper ein und ermdglicht die
Einstellung der gewiinschten Temperatur.
3 Thermometer Zeigt die Temperatur in der Backkammer an.
4 Beleuchtungsschalter der Backkammer * Pos. I: Schalter die Backkammerbeleuchtung ein;
(1-0) * Pos. 2: Schalter die Backkammerbeleuchtung aus.

4. TECHNISCHE DATEN

Modell Backkammer Gt;\llg):ht Spannu(r:,g;v:;;orgung Leitung (W) Arbeltstfénperatur
PP0301430 I 93 4,2
PP0302430 2 163 8,4
PP0301630 I 126 72
PP0302630 2 218 14,4
230/400 / 50/60 50 - 500

PP0301436 I 15 6

PP0302436 2 200 12
PP0301636 I 165 9

PP0302636 2 300 18




4.1. Abmessungen
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| Abmessungen (mm)
AuBenabmessungen Innenabmessungen
Modelle A B C D E F
PP0301430 900 735 420 610 610 140
PP0302430 900 735 750 610 610 140
PP0301630 900 1020 420 610 915 140
PP0302630 900 1020 750 610 915 140
PP0301436 150 735 420 910 610 140
PP0302436 1150 735 750 910 610 140
PP0301636 1150 1020 420 910 910 140
PP0302636 1150 1020 750 910 910 140
5. MONTAGE

Es ist unbedingt zu beachten, dass alle mit dem Gerateanschluss (Aufstellung des Pizzaofens und sein Anschluss
ans Stromversorgungsnetz) verbundenen MaBBnahmen ausschlieBlich von geschulten und professionellen
Servicearbeitern, die iiber entsprechende Qualifikationen und eine Freigabe zur Durchfiihrung solcher Arbeiten
bei gleichzeitiger Einhaltung der am Benutzungsort des Gerits geltenden Rechtsvorschriften verfiigen,
vorgenommen werden diirfen.

Das Gerit ist zum Anschluss an eine Wechselstromversorgungsquelle geeignet.

Vor der Durchfiihrung der Montagearbeiten ist zu priifen, ob die Stromspannungs- und Frequenzwerte, die am Typenschild
des Pizzaofens angegeben wurden, mit den Stromspannungs- und Frequenzwerten am Anschlussort libereinstimmen.

Die Stromversorgungsquelle muss mit einem Fehlerstromschutzschalter ausgestattet und ordnungsgemaB geerdet sein.

Der Pizzaofen muss am Anschlussort auf so eine Weise aufgestellt werden, dass der auf dem Bild | dargestellte Freiraum (mm)
in der direkten Gerateumgebung eingehalten wird. Die Oberflache, auf der der Pizzaofen aufgestellt wird, muss entsprechend
stabil und widerstandsfahig sein, um das Gewicht des maximal beladenen Gerits zu vertragen. Dariiber hinaus muss der
Aufstellungsplatz widerstandsfahig gegeniliber hohen Temperaturwerten sein.

Es wird empfohlen an der rechten Geriteseite einen gréBeren Freiraum zu lassen, damit die Seitenwand des Pizzaofens
leichter zu demontieren ist, sollte das Gerat Wartungsarbeiten unterzogen werden miissen.
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5.1. Anschluss der Abgasabfiihrung

Der Pizzabackprozess generiert zwar keine eine grof3e Abgasmenge, es wird jedoch trotzdem empfohlen den Pizzaofen unter
einer Dunstabzugshaube aufzustellen. Sollte die Dunstabzugshaube mit einem Abzugsventilator ausgestattet sein, darf der
Pizzaofen nicht direkt unter dem Gerit aufgestellt werden. Es muss unbedingt der notwendige Minimalabstand (dargestellt auf
dem Bild I) eingehalten werden.

Der Pizzaofen ist mit einem Abgasaustritt, der an eine Abgasleitung (die Abgase nach AuBen abfiihrt) angeschlossen werden
kann, ausgestattet. Solch eine Leitung muss aus einem entsprechenden Material hergestellt werden und einen angemessenen
Querschnitt haben. Dariiber hinaus muss sie eine entsprechend niedrige Héhe ohne Knicke, Biegungen und Verengungen
haben.

Sollte der Abgasaustritt an die Abgasleitung angeschlossen werden, ist es strengst untersagt, eine
Dunstabzugshaube mit einem Abzugsventilator zu verwenden. Sollte dieser Hinweis nicht beachtet werden, kann
die heiBe Luft im Inneren der Backkammer (unabhingig davon, ob die Pizzaofentiir ge6ffnet oder geschlossen ist)
zu heftig nach AuBlen abgezogen werden. Diese Situation wird sich sowohl negativ auf die Backzeit auswirken,
wie auch zu einem vergroBerten Energieverbrauch beitragen.

5.2. Anschluss des Gerits an die Stromversorgungsleitung

Der Pizzaofen wurde mit einer Stromversorgungsleitung, die im hinteren Teil des Geréts angesetzt wurde, ausgestattet. Bitte
beachten, dass die Stromversorgungsleitung nicht mit einem Stecker ausgestattet wurde.

Die Kennlinie der Stromversorgungsquelle wurde am Typenschild (mit der CE-Bezeichnung versehen) des Gerits angegeben..

Es ist unbedingt zu beachten, dass alle mit dem Stromversorgungsanschluss verbundenen Mainahmen
ausschlieBlich von geschulten und professionellen Servicearbeitern (Elektrikern), die iiber entsprechende
Qualifikationen und Berechtigungen zur Durchfiihrung solcher Arbeiten bei gleichzeitiger Einhaltung der am
Benutzungsort des Gerits geltenden Rechtsvorschriften verfiigen, vorgenommen werden diirfen. Der den
Stromversorgungsanschluss durchfithrende Facharbeiter ist dazu verpflichtet, eine Konformitatserklarung
beziiglich der von Ihm vorgenommenen Eingriffe auszustellen.

Der Geritehersteller haftet nicht fiir Verletzungen von Personen, Tieren, sowie jegliche Sachschiaden, die
aufgrund eines nicht sachgeméaBen Anschlusses des Pizzaofens ans Stromversorgungsnetz entstanden sind.

Beim Stromversorgungsanschluss muss ein automatischer oder manueller Schalter, bei dem entsprechende Parameter
eingehalten wurden und der Abstand zwischen den einzelnen Kontakten mindestens 3 mm betragt, eingesetzt werden. Man
sollte sich vergewissern, dass die erdende Leitung nicht unterbrochen wurde. Die Antriebsspannung bei einem arbeitenden
Pizzaofen kann den Antriebsspannungsangaben am Typenschild um nicht mehr als +/- 109% abweichen. Es ist unbedingt
erforderlich, dass der Pizzaofen ordnungsgemaB geerdet wird.

6. BEDIENUNG

6.1. Inbetriebnahme des Gerits
Bei der Inbetriebnahme des Pizzaofens miissen alle unten angegebenen Hinweise befolgt werden:

Alle mit der Inbetriebnahme, dem Einschalten und der Wartung des Pizzaofens verbundenen MaBnahmen diirfen
ausschlieBlich von Geritebedienern, die Gber entsprechende Qualifikationen verfiigen und in der Bedienung und Wartung des
Gerits spezialisiert sind, vorgenommen werden.

Eine Voraussetzung fiir die Inbetriebnahme des Pizzaofens ist der vorherige Abschluss jeglicher Installationsarbeiten und
Ausstellung einer Konformitatserklarung vom befugten Servicearbeiter (Elektriker) beziiglich des durchgefiihrten elektrischen
Anschlusses.
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. Um eventuelle Verunreinigungen zu entfernen sollte die Vorderseite des Pizzaofens mit Hilfe eines sauberen, weichen
Lappens abgewischt werden;

2. Der Stecker muss an eine Stromversorgungssteckdose angeschlossen werden;
3. Der Stromversorgungsschalter des Pizzaofens sollte in die Pos. ,, 1 “ gestellt werden;

4.  Die Heizkérper sollte eingeschaltet werden, indem das Thermostat auf |500C (Die Werte sind auf dem Knebelgriff an-
gegeben) eingestellt wird. Entsprechende, die Arbeit der Heizkorper signalisierende griine Warnkontrollleuchten, leuchten auf;

5.  Der Pizzaofen sollte danach ca. | Stunde lang arbeiten;
6. Die Heizkorper sollten ausgeschaltet und das Thermostat in die Pos. ,,0“ gestellt werden;
Die entsprechenden griinen Warnkontrollleuchten schalten sich anschlieBend aus;
7.  Die Ofentiir sollte fiir ca. |5 Minuten gedffnet werden, um alle eventuellen Abgase oder Geriiche der Fabrikabsicherun-

gen auszuliiften;

8.  Die Ofentiir sollte anschlieBend geschlossen und die im Punkt 3) beschriebene Prozedur wiederholt werden. Dazu miis-
sen die Thermostate auf einen Temperaturwert von 4000C (auf dem Knebelgriff angegeben) eingestellt werden;

9.  Der Pizzaofen sollte danach ca. | Stunde lang arbeiten;

10. Die Heizkorper sollten ausgeschaltet und das Thermostat in die Pos. ,,0“ gestellt werden;

Die entsprechenden griinen Warnkontrollleuchten schalten sich anschlieBend aus;

1. Der Pizzaofen sollte ausgestaltet werden.

6.2. Einschalten des Pizzaofens

I.  Den Stecker der Stromversorgungsleitung sollte an eine Steckdose angeschlossen werden;

2.  Der Stromversorgungsschalter des Pizzaofens sollte in die Pos. ,,| “ gestellt werden;

3.  Die Heizkorper miissen eingeschaltet werden, indem das Thermostat auf den gewiinschten Temperaturwert (der am
Knebelgriff angegeben ist) eingestellt wird;
Entsprechende, die Arbeit der Heizkorper signalisierende griine Warnkontrollleuchten, leuchten auf;

4.  Sobald der Ofen den eingestellten Temperaturwert (dieser wird am Thermometer angezeigt) erreicht, kann die Pizza ins
Gerit eingelegt werden;

5.  Die Ofentiir sollte mit Hilfe der Tirgriffe manuell gesffnet werden;

6.  Um das Innere des Pizzaofens zu beleuchten, sollte der entsprechende Schalter der Backkammerbeleuchtung gedriickt
werden;

7. Mit Hilfe des entsprechenden Zubehors kénnen eine oder mehrere Pizzas gleichzeitig in den Ofen eingelegt werden.
Es muss darauf geachtet werden, dass die Ofentiir nicht zu lange gedffnet gelassen wird, andernfalls stromt die heiBe Luft nach
AuBen raus und die Temperatur im Inneren der Ofenkammer wird abgesenkt.

8. Die Ofentiir sollte anschlieBend geschlossen werden. Der Backvorgang kann durch die Kontrollscheibe jederzeit kontrol-
liert werden;

9. Die Temperatur bei Pizzabackprozessen ist davon abhangig, ob das Produkt direkt an der beheizten Schamottenplatte
oder auf Backblech platziert wurde. Im ersten Fall wird empfohlen den Temperaturwert von 2800C fiir die unteren Heizkorper
und 3200C fiir die oberen Heizkorper einzustellen; Sollte sich die Pizza jedoch auf einem Backblech befinden, sollte ein Tempe-
raturwert von 3200C fiir die unteren Heizkérper und 2800C fiir die oberen Heizkorper eingestellt werden;

0. Nach dem Abschluss des Backprozesses sollte die Ofentiir gedffnet, die Pizza/ Pizzas entfern und anschlieBend die Ofen-
tlir wieder geschlossen werden.

6.3. Ausschalten des Ofens

Nach der Arbeit mit dem Pizzaofen missen folgende Hinweise befolgt werden:

I.  Der Pizzaofen sollte ausgeschaltet werden, indem die Thermostat- und Heizkdrperschalter in die Pos. ,,0“ gestellt wird;
2.  Der Stromversorgungsschalter des Pizzaofens sollte in die Pos. ,,0“ gestellt werden;

3. Der Stecker der Stromversorgungsleitung sollte von der Steckdose gezogen werden.

Die Auswahl der besten Betriebstemperatur und effiziente Einstellung der oberen und unteren Heizkorper
hédngen lediglich von der Erfahrung und Praxis der den Pizzaofen bedienenden Person ab.

7. REINIGUNG UND WARTUNG

7.1. Routinewartung des Gerits

Die Routinewartung des Pizzaofens umfasst alle Kontrollfunktionen und andere MaBnahmen, die vorgenommen werden
missen, um eine durchgangig effiziente und sichere Arbeit zu gewéhrleisten. Fiir die Durchfiihrung dieser Prozesse sollte die
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Bedienung des Pizzaofens verantwortlich sein. Es ist zu beachten, dass bei der Routinewartung die Arbeitshaufigkeit und die
meistens ausgewahlten Betriebsmodi beriicksichtigt werden miissen.

Bevor jegliche Wartungsarbeiten (unabhangig davon, ob es RoutinemaBBnahmen oder im Wartungsplan
nicht vorgesehene Wartungseingriffe sind) aufgenommen werden kénnen, muss der Stecker der
Stromversorgungsleitung unbedingt von der Steckdose gezogen werden.

I. . Reinigung der Oberfliche der Schamottenplatte: dieser Vorgang sollte ausschlieBlich dann vorgenommen werden, wenn
der Pizzaofen noch heiB ist.

Sobald das Gerit einen Temperaturwert von ca. 3500C erreicht, sollte der Pizzaofen ausgeschaltet, die Ofentiir gedffnet und
die Oberfliche der Schamottenplatte mittels einer Biirste aus Pflanzenfasern gereinigt werden. Die Biirste sollte mit einem
langen Stiel ausgestattet sein, damit es nicht zum direkten Kontakt mit den heien Ofenelementen kommt.

2. Reinigung der AuBenflichen des Pizzaofens (Edelstahloberflichen, Kontrollscheibe und Systemsteuerung): Diese Vorgan-
ge sollte ausschlieBlich dann vorgenommen werden, wenn der Pizzaofen bereits abgekiihlt ist.

Es wird empfohlen, dass die das Gerat bedienende Person Schutzhandschuhe und eine entsprechende
Schutzkleidung tragt, damit eventuellen Verbrennungen vorgebeugt wird.

7.3. Im Wartungsplan nicht vorgesehene WartungsmaBBnahmen

Sollte die Durchfiihrung von zusitzlichen, im Wartungsplan nicht vorgesehenen Wartungs-, Reparaturarbeiten bzw. ein
Austausch von Geratebestandteilen erforderlich sein, ist mit dem autorisierten Geratelieferanten, von dem der Pizzaofen
gekauft wurde, unverziiglich Kontakt aufzunehmen. Ggfs. darf auch ein professioneller, spezialisierter Servicearbeiter, der
entsprechende Qualifikationen und die notwendige Freigabe zur Durchfiihrung derartiger Arbeiten (mit Einbehaltung der am
Benutzungsort geltenden Rechtsnormen), besitzt.

7.4. Wartung von elektrischen Komponenten

Eventuelle Wartungsarbeiter dieser Art sind nur dann erforderlich, denn eine Stérung dieser elektrischen Komponente
vorliegt.

Der Zugang zu allen elektrischen Komponenten wird an der rechten Ofenseite gewahrleistet. Dazu muss das Panel mit den
Ventilationséffnungen entfernt werden.

7.5. Austausch der Lampe in der Backkammer
. Das Panel mit den Ventilationséffnungen absetzen;
2.  Die Lampe entfernen;
3.  Die alte Lampe mit einer neuen, deren Parameter mit denen des Originalbauteils entsprechen, ersetzen;

4.  Das Panel mit den Ventilationséffnungen erneut ansetzen

8. ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Nach Ablauf der Nutzungsdauer oder beim Kauf von einem neuen Gerit bei Stalgast konnen Sie uns |hr altes Gerit
zuriickgeben.

Schicken Sie uns das Gerit und eine zusténdige Firma wird es nach polnischem Gesetz tiber Entsorgung von Elektro- und
Elektronikaltgeraten (Gesetzblatt von 2005, Nr. 180, Pos. 1495) entsorgen.

9. GARANTIE

Unter Haftung des Herstellers versteht man die Garantie- und Gewahrleistungshaftung.

Die Schiden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie. Keiner Garantie unterliegen

auch Beschiadigungen, die Folge der Witterungsverhiltnisse wie Entladungen in der Atmosphare, Wechsel von
Versorgungsspannung, unsachgemafe Einstellung von Werten fiir die elektrische Versorgungsspannung, Stromversorgung an
einer falschen Steckdose, mechanische, thermische, chemische Beschiadigungen des Gerits und dadurch entstandene Mangel,
sind.

Keinem Garantiewechsel unterliegen folgende Elemente: Gliihbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein beschadigte
Heizelemente, Schrauben und Elemente, die naturgemiB abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gummidichtungen und jegliche
mechanisch beschadigten Elemente



