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Gerdat
Type

»

»

Artikelnummer
Bestel lnummer

Pizza 2000 Piccolo

Pizza 2000 Piccolo 2

Pizza 2000 Mezzo

Pizza 2000 Grande

»

»

»

»

02310

02311

02320

02340
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VORWORT

Lesen Sie bitte diese Anweisungen aufmerksam durch, sie beinhalten wichtige
Informationen tber die Installation, den Gebrauch und die Wartung Ihres Pizzabackofens.
Sie sollten diese Anweisungen sorgféltig aufbewahren, um ein spateres Nachlesen zu
ermdoglichen.

Uberprifen Sie bitte das Gerdt noch bei Anwesenheit des Transporteurs auf etwaige
Transportschaden. Besteht ein solcher ist dies, um Anspriche geltend zu machen, am
Lieferschein zu vermerken.

Entfernen Sie die Schutzfolie vom Deckel, reinigen Sie dann das Gerét von eventuellen
Kleberesten. Verpackungsreste (Schutzfolie, Styroporreste, Nagel ...) dirfen nicht in
Reichweite von Kindern gelassen werden, da Sie eine potentielle Gefahr darstellen.

Die Installation muss laut den Anweisungen und durch einen berechtigten Fachbetrieb
erfolgen.

Es ist Sorge zu tragen, dass das Gerat nur von geschulten Personen bedient wird.

AuRBerhalb der Betriebszeiten des Gerates ist der Ofen mittels bauseits installierten
Hauptschalters auszuschalten.

Wenn Sie samtliche, in dieser Bedienungsanleitung angefihrten Punkte beachten, sind wir
Uberzeugt, dass Sie mit diesem, dem neuesten technischen Stand entsprechenden Backofen
viel Freude haben werden und winschen Ihnen gutes Gelingen.

Beschrelbung der Ger ate

Die Pizzatfen sind ausschliefdlich aus hochwertigen Materialien gefertigt und unterliegen
strengsten Qualitétskontrollen (Piccolo, Piccolo 2, Mezzo, Grande).

Der Backraum der Pizzatfen ist komplett mit Schamotte ausgekleidet

Die Heizung ist in der Schamotteplatte integriert. Mit diesem System wird, unter optimaler
Ausnutzung der Energie, die fur die Pizza so wichtige Gleichmalligkeit der Wéarme erzielt
(Steinbackofen- Effekt).

Optimal gebackene Pizzen, in kirzester Zeit, mit minimalem Stromverbrauch, sind das
Resultat dieser Technologie. Uberdies bringt diese Bauart eine Betriebssicherheit und
Robustheit mit sich, welche als unverwustlich bezeichnet werden kann.

Die Bedieneinheit befindet sich jeweils auf der rechten vorderen Seite des Gerétes.

Durch die beiden Ubereinander liegenden Thermostatknebel kann die Temperatur des Backraumes
stufenlos eingestel It werden.

Mit dem oberen Thermostat regeln Sie die Oberhitze, mit dem unteren Thermostat die Unterhitze
des Backraumes. Das Erloschen der Kontroll-Lampe neben den Thermostatknebeln zeigt an, dass
die eingestellte Temperatur erreicht ist (beachten Sie bitte dass, die auf der Skala angegebenen
Temperaturen nur Richtwerte sind). Der Lichtschalter fir die Innenbeleuchtung (Licht Symbol)
befindet sich links oben auf der Bedieneinheit.

Durch Drehen des rechten oberen Knopfes auf der Bedienungseinheit nach links bzw. nach rechts,
wird die Schwadenabzugsklappe gedffnet bzw. geschlossen (ausgenommen piccol o).

Die optimale Betriebstemperatur wird beim Aufheizen vom kalten Zustand (Zimmertemperatur) in
ca 1his 1,5 Stunden erreicht.
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Aufstellung /I nstallation

Die Bauart des Ofens erlaubt es, ihn in jedem trockenen Raum aufzustellen. Esist von Vortell,

wenn der Aufstellungsraum eine Entliftung oder ein Fenster hat.

Der Abstand des Gerdtes von der Rickwand muss mindestens 15 cm betragen, um einen
Warmestau zu vermeiden. Die LUftungsschlitze an der rechten und an der Rickseite des Gerates
missen frel sein. Ein Seitenabstand zu angrenzenden Objekten von 15 cm daf keinesfalls
unterschritten werden.

Ein Anschluss an eine Liftungsanlage ist Uber das auf der Rickseite befindliche
Schwadenabzugsrohr  moglich. Eine Absaugung wirkt sich jedoch nachteilig auf die
Gleichméldigkeit der Warmeverteilung aus.

Bei Einbau des Gerdtes muss fir die Entliftung desselben an der Rickseite ein Abzug vorhanden
sin.

Achtung: Bei Aufstellung des Gerédtes in unmittelbarer Nahe von Wanden, Kichenmdbeln,
dekorativen Verkleidungen sowie auch der Aufstellflache wird empfohlen, dass diese aus nicht
brennbarem und temperaturbesténdigem Material gefertigt sind, andernfalls mussen Sie mit
geeignetem, nicht brennbarem und temperaturbestéandigem Material verkleidet werden. Die
genaueste Beachtung der Vorschriften des Brandschutzes muss gewahrleistet werden.

Anschluss und elektrotechnische Daten

Das Gerat darf ausschliefdlich durch einen berechtigten Fachbetrieb angeschlossen (getffnet)
werden. Um den Netzanschluss vorzunehmen, ist die rickwartige Kunststoffanschlussdose zu
Offnen, das Anschlusskabel wird durch die Zugentlastung eingefiihrt und an der 6 poligen
Anschlussklemmleiste angeschlossen. Auf Pos. 1,2,3 werden die 3 Phasen, auf Pos. 5 der
Nulleiter und auf Pos. 6 der Schutzleiter angeschlossen. Die Pos. 4 bleibt frei.

Achtung: Schaltplan / Leistungsschild beachten! Bei 380-420 V Ausfihrung ist ein 5- poliges
Anschlusskabel erforderlich, da sowohl die drei Phasen, der Null- Leiter als auch der Schutz
Leiter anzuschlief3en sind. .

Achtung: Bel samtlichen Backofentypen ist ein Fehlstromschutzschalter (F1) mit einer
AuslOsestromstarke von 100 mA bauseits vorzusehen. Jedes Gerdt ist einzeln, der
Stromaufnahme entsprechend, abzusichern.

Anschluf3-Schema

L1L2/L3| N |@® E ww

Erst- Inbetriebnahme

Bevor Sie zum ersten Mal mit dem Ofen backen, ist es empfehlenswert,. bei gedffnetem
Schwadenabzug die Muffel durch Rechtsdrehung der Thermostatknebel auf ca. 400° C
aufzuheizen. Nach ca. 2 Stunden kann man das Gerét - durch Zurtckdrehen der Knebel auf
die Null - Stellung - ausschalten. Offnen Sie nun auch die Tire, damit die Restfeuchtigkeit
der Schamotte und der Neugeruch beim Abkuhlvorgang vollstandig entweichen kénnen.Da
beim ersten Aufheizen ein intensiver Geruch entsteht, ist es empfehlenswert, die Tiren zu
den angrenzenden Raumen zu schlief3en und die Fenster ins Freie zu 6ffnen.
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Technische Daten, Leistung

Type 02490 Pizza Easy
Elektrischer Anschluss 15 kW - 240V - 50Hz
Gerdte Abmessungen 480/420/175 (B, T,H) mm
Backflache 1 x 320/340 mm
Material Gehduse Chromstahl, innen
Chromnickelstahl
Fassungsvermogen 3 Pizzen @ 17 cm oder
1Pizzen @ 32cm
Temperatursteuerung 40-270°C
Type 02353 Quattro | 02355 Quattroll
Elektrischer Anschluss 3,3 kW - 400V - 50Hz 6,6 KW - 400V - 50Hz
Gerédte Abmessungen 650/600/335 (B, T,H) mm 650/600/510 (B, T,H) mm
Backflache 1 x 500/500 mm 2 x 500/500 mm
Material Gehause Chromstahl, innen| Chromstahl, innen
Chromnickelstahl Chromnickelstahl
Fassungsvermogen 4 Pizzen @ 25 cm oder 8 Pizzen @ 25 cm oder
2Pizzen @ 28cm 4 Pizzen @ 28cm
Temperatursteuerung 2 Thermostaten 50-500°C 4 Thermostaten 50-400°C
Type 02357 Profi 60 | 02365 Profi 60 11
Elektrischer Anschluss 5 kW - 400V - 50Hz 10 kW - 400V - 50Hz
Gerédte Abmessungen 750/700/365 (B, T,H) mm 750/700/570 (B, T,H) mm
Backflache 1 x 600/600 mm 2 x 600/600 mm
Materia Gehduse Chromstahl, innen| Chromstahl, innen
Chromnickelstahl Chromnickelstahl
Fassungsvermogen 4 Pizzen @ 30cm 8Pizzen @30cm
Temperatursteuerung Ober- u. Unterhitze getrennt Ober- u. Unterhitze getrennt
50-400°C 50-400°C
Type 02310 Piccolo 02311 Piccolo ||
Elektrischer Anschluss 4 kW - 400V - 50Hz 5,7 kW - 400V - 50Hz
Gerédte Abmessungen 950/550/430 (B,T,H) mm 950/550/430 (B,T,H) mm
Backflache 1 x 700/350 mm 2 x 700/350 mm
Materia Gehduse Chromstahl, innen| Chromstahl, innen
Chromnickelstahl Chromnickelstahl
Fassungsvermdgen 2Pizzen @ 35cm 4 Pizzen @ 35cm
Temperatursteuerung 50-400°C 50-400°C
Type 02320 M ezzo 02340 Grande
Elektrischer Anschluss 8 kW- 400V - 50Hz 12 kW - 400V - 50Hz
Geradte Abmessungen 950/930/430 (B, T,H) mm 950/1280/430 (B,T,H) mm
Backflache 1 x 700/700 mm 1 x 700/2050 mm
Material Gehause Chromstahl, innen| Chromstahl, innen
Chromnickelstahl Chromnickelstahl
Fassungsvermogen 5Pizzen @ 28cm 8 Pizzen @28 cm
Temperatursteuerung 50-400°C 50-400°C
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Type 02378 M G 66 02379 MG 69
Elektrische Versorgung 240V - 50 W 240V -50W
GAS Anschluss 13,8 kW ERDGAS 20,5 kW ERDGAS
Gerédte Abmessungen 1024/850/545 (B, T,H) mm 1024/1150/545 (B,T,H) mm
Backflache 1 x 600/600 mm 1 x 600/900 mm
Material Gehause Chromstahl, innen| Chromstahl, innen
Chromnickelstahl Chromnickelstahl
Fassungsvermogen 4 Pizzen @ 30cm 6 Pizzen @30cm
Temperatursteuerung 50-400°C 50-400°C
Type 02380 MG 99
Elektrische Versorgung 240V - 50 W
GAS Anschluss 29 kW ERDGAS
Gerédte Abmessungen 1328/1150/545 (B, T,H) mm
Backflache 1 x 900/900 mm
Material Gehause Chromstahl, innen
Chromnickelstahl
Fassungsvermdgen 9Pizzen @ 30cm
Temperatursteuerung 50-400°C
Type 02390 BPO 214 02391 BPO 318
Elektrischer Anschluss 34 kW - 400V - 50Hz 6,8 kW - 400V - 50Hz
Gerédte Abmessungen 760/460/350 (B,T,H) mm 930/630/410 (B,T,H) mm
Band aus Edelstahl 760 x 350 mm 930 x 450 mm
Material Gehause Chromstahl, innen| Chromstahl, innen
Chromnickelstahl Chromnickelstahl
Fassungsvermogen 31 Pizzen @ 22 cm oder 17 Pizzen @ 30 cm oder
Pizzen pro Stunde 14 Pizzen @ 30cm 110 Pizzen @12 cm
Temperatursteuerung 50-400°C 50-400°C
Type 02392 BPO 418
Elektrischer Anschluss 7,2 KW - 400V - 50Hz
Geréte Abmessungen 1200/630/410 (B, T,H) mm
Band aus Edelstahl 1200 x 450 mm
Material Gehause Chromstahl, innen
Chromnickel stahl
Fassungsvermogen 35 Pizzen @ 30 cm oder
Pizzen pro Stunde 140 Pizzen @ 12cm
Temperatursteuerung 50-400°C

Pizzabacken

Je nach Dicke und Zusammensetzung des Pizzateiges wird das Backrohr durch
Rechtsdrehen der beiden Thermostatknebel auf eine Temperatur bis zu 500°C eingestellt.
Ein wichtiges Kriterium bei der Wahl der Temperatur ist die Backweise der Pizza. Ob die
Pizza direkt auf der Schamotte oder unter Verwendung von Pizzablechen gebacken wird.
Backt man die Pizza direkt auf der Schamotte, wird eine Einstellung der Oberhitze auf 300
bis 350°C empfohlen und eine Unterhitze- Einstellung auf ca. 200 bis 250°C.
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AulRerhalb der starken Geschéftszeiten soll die Unterhitze zuriickgedreht werden, da der
Boden durch die Oberhitze ausreichend erhitzt wird.

Bei starkerem Geschéaftsgang stellt man die Unterhitze etwas hoher ein, da die Pizzen vom
Boden Warme entziehen.

Backt man die Pizza in Pizzaformen oder auf Blech, wird eine gleichmaiige Einstellung der
Ober- und Unterhitze auf' 300 bis 350°C empfohlen. Bei Pizzen mit dickerem Teig und den
»Deep Pan" ist die Temperatur entsprechend zu reduzieren.

Das Erloschen der beiden Kontroll-Lampen zeigt an, dass die gewlnschte Temperatur
erreicht ist. Die Backdauer betrégt je nach Dicke und Belag der Pizza 1 bis 10 Minuten.
Dieser Ofen ist selbstverstandlich auch zum Backen von Lasagne, Mousaka,, usw. bestens
geeignet.

Relnigung

Soll Ihr Pizzaofen jahrelang seine Dienste erfiillen, ist eine regelmaliige Reinigung ratsam.

Die Innenflachen werden mit einer Birste (Handbesen) gereinigt, die AulRenflachen kénnen

wie samtliche Gastronomiegerdte mit einem feuchten Lappen gesaubert werden. Keinesfalls

darfen die Schamotteplatten nass behandelt werden. Auch darf das Gerét keinesfalls mit
einem Wasserstrahl abgespritzt werden!!!

Die Schamotteplatten werden nur aus nattrlichen Materialien hergestellt, etwaige Bakterien

und Ruckstéande verbrennen beim Aufheizen.

Krusten kdnnen mit einer Spachtel vorsichtig geldst werden, anschlief3end den Innenraum

nur auskehren. Achtung: Das Tirglas darf nur im kalten Zustand gesédubert werden

(Bruchgefahr durch Warme- Spannung)!!!

Vorsichtsmal3nahmen und wichtige Hinweise

» Das Gerd mdoglichst erschiitterungsfrei transportieren.

e |hr Backofen darf nicht am Turgriff gehoben werden!

* Der Ofen darf keinesfalls gekippt transportiert werden.

» Das Gerdt darf nicht gemeinsam mit dem Untergestell verschoben werden (Kippgefahr).

* Be unsachgemal3er Aufstellung des Gerétes wird jegliche Haftung Uber Folgeschaden
abgelehnt.

» Das Gerét ist nur fur den gewerblichen Einsatz zugel assen.

*  Der Ofen muss so platziert werden, dass Unbefugte keinen Zutritt haben. Nur geschultes
Personal darf den Backofen bedienen. Fir Sach- und Personenschéden, die durch
unsachgemal3e Anwendung oder Bedienung auftreten, haftet der Eigentiimer.

*  Anden AuRRenflachen des Ofens treten zum Teil hohe Temperaturen auf, daher darf das Gerét
im Betriebszustand nur an den
Bedienungselementen wie Thermostatknebeln und am Griff beriihrt werden.

»  Glas und Schamottebruch sind von der Garantie ausgenommen.

» Jede Veranderung am Gerét oder Reparatur darf nur durch einen vom Hersteller autorisierten
Kundendienst erfolgen. Der Ofen darf dabei keinesfalls unter Spannung stehen und esist auf
entsprechende Absicherung des Ofens zu achten.

* Der Hersteller haftet nicht fir Schaden am oder durch das Produkt, insbesondere Folge- oder
Personenschaden, welche durch Nichtbefolgung einer dieser Sicherheitsbestimmungen
entstanden sind.

»  Fur technische oder kaufmannische Auskiinfte sowie etwaige Garantiezusagen oder Ahnliches
ist ausschliefdlich der Hersteller zustéandig. Jede Aussage oder Zusage wird erst durch die
Schriftform verbindlich.
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Tipps fur das Backen von Pizza

Die Qualitat der Pizza ist abhangig von der Qualitét des Mehles, das wiederum von der

Qualitat des Getreides abhangig ist. Bei schlechter Mehlqualitét ist das einwandfreie

Pizzabacken erschwert.

e Das Mehl sollte, wie auch alle anderen Zutaten, vor der Verarbeitung auf alle Féalle auf
Zimmertemperatur gebracht werden.

» Der Teig muss sehr gut und fest geknetet werden.

e Um unndétigen Energie- und Warmeverlust zu vermeiden, wird empfohlen, nach
Einschiel3en einer jeden Pizza die Backraumtire zu schliel3en.

Getreide entstand vor etwa 12000 Jahren aus Wildgrasern, vor allem der vordere Orient
kultivierte den Anbau und die Zichtung des Korns.

Alswichtigste Getreidesorten gelten:

* Weizen, Weltweit das bedeutendste Getreide. Besitzt einen hohen Klebergehalt und ist
fur die Pizza am besten geeignet.

» Dinkel, ist der Ursprung unserer Weizensorten. Der hohe Kleber- und Eiweil3gehalt
verleiht ihm hervorragende Backeigenschaften.

* Roggen, ein ausgesprochenes Brotgetreide und sehr pflegeleicht. Roggen hat keinen
Klebergehalt, daher verlauft die Gérung uber den Sauerteig.

» Hafer, Brot mit Haferzusatz schmeckt fad und zerféllt rasch da er keine
Klebereigenschaften aufweist. Daflr ist es reich an Fetten und steigert die korperliche
und geistige Leistungsfahigkeit.

* Gerste, ist reich an Vitaminen und Mineralstoffen, wird als Braugerste hauptsachlich zur
Bierherstellung verwendet.

e Mais, sehr wirksam bei Verdauungsschwierigkeiten, da das Mehl keine
Klebereigenschaften aufweist. Zum Backen schlecht geeignet.

Was bedeutet , Klebereigenschaft" ?

Der Starkekern des (vor allem Weizen/Dinkel-) Korns enthélt Mehleiweil3, das im feuchten
Zustand klebrig und wasserunldslich wird. Die Menge und Beschaffenheit des Eiweil3es
entscheidet Uber die Bindefahigkeit, Elastizitét und Garung des Teiges und damit auch tber
die Schneidfahigkeit der fertigen Pizza. Der Gehalt an Klebereiweil? ist abhangig von der
Lage, dem Klima des Getrei deanbaugebietes und von der Witterung.

Hefe: besteht aus kleinsten lebenden Pilzen, die beim Zusammentreffen mit Mehl, Zucker,
Kohlehydraten, Feuchtigkeit, Warme und Sauerstoff zu wachsen beginnen. Dabei wird
infolge einer alkoholischen Gérung Kohlendioxid und Wasser freigesetzt. Wahrend des
Backens verflichtigt sich der Alkohol wieder, die Kohlensaurebléaschen dehnen sich aus.
und machen den Teig locker.

Die Typenzahlen:

Grundséizlich gilt: je hdher die Typenzahl, desto mehr Vital- und Mineralstoffe enthalt das

Mehl, desto dunkler ist es. Daflir aber langer haltbar.

*  Weizenmehl Type 405 enthélt wenig Geschmackstoffe. Geeignet fair Kuchen.
Kleingeback und zum Binden von Sol3en. « Weizenmehl Type 550 ist etwas kraftiger
im Geschmack und ideal fUr den Pizzateig (Hefeteig).

*  Weizenmehl Type 1050 schmeckt kréftig, hat einen hohen Eiweif3gehalt und wird als
dunkles Weizenmehl am meisten zum Brotbacken verwendet.
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* Waeizenvollkornmehl Type 1700 enthalt alle lebenswichtigen Stoffe und ist geeignet fur
alle Vollkornbackwaren.

* Roggenmehl Type 997, 1150, 1370 schmeckt kraftig und wird vor allem zum Backen
von Misch- und Sauerteig- Broten verwendet.

* Roggenvollkornmehl Type 1800 ist sehr kraftig im Geschmack und reich an
Nahrstoffen.

Beispiel: Fur ca 50 Pizzen bendttigen Sie etwa 7kg glattes Weizenmehl (Type 550), 5 Liter
Wasser, 4 Stk. Germ a42 g, 8 Essloffel Salz und 250 g Margarine.

Anstelle der Margarine kénnen Sie auch Ol verarbeiten. Die Margarine hat beim
Pizzabacken den Vorteil der geringeren Geruchsbelastigung (verbrennen des Ols auf der
Backfléache).

In Italien wird beim Mehl gerne ein kleiner Anteil SojaMehl beigemengt (auf dieser Menge
ca. 1/4bis 1/2 kg). Soja hat eine stark séttigende Wirkung und gibt dem Pizzateig eine
schone gelbliche Farbung.

Aufgepasst: Erhoht sich die Mehlmenge wesentlich, erhoht sich der Germbedarf nur gering.
Um den Germanteil im Teig so gering wie moglich zu halten (Germ schmeckt man bei der
fertigen Pizza heraus) ist es ratsam einen Vorteig anzurichten. Diesen richtet man ohne Ol,
oder Margarine und ohne Salz 12 Stunden vor der eigentlichen Teigzubereitung mit ca. 80%
des Mehls sehr feucht (gut durchkneten) an und leitet die Kaltgérung ein (das heifdt in leicht
gekihlter Umgebung gehen lassen, jedoch keinesfalls zu kalt, sonst wird der Teig zu hart!)
Durch die Kaltgéarung wird der Teig fester und lasst sich besser formen.

Dem Vorteig werden nach diesem Prozess im Zuge des weiteren Knetvorganges die
restlichen Zutaten wie Salz, Zucker, Ol/Margarine und das restliche Mehl zugefiihrt. Lost
sich der Teig leicht vom Knethaken oder den H&nden, ist dieser fertig.

Der Teig soll jetzt portioniert und zu kleinen Béllen faltenfrei geformt (geschliffen) werden.
Diese Teigballchen sollen mindestens weitere 3 Stunden rasten ehe sie zu den Pizzatladen
weiterverarbeitet (gerollt, gepresst oder gedriickt) werden (der Garprozess findet sonst im
Magen des Gastes, der die Pizza isst, statt!). Aufbewahrt werden diese Teiglinge am besten
in speziellen stapelbaren Teigboxen, wo die Gargase entweichen, wo die Teiglinge nicht
austrocknen und keine harte Haut bekommen.

Die Teigfladen konnen jetzt mit der Tomatenpulpe bestrichen und mit Kéase, Schinken,
Salami, Mais, Oliven, Thunfisch, Artischocken, Zwiebel... belegt werden. Die Pizza nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer, Oregano, Knoblauch, Tabasco wirzen und

mit der Pizzaschaufel in den heifl3en Ofen geben (idealerweise direkt auf die Schamotte oder
sonst in einem Pizzablech). Die Backzeit betragt je nach Teig, Teigdicke, Zutaten,
Backtemperatur und Backart (direkt auf der Schamotte oder im Pizzablech) 1 bis 10
Minuten. Deep Pan oder Pizzableche bis 30 Minuten.

In dieser Bedienungsanleitung sind natirlich nur einige wenige wissenswerte Tipps und
Anregungen Uber das Pizzabacken enthalten. Temperatur und Zeitangaben kénnen nur nach
unverbindlichen Erfahrungswerten angegeben werden. Bedenken Sie, dass jeder Backofen
auch bei modernster Serienfertigung ein Unikat ist und Sie seine speziellen Eigenschaften.
erst nach den ersten Backversuchen genau kennen lernen werden. Schon bald werden Sie
gemeinsam mit "lhrem Ofen" unvergleichliche Pizzen fir Ihre Géste backen. Fir Tipps und
Ratschl&ge aus der Praxis sind wir im Ubrigen jederzeit dankbar. Fiir heute bleibt uns nur
noch, Ihnen viel Erfolg und gutes Gelingen zu winschen.

P.S. Fir noch einfacheres Arbeiten bieten wir eine Reihe von nitzlichen Hilfsgeraten wie
z.B. Knetmaschinen und weiteres Zubehor wie Backbleche, Schaufeln und Reinigungsbesen
an. Fordern Sie bei Interesse doch einfach weitere Informationen an.
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Gewahrleistung / Garantie

IME
A-5020 Salzburg

HERSTELLER Telefon (0662) 880070
Telefax (0662) 8800708

HANDLER

MASCHINENTYPE PIZZAOFEN Type.........

MASCHINEN-NR.

BAUJAHR

LIEFERDATUM

a)

b)

d)

e)

f)

)}

Unser Kunde verpflichtet sich, die Ware nach Ablieferung unverziglich zu Gberpriifen und uns etwaige
offensichtliche Mangel sofort schriftlich mitzuteilen. Mangel, die erst spéter auftauchen, sind ebenfalls
unverziglich schriftlich mitzuteilen, dies spatestensinnerhalb der gesetzlichen Gewahrleistungsfrist.
Unterlaf3t der Kunde die unverziigliche Mangelanzeige, so gilt die Ware al's genehmigt. Der Kunde hat
uns unverziglich Gelegenheit zu geben, vor Ort den Zustand des Gerétes zu Uberpriifen.

Die Gewahrleistung erfolgt grundsétzlich durch Verbesserung. Prei sminderungsanspriiche kommen
nur dann zum Tragen, wenn wir ausdriicklich schriftlich zugestimmt haben.

Wir leisten Gewéahr fur alle von uns gelieferten Geréte — ausgenommen Gebrauchtwaren, fir die wir
keine Gewéhr Ubernehmen — dies innerhalb von 6 Monaten ab tatséchlicher Ablieferung der Ware beim
Kunden. Innerhalb dieser Frist leisten wir vollen Materialersatz. Fracht- und V erpackungskosten bzw.
Wegzeit- und Fahrtkosten werden von uns auf jeden Fall verrechnet.

Wir gewahrleisten nur, dass bei ordnungsgemal3em Anschluss an die vorgeschriebene Spannung sowie bei
einwandfreien Spannungsverhaltnissen, richtiger Bedienung sowie bei vorschriftsméaliiger, aus der
Bedienungsanleitung ersichtlichen Wartung, fachgerechte Installation durch einen konzessionierten Elektriker die
gewohnlich vorausgesetzten oder ausdriicklich zugesicherten Leistungen und Funktionen erflllt werden. Wir
weisen ausdriicklich darauf hin, dass die in unseren Prospekten oder Katalogen angegebenen Abmessungen,
Leistungen oder Funktionen ebenso wie das Design, jederzeit auch ohne vorherige Anklindigung geéndert werden
kénnen und daher unverbindlich sind. Wir leisten keine Gewéahr bei Eingriffen von unbefugter Hand bzw.
Nichteinhaltung der geltenden Zahlungsbedingungen. Die Gewdhrleistung bezieht sich nicht auf Glas, Schamotte
oder Telle, die einem natirlichen Verschlei3 unterliegen. Ein Gewahrleistungsanspruch wird nur bei Vorlage der
entsprechenden Rechnung und Bekanntgabe der Fabrikationsnummer des Gerétes erfillt.

Die Gewahrleistung fur den Fachhandel erstreckt sich nur auf den kostenlosen Ersatz defekter Teile, wobei die
Ersatzteile gegen Verrechnung an den Kunden gesendet werden und dem Kunden bei Rickstellung des defekten
Teiles eine entsprechende Gutschrift ausgestel It wird.

Fir Schaden oder Fehler, die den bestimmungsgemaflen Gebrauch nicht beeintréchtigen, wird von uns
keine Haftung Gbernommen.

Weitere Anspriiche unseres Kunden sind ausgeschl ossen, insbesondere Schadenersatz fir unnittelbare bzw.
mittelbare Schdden (Mangelfolgeschéden), es sei denn, esliegt VVorsatz oder grobe Fahrl&ssigkeit vor.
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Sicherheitshinweise

Vor Inbetriebnahme des Gerétes Bedienungsanleitung genau lesen
und beachten !

Samtliche Wartungs- und Reinigungsarbeiten nur bei ausgeschaltetem Gerét vornehmen
(Hauptschalter auf ,0").

Gerét niemals in Wasser tauchen und nicht mit Hochdruckgeréaten (Druckwasserstrahl)
reinigen.

Bedienung des Gerétes nur von geschultem Personal .
Auch bei Arbeitsunterbrechungen Hauptschalter auf ,,0* stellen.

Samtliche Reparaturarbeiten (insbesondere bei elektrischen Stoérungen)  durfen nur von
Fachleuten (Elektriker) an der Maschine durchgefiihrt werden.

Benutzen Sie nur Zubehdr und Zusatzgeréte, die in der Bedienungsanl eitung angegeben
sind. Der Gebrauch anderen Zubehors kann eine Gefahr fir Sie bedeuten.

Dieses Gerét ist ausschliefdich zum Grillen und Toasten von Speisen geeignet.

Die AulZenverkleidungen werden bei Betrieb hell3. VERLETZUNGSGEFAHR !

Storungsfall

Strom bzw. Gaszufuhr durch Hauptschalter (oder z.B. Sicherung, Netzstecker usw.) bzw.
Haupthahn unterbrechen. Gerét keinesfalls wieder in Betrieb setzen, wenn Gerét oder Zuleitungen
Schéden aufweisen oder die Stérungsursache unklar ist: In diesem Fall darf das Gerét erst nach
einer Uberprifung durch einen Fachkundendienst wieder benutzt werden. HeiRRes Ol (z.B. bei
Friteusen) nicht mit Wasser abschrecken.
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