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Vorbemerkung

Wir gratulieren Ihnen zur Entscheidung fir ein Produkt, das
unter Anwendung von Avantgarde-Technologien entwickelt
und gefertigt wurde.

Vor der Auslieferung an den Kunden wird der Ofen in der
Werkstatt des Herstellers einer Abnahmeprifung unterzogen.
Das beiliegende ,Prufblatt Produktionsprozess” garantiert, dass
alle Schritte des Produktionsprozesses von der Montage bis
zur Verpackung sowohl hinsichtlich der Funktionalitdt, als auch
hinsichtlich der Sicherheit sorgféltig Gberprift worden sind.

Vor der Benutzung aufmerksam den Inhalt des
vorliegenden Handbuches lesen: Es enthdlt wichtige
Informationen zur Benutzung des Produkts sowie zu den
Sicherheitsbestimmungen.

Die Griindung

Unser Unternehmen wurde im Jahr 1963 von den Bridern
Lorenzo, Luigi und Paolo Cuppone gegriindet. Es hat sich
direkt auf die Produktion von Ofen und Ausriistungen firr die
Zubereitung und das Backen von Pizza spezialisiert.

Die stdndige Erforschung neuer Gerdte sind bis heute die
Starke unseres Unternehmens, die uns zur Erfindung und zur
Patentierung vom Maschinen und Ofen gefiihrt hat, die das
Pizza-Machen revolutioniert haben.
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Kundendienst

Der Handler ist in der Lage, alle technischen Probleme bei der
Benutzung und Wartung zu lésen.
Z6gern Sie nicht, sich in Zweifelsfalle an ihn zu wenden.

CUPPONE 1963

Cuppone Flli Sirl.

Via Sile, 36

31057 Silea (TV) - ITALY

T+390422 361143

F +39 0422 360993

info@cuppone.com - www.cuppone.com
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Sicherheitshinweise

. Vor der Benutzung und Wartung das
Il |I vorliegende Handbuch aufmerksam
lesen und es fir die zukinftige Kon-
sultation durch die verschiedenen
Bediener an einem zuganglichen Ort aufbewahren.
- Das Handbuch muss aulerdem das Produkt fur
dessen gesamte Lebenszeit begleiten, auch im Fall
der VerduRerung.
- Vor jeglichen Wartungseingriffen muss das Gerat
von der Stromversorgung getrennt werden.
- Eingriffe oder Abdanderungen, die nicht ausdriick-
lich genehmigt werden und die den Angaben
im vorliegenden Handbuch nicht entsprechen,
kénnen zu Schaden, Verletzungen oder todlichen
Unféllen sowie zum Verfall des Gewdhrleistungsan-
spruches fihren.
- Eine nicht in diesem Handbuch genannte Benut-
zung kann zu Verletzungen oder Todesféllen fthren.
- Auf dem Typenschild sind wichtige technische Da-
ten enthalten. Diese sind grundlegend bei einer
Anfrage hinsichtlich eines Wartungs- oder Repara-
tureingriffs des Gerats. Das Schild daher nicht ent-
fernen, beschadigen oder verandern.
- Einige Bauteile des Gerats kdnnen hohe Tempera-
turen erreichen. Bitte achten Sie darauf,die Ober-
flachen nicht zu berlihren und keine Materialien in
ihre Nahe zu bringen, die sich entziinden kénnen
oder die hitzeempfindlich sind.
- Nichts auf dem Ofen abstellen, vor allem keine Ge-
genstande aus hitzeempfindlichen Material.
- Diese Gerdte sind bestimmt zum Einsatz in ge-
schaftlichen Anwendungen, zum Beispiel in Res-
taurantklichen, Kantinen, Krankenhausern und Be-
trieben wie Backereien, Metzgereien usw., jedoch
nicht fir die Endlos- und Massenproduktion von
Lebensmitteln. Ein von den Angaben abweichende
Verwendung wird als Zweckentfremdung angese-

hen, ist potenziell geféhrlich fir Menschen und Tie-
re und kdnnte zu irreparablen Beschadigungen des
Gerdts fuhren. Die Zweckentfremdung des Gerats
fihrt zum Verfall des Gewahrleistungsanspruches.

- Das Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren oder

von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung oder ohne die notwendi-
gen Kenntnisse bedient werden, vorausgesetzt,
diese werden beaufsichtigt bzw. nachdem diese
die notigen Anweisungen zum sicheren Gebrauch
des Gerats erhalten haben und die damit zusam-
menhangenden Gefahren erkannt und verstanden
wurden. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spie-
len. Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten ddrfen
nur von einem Nutzer durchgefthrt werden und
durfen nicht von Kindern ohne Uberwachung ge-
macht werden.

- Zur Reinigung des Gerates, seiner Komponenten

oder Zubehorteile sowie des Unterbaus NICHT ver-

wenden:

- Scheuernde,  aggressive  oder  korrosive
Reinigungsmittel oder Reinigungsmittel in
Pulverform (z. B. Salzsdure oder Schwefelsaure,
Atznatron usw.).

- scheuernde oder spitze Werkzeuge (z. B.
Scheuerschwamme, Schaber, Stahlbdrsten usw.);

- Dampf- oder Hochdruckreiniger.

- Das Personal, das das Gerat benutzt, muss Uber

eine Berufsausbildung verfligen und es muss regel-
maRig hinsichtlich der Benutzung desselben sowie
den Normen zur Sicherheit und Unfallvermeidung
geschult werden.

- Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicherzu-

stellen, dass sie nicht mit dem Gerat oder Bauteilen
desselben spielen.

- Stets hitzebestandige Werkzeuge (z. B. aus Stahl)
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verwenden. Kichengerdte aus Kunststoff oder
ahnlichen Materialien kdnnen den hohen Tempe-
raturendes Ofens nicht standhalten.

- Periodisch die Effizienz der Abluftleitungen Uber-

prufen. Die Leitung aus keinem Grund verstopfen.

- BRANDGEFAHR: Die Umgebung des Gerats frei von

brennbaren Materialien lassen. Keine entflammba-
ren Materialien in der Nahe des Geréats aufbewah-
ren.

« ACHTUNG: EXPLOSIONSGEFAHR! Es ist untersagt,

den Ofen in Umgebungen mit Explosionsgefahr in
Betrieb zu nehmen.

« ACHTUNG: Immer den Hauptschalter &ffnen, um

die Benutzung des Ofens zu verhindern, vor allem
wadhrend der Reinigungsarbeiten oder bei langerer
Nichtbenutzung.

- Das Gerat nicht benutzen und eine Kundendienst-

stelle des Herstellers kontaktieren, falls Anomali-
en festgestellt werden (z. B. Netzkabel beschadigt
usw.). AusschlieBlich Originalersatzteile verwen-
den; anderenfalls verfallt der Gewahrleistungsan-
spruch.

- Die Notfalltelefonnummer gut sichtbar anbringen.
« ACHTUNG: Es ist untersagt, feste oder flissige ent-

flammbare Materialien, zum Beispiel Alkohol, wah-
rend des Betriebs in die Backkammer einzufihren.

- Das Gerat muss wahrend seines Betriebs Uber-

wacht werden; nie Speisen im nicht beachten Ofen
lassen!

- Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann

es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu Todes-
fallen kommen. Die Garantie entféllt in diesem Fall
und entbindet den Hersteller von jeglicher Verant-
wortunag.

- Wir empfehlen, das Gerat zumindest einmal jéhr-

lich von einer Kundendienststelle kontrollieren zu
lassen.



Im Handbuch sowie auf den an der Maschine

angebrachten Aufklebern verwendete Symbole

Zeigt an, dass Vorsicht erforderlich ist, wenn einen
Operation ausgefuhrt wird, die in einem Abschnitt

mit diesem Symbol beschrieben wird. Das Symbol
zeigt aulSerdem an, dass vom Bediener die grofSt-
maogliche Umsicht verlangt wird, um unerwinschte
oder geféhrliche Folgen zu vermeiden

Dazu verweisen wir auf ein anderes Kapitel, in dem
das Thema detaillierter behandelt wird.

Empfehlung des Herstellers

Weist darauf hin, dass die mit diesem Symbol
gekennzeichneten Oberflachen heif3 sein kénnen
und daher mit Vorsicht bertihrt werden missen

Gefahrliche Spannung

Das Symbol kennzeichnet mit einander verbunden
Kontakte, die die verschiedenen Bauteile eines Gera-
tes oder eines Systems auf das gleiche Potential brin-
gen (nicht notwendigerweise das Erdungspotential)

SO 00

Weist darauf hin, dass der mit diesem Symbol ge-
kennzeichnete Abschnitt vor der Installation, Benut-
zung und Wartung des Gerates sorgfaltig gelesen
werden muss.

B

Die Firma haftet nicht fir eventuelle Druck- oder
Ubertragungsfehler und behalt sich das Recht vor, ohne
Vorankiindigung  Anderungen  vorzunehmen, die  fir
angemessen erachtet werden.

Die auszugsweise Wiedergabe ist ohne Zustimmung des
Herstellers untersagt. Die angegebenen Abmessungen sind
unverbindlich.

Die Original-Sprache dieses Handbuches ist Italienisch: Der
Hersteller ist nicht verantwortlich fir eventuelle Ubersetzungs-
oder Druckfehler.
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Einleitende Anmerkungen

Den Ofen kennenlernen

) Abb. 1

Ihr Ofen kann ausschlielich fur das Backen von Pizza oder
ahnlichen Produkten wie Brot oder Focaccia und zur Grillen
von GemuUse verwendet werden.

Seine Hauptbauteile sind:

Backkammer aus rostfreiem Stahl

Kamin fir die Ableitung der Backdampfe

Backebene aus feuerfesten Ziegeln

Eingang Netzkabel

Fassade aus rostfreiem Stahl

Kontroll-Display

Liftungsschlitze des Elektrikfaches: immer frei und sauber halten.
Die Temperatur in der Kammer wird von Karten gesteuert, die
die Widerstande so ein- und ausschalten, dass der eingestellte
Temperaturwert konstant gehalten wird.

Der Ofen kann die Leistungen separat steuern:

- der Unterhitze (unterer Teil der Kammer des Ofens);

- der Oberhitze (oberer Teil der Kammmer des Ofens).

~NO U A~ WN —

Vorbereitung des Ofens fiir die Benutzung

Den Ofen und die eventuellen Zubehorteile sowohl aulien,
als auch innen sorgfaltig reinigen und dabei die Angaben im
entsprechenden Kapitel genau befolgen.

% Wartung und Reinigung - Seite 28.

Bei der ersten Benutzung sollte die Temperatur auf einen
Wert von 150 °C - 302 °F fur das Modell , TS Prozentsatz
Oberhitze 80 %, Unterhitze 20 % eingestellt werden, fUr das
Modell,CD" Max. fur die Oberhitze und Min. fir die Unterhitze
einstellen, fUr zumindest 8 Stunden, ohne Lebensmittel ins
Innere zu stellen. Wéhrend dieser gesamten Zeit sollte das
Auslassventil offen gehalten werden. Falls die Haube vorhanden
ist, empfehlen wir, sie eingeschaltet zu lassen. In dieser ersten
Phase erzeugt der Ofen aufgrund der Verdampfung der
Feuchtigkeit der Isolierungsmaterialien unangenehme Abgase
und Gerlche, die wahrend der nachfolgenden Betriebszyklen
nach und nach verschwinden.

Zum Einschalten des Ofens und zur Einstellung seiner
Parameter konsultieren:

% Benutzung Modelle CD - Sejte 9
Benutzung Modelle TS - Seite 13

Abb. 1

o Der erste Tag der Benutzung des Ofens wird als ,Einfahren” des Ofens betrachtet: Wéhrend dieser Zeit geben das feuerfeste Mate-
rial und die Isolierung bis zur vollstdndigen Trocknung Feuchtigkeit ab.

ren und keine Materialien in ihre Nahe zu bringen, die sich entzinden kénnen oder die hitzeempfindlich sind.

Nichts auf dem Ofen abstellen, vor allem keine Gegenstande aus hitzeempfindlichen Material.
Beim Einflhren und beim Entnehmen der Produkte in den Ofen mit Vorsicht vorgehen und persénliche Schutzausstattung (z. B.
Handschuhe) verwenden.

Einige Bauteile des Gerats konnen hohe Temperaturen erreichen. Bitte achten Sie darauf,die Oberfldchen nicht zu bertih-



Einige unverbindliche Empfehlungen...

- Vor Beginn des Backens den Ofen immer vorheizen; dies ist
wesentlich flr ein gutes Gelingen der Produkte. Das Vorheizen
des Ofen muss zumindest eine Stunde dauern und
daher sollte stets die Funktion programmierte Einschaltung
verwendet werden, damit der Ofen bei Offnung des Lokals
bereits heill und bereit zum Backen der gewdinschten
Produkte ist.

% Programmierte Einschaltung Modell CD: Seite 12
Programmierte Einschaltung Modell TS: Seite 22

- Waéhrend der Arbeitsphase die feuerfesten Ebenen mit einer
Blrste mit harten Borsten sauber halten.

+ Beim Wechsel von einem Pizza-Typ zum anderen die erfor-
derliche Zeit warten, damit sich der Ofen stabilisieren kann.

- Die Einstellung der Backparameter in Abhangigkeit von der
Arbeitsauslastung friihzeitig vornehmen.

« Zu viel Mehl in der Backkammer kann zur Entstehung von
Rauch und Geruch fihren und der Pizza einen unangeneh-
men Geschmack verleihen.

- Den Ofen nach Ende des Betriebs reinigen.

Was ist Pizzaform?

Pizzaform ist ein Patent von
Hersteller. Es handelt sich um eine
spezielle Presse fiir die Formung von
Pizzen mit einem Durchmesser von
bis zu 52 cm [@20.47 in.], die in funf
Modellen produziert wird.

Die Hauptbauteile sind:

- hohe Stundenproduktion, bis zu
400 Pizzen pro Stunde, ohne Einsatz
von spezialisierten Arbeitskrdiften;

- perfekt gleichmdfBig Form, dank der
besonderen Form der verchromten
Teller mit traditionellem Rand;

- Méglichkeit der einfache Variation
der Dicke der Pizza.
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) Abb. 2

In den Ofen werden die Pizzen durch die kombiniert Wirkung

der folgenden Faktoren gebacken:

« Abstrahlung: die Hitze und die Infrarotstrahlen, die von den
oberen Widerstanden erzeugt werden, machen die Produkte
knusprig und golden
P dieser Parameter wird vom Prozentsatz kontrolliert (Modell
TS) / Einstellung (Modell CD) der OBERHITZE.

- Konvektion: die heil3e Luft, die in der Backkammer zirkuliert,
backt das Produkt gleichmaRig
P dieser Parameter wird von der Einstellung der Temperatur
in der Kammer kontrolliert

- Konduktion: die unteren Widerstande heizen die feuerfes-
ten Ebenen auf, auf denen die Produkte liegen
P dieser Parameter wird vom Prozentsatz kontrolliert (Modell
TS) / Einstellung (Modell CD) der UNTERHITZE.

Nicht zufriedenstellende Backergebnisse

Versuchen, die folgenden Ursachen zu Uberprifen, falls die
Backergebnisse nicht den Erwartungen entsprechen:
- falsche Parameter des Ofens:

- zu hohe oder zu niedrige Temperatur in der Kammer

« Prozentsatze/Einstellungen der UNTERHITZE oder der
OBERHITZE zu hoch oder zu niedrig

- falsche Vorheizung:

- die Vorheizung ist wesentlich fur die Erzielung optimaler
Resultate ab der ersten Pizza

- bei der Vorheizung, der Prozentsatz (Modell TS) / Einstel-
lung (Modell CD) der UNTERHITZE ist zu hoch eingestellt:
Die Ebenen haben sich ohne Vorhandensein von Produkt
zu stark erhitzt und verbrennen die ersten Pizzen.

- falsche Verwendung der Dampfauslassoéffnungen:

- Auf der Rickseite der Garkammer sind Offnungen fir
den Dampfaustritt vorhanden, die in Abhangigkeit vom
zu garenden Produkt gedffnet oder geschlossen werden
mussen: wenn sie zum Beispiel nicht gedtffnet werden,
konnte in der Garkammer zu viel Feuchtigkeit entstehen,
die die Infrarotstrahlen der oberen Widerstande dabei
behindert, den Produkten einen goldenen Ton zu verleihen.

Abb. 2

Dampfauslasséffnungen

% Offnung/SchlieBung  Off-
nungen Dampfauslass: Seite
10 und 18 konsultieren



Einleitende Anmerkungen

Backtabelle

Die in den Tabellen angegebenen Parameter sind unverbindlich, da sie in Abhcingigkeit von der Temperatur des Lokals, in dem der Ofen installiert wird, sowie vom Typ des zu backenden Pizzateigs (z. B.
Mehltyp, Hydration usw.) variieren kénnen.

STEUERUNG > . . A—
TS ‘ Anfertigung von Hand Anfertigung mit Pizzaform
) Vorheizung fiir beide Typen
(Formung von Hand oder mit Pizzaform)
BACKEN BACKEN
TYP
ZEIT TEMP. % OBERHITZE % UNTERHITZE ZEIT TEMP. % OBERHITZE % UNTERHITZE
CLASSICA 3 min 320°C - 608°F 85% 5% 3 min 290°C - 554°F 85% 0% Zeit 1 Stunde
SEANNEHER 3oaMin. | 300°C - G08°F G T S A / y / (kann in Abhangigkeit von den eingestellten % variieren)
oo
NAPOLETANA 1-2Min. | 370°C-698°F  80% 0% 1-2 Min. / / / Temperatur / %: wie Pizzatyp
BACKBLECH 7 8Min. | 280°C - S36°F 30% 100% 7-8 Min / y / Wahrend des Vorheizens missen die Dampfauslasséffnungen auf
) ) der Ruckseite der Backkammer immer geschlossen gehalten werden,
VORBACKEN 5 Min 270°C - 518°F 40% 60% 5 min / y / um zu vermeiden, dass die Widersténde zu lange an sind und die
LA ) Ebenen aus feuerfestem Material zu stark erhitzen, was zum Verbrennen der
AUSBACKEN 3min | 270°C-518°F  40% 60% 3 min / / / ersten Pizzen fuhrt.
STEUERUNG \ . —— : .
p ‘ Anfertigung von Hand D) Anfertigung mit Pizzaform
Vorheizung fiir beide Typen
<> (Formung von Hand oder mit Pizzaform)
BACKEN BACKEN
TYP
ZEIT TEMP. OBERHITZE | UNTERHITZE ZEIT TEMP. OBERHITZE | UNTERHITZE
CLASSICA 3min 320°C-608°F MAX OFF/MIN 3min 290°C - 554°F MAX OFF .
Zeit: 1 Stunde
PEANNCHEN 3 4Min | 320°C - 608°F MIN MAX 3-4 Min. / / / (kann in Abhangigkeit von der eingestellte Auswahl variieren)
) i Temperatur / Auswahl: wie Pizzatyp
NAPOLETANA 1-2Min. 370°C-698°F MAX OFF 1-2Min. / / /
) 5 . : Wahrend des Vorheizens mussen die Dampfauslasso6ffnungen auf
B 7-8Min. | 280°C - 536°F el L 7=l / / / der Riickseite der Backkammer immer geschlossen gehalten werden,
. ‘ ., N A um zu vermeiden, dass die Widerstdnde zu lange an sind und die
VORBACKEN SMin. 1 270°C- 518 MIN MAX > min / / / Ebenen aus feuerfestem Material zu stark erhitzen, was zum Verbrennen der
SACHAUFEL ersten Pizzen fuhrt.
AUSBACKEN 3 min 270°C-518°F MIN MAX 3 min / / /
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Das Bedienfeld kennenlernen

) Abb. 4
1 Hauptdisplay
Abwechselnde Anzeige:

- die aktuelle Temperatur der Kammer

- die eingestellte Temperatur

«der Eingiffszeit des akustischen Signals bei Backende

+ der Countdown-Zeit (Zeit bis zur Einschaltung des Ofens bei Verwen-
dung der programmierten Einschaltung)

2 Tasten+und-

Gestatten das Anheben oder Absenken:

+ derTemperaturwerte in der Kammer,

«der Eingriffszeit des akustischen Signals bei Backende

« der Countdown-Zeit (Zeit bis zur Einschaltung des Ofens bei Verwen-
dung der programmierten Einschaltung)

3 LED Widerstande: Bei Ofen in Betrieb zeigt das Aufleuchten an, dass
die Widerstande aufheizen; bei ausgeschaltetem Ofen zeigt das Blinken
einen Countdown an (programmiert Einschaltung aktiv)

4 Kontrolle Leistung Oberhitze
Gestatten die Kontrolle der Leistung der Widerstdnde der Oberhitze und
bieten drei Einstellungen:

«aus (OFF)
«min. (MIN =33%)
+ max. (MAX =100 %)

4A LEDs Oberhitze: zeigen die vorgenommene Auswahl an

5 Kontrolle Leistung Unterhitze
Gestatten die Kontrolle der Leistung der Widersténde der Unterhitze und
bieten drei Einstellungen:

«aus (OFF),
«min. (MIN =33%)
+ max. (MAX =100 %)

5A LEDs Unterhitze: zeigen die vorgenommene Auswahl an

6 Schalter ON/OFF
Schaltet das Display ein und aus

7 Taste Beleuchtung
Schaltet die interne Beleuchtung der Backkammer ein und aus

8 Taste Uhr
bei eingeschaltetem Ofen: aktiviert ein akustisches Signal bei Backende
bei ausgeschaltetem Ofen: stellt die programmierte Einschaltung ein

9 Taste Kamin
Offnet und schliet den Dampfauslass auf der Riickseite der Backkammer

9

MODELLE CD

Das Bedienfeld darf ausschliefSlich mit trockenen und

sauberen Fingern benutzt werden.
Das kontinuierliche und langere Driicken der Tasten @
,+"und,-" hebt den wert schnell an oder senkt ihn schnell ab.

Abb. 4




Benutzung Modelle CD

Gefiihrtes Benutzungsverfahren

Die Einschaltung des Ofens kann vorgenommen werden:

- manuell: Beim Einschalten des Ofens zum Zeitpunkt der Benut-
zung P muss zumindest eine Stunde gewartet werden, bis der
Ofen sich auf die richtige Benutzungstemperatur vorgeheizt hat.
Das folgenden Benutzungsverfahren konsultieren

(Punkte A, B, C, D usw.)

- programmiert: bei Einstellung der Stunde bis zur zukinfti-
gen Einschaltung P schaltet sich der Ofen automatisch ein.

% Konsultieren Sie die Seite 12

- automatisch: mit einer Uhr oder einer SMS (mit externen,
nicht vom Hersteller gelieferten Modulen).

A - Manuelle Einschaltung des Ofens

) Abb. 5

Beim Drucken der Taste ON/OFF wird das Display eingeschaltet
und die aktuelle Temperatur der Backkammer wird angezeigt
(z.B.25°C-77°F).

B - Einstellung der Vorheizung

Die Vorheizung muss die gleichen Parameter aufweisen, wie
das Backen des zu benutzenden Rezepts (siehe Tabelle auf Sei-
te 8, Angaben zum Vorheizen). Es wird ohne Produkte in der
Backkammer vorgenommen und macht eine Stunde erforder-
lich, bis der Ofen fur das Backen bereit ist.

Wéhrend des Vorheizens muss das Entliftungsventil im-
mer geschlossen gehalten werden, um das Austreten
der Warme und die Einschaltung der Widerstande zu ver-

meiden, was zur Uberhitzung der Ebenen aus feuerfestem Mate-

rial und zum Verbrennen der ersten Produkte fihren wirde.

) Abb. 6

Die Vorheiztemperatur einstellen, indem die Tasten ,+" oder
-~ verwendet werden, bis der gewinschte Wert auf dem Display
angezeigt wird.

) Abb. 7
Die Leistung der Oberhitze und die der Unterhitze mit den
auf der Abbildung gezeigten Tasten einstellen.

Abb. 5

Abb. 6

Leistung Oberhitze

™ Leistung Unterhitze

Abb.

Nach der Einstellung dieser drei Parameter beginnt der Ofen,
sich zu erhitzen.

Nach ca. einer Stunde geht die LED ,Widerstande” aus: Dies
bedeutet, dass der Ofen die eingestellte Vorheiztemperatur
erreicht hat und fir das Backen bereit ist.

C - Beginnen des Backvorgangs

) Abb. 8
Nach Ende des Vorheizens ist es moglich, das Backen zu begin-
nen und die zu backenden Produkte unter Verwendung von
personlicher Schutzausstattung (z. B. Handschuhe) sowie von
Werkzeugen, die flr den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet
und hitzebestandig sind (z. B. Stahl) in den Ofen einzufihren.
Zur Erzielung optimaler Resultate immer vom Hersteller
& der Ofens angegebene Fassungsvermogen einhalten
und die zu backenden Produkte gleichmaBig in der
Backkammer verteilen.

Wahrend des Backvorgangs ist es immer maoglich, alle Werte
auf die Ubliche Weise zu éndern.

Wéhrend des Backvorgangs kdnnte die LED Widerstande

aufleuchten; dies bedeutet, dass die Widerstdnde wieder

eingeschaltet wurden, um den eingestellten Temperatur-
wert konstant zu halten.

D - Einschaltung der Beleuchtung (fakultativ)

) Abb. 9

Falls erforderlich die Beleuchtung mit der Taste ,Beleuchtung”
des Ofens einschalten, um den Backvorgang kontrollieren zu
konnen.

Zum Ausschalten die gleiche Taste drticken.

E - Einstellung der Dampfauslassoffnungen

P Abb. 12

Im hinteren Teil der Backkammer sind Dampfauslassoffungen
vorhanden: Sie konnen mehr oder weniger gedffnet werden,
um in der Backkammer den Feuchtigkeitsgrad aufrecht zu
erhalten, der fur den Typ der zu backenden Produkte am
besten geeignet ist.
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Abb. 12
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Michelangelo - Bedienung und Wartung

Zum Offnen der Dampfauslassoffnungen die auf der Abbildung
gezeigte Taste gedriickt halten: Sie beginnen, sich nach und nach
zu 6ffnen. Zum Blockieren in der gewiinschten Position einfach
die Taste loslassen.

F - Ein Signal Ende Garung aktiveren (Buzzer)

) Abb. 10

Falls gewlnscht, ist es maglich, ein akustisches Signal zu akti-
vieren, das bei Ablauf der eingestellten Zeit das Ende der Back-
zeit meldet.

Zur Aktivierung bei eingeschaltetem Ofen die ,Uhr-Taste
driicken”

DasDisplay zeigtan, nach welcher Zeit das akustische Signal
ertont (z. B. 3.3, das heif3t, drei Minuten und 30 Sekunden):
wenn dieser Defaultwert gedndert werden soll, die Tasten ,+’
oder,-"benutzen, bis das Display die gewlnschte Zeit anzeigt
(z. B. 5.2, das heif3t, 5 Minuten und 20 Sekunden).

Nach der Einstellung beginnt der Countdown und dann wird
das akustische Signal ausgeldst, dass das Backende meldet.
Zum Blockieren des akustischen Signals die Taste,Uhr driicken.

"

& Achtung: Die Aufheizung des Ofens wird nicht
unterbrochen, wenn das akustische Signal ertont!

G - Ausschalten des Ofens

) Abb. 11
Zum Ausschalten des Ofens fur ca. zwei Sekunden die Taste
ON/OFF driicken.

Abb. 10

Abb. 11
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