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Sicherheitshinweise

- Vor der Benutzung und Wartung das vorliegende
Handbuch aufmerksam lesen und es fur die zu-
kiinftige Konsultation durch die verschiedenen
Bediener an einem zugénglichen Ort aufbewahren.

- Das Handbuch muss aullerdem das Produkt fur
dessen gesamte Lebenszeit begleiten, auch im Fall
der Veraullerunag.

- Vor jeglichen Wartungseingriffen muss das Gerat
von der Stromversorgung getrennt werden.

- Eingriffe oder Abanderungen, die nicht ausdrdick-
lich genehmigt werden und die den Angaben
im vorliegenden Handbuch nicht entsprechen,
kénnen zu Schaden, Verletzungen oder todlichen
Unfallen sowie zum Verfall des Gewahrleistungsan-
spruches fihren.

- Eine nicht in diesem Handbuch genannte Benut-
zung kann zu Verletzungen oder Todesfdllen fuh-
ren.

- 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.

- Finige Bauteile des Gerdts kdnnen hohe Tempera-
turen erreichen. Bitte achten Sie darauf, die Ober-
flachen nicht zu bertihren und keine Materialien in
ihre Nahe zu bringen, die sich entziinden kénnen
oder die hitzeempfindlich sind.

- Nichts auf dem Produkt abstellen, vor allem keine
Gegenstande aus hitzeempfindlichen Material.

- Das Gerat wurde zur Quetschung von Teigkugeln
fr Pizza entwickelt; jede andere Verwendungswei-
se ist als Zweckentfermdung anzusehen.
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- Diese Gerdte sind bestimmt zum Einsatz in ge-

schaftlichen Anwendungen, zum Beispiel in Res-
taurantkichen, 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 gefahrlich fir Menschen und Tie-
re und kdnnte zu irreparablen Beschadigungen des
Gerdts fuhren. Die Zweckentfremdung des Gerats
fahrt zum Verfall des Gewahrleistungsanspruches.

- Das Geréat darf von Kindern unter 8 Jahren oder von

Personen mit eingeschrankten physischen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung oder ohne die notwendigen Kenntnisse
bedient werden, vorausgesetzt, diese werden be-
aufsichtigt bzw. nachdem diese die notigen Anwei-
sungen zum sicheren Gebrauch des Gerats erhalten
haben und die damit zusammenhangenden Gefah-
ren erkannt und verstanden wurden. Kinder durfen
nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigungs- und
Wartungsarbeiten durfen nur von einem Nutzer
durchgefUhrt werden und dirfen nicht von Kindern

ohne Uberwachung gemacht werden.

- 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.

- BRANDGEFAHR: Die Umgebung des Gerats frei von

brennbaren Materialien lassen. Keine entflalnmba-
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ren Materialien in der Néhe des Geréats aufbewah-
ren.

« ACHTUNG: EXPLOSIONSGEFAHR! Es ist untersagt,

das Produkt in Umgebungen mit Explosionsgefahr
in Betrieb zu nehmen.

« ACHTUNG: Immer den Hauptschalter 6ffnen, um

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

. Das Gerat nicht benutzen und eine Kundendienst-

stelle des Handlers kontaktieren, falls Anomalien
festgestellt werden (z. B. Netzkabel beschadigt
usw.). AusschlielBlich Originalersatzteile verwen-
den; anderenfalls verfdllt der Gewadhrleistungsan-
spruch.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von ei-

ner Kundendienststelle, vom Handler, seinem Kun-
dendienst oder von qualifiziertem Personal ausge-
wechselt werden, um Risiken zu vermeiden.

- Die Notfalltelefonnummer gut sichtbar anbringen.
- Das Gerdt muss wahrend seines Betriebs Uber-

wacht werden; nie Speisen im nicht bewachten
Produkt lassen!

- Wenn diese Normen nicht beachtet werden, kann

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

- Wir empfehlen, das Gerat zumindest einmal jéhr-

lich von einer Kundendienststelle kontrollieren zu
lassen.



Sicherheitshinweise
An der Maschine angebrachte Symbole
Gefahr durch Stromschlaggefahr
Organein
Bewegung '@Q 4

Bereich mit Risiko der Quetschung der Finger und des Kopfes

Risiko durch heile
Oberflachen

>

Risiko der Quetschung
der Finger

« ACHTUNG: Beim Anhalten der Platte die Maschi-
ne ausschalten und wieder einschalten. Nicht er-

®

%i .f% zwingen.
= = « ACHTUNG: Vor der Benutzung des Gerats auf-
Erdungssymbol merksam das beiliegende Handbuch lesen.

®

dquipotenzial




Sicherheitshinweise

Analyse der Risiken

- Die Maschine wurde gemal$ den Vorgaben der
EU-Maschinenrichtlinie 2006/42 sowie des ital. Ge-
setzerlasses vom 27. Januar 2010, Nr. 17 entwickelt.
Auf Grundlage dieser Normen wurde die Bewer-
tung des maglichen Ausmales des Schadens als
Folge des Risikos fur die Gesundheit und die Sicher-
heit der betreffenden Maschine vorgenommen,
der durch das Auftreten einer Gefahr entsteht.

Auf Grundlage dieser Analysen sind Restrisiken

vorhanden, die mit der Benutzung der Maschine in
Zusammenhang stehen und die ohne Verlust der
Funktionalitat der Maschine und hohere finanziel-
len Aufwendungen nicht entfernt werden kénnen.
Diese Restrisiken sind:
. Der Kopf oder die Hande des Bedien-
@ ers konnten wahrend der Offnungsbe-
wegung von den Platten gequetscht
werden. Das Restrisiko wird durch die-
ses an der Maschine angebrachte Piktogramm an-
gezeigt.
Risiko des Bruchs und des Auswurfs von Gegenstan-
den durch Einfihrung von Klingen in die Schutz-
vorrichtungen wahrend der Schlieung. Wahrend
der Bewegung der Maschine die Hande oder
sonstige Gegenstande nicht in das Schutzgit-
ter einfiihren, auch nicht zum Blockieren der
Platten.
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- Im Fall der Blockierung der Maschine ausschalten
und wieder einschalten.

Risiko der Quetschung der Finger an

ﬁ der Basis des Kolbens der Platte. Die

Basis des Kolbens ist abgeschragt, um

das Rutschen des Fingers zu gestattet

und die Erfassung zu vermeiden; bestehen bleibt

ein minimales Restrisiko der Quetschung des Fin-

gers, wenn er in die Position gezwungen wird.

Nicht versuchen, Eingriffe an der Basis des Kolbens

bei Maschine in Bewegung vorzunehmen. Das Re-

strisiko wird durch dieses an der Maschine ange-

brachte Piktogramm angezeigt.

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
Der Hersteller ist nicht verantwortlich fur
Ubersetzungs- oder Druckfehler.

ist ltalienisch:
eventuelle
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Risiko der Verbrennung bei Berlh-
rung der Platten: Wahrend der Benut-
zung werden die Oberfldichen der
Platten heil¥ und wird Vorsicht emp-

fohlen. Das Restrisiko wird durch dieses Pikto-
gramm angezeigt.




Sicherheitshinweise

Wichtige Sicherheitsmanahmen
P Abb. 1

Einige Bauteile des Gerdts (zum Beispiel die Platten)

kdnnen hohe Temperaturen erreichen. Bitte achten Sie

darauf, die Oberflaichen nicht zu berihren und keine
Materialien in ihre Ndhe zu bringen, die sich entziinden kénnen
oder die hitzeempfindlich sind.

Nichts auf dem Produkt abstellen, vor allem keine

Gegenstande aus hitzeempfindlichen Material.

& Immer den Hauptschalter 6ffnen, um die Benutzung
des Geréts zu verhindern, vor allem wéahrend der Reini-

gungsarbeiten oder bei ldngerer Nichtbenutzung.

& Beim Loslassen des Schutzgitters wahrend der Anhe-
bung der unteren Platte wird die Bewegung aus Sicher-
heitsgriinden Blockiert und umgekehrt.

) Abb. 2

- Falls es der unteren Platte nicht gelingt, die Quetschung
innerhalb der vorgesehenen Zeit abzuschliel3en, zeigen die
Displays die Anzeigen ,Err rot” an; in diesem Fall bleibt die
untere Platte blockiert. Zum Absenken der Platte die Maschine
ausschalten und wieder einschalten und einen neuen Zyklus
starten, indem das Schutzgitter abgesenkt wird.

- Zum Absenken der Platte wahrend eines bereits gestarteten
Zyklusses ist es ausreichend, das Schutzgitter loszulassen;
in diesem Fall kehrt die Platte in die Ausgangsposition zurck.

Abb. 1




Anmerkungen
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Einleitende Anmerkungen

Kenntnis des Gerats

Das Gerat ist eine Spezialpresse fir die Formung von
Teigscheiben flr Pizza. Ihr Funktionsweise ist sehr einfach: Bei
Absenkung des Schutzgitters (1) nahert sich die untere Platte (3)
der oberen Platte (2) an, bis der mit dem Hebel (5) eingestellte
Abstand erreicht wird; auf diese Weise wird die Kugel zwischen
den Platten gequetscht. Nach der eingestellten Zeit begibt sich
die untere Platte wieder in die Ausgangsposition.

Fir den Betrieb missen daher nur 4 Parameter eingestellt werden

(Kapitel Einstellung der Parameter auf Seite 10) konsultieren:

- die Temperatur der oberen Platte;

- die Temperatur der unteren Platte;

. der Abstand zwischen den Platten)> diese Einstellung dient zur
Erzielung des gewtinschten Durchmessers der Teigscheibe;

. wie lange die Scheiben in Kontakt bleiben mussen P die
Kontaktzeit bestimmt die Abmessung der Teigscheibe nach der
Quetschung.

Fir einige Empfehlungen zu den einzustellenden werten

o die Tabelle auf Seite 12 konsultieren.

P Abb. 3 Die Hauptbauteile der Maschine sind:

1 Schutzgitter und Start Zyklus: Verhindert, dass die Hande
wahrend des laufenden Zyklusses zwischen die Platten
eingefiihrt werden kénnen; wenn das Schutzgitter wahrend
der Quetschung losgelassen wird, wird die Bewegung der
unteren Platte sofort unterbrochen und umgekehrt.

2 Obere Platte

3 Untere Platte

4  Bedienpanell und Taste STOP Notaus

5 Hebel fiir die Einstellung der Quetschung: variiert den
Abstand zwischen den beiden Platten und somit die Starke der
Teigscheibe; wenn der Hebel in Gegenuhrzeigersinn bewegt
wird, wird die Starke verringert, wird er in Uhrzeigersinn
bewegt, nimmt die Starke zu.

6 Anschlag Einstellhebel: bestimmt den Mindestabstand
zwischen den Platten

7 Hebepunkt (die mitgelieferte Hebedse montieren)

8  Trennschalter (nur den amerikanischen Markt)

9 Aquipotenzial

10 Netzkabel (nicht vorhanden bei den Modellen fur den

amerikanischen Markt)
11 EinstellfiiBe

Abb. 3

nur
amerikanischer
Markt

nicht vorhanden bei den Modellen fir den amerikanischen Markt




Einleitende Anmerkungen

A Display
Zeigt die reale Temperatur der oberen Platte an.
Zeigt in der Phase der Einstellung der Parameter die eingestellte
Temperatur fir die obere Platte oder die Kontaktzeit zwischen
den Platten an, wenn die Taste (L) gedrlickt wird.
B LED Display
Wenn die LED aufleuchtet, bedeutet dies, dass der Widerstand der
oberen Platte heizt, um die eingestellte Temperatur zu erreichen.
Wenn die LED aus ist, wurde die eingestellte Temperatur erreicht.
C Display
Zeigt die reale Temperatur der untere Platte an.
Zeigt in der Phase der Einstellung der Parameter die eingestellte
Temperatur fUr die untere Platte an.
Wenn bei ausgeschalteter Maschine fur einige Sekunden die Taste
ON/OFF (M) gedriickt wird, beginnt die Zeit ,Countdown” (pro-
grammierte Einschaltung).
D LED Display
Wenn die LED aufleuchtet, bedeutet dies, dass der Widerstand der
untere Platte heizt, um die eingestellte Temperatur zu erreichen.
Wenn die LED aus ist, wurde die eingestellte Temperatur erreicht.
E Taste+
Hebt die Temperatur der oberen Platte oder die Kontaktzeit
der Platten an. Gestattet bei ausgeschalteter Maschine die Anzei-
ge der Anzahl der ausgefiihrten Quetschung auf den Displays (A)
und (Q).

Taste -

Verringert die Temperatur der oberen Platte oder die Kontakt-
zeit der Platten.

Taste +

Hebt die Temperatur der unteren Platte an.

Taste -

Verringert die Temperatur der unteren Platte.

LED Timer

LED dauerhaft an: bedeutet bei eingeschalteter Maschine, dass
die Kontaktzeit der Platten eingestellt wird.

LED blinkend: zeigt bei ausgeschalteter Maschine an, dass die
Funktion programmierte Einschaltung aktiv ist.

Taste Timer

Gestattet bei eingeschalteter Maschine die Einstellung der Kon-
taktzeit der Platten in Sekunden, angezeigt auf Display (A).

Taste ON/ OFF

Die Maschine einschalten und ausschalten; wenn sie bei ausge-
schalteter Maschine fir einige Sekunden gedriickt wird, wird die
Funktion,Countdown” (programmierte Einschaltung) aktiviert.
Taste STOP Notaus

Das Driicken der roten Taste STOP
schaltet die Maschine aus und
unterbricht die Hubbewegung der
unteren Platte im Notfall (zum Beispiel,
falls ein Gegenstand zwischen den
Platten eingeklemmt ist).

Sie wird nur falls  unbedingt
erforderlich und nicht als Schalter
ON/OFF zum normalen Abschalten der Maschine bei Ende des
Arbeitstages verwendet.

Wenn sie gedriickt wird, zum Wiederherstellen der Nutzungsbe-
dingungen die Taste durch Drehen in Gegenuhrzeigersinn ent-
sperren (das Display zeigt die Anzeige, PIF 197" an, die KEIN Alarm
ist, sondern die Version der Karte anzeigt); anschliefend die Ma-
schine mit der Taste ON/OFF (M) erneut einschalten und den Zy-
klus wie Ublich starten, das heilSt, das Schutzgitter (1) absenken,
um die Platte in die Ausgangsposition zu bringen.
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Einschalten des Gerats

) Abb. 4

Die Maschine wird durch Driicken der Taste ON/OFF (M)
eingeschaltet.

Nach einigen Sekunden zeigt das Display:

(A) } die aktuelle Temperatur der oberen Platte an

(C) P die aktuelle Temperatur der untere Platte an.

Falls sich die Maschine nicht einschaltet, Gberprifen, ob

die Taste STOP Notaus blockiert ist; in diesem Fall

muss sie durch Drehen in Gegenuhrzeigersinn entsperrt
werden.

I
B3

B
-




Einleitende Anmerkungen

Einstellung der Parameter

Fr den Betrieb mussen nur 4 Parameter eingestellt werden:

- die Temperatur der oberen Platte;

- die Temperatur der untere Platte;

- de Abstand zwischen den Platten > diese Einstellung dient zur Erzielung
des gewtinschten Durchmessers der Teigscheibe;

- wie lange die Scheiben in Kontakt bleiben miissen > die Kontaktzeit be-

stimmt die Abmessung der Teigscheibe nach der Quetschung.
Fir einige Empfehlungen zu den einzustellenden werten die
Tabelle auf Seite 12 konsultieren.

EINSTELLUNGEN DER TEMPERATUR DER PLATTEN

Empfehlungen: Wir empfehlen, fiir die untere Platte und die obere
Platte die gleiche Zeit einzustellen.

empfohlene Temperatur: 150 °- 160 °C (302 °F - 320 °F) anzuheben bei
intensiver Arbeit.

P Abb.5.

Zur Einstellung der Temperatur der oberen Platte die Taste ,+" (E) oder
»~"" (F) dricken; das Display (A) beginnt zu blinken; die Taste ,+" (E) oder
»~"" (F) drlicken, bis die gewiinschte Temperatur erreicht wird. Am Ende des
Blinkens wird die eingestellte Zeit abgespeichert.

P Abb.6.

Zur Einstellung der Temperatur der unteren Platte die Taste ,+" (G) oder
»~"" (H) driicken; das Display (C) beginnt zu blinken; die Taste ,+" (G) oder
»~"" (H) drlcken, bis die gewiinschte Temperatur erreicht wird. Am Ende des
Blinkens wird die eingestellte Zeit abgespeichert.

Maschine abgespeichert und beim erneuten Einschalten

Die eingestellte Temperatur wird beim Abschalten der
erneut angeboten.

Abb. 5

EINSTELLUNG DER KONTAKTZEIT DER PLATTEN

Dient zu: Die Kontaktzeit bestimmt die Abmessungen der
Teigscheibe nach dem Quetschen.

Empfehlungen: empfohlene Zeit: 0,6 - 0,8 Sekunden

Diese Zeit variiert in Abhangigkeit vom Reifezustand des Teigs, seiner
Temperatur sowie vom Typ des verwendeten Mehls. Bei einem nicht
vollstandig ausgereiften und kalten Teig, der zum Schrumpfen neigt, die
Kontaktzeit anheben.

P Abb.7

Es ist moglich, die Kontaktzeit der Platte von 0 bis 10 Sekunden einzustellen.
FUr diese Einstellung die Taste,, Timer” (L) drlicken; die LED (1) leuchtet auf;
das Display (A) beginnt zu blinken und zeigt die eingestellte Zeit an; die
Tasten,,+" (E) oder,,-" (F) driicken, bis die gew(inschte Zeit erreicht wird.
Am Ende des Blinkens wird die eingestellte Zeit abgespeichert.

Maschine abgespeichert und beim erneuten Einschalten
erneut angeboten.

EINSTELLUNG DER ABSTANDS ZWISCHEN DEN
PLATTEN

Zweck: Diese Finstellung dient zum Erreichen des Durchmessers der
Teigscheibe, nicht zur Bestimmung ihrer GroBe (dazu die Kontaktzeit
einstellen Platten).

Empfehlungen: Bei der Finstellung miissen das Gewicht der zu quet-
schenden Kugel und der zu erzielende Durchmesser berticksichtigt werden.

) Abb.8

Den Hebel (5) drehen, bis der gew(inschte Abstand zwischen den Platten

erreicht wird.

Bewegung des Hebels in Richtung:

- Gegenuhrzeigersinn der Abstand zwischen den Platten wird verrin-
gert
P es werden diinnere Teigscheiben erzielt

- Uhrzeigersinn der Abstand zwischen erhdhen Platten wird vergro-
Bert
P &5 werden dickere Teigscheiben erzielt.

Die eingestellte Kontaktzeit wird beim Abschalten der

Der Anschlag (6) verhindert, dass der Abstand zwischen den Platte und
folglich die Stérke des Teigs zu stark verringert werden.



Einleitende Anmerkungen

Abb. 7

) Abb. 9

In der Standardkonfigurierung der Maschine sind die untere und die obere Platte am abschlieBenden Teil leicht ausgestellt.
o Dies dient zur Aufnahme einer groBeren Menge Teig im Randbereich der Scheibe, um in der Phase des Backens den Rand zu
bilden.

Wenn die verwendete Teigmenge zu gering e oder die Einstellung der Quetschung falsch ist G ist es moglich, dass die Teig-
scheibe einen wenig ausgepragten Rand aufweist.

Wenn die Maschine im eigenen Besitz nicht ausgestellte Platten aufweist, ist es nicht maglich, den Rand zu erzielen.

OPTIMALES RESULTAT:
- dereingestellte Abstand zwischen den Platten st korrekt;
- die verwendete Teigmenge ist korrekt.

™~ )

NICHT OPTIMALES RESULTAT

- dereingestellte Abstand zwischen den Platten ist korrekt;
- die verwendete Teigmenge ist zu gering. et -
Die verwendete Teigmenge anheben.

C D)

NICHT OPTIMALES RESULTAT

- die verwendete Teigmenge ist korrekt;

- dereingestellte Abstand zwischen den Platten ist nicht korrekt;
verringern.

g g g g g g g S

Abb.9
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Einleitende Anmerkungen

EMPFEHLUNGEN ZUR EINSTELLUNG DER PARAMETER VON PIZZAFORM

BESTIMMT EMPFOHLENE WERTE
empfohlene Temperatur, anzuheben bei intensiver Arbeit:
TEMF:E%\;EE DER Fur die oberen Platte und die untere Platte die gleiche Temperatur einstellen. 150°-160 °C (302 °F - 320 °F)

empfohlene Zeit:
0,6 - 0,8 Sekunden

KONTAKTZEIT DER | Die Kontaktzeit bestimmt die Abmessungen der Teigscheibe nach der
PLATTEN Quetschung. Die Zeit variiert in Abhangigkeit vom Reifezustand des Teigs, seiner Temperatur
sowie vom Typ des verwendeten Mehls. Bei einem nicht vollstandig ausgereiften

und kalten Teig, der zum Schrumpfen neigt, die Kontaktzeit anheben.

Durch Drehen des frontalen Hebels (5) wird der gewiinschte Abstand zwi-
Diese Einstellung dient zum Erreichen des Durchmessers der Teigscheibe, | schen den Platten eingestellt; wenn der Hebel in Gegenuhrzeigersinn bewegt

ABSTAND ZWISCHEN | nicht zur Bestimmung ihrer Grof3e (dazu die Kontaktzeit einstellen). wird, nimmt die Stdrke ab, wird er in Uhrzeigersinn bewegt, nimmt die Starke zu.
DEN PLATTEN Bei der Einstellung mussen das Gewicht der zu quetschenden Kugel und der zu | Je geringer der Abstand zwischen den Platte, desto diinner wird die Teigscheibe.
erzielende Durchmesser bertcksichtigt werden. Ein Anschlag (6) verhindert, dass der Abstand zwischen den Platten und somit die

Starke des Teigs zu sehr verringert werden.

Eigenschaften des zu verarbeitenden BESTIMMT EMPFOHLENE WERTE
TEigS Modell von... bis...
Fur optimale Endresultat missen einige Angaben zu den PZF30 | 160 g [0,35 Pfund] | 300 g [0,66 Pfund]
Eigenschaften des zu verarbeitenden Teigs beachtet werden. Das korrekte Gewicht des zu verarbeitenden | PZF35 | 200 g [0,44 Pfund] | 350 g [0,77 Pfund]
GEWICHT DES TEIGS o Bt el FRrn o
Teigs ist wichtig fur ein gutes Endresultat. PZF40 | 250 [0,55 Pfund]| 450 g [1 Pfund]
PZF45 | 400 g [0,88 Pfund] | 600 g [1,32 Pfund]
PZF50 | 6004 [1,32Pfund] | 800 g [1,76 Pfund]

Die korrekte Reifung und Temperatur des zu
verarbeitenden Teigs sind entscheidend fir
das einfache Erzielen des Durchmessers der
TEMPERATUR DES | Scheibe sowie ein besseres Resultats in der empfohlene Temperatur:
TEIGS Phase des Backens; aus diesem Grund immer min. 10°-12°C (50 °F - 54 °F)
einen gut ausgereiften und nicht zu kalten Teig
verwenden (zumindest eine Stunde vor beginn
derVerarbeitung aus dem Kuhlschrank nehmen).




Benutzung

Bei der ersten Benutzung des Gerats mussen einige vorbereitende Arbeiten durchgefihrt werden; anschlieend ist es moglich, zur Phase der Verarbeitung Uberzugehen.

AUSZUFUHRENDE OPERATION

ZWECK

ZEITPUNKT DER AUSFUHRUNG

ENTSPRECHENDES KAPITEL UND
SEITE

Bei kalter Maschine eine sorgfaltige
Reinigung der externen Oberflachen aus
Edelstahl vornehmen und die Platten
entfetten und hygienisieren.

Die Reinigung garantiert optimale hygie-
nische bedingungen fur die verarbeitun-
gen.

Diese Operation wird bei der ersten Benut-
zung und anschlieBend wenn erforderlich
ausgefuhrt.

D Kap. Reinigung der Gerit auf
Seite 25

Falls nicht bereits vom Monteur in
der Phase der Abnahmepriifung
vorgenommen, die Maschine einschal-
ten, die Temperatur auf einen Wert von
160 °C / 320 °F einstellen und fir zumin-
dest eine Stunde aufrecht erhalten,
ohne Lebensmittel.

Der Former muss wahrend der gesamten
Zeit Uberwacht werden.

Diese Operation dient zum Verdampfung
der Feuchtigkeit der Isoliermaterialien;
wahrend dieser Zeit ist es moglich, dass
die Maschine Dampfe oder unangenehme
Gerliche abgibt, die wahrend der nachfol-
genden Betriebszyklen nach und nach ver-
schwinden.

Diese Operation wird nur bei der ersten
Benutzung oder nach langerer Nichtbe-
nutzung der Maschine ausgefiihrt.

D Kap. Einschalten des Gerits auf
Seite 9 und Kapitel Einstellung der
Parameter auf Seite 10

Verfahren zum Olen und zur Freiset-
zung der Starke auf den Platten

Diese Operation dient zur Verbesserung
des Gleitens des Teigs auf den Platten und
dient folglich dem Endresultat.

Wahrend dieser Operation Kichenhand-
schuhe tragen und darauf achten, Ver-
brennungen an den sehr heiSen Platten
zu vermeiden.

Die Operation wird vor der ersten Benut-
zung sowie nach jeder griindlichen Reini-
gung der Platten durchgefiihrt.

D Kap. Verfahren zum Olen der Platten
und zur Freigabe der Stdrke auf
Seite 14

Vorbereitung der Pizzatheke

Nachdem die Teigscheiben gequetscht
und auf der Pizzatheke abgelegt wurden,
konnte es sein, dass es nach dem Bele-
gen Schwierigkeiten bereitet, sie mit der
Schaufel aufzunehmen.

Dies geschieht, da die Teigscheibe nor-
malerweise Feuchtigkeit freigibt, die dazu
fUhrt, dass sie an der Pizzatheke haften.

Diese Operation wird nach jeder grind-
lichen Reinigung der Pizzatheke oder bei
Bedarf ausgefiihrt.

) Kap. Verfahren zur Vorbereitung der
Pizzatheke auf Seite 16

5

VERARBEITUNG

Formung der Scheiben

P Kap. Formung der Scheiben auf
Seite 20

Ausgabe 0121
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Benutzung

Vorbereitende Arbeiten

VERFAHREN ZUM OLEN DER PLATTEN UND ZUR FREIGABE DER STARKE

Die Operation wird vor der ersten Benutzung sowie nach jeder grindlichen Reinigung der
Platten durchgefihrt.

) Abb. 10

Falls noch nicht geschehen, die Platten mit einem Produkt entfetten, das fUr den Kontakt
mit Oberflachen aus Edelstahl geeignet ist, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen;
die Ruckstande des Entfetters sorgféltig mit einem mit Wasser angefeuchteten Schwamm
entfernen und sorgfaltig abtrocknen.

Das Gerat einschalten und anschlieend:

die Temperatur der oberen und der unteren Platte auf 150 ° - 160 °C (302 °F - 320 °F)
einstellen;

den Abstand zwischen den Platten so einstellen, dass eine Teigscheibe mit den
gewdlnschten Abmessungen erzielt wird;

- die Kontaktzeit der Platten einstellen.

D siche Kapitel Einschalten des Gerits auf Seite 9 und Kapitel Einstellung der Para-
meter auf Seite 10

e In der Nahe des Pizzaform eine mit Mehl bestreute Kugel aus Teig vorbereiten.

o Warten, bis die Platten die eingestellte Temperatur erreicht haben: Die Displays(A) und (C)
zeigen die reale Temperatur der oberen und der unteren Platte an (beim Beispiel 70 °C /
158 °F); um hingegen die eingestellte Temperatur (das heif3t, die zu erreichende) zu ken-

nen, die Taste E) oder ,,-“ (F) dricken. Die LEDs neben der Temperatur liefern aul3erdem
nitzliche Informationen:

LED an } die eingestellte Temperatur wurde noch nicht erreicht und die
! Widersténde der Platte heizen auf, um sie zu erreichen (z. B. 150 °C / 302 °F);

die Formung der Scheiben ist noch nicht méglich

@_ LED aus P die eingestellte Temperatur wurde erreicht; die Formung der
Scheiben ist moglich

Anschlie3end eine kleine Menge Olivendl auf ein Stlick Kiichenpapier geben.

e Mit dem gedlten Kiichenpapier die Oberfldche der oberen und der unteren Platte 6len.

Achtung: Diese Operation wird bei sehr heien Platten ausgefiihrt
und daher besteht Verbrennungsgefahr. Daher sehr vorsichtig

vorgehen und geeignet personliche Schutzausstattung verwenden
(z. B. Kiichenhandschuhe).

E
—
—_—
—_—
—
~




Benutzung

Nach dem Olen der Platten die leicht mit Mehl bestreute Teigkugel genau in
das Zentrum der unteren Platte legen. Es ist sehr wichtig, dass dies unmit-
telbar nach dem Olen der PIatEen vorgenommen wird, um zu vermei-
den, dass der fliissige Teil des Ols verdampft und klebrigen Riickstan-
de auf den Platten hinterlasst.

Das Schutzgitter absenken. Die untere Platte nadhert sich automatisch der
oberen an, bis die Teigkugel gequetscht wird. Nach der vorgesehenen
Kontaktzeit kehrt die untere Platte in die Ausgangsstellung zurdck.

ity
il

Das Schutzgitter loslassen und die Teigscheibe entfernen; dabei darauf
achten, Verbrennungen an den sehr heiBBen Oberflichen der
Platten zu vermeiden (personliche Schutzausstattung wie zum Beispiel
warmeisolierende Handschuhe verwenden).

Die soeben erzeugte Scheibe schnell entfernen und eine Kugel daraus bilden
(wie Papier zusammenkndllen). Die so gebildete Kugel wieder in das Zentrum
der unteren Platte legen und eine weitere Pressung vornehmen. Diese
Operation 4 Mal wiederholen.

Das Resultat ist ein erschopfter Teig, der seine Stérke an die Platte abgegeben
hat. Die fur dieses Verfahren verwendete Teigkugel nicht zum Verzehr verwen-
den.

Abb. 11

Ausgabe 0121 - 70702572 REVO3  Pizzaform - Bedienung und Wartung 15



Benutzung

VERFAHREN ZUR VORBEREITUNG DER PIZZATHEKE

Nachdem die Teigscheiben gequetscht und auf der Pizzatheke abgelegt wurden, kdnnte es sein,
dass es nach dem Belegen Schwierigkeiten bereitet, sie mit der Schaufel aufzunehmen.
Dies geschieht, da die Teigscheiben nach der Quetschung normalerweise Feuchtigkeit freige-
ben, die dazu fuhrt, dass sie an der Pizzatheke haften. Zur Vermeidung dieses Problems muss
die Pizzatheke mit einem der beiden vorgeschlagenen verfahren vorbereitet werden, die beide
gleich wirkungsvoll sind.

Verfahren 1
) Abb. 12
oee Die Teigscheibe wie Ublich vorbereiten.

) Abb. 13

o Die soeben vorbereitete Scheibe mit Handschuhen von der Platte des Formers entfernen
und auf der Pizzatheke ablegen;

e ca. 5 Sekunden warten und e sie dann entfernen: auf der Theke bleibt eine leichte Spuren
von Feuchtigkeit zurdck.

o Die feuchte Stelle leicht mit Mehl bestreuen.

e Die Teigscheibe auf das Mehl legen 9 und sie bewegen, um das Mehl gleichmallig zu
verteilen: es entsteht ein Ablagerung aus Starke, die verhindert, dass der Teig an der Theke klebt.
@ Das gegebenenfalls Gberschissige Mehl mit einer Burste mit weichen Borsten entfernen.

Die Theke ist bereit zur Benutzung.

Achtung: Beim Aufnehmen von gefillte Teigscheiben muss die Schaufel moglichst parallel zur
Pizzatheke gehalten werden, um die Aufnahme der Pizzen zu vereinfachen und die Entfernung
der Stérkeablagerung zu vermeiden.

Abb. 12
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Verfahren 2

) Abb. 14

o Die Pizzatheke leicht mit einer Mischung aus Wasser (90 %) und Ol (10 %) bespriihen (die
Mischung schitteln, damit sich die beiden Komponenten moglichst gut vermischen).

e Die angefeuchtete Theke mit Mehl bestreuen.

Abb. 15

Abb. 14

90% 10%

Beispiele:
Zur Erzielung von...

I Liter (1.000 ml) Mischung:
900 ml Wasser und 100 ml Ol

1/2 Liter (500 ml) Mischung:
450 ml Wasser und 50 ml Ol

250 ml Mischung:
225 ml Wasser und 25 ml Ol

) Abb. 15
eoe Die Teigscheibe wie Ublich vorbereiten.

e Die soeben gebildete Scheibe mit Handschuhen von der Platte des Formers entfernen, sie
auf eine mit Mehl bestreute Flache ablegen und 0 sie verwenden, um das Mehl gleichmaRig
zu verteilen.

e Ca. 5 Minuten warten, bis sich eine,Kruste” aus Starke bildet, die auf naturliche Weise dazu
fuhrt, dass die Pizzatheke nicht haftet.

9 Das gegebenenfalls Gberschissige Mehl mit einer Blrste mit weichen Borsten entfernen.

Achtung: Beim Aufnehmen von gefillte Teigscheiben muss die Schaufel méglichst parallel zur
Pizzatheke gehalten werden, um die Aufnahme der Pizzen zu vereinfachen und die Entfernung
der Stérkeablagerung zu vermeiden.
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Formung der Scheiben

Nach Durchfiihrung der im vorausgehenden Kapitel beschriebenen vorbereitenden Arbeiten kann die Verarbeitung des Teigs vorgenommen werden.
Falls erforderlich die Benutzungsparameter eingeben:

- die Temperatur der oberen Platte;

- die Temperatur der unteren Platte;

- den Abstand zwischen den Platten;

- die Kontaktzeit der Platten.

} siehe Kapitel Einstellung der Parameter auf Seite 10

P Abb. 17

Vor Beginn der Formung der Teigscheiben miissen beide Platten die eingestellte Temperatur erreicht haben.
Die Displays (A) und (C) zeigen die reale Temperatur der oberen (Display A) und der unteren (Display C) (beim Beispiel 70 °C/ 158 °F) Platte an; Reale Temperatur Eingestellte Temperatur
um hingegen die eingestellte Temperatur (das heif3t, die zu erreichende) zu kennen, die Taste ,+" (E) oder ,-* (F) (Temp. obere Platte) oder die
Taste,,+" (G) oder - (H) (Temp. untere Platte) drlicken (beim Beispiel ist die eingestellte Temperatur 150 °C/ 302 °F). Die LEDs neben der Temperatur Abb. 18
liefern aulerdem niitzliche Informationen:

‘ LED an > die eingestellte Temperatur wurde noch nicht erreicht und die Widerstande der Platte heizen auf, um sie zu erreichen
(z.B.150°C/ 302 °F); die Formung der Scheiben ist noch nicht maglich

I_L LED aus > die eingestellte Temperatur wurde erreicht; die Formung der Scheiben ist maglich

D Abb. 18
Eine leichte mit Mehl bestreute Teigkugel genau im Zentrum der unteren Platte positionieren, ohne sie dabei flach zu driicken. Dabei darauf
achte, Verbrennungen an den sehr heilen Oberflichen der Platten zu vermeiden (persdnliche Schutzausstattung verwenden, zum
Beispiel warmeisolierende Handschuhe).

Es folgen einige Empfehlungen zu den Eigenschaften des zu verwendenden Teigs:

Gewicht des Teigs Temperatur des Teigs
Das korrekte Gewicht des zu verarbeitenden Teigs ist | Die korrekte Reifung und Temperatur des zu verarbeitenden Teigs sind entscheidend fiir das einfache Erzielen des Durchmessers der Scheibe sowie ein besseres Resul-
wichtig fiir ein gutes Endresultat. tats in der Phase des Backens; aus diesem Grund immer einen gut ausgereiften und nicht zu kalten Teig verwenden (zumindest eine Stunde vor beginn der Verarbeitung
aus dem Kihlschrank nehmen).
Modell von.. bis..
PZF30 1609 (0,35 Ib] 300 g [0,66 Ib]
PZF35 2009 [0,44 Ib] 3509 (0,77 Ib]
Empfohlene Temperatur: min. 10 °- 12 °C (50 °F - 54 °F)
PZF40 2509 (0,55 Ib] 45091 Ib]
PZF45 4009088 1b] 600g11,3210]
PZF50 600 [1,321b] 800g1[1,761b]
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) Abb. 19
Das Schutzgitter (1) absenken. Die untere Platte nahert sich
automatisch der oberen an, bis die Teigkugel gequetscht wird.
Nach der vorgesehenen Kontaktzeit kehrt die untere Platte in die
Ausgangsstellung zurtick.

) Abb. 20
e Das Schutzgitter (1) loslassen;

Das Schutzgitter darf erst losgelassen werden, wenn die untere

Platte die Quetschung abgeschlossen hat und in die

Ausgangsposition zuriick gekehrt ist; wen jedoch das Anheben
vorgezogen werden soll, um den Durchmesser der Pizzascheibe zu
verringern, kann das Gitter vor Ende des Zyklusses freigegeben werden.

Bei Entfernen der Teigscheibe darauf achte, Verbrennungen
an den sehr heiBen Oberflachen der Platten zu vermeiden
(personliche Schutzausstattung wie zum Beispiel warmeisolierende
Handschuhe verwenden).

Uberpriifen, ob das Resultat zufriedenstellend ist; anderenfalls:

- versuchen, die zuvor eingestellten Parameter zu verandern (Tempera-
tur, Kontaktzeit und Abstand zwischen den Platten), siehe Seite 12;

- flr einige praktische Empfehlungen die Tabelle auf Seite 12 konsul-
tieren;

« die Tabelle auf Seite 22 konsultieren.

Abschaltung des Gerats

) Abb. 21

Zum Abschalten des Gerats die Taste ON/OFF (M) driicken.

Beim Abschaltung werden alle eingegebenen Daten (Temperaturen der
Platten und Kontaktzeit) abgespeichert und beim Wiedereinschalten der
Maschine erneut vorgeschlagen.

Die roten Taste STOP (N) NICHT zum Abschalten der Maschine verwen-
den. Sie wird nurfalls unbedingt erforderlich und nicht als Schalter ON/
OFF zum normalen Abschalten der Maschine bei Ende des Arbeitsta-
ges verwendet.

Ausgabe 0121 - 70702572 REVO3  Pizzaform - Bedienung und Wartung
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Benutzung

Probleme wahrend der Benutzung

Wahrend der Benutzung kénnen einige Probleme auftreten, die einfach behoben werden kénnen, wie in der folgenden Tabelle angeben.

AUFGETRETENES PROBLEM

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN FUR DEN BENUTZER

Die gequetschte Scheibe klebt an den Platten

Das Verfahren zur Vorbereitung der Platten wurde nicht
durchgefiihrt (Reinigung, Olen und Freigabe der Starke)

Reinigen, 6len und das Verfahren zur Freigabe der Stérke auf den Platten durchfiihren (siehe Seite 14)

Diese Operation muss nach jeder griindlichen Reinigung der Platten wiederholt werden.

Wahrend dieser Operation Kiichenhandschuhe tragen und darauf achten, Verbrennungen an den noch
sehr heiBen Platten zu vermeiden

Die Temperatur der Platten ist zu niedrig

Die eingestellte Temperatur tberpriifen (gegebenenfalls bis auf 150°/ 160 °C anheben)

Die Scheibe weist nicht die gewlinschten Abmessun-
gen auf

Der Pressling weist die falsche Starke auf

Die Stdrke des Presslings am Einstellhebel der Quetschung einstellen

Die Scheibe schrumpft nach der Quetschung

DerTeig ist noch nicht vollstandig ausgereift

Die Reifungszeit anheben

DerTeig ist zu kalt

Teig mit einer Mindesttemperatur von 10°- 12 °C (50 °F - 54 °F) verwenden.

Die Kontaktzeit der Platten ist nicht korrekt

Die Kontaktzeit der Platten leicht anheben (empfohlen 0,6 - 0,8 Sekunden)

Die Form der gequetschten Teigscheibe ist nicht perfekt
rund

Die Kugel wurde nichtgenau in der Mitte der Platte positioniert

Die Kugel genau in der Mitte der Platte positionieren

Die Form derKugel war vor dem Quetschen nicht perfekt rund

Bearbeiten, bis eine runde Form erzielt wird

Die Temperatur der Platten ist zu niedrig

Die eingestellte Temperatur tberpriifen (gegebenenfalls bis auf 150°/ 160 °C anheben)

Das Verfahren zur Vorbereitung der Platten wurde nicht
durchgeftihrt (Reinigung, Olen und Freigabe der Stérke)

Reinigen, 6len und das Verfahren zur Freigabe der Stérke auf den Platten durchfiihren (siehe Seite 14)

Diese Operation muss nach jeder griindlichen Reinigung der Platten wiederholt werden.

Wahrend dieser Operation Kiichenhandschuhe tragen und darauf achten, Verbrennungen an den noch
sehr heiflen Platten zu vermeiden

Die soeben geformte Scheibe haftet an der Pizzatheke

Die Scheibe setzen nach dem Formen normalerweise
Feuchtigketit frei

Esist erforderlich, die Pizzatheke vorzubereiten, das verfahren anwenden, das auf Seite angegeben wird 16

Die Pizza wirft beim Backen Blasen

Der Teig ist noch nicht vollstdndig ausgereift

Die Reifungszeit anheben

DerTeig ist zu kalt

Teig mit einer Mindesttemperatur von 10°- 12 °C (50 °F - 54 °F) verwenden.

Die Kontakizeit der Platten ist zu lang

Die Kontaktzeit der Platten verringern

Beim Loslassen des Schutzgitters wahrend des Anhe-
bens der unteren Platte wird die Bewegung blockiert
und umgekehrt

Normale Funktionsweise der Maschine aus Sicherheitsgriinden

Die Platte hdlt wahrend der Quetschung an

Die Maschine wurde wahrend des Anhebens durch das
Driicken der Notaustaste angehalten.

Zur Wiederherstellung der Nutzungsbedingungen die Notaustaste durch Drehen in Uhrzeigersinn entsperren oder die
Maschine mit der Taste ON/OFF erneut einschalten; einen neuen Zyklus starten, indem das Schutzgitter abgesenkt wird

Die Pizzen bilden keinen schonen Backrand

P Abb. 9 auf Seite 11 konsultieren.
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DISPLAY- MELDUNG

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN FUR DEN BENUTZER

Die Displays zeigen die Anzeigen , Err” und ,,yOt” an, da der Motor eine
Anheben oder eine Absenkung nicht in der vorgesehenen Zeit ausfuhrt.

DerTeig ist nicht vollstandig ausgereift oder zu kalt

Sicherstellen, dass der Teig ausgereift ist.
Die Temperatur des Teigs Uberprifen; er darf nicht zu kalt sein. Empfohlene Mindesttemperatur
10°-12°C(50°F-54°F)

Das Verfahren zur Vorbereitung der Platten wurde nicht
durchgefiihrt (Reinigung, Olen und Freigabe der Starke)

Reinigen, dlen und das Verfahren zur Freigabe der Stérke auf den Platten durchfiihren (siehe
Seite 14)

Die Stérke des Presslings wird zu stark verringert

Die Stérke des Presslings am Einstellhebel der Quetschung einstellen

Fremdkorper zwischen den Platten oder falsche Benutzung des

Gerdts

Uberpriifen, ob Fremdkarpern zwischen den Platten sind und sicherstellen, dass das Gerét richtig
benutzt wird. Die Platte nicht in die Ausgangsposition zwingen, sondern die Maschine ausschalten
und wieder einschalten und einen neuen Zyklus starten, indem das Schutzgitter abgesenkt wird.

Das obere Display oder das untere Display zeigt die Anzeige ,Err” an.

angehalten.

Alarmmeldung:  Ein - Problem ist aufgetreten, das den An den Kundendienst wenden
ordnungsgemélen Betrieb der Maschine verhindert. ‘
Das obere Display zeigt die Anzeige ,Err” an und das untere die Anzeige
»ES” oder,,rEIl” an,
Alarmmeldung:  Ein Problem ist aufgetreten, das den .
ordnungsgemdlen Betrieb der Maschine verhindert. An den Kundendienst wenden.
Das obere Display zeigt die Anzeige,,Err” an und das untere die Anzeige
fEF* an.
Alarmmeldung“: Ein .Problem |st‘ aufggtreten, das den An den Kundendienst wenden.
ordnungsgemdfen Betrieb der Maschine verhindert.
Die Maschine wurde durch das Driicken der Notaustaste ZurWiederherstellung der Nutzungsbedingungen die Notaustaste durch Drehen in Uhrzeigersinn

entsperren: Das Display zeigt die Anzeige,,PIF 197" an,die KEIN Alarm ist, sondern die Version
der Karte anzeigt.

Die Stromversorgung der Maschine wurde unterbrochen und

wieder eingeschaltet

Die Anzeige ,PIF 197" ist KEIN Alarm, sondern zeigt die Version der Karte an.

Ausgabe 0121 - 70702572 REVO3  Pizzaform - Bedienung und Wartung
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Benutzung

Spezialfunktionen: automatische
Einschaltung

Die Karte weist eine Spezialfunktion fir die automatische
Einschaltung des Gerdts (Countdown) nach einer gewissen,
vom Benutzer eingestellten Anzahl von Stunden auf.

) Abb. 22

Bei Gerdt mit ausgeschaltetem Display (Stecker eingesteckt,
Taste STOP Notaus entsperrt, Taste ON/OFF nicht an) fir einige
Sekunden die Taste ,,ON/OFF” (M) driicken, um die Funktion
zu aktivieren.

Das Display (C) zeigt die Restzeit bis zur automatischen
Einschaltung an (im Beispiel bedeutet 12 =, dass sich die
Maschine in 12 Stunden automatisch einschaltet).

Zur Anderung des Werts die Taste ,+“ (G) oder ,-* (H)
verwenden, bis die gewlinschte Zeit auf die Display angezeigt
wird (mit einem Maximum von 99,5, das heif3t, 99 Stunden und
50 Minuten). Wenn das Blinken der Ziffern aufhort, wurde die
Zeit abgespeichert.

Der Countdown beginnt sofort und bei Ablauf wird das Gerat
automatisch mit den bei der Ausschaltung eingestellten
Parametern gestartet (Temperatur obere Platte, Temperatur
unter Platte und Kontaktzeit).

Wahrend des Wartens auf die Einschaltung (das heil3t, wahrend
der gesamten Zeit des Countdowns) blinkt die LED Timer (1),
um anzuzeigen, dass die Funktion aktiv ist.

Zum Deaktivieren der Funktion und sofortigen Einschalten
des Gerats ohne Abwarten der vorgesehenen Zeit erneut die

Taste ON/OFF (M) driicken.
unterbrochen wird (zum Beispiel durch einen
Stromausfall), wird der erreichte Wert abgespeichert,
um den Countdown bei Rickkehr der Stromversorgung
fortzusetzen: Wenn zum Beispiel 4 Stunden bis zum Einschalten
des Ofens fehlen und die Stromversorgung fur 30 Minuten
unterbrochen wird, fehlen bei Ruckkehr der Stromversorgung
noch 4 Stunden.

Wenn die Stromversorgung wahrend des Countddowns

Spezialfunktionen: Zdhlung Schlage

D Abb. 23

Bei Gerdt mit ausgeschaltetem Display (Stecker eingesteckt,
Taste STOP Notaus entsperrt, Taste ON/OFF nicht an) wird
beim Driicken der Taste ,+" (E) fir 5 Sekunden die Anzahl
der ausgefihrten Schldge angezeigt (das heif3t, die Anzahl der
gestarteten Zyklen).

Das Zahlwerk wird alle 5 Schldge zurlickgestellt.

Das Display (A) zeigt die Tausender, das Display (C) die
Hunderter, die Zehner oder die Einheiten an.

Beispiele:
Display (A): 0 (Tausender)

Display (C): 400 (Hunderter)
es wurden 400 Zyklen ausgefiihrt

Display (A): 1 (Tausender)

Display (C): 4 (Einheiten)
es wurden 1.004 Zyklen ausgefiihrt

Display (A): 1 (Tausender)

Display (C): 40 (Zehner)
es wurden 1.040 Zyklen ausgefiihrt

Display (A): 1 (Tausender)

Display (C): 400 (Hunderter)
es wurden 1.400 Zyklen ausgefihrt
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Wartung und Reinigung

Hinweise

& Vor der Durchfihrung von Eingriffen zur Reinigung
muss die Stromversorgung des Gerdts (mit dem

Schalter der Anlage) unterbrochen werden, mussen
angemessene personliche Schutzausstattung verwendet (z. B.
Handschuhe usw.) und das Abkuhlen aller Bauteile des Gerats
abgewartet werden. Der Benutzer darf ausschliellich die
ordentliche Wartung durchfthren; fir aullerordentliche
Wartungsarbeiten an eine Kundendienststelle wenden und
den Eingriff eines autorisierten Technikers anfordern. Der
Gewahrleistungsanspruch erlischt im Fall von Schaden, die auf
unterlassene Wartung oder falsche Reinigung zurtickzuflhren
sind (z. B. Verwendung ungeeigneter Reinigungsmittel).

& Die Reinigung von Komponenten muss bei voll-
standig kaltem Produkt sowie unter Verwendung

von personlicher Schutzausstattung (z. B. Hand-
schuhe usw.) vorgenommen werden.

dirfen NICHT verwendet werden:
« Scheuernde Reinigungsmittel in Pulverform;

- aggressive oder korrosive Reinigungsmittel (z. B. Salzsaure
oder Schwefelsiure, Chlor, Atznatron usw.). Achtung! Diese
Substanzen auch nicht zum Reinigen der Struktur/des
Bodens unter dem Gerat verwenden;

+ Scheuernde oder spitze Werkzeuge (z. B. Scheuerschwamme,
Schaber, Stahlbursten usw.);

« Dampf- oder Hochdruckreiniger.

Zur Reinigung von Komponenten oder Zubehérteilen

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat im perfektem
Nutzungs- und Sicherheitszustand befindet, empfehlen

wir, es zumindest einmal jéhrlich durch den Vertrags-
kundendienst warten zu lassen.
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Reinigung der Gerat

Reinigung der dauBBeren Bauteile aus Stahl
) Abb. 24
Sicherstellen, dass die Stromversorgung unterbrochen

wurde und dass es nicht noch zu heif3 ist, um Verbren-
nungen des Bedieners oder Beschadigungen der fiir die

Reinigung verwendeten Werkzeuge zu vermeiden.

Ein mit warmer Seifenlauge angefeuchtetes Tuch verwenden

und anschlieBend sorgféltig nachspilen und abtrocknen;

dabei darauf achten, dass alle Reinigungsmittelspuren entfernt
werden.

Entfettung und Hygienisierung der Teller

) Abb. 24

Sicherstellen, dass die Stromversorgung unterbrochen
wurde und dass die Teller Raumtemperatur aufweisen,
um Umgebungen Bedieners oder Beschadigungen der

fur die Reinigung verwendeten Werkzeuge zu vermeiden.

Falls erforderlich die groReren Teigrickstdnde mit einem

Schaber entfernen und dabei darauf achten, dass die Teller

nicht zerkratzt werden. AnschlieBend ein mit Seifenlaufe

angefeuchtetes Tuch verwenden oder alternativ ein neutrales

und nicht aggressives Reinigungsmittel verwenden, das

fur die Reinigung von Komponenten geeignet ist, die mit

Lebensmitteln in Kontakt kommen. Zum Abschluss sorgfaltig

nachspulen und abtrocknen und dabei darauf achten, dass alle
Reinigungsmittelspuren entfernt werden.

Reinigung des Displays

Das Display mit einem weichen Tuch und ein wenig Reini-
gungsmittel fir empfindliche Oberflachen reinigen. Gro3e Pro-
duktmengen vermeiden, da eventuelle Infiltrationen zu schwe-
ren Beschddigungen des Displays fihren kénnen. AulSerdem
die Verwendung von zu aggressiven Reinigungsmitteln ver-
meiden, die das Konstruktionsmaterial des Displays (Polykarbo-
nat) beschadigen kénnten.
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Wartung und Reinigung

Langere Nichtbenutzung des
Produkts

Wahrend langerer Nichtbenutzung die Stromversorgung

unterbrechen. die externen Bauteile aus Stahl des Geréts

schitzen, indem Sie sie mit einem Ol oder Vaseline

angefeuchtetem Tuch abreiben.

vor der erneuten Benutzung wie folgt vorgehen:

- eine sorgféltige Reinigung des Gerats und der Zubehorteile
vornehmen;

- das Gerat wieder an die Strom- und Wasserversorgung
anschlief3en;

- das Gerat vor der erneuten Benutzung einer Kontrolle unter-
ziehen.

Entsorgung der
Lebensmittelriickstande

Entfernte Lebensmittelrlickstande missen gemals den
geltenden Vorschriften im Bestimmungsland des
Produkt entsorgt werden.

In Zweifelsfallen wird empfohlen, sich bei den 6rtlichen Behor-

den Uber die korrekte Entsorgung zu informieren.

EntsorgungamEndederLebensdauer

& Um eventuelle unbefugte Verwendungen und die da-
mit verbundenen Risiken zu vermeiden, vor der Entsor-

gung des Gerats dafr sorgen, dass dieses nicht mehr
verwendet werden kann: zu diesem Zwecke ist das Netzkabel
durchzuschneiden oder zu entfernen (bei von der Stromversor-
gung getrenntem Gerat).
Sicherstellen, dass keine Kinder versehentlich in der Garkam-
mer eingeschlossen werden kann: Dazu die Offnung der Tur
blockieren (zum Beispiel mit Klebeband oder Anschlagen).

K Gemdll den Bestimmungen von Art. 13 der ital.
]

Elektro- und Elektronik-Altgerate” gibt das Symbol der
seiner Lebensdauer nicht als normaler Haushaltsabfall sondern
Eisen, Aluminium, verzinktes Blech, Kupfer usw.). Bei der
Ressourcen geschont werden, indem das Prinzip ,Wer
Verwertung. Die unsachgemdlle Entsorgung des Produkts

Entsorgung des Gerates
Gesetzesverordnung Nr. 49 aus dem Jahr 2014
,Umsetzung der EU-Richtlinie EEAG 2012/19 Uber

durchgestrichenen Abfalltonne an, dass das Produkt nach dem

13. August 2005 auf den Markt gebracht wurde und am Ende

separat zu entsorgen ist. Alle Gerdte bestehen zu mehr als 90 %

des Gewichts aus recycelbare Metallwerkstoffen (Edelstahl,

Entsorgung des Gerdts muss darauf geachtet werden, dass

negative Umwelteinflisse durch dieses vermieden und

verschmutzt, zahlt” angewandt wird sowie durch Vorbeugung
und Vorbereitung zu Wiederverwendung, Recycling und
fUhrt zur Anwendung der von den geltenden gesetzlichen

Bestimmungen vorgesehenen Sanktionen.

Informationen zur Entsorgung in Italien

In Italien mUssen RAEE-Gerdte wie folgt entsorgt werden:

- den Sammelstellen (auch 6kologische Inseln oder Plattfor-
men genannt)

- dem Handler, bei dem ein neues Gerdt gekauft wird, der ge-
halten ist, dieses kostenlos abzuholen (Abholung,eins gegen
eins”).
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Informationen zur Lindern der
europdischen Union

Die EU-Richtlinie zu Gerdten (RAEE) wurde in jedem Land auf
andere Weise umgesetzt und daher empfehlen wir lhnen,
sich fur die ordnungsgemaélle Entsorgung des Gerdts an die

zustandige lokale Behorde oder den Handler zu wenden.

Entsorgung in



Garantie

Garantie

- 8.1 Jedes verkaufte Produkt gilt bei der Ubergabe als der in
der schriftlichen Auftragsbestatigung angegebenen Menge,
Qualitdt und Typ entsprechend. Diesbezlglich wird auf Art.
1.2 verwiesen.
. 8.2 Der Verkaufer tbernimmt die Gewahrleistung dafur, das :
+ (a) die Produkte frei von Material- oder Verarbeitungsfeh-
lern sind und

- (b) die Produkte eine handelsiibliche Qualitat aufweisen
(ausgeschlossen der Fall bekannter Mangel oder der Mén-
gel, die dem Kaufer bekannt sein mussten).

. 8.3 Eventuelle versteckte Mangel der Produkte hat der Kau-
fer innerhalb von 8 Tagen nach ihrer Entdeckung schriftlich
zu rlgen, andernfalls verliert er jegliche Anspriche. Mangel
derVerpackung - auch wenn diese Mdngel oder Schaden am
verpackten Produkt verursacht haben sollten — sind hiervon
ausgenommen und sind nach Art. 5.8 im Zeitpunkt der Uber-
gabe zu riigen.

- Die Mdngelrlige hat genaue Angaben zu den mit Mdngeln be-
hafteten Produkten, eine detaillierte Beschreibung des Man-
gels, den das Produkt aufweist sowie das Datum der Produkt-
lieferung und das der Entdeckung des Mangels zu enthalten.

- Die Gewahrleistung ist ausgeschlossen, wenn der Mangel
des Produktes vom Kéufer zu vertreten ist, wie zum Beispiel
im Falle des fehlerhaften Einbaus des Produktes, der unsach-
gemalen Verwendung des Produktes, der mangelnden Be-
achtung der in der Gebrauchs- und Installationsanleitung
enthaltenden Anweisungen und des unbefugten Eingriffes
in das Produkt. Die Garantie deckt den durch den Gebrauch
des Produktes verursachten, normalen Verschleif3 nicht.

« Der Verkdufer haftet fiir die Mangel, die innerhalb eines Jah-
res nach der in Punkt 8.12 vorgesehenen Aktivierung der Ga-
rantie auftreten.

- 8.4 Der Verkaufer ist berechtigt, das Produkt selbst oder durch
einen Beauftragten priifen zu lassen. Werden Mangel festge-
stellt, hat der Kaufer nach Wahl des Verkaufers Anspruch auf
die Reparatur des Produktes oder auf Ersatz.

+ Nachdem der Kdufer den Mangel gertgt hat, darf er das Pro-
dukt nicht mehr verwenden, bis der Verkdufer oder dessen
Beauftragter dieses nicht in Augenschein genommen haben.
Sollte der Verkaufer feststellen, dass das Produkt nach der
Mangelriige weiter verwendet wurde, verliert der Kaufer sei-
nen Anspruch auf Ersatz oder Reparatur.

+ 85 Der Ersatz oder die Reparatur erfolgen nach folgenden
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Bedingungen:

- a) Der Verkdufer kann die mangelhaften Produkte selbst

oder durch die Ubersendung eines Bevollméachtigten an
dem Ort reparieren, an dem sich die Produkte befinden.

- b) Alternativ kann der Verkaufer das mangelhafte Produkt

in seinem Werk oder an einem anderen, vom Verkaufer ge-
wahlten Ort reparieren.

¢) Alternativ kann der Verkaufer sich fir den Ersatz der man-
gelhaften Produkte entscheiden.

- FUr den Fall, dass die Reparatur / der Ersatz nicht moglich

sein sollten, wird der Verkaufer dem Kaufer Geld in einer zu
bestimmenden Hohe zurlckerstatten, die den gezahlten
Kaufpreis jedoch nicht Ubersteigen wird. Schadenersatz wird
ausgeschlossen.

- 8.6. Die Kosten der Versendung des Produktes an den vom Ver-

kdufer fir dessen Reparatur gewdhlten Ort oder des mangel-
haften Produktes zum Zwecke des Ersatzes gehen zu Lasten
des Kaufers, der das Produkt auf seine Kosten und sein Risiko
hin an den vom Verkaufer genannten Ort zu versenden hat.

« 8.7 Der Verkaufer haftet weder fiir indirekte noch fur Folgen-

schaden und/oder fur einen Gewinnausfall, die dem Kaufer
aufgrund der Mangel des Produktes entstehen wie (zum Be-
spiel, aber nicht auf diese beschréankt) die Stornierung von
Bestellungen durch Kunden, Verzugsstrafen, Vertragsstrafen
oder Entschadigungen jeglicher Art.

- 8.8 Der Verkaufer stellt den Kéufer von jeglicher Haftung fur

fehlerhafte Produkte bzw. flr von diesen verursachte Scha-
den frej, es sei denn, die Produkthaftung ist Folge fahrlassiger
Handlungen oder Unterlassungen des Kaufers oder ergibt
sich aus einer von ihm begangenen Pflichtverletzung.

- 8.9 Der Verkdufer haftet nicht fir Personen- oder Sachscha-

den, die durch eine unsachgemalle Verwendung des Pro-
dukts bzw. durch jegliche Verwendung, Bearbeitung oder
Umfunktionierung des Produktes verursacht werden, die
nicht dem bestimmungsgemaBen Gebrauch entsprechen
bzw. die vom Verkdufer zur Verfligung gestellte Gebrauchs-
anweisung missachten. Hiervon ausgenommen ist die grobe
Fahrlassigkeit oder der Vorsatz des Verkaufers.

- Der Verkdufer haftet weiterhin nicht fir Personen- oder Sach-

schaden oder fur die Betriebsstérung und einen vollstandi-
gen Betriebsausfall des Produktes, die durch einen Anschluss
des Produktes an ein nicht vorschriftsgemafBes Stromnetz
verursacht werden.

+ 810 Dem Kaufer stehen keinerlei Anspriiche in Bezug auf

andere als in diesem Vertrag geregelte Personen- oder Sach-
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schaden bzw. auf die Entschadigung des entgangenen Ge-
winns zu, sei sei denn, die Umsténde des Einzelfalls ergeben,
dass der Verkaufer,grob fahrldssig” gehandelt hat.

- 8.11 ,Grobe Fahrlassigkeit” umfasst dabei nicht jedes Fehlen
von angemessener Sorgfalt und Sachverstand, sondern liegt
bei einer Handlung oder Unterlassung des Verkaufers vor,
der gemal dieser entweder deren ernsten Folgen, die ein
sorgféltiger Lieferant normalerweise als wahrscheinlich ein-
tretend erkannt hatte, unber(cksichtigt ldsst oder wenn der
Verkdufer sich aus der Handlung oder der Unterlassung erge-
bende Konsequenzen absichtlich nicht beachtet.

- 8.12 Damit die vorliegende Garantie greifen kann, muss sie
innerhalb von 48 Stunden nachdem das Produkt installiert
wurde auf der Website www.cuppone.com aktiviert werden.

Ersatzteile

9.1 Der Verkaufer verpflichtet sich, den Kaufer auf dessen An-
frage hin ab der Lieferung des Produktes 10 Jahre lang bei
der Feststellung der fiir die Wartung des Produktes notwen-
digen Ersatzteile zu unterstitzen. Der Verkaufer ist in jedem
Fall nicht fUr das Fehlen einer Ersatzteilquelle verantwortlich.

Anwendbares recht und schiedsklausel
« 11.1 Die auf der Grundlage dieser allgemeinen Geschafts-
bedingungen getatigten Verkdufe unterliegen dem italieni-
schen Recht, dem Recht des Verkaufers.

- 11.2 Die Vertragsparteien schlieen die Anwendung des Wie-
ner Kaufrechts aus.

- 11.3 Die Vertragsparteien werden eventuelle, sich aus Verkau-
fen, die diesen allgemeinen Geschéftsbedingungen unterlie-
gen, ergebende Streitigkeiten im Hinblick auf eine gutliche
Einigung der Schlichtungsstelle des Schiedsgerichts der Han-
delskammer Mailand unterbreiten. Kommt es zu keiner glt-
lichen Einigung, werden die Streitigkeiten, welche sich aus
Verkaufen ergeben, die diesen allgemeinen Geschaftsbedin-
gungen unterliegen, eingeschlossen auch nicht vertragliche
Streitigkeiten, nach der Schiedsordnung des Schiedsgerichts
Mailand durch einen Einzelschiedsrichter/drei Schiedsrich-
ter entschieden werden, die nach der Schiedsordnung zu
bestimmen sind. Das Schiedsgericht entscheidet nach itali-
enischem Recht. Der Sitz des Schiedsverfahrens ist Mailand
(Italien). Sprache des Schiedsverfahrens ist Italienisch.



Funktionsstorungen...

Vorgehensweise im Fall von
Funktionsstorungen

- Kontrollieren, ob Fehlermeldungen auf dem Display ange-
zeigt werden (siehe Tabelle auf Seite 23.)

Meldung

- Entnehmen Sie die Daten des Produkts (Typenschild) sowie
Datum und Nummer der Kaufrechnung des Gerates.

Seriennummer (S/N)

Modell

Rechnungsdatum

Rechnungsnummer

- Das Kapitel Garantie sorgfaltig lesen.
Garantie - Seite 27.

« Wenden Sie sich an eine Kundendienststelle oder direkt
an den Handler und geben Sie die Daten des Produkts an.
Wahrend des Wartens auf den Eingriff des Kundendienstes
die Stromversorgung des Produkts unterbrechen.
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Modell
Elektrische Parameter

Baujahr

q

MADE IN ITALY
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‘VOLT,,:3N-400V, 50Hz-IPXT | ‘KW 413 -I——Stromaufnahme

‘S/N PZF30DSC5CP 19073481 |
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Abb. 25

I— Seriennummer
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