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Vorbemerkung

Inhalt

Dieses Produkt wurde mit der grélStmoglichen Sorgfalt
entwickelt und realisiert und strengen Abnahmetests in
unseren Fabriken unterzogen; aus diesem Grund garantieren
wir die uneingeschrankte Sicherheit und Funktionstauglichkeit
desselben.

Die Installation muss von qualifiziertem Fachpersonal
vorgenommen werden, das in der Lage ist, die Verantwortung
fUr den Eingriff zu Ubernehmen und die bestmdglichen
Funktions- und Sicherheitsbedingungen zu garantieren.

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

Kundendienst

Der Handler ist in der Lage, alle technischen Probleme bei der
Installation zu l6sen.
Z6gern Sie nicht, sich in Zweifelsfalle an ihn zu wenden.
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1 UBERPRUFUNGEN VOR DEM KAUF

Nach dem Erwerb des Produkts und vor seiner Installation
die folgenden Bedingungen Uberpriifen, die fur die korrekte
Installation, den korrekten Betrieb und die korrekte Wartung
des Produkts erforderlich sind.

A | Transport (ﬂberpriifung durch den Eigentiimer)

\/ | Sicherstellen, dass am Tag des Empfangs des Produkts
und seiner Installation:

. } Abb. 1 eine Hebevorrichtung verflgbar ist, die ge-
eignet sich, das Gerat sicher zu heben (die Gewich-
te und die Abmessungen auf den folgenden Seiten
Uberprufen), sowie Personal, das fur die Durchfihrung
dieser Arbeiten qualifiziert ist;

- personliche Schutzausstattung (zum Beispiel Sicher-
heitsschuhe, Handschuhe usw.) verfligbar sind

B | Installationslokale (Uberpriifung durch den Eigentiimer)

/| Sicherstellen, dass:

- der Boden des Installationslokals feuerfest, vollkommen
eben undin der Lage ist, das Gewicht des Gerdts zu tragen;

- ) Abb. 2 das Installationslokal:

- fUr das Garen von Gerichten geeignet ist;

+ einen angemessenen Luftaustausch aufweist;

- den geltenden Bestimmungen hinsichtlich Sicher-
heit am Arbeitsplatz und Anlagensicherheit ent-
spricht;

+ gegen Witterungseinwirkungen geschitzt ist;

« eine Temperatur zwischen +5 °C (41 °F) und + 35 °C
(104 °F) aufweist;

- eine Feuchtigkeit von unter 70 % aufweist.

- das Gerat problemlos durch die Turen passt;

- ) Abb. 3 in der Nahe des Gerats diirfen sich KEINE
Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen usw.), leicht
entflammbare Substanzen oder brennbare Stoffe (z. B.
Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw.) befinden. Die
Mindestsicherheitsabstande zwischen dem Produkt und
den anderen Gerdten oder entflaimmbaren Materialien
mUssen unbedingteingehalten werden. Die angegebenen
Abstdnde missen vergroBert werden, falls Gegenstande

aus hitzeempfindlichen Materialien vorhanden sind.
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- eine angemessene Beliiftung gemafl den im Land

der Installation geltenden Bestimmungen vorhanden
ist. Falls diese nicht vorhanden ist, muss eine
Bellftungsoffnung @140 [@5.51 Zoll] vorhanden sein,
die mit dem AuBenbereich oder einem bellfteten
Lokal verbunden ist (z. B. Lager, Dachgeschoss,
Garage, Treppenhaus).

Bei der Wahl des Aufstellorts muss beriicksichtigt
werden, dass das Gerat fur eventuelle aul3erordentliche
Wartungsarbeiten einfach zu bewegen sein muss:

Achten Sie darauf, dass eventuelle Maurerarbeiten nach der
Installation(z. B. die Errichtung von Wanden, das Ersetzen von
Turen durch schmalere, Renovierungen, usw.) die Bewegungen
nicht behindern.

Abb. 1

Abb. 2

Max 70%

I

Max 35°C
Max 104°F
Min 5°C
Min 41°C




Uberprifungen vor dem Kauf

C | Einzuhaltende Abstiande Abb. 3
v/ | Sicherstellen, dass:

- Die folgenden Mindestabstdnde des Gerdts zu den
Wanden, anderen Gerdten, Gegenstanden und
brennbaren Materialien mUssen unbedingt einge-
halten werden:

D linke Seite:
- 500 mm [19,7 Zoll] von Winden, um einen
einfachen Zugang ;ur ele!ftrl'sch.en Anlage zu ge- soom. S0
statten,; falls dies nicht mdoglich ist, kann der Ab- (in. 19,7)

stand auf 50 mm [1,97 Zoll] verringert werden,
aber in diesem Fall muss Gerét fir Eingriffe aus
seinem Sitz entfernt werden;
- 500 mm [19,7 Zoll], falls andere hei3e oder kal-
te Gerédte vorhanden sind;
D rechte Seite:
- 50 mm [1,97 Zoll] von Wanden
- 500 mm [19,7 Zoll], falls andere heie oder kal-
te Gerate vorhanden sind;
D hinten:
- 250 mm [9,85 Zoll] Mindestabstand zur Vermei-
dung der Beschadigung des Netzkabels;
D oben:
- 1.000 mm [40 Zoll]; kleinere Abstande kdnnten
zu Beschadigungen von Decken aus besonders
warmeempfindlichen Materialien fihren. min.

1000 mm.
Die Maschine ist nicht fir den Einbau geeignet.

(in. 40) \
& Esist nicht gestattet, Gegenstande oder Lebensmittel auf
Pizzaform abzustellen oder das gerdt zur Verankerung
anderer Maschinen oder Gegenstande zu verwenden.




Uberprifungen vor dem Kauf

Stromanschluss (Uberpriifung durch eine qualifizierten
Elektriker)

Elektrische Daten

Flr einen korrekten Anschluss in der Phase der Installation:

- eine Steckdose fiir den Anschluss an das Stromnetz in unmit-
telbarer Ndhe des Produkts vorsehen.

oberer

unterer

die Maschinen, die NICHT fir den amerikanischen Markt - UL be-
stimmt sind, weisen ein bereits montiertes Anschlusskabel
auf; daran muss ein Stecker (nicht mitgeliefert) mit einer
Leistung montiert werden, die der Stromaufnahme des Produkts
angemessen ist. Diese Arbeit muss von qualifiziertem Personal
ausgefuhrt werden.

Die fur den amerikanischen Markt - UL bestimmten Maschinen-
weisen KEIN Anschlusskabel und KEINEN Stecker auf. Beide
werden NICHT mitgeliefert und mussen von qualifiziertem Perso-
nal montiert werden und dem in der Tabelle angegebenen Typ
entsprechen.

Sicherstellen, dass die Anlagen den geltenden Bestim-

mungen im Land der Benutzung sowie den Angaben auf

dem Typenschild entsprechen. Fir einen richtigen Stroman-

schluss muss das Gerat:

- eine Potentialausgleichsanlage gemal$ den geltenden Nor-
men haben. Dieser Anschluss wird zwischen mehreren Gerdten
Uber die Klemme mit dem Aquipotenzial-Symbol vorgenom-

men @ Der Leiter muss einen maximalen Kabelschnitt von
10 mm? haben (gemaf der Norm IEC EN 60335-2-42:2003-09)
und muss mit den Farben gelb griin gekennzeichnet sein;

« er muss an die Erdungsleitung des Netzes angeschlos-
sen sein (griin/gelbes Kabel);

- er muss an einen Thermodifferentialschalter gemals der
geltenden Norm angeschlossen sein (0.03A, Typ A);

+ es muss ein allpoliger Trennschalter vorgeschaltet werden,
der eine vollsténdige Trennung unter den Bedingungen der

Uberspannungskategorie Il gestattet.
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Modell Stromversorgung Wider- Wider- Motor kw St;::'ma:f' Kabeltyp* Tafse‘il:(l::: de
Pizzaform Vv sts‘;ld sts‘;\d w insgesamt A Anz. x mm? XA
einphasig 230V/50Hz 1.790 1.790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
dreiphasig 3x230V/50Hz 1.790 1.790 550 4,13 104 4x1,5 3x16
30 dreiphasig 3x400V+N/50Hz ~ 1.790 1.790 550 4,13 6,0 5x1 4x16
einphasig 208V/60Hz 1.790 1.790 550 4,13 19,9 3XAWG14 2x25
dreiphasig 3x208V/60Hz 1.790 1.790 550 413 11,5 AXAWG14 3x16
einphasig 230V/50Hz 1.790 1.790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
dreiphasig 3x230V/50Hz 1.790 1.790 550 4,13 104 4x1,5 3x16
35 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  1.790 1.790 550 4,13 6,0 5x1 4x16
einphasig 208V/60Hz 1.790 1.790 550 4,13 199 3XAWGT4 2x25
dreiphasig 3x208V/60Hz 1.790 1.790 550 4,13 11,5 AXAWG14 3x16
einphasig 230V/50Hz 2.400 2.400 750 555 241 3x2,5 2x25
dreiphasig 3x230V/50Hz 2400 2400 750 555 139 4x2,5 3x16
40 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  2.400 2400 750 555 8,0 5x1,5 4x16
einphasig 208V/60Hz 2.400 2400 750 555 26,7 3XAWGT14 2x32
dreiphasig 3x208V/60Hz 2400 2400 750 555 154 AXAWG14 3x16
einphasig 230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 28,5 3x4 2 x40
dreiphasig 3x230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 164 4x2,5 3x16
45 dreiphasig 3x400V+N/50Hz ~ 2.900 2.900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
einphasig 208V/60Hz 2.900 2.900 750 6,55 315 3XAWG12 2x40
dreiphasig 3x208V/60Hz 2.900 2.900 750 6,55 18,2 4XAWG12 3x20
einphasig 230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 28,5 3x4 2 x40
dreiphasig 3x230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 164 4x2,5 3x16
50 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  2.900 2.900 750 6,55 95 5x1,5 4x16
einphasig 208V/60Hz 2.900 2.900 750 6,55 31,5 3xAWGT2 2 x40
dreiphasig 3x208V/60Hz ~ 2.900 2.900 750 6,55 18,2 AXAWGT2 3x20

* Diese Kabel konnen nur verwendet werden, wenn ihre Lange zwischen dem Punkt des Eintritts des Kabels oder seines Schutzes
in das Gerdt und dem Eintritt in den Stecker zwei Meter nicht Gberschreitet.




Uberprifungen vor dem Kauf

Die Auswahl des Pizzaform-Modells ist entscheidend fiir die Erzielung der Scheiben, die die gewlnschten Eigenschaften aufweisen.

VERFUGBARE PLATTENTYPEN

Bei der Standardkonfigurierung des Maschine sind die untere Platte und die obere Platte leicht abgeschragt am dufleren Rand.
Dies dient zur Aufnahme einer gré3eren Menge Teig im Randbereich der Scheibe, um in der Phase des Backens den Rand zu bilden.

PLATTENTYP

ERZIELTE SCHEIBE

RESULTAT BEIM BACKEN

abgeschrigte Platten
(Standard) }

flihren zu Scheiben, die in der Pha-
se des Backens einen Rand bilden.

Alternativ sind Platten ohne Abschragung verfligbar, die Scheiben OHNE Akkumulation von Teig am Rand bilden: Folglich bildet diese Pizzas in der Phase des Backens KEINEN Rand.

PLATTENTYP

ERZIELTE SCHEIBE

RESULTAT BEIM BACKEN

NICHT abgeschragte Platten }

fiihren in der Phase des Backens zu
Scheiben, die KEINEN Rand bilden.

- 1

PLATTENGROSSEN

Pizzaform ist in 5 verschiedenen Modellen verflugbar, die ansteigende Plattengréf3en aufweisen (siehe Tabelle von Seite 8 bis Seite 10); die Auswahl der Gro3e ist abhdngig vom Durchmes-

ser der Scheibe, die erzielt werden soll.




2 TECHNISCHE DATEN

Die Hauptbauteile der Maschine sind:

1

v W

10

11
12

13

14

Schutzgitter und Start Zyklus: Verhindert, dass die Hande wah-
rend des laufenden Zyklusses zwischen die Platten eingefihrt
werden kénnen; wenn das Schutzgitter wahrend der Quetschung
losgelassen wird, wird die Bewegung der unteren Platte sofort unter-
brochen und umgekehrt.

Obere Platte
Untere Platte
Bedienpanell und Taste STOP Notaus

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

Anschlag Einstellhebel: bestimmt den Mindestabstand zwischen
den Platten

Hebepunkt (die mitgelieferte Hebedse montieren)

Trennschalter (nur den amerikanischen Markt)

Aquipotenzial

Netzkabel (nicht vorhanden bei den Modellen fir den amerikani-
schen Markt)

EinstellfiiBe

linkes Paneel
(Fach Schalttafel)

rechtes Paneel
(Fach Motor - Untersetzung)

hinteres Paneel
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Abb. 4

nur fUr den
amerikanischen
Markt

nicht vorhanden bei den Modellen fur
den amerikanischen Markt

19 9 (9




Technische Daten Former PZF/30

Technische Daten Former PZF/35

Gewicht Former 136 kg [300 Ib] Gewicht Former 143 kg [315,2]
Gewicht Verpackung + Former 151 kg [332,81b] Gewicht Verpackung + Former 158 kg [348 3 Ib]
Abmessungen Verpackung Former S40x680x 970 mm Abmessungen Verpackung Former 240x680x 970 mm
[21,25x 26,77 x 38,18 Zoll] [21,25x 26,77 x 38,18 Zoll]

Abmessung externe Platte

317.5mm[12,5 Zoll]

Abmessung externe Platte

3556 mm [14 Zoll]

Durchmesser Pizzas

@d300mm [12,5 Zoll]

Durchmesser Pizzas

@350 mm [14 Zoll]

Arbeitsbereich (Gewicht Teigkugel)

von 160 g [0,35 Ib] bis 300 g [0,66 Ib]

Arbeitsbereich (Gewicht Teigkugel)

von 200 g [0,44 Ib] bis 350 g [0,77 Ib]
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Technische Daten Former PZF/40 Technische Daten Former PZF/45

Gewicht Former 201 kg [443,1 Ib]

’ Gewicht Verpackung + Former 218 kg [480,6 Ib]

Gewicht Former 210kg [462,9 Ib]

Gewicht Verpackung + Former 227 kg [500,4 Ib]
620x 770 x 1030 mm

620x 770x 1030 mm

Abmessungen Verpackung Former Abmessungen Verpackung Former

[24,40 x 30,31 x 40,55 Zoll] | + [24,40 x 30,31 x 40.55 Zoll]
Abmessung externe Platte 406,4mm [16 Zoll] Abmessung externe Platte 457,2mm [18 Zoll]
Durchmesser Pizzas 2400 mm [16Z0ll] Durchmesser Pizzas @450 mm [18 Zoll]
Arbeitsbereich (Gewicht Teigkugel) von 250 g [0,55 1b] bis 450 g [1 1b] Arbeitsbereich (Gewicht Teigkugel) von 400 g [0,88 Ib] bis 600 g [1,32 1b]
A : A
. 1 8 : A 8
< a8 : < 8
S € : S €
g N o £
£ Y : £ @
§ i §
© : ©
\J | Y | | E \ | Y | I
690mm (27.17.in) _ 550mm (21.65in.) : . 690mm (27.17in) ~_550mm (21.65n,)
s : 2
3 : 3
S : S
E o ] | : E © —
S | | . IS —
o M o
2| . Ey
Y : Y
© : - ©
690mm (27.17 in.) s : 690mm (27.17 in.) ‘o
1 1 T |

O
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Technische Daten Former PZF/50 Anmerkungen

Gewicht Former 217 kg [478,4]
Gewicht Verpackung + Former 234 kg [515,8]
Abmessungen Verpackung Former L0770 N
gen verpackung [24,40x 30,31 x 40,55 Zoll]
Abmessung externe Platte 508 mm [20 Zoll]
Durchmesser Pizzas 500 mm [20 Zoll]
Arbeitsbereich (Gewicht Teigkugel) von 600 g [1,321b] bis 800 g [1,76 Ib]
A
7
—~ O
£ *
S €
& &
€ o
1
o
©
\ | \ T I
_ 690mm (27.17.in) ~_ 550mm (21.65in.)

550mm (21.65in.)
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\ Y
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© T (]

690mm (27.17 in.) ‘e Ao ) ]
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Technische Daten Untergestell PZF

PIZZAFORM 30-35

[24,25in] [27.17in]
616mm ‘ 690mm
e —
5 E £ €
EIR 25
Yo
: N
L~ (\')
Li 7 | T NG :
N}

[17,48in]
444mm

114mm

[4,49in)

60mm
c (236in.) A

20mm
(0.79in.)
\

>l >l
L

58mm (2.28in.)

58mm (2.28in.)
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3 INSTALLATION

Sicherheitshinweise

- Vor der Installation das vorliegende Handbuch
aufmerksam lesen und es fiir die zukinftige Kon-
sultation durch die verschiedenen Bediener an
einem zuganglichen Ort aufbewahren.

Das Handbuch muss aulSerdem das Produkt fur
dessen gesamte Lebenszeit begleiten, auch im
Fall der VerduBerung.

Vor allen Arbeiten zur Bewegung und Installati-
on des Gerats sicherstellen, dass das Lokal Gber-
prifen, das es aufnimmt, und sicherstellen, dass
die Anlagen den geltenden Normen im Land der
Benutzung und den Angaben auf dem Typen-
schild entsprechen.

Alle Arbeiten zur Installation, Montage und War-
tung durfen nur von qualifiziertem und vom
Hersteller befugtem Fachpersonal gemall den
im Lande geltenden Normen zur Anlage und Si-
cherheit am Arbeitsplatz durchgeflhrt werden.
Vor jeglichen Installations- oder Wartungsein-
griffen muss das Gerat von der Stromversorgung
getrennt werden.

Fingriffe oder Abanderungen, die nicht aus-
drlcklich genehmigt werden und die den An-
gaben im vorliegenden Handbuch nicht ent-
sprechen, kénnen zu Schdden, Verletzungen
oder todlichen Unféllen sowie zum Verfall des
Gewadhrleistungsanspruches fuhren.

- Es ist untersagt, das Produkt in Umgebungen
mit Explosionsgefahr in Betrieb zu installieren.
Eine nicht in diesem Handbuch genannte Mon-
tage oder Wartung kann zu Verletzungen oder
Todesfallen flhren.

- Das BelUftungssystem der Umgebung, in der
dieses Gerat installiert wird, nicht verstopfen.
Die Bellftungs- und Auslassoéffnungen dieses
Gerats und anderer Gerate nicht verstopfen.
Wahrend der Montage des Gerats ist der Durch-
gang oder der Aufenthalt von nicht qualifizier-
tem Personal in der Arbeitszone verboten.

Auf dem Typenschild sind wichtige technische
Daten enthalten. Diese sind grundlegend bei
einer Anfrage hinsichtlich eines Wartungs- oder
Reparatureingriffs des Gerats. Das Schild daher
nicht entfernen, beschadigen oder verandern.
Diese Gerate sind bestimmt zum Einsatz in ge-
schaftlichen Anwendungen, zum Beispiel in Re-
staurantkdchen, Kantinen, Krankenhausern und
Betrieben wie Backereien, Metzgereien usw.,, je-
doch nicht fur die Endlos- und Massenprodukti-
on von Lebensmitteln.

Wenn das Netzkabel beschaddigt ist, muss es
vom Handler, seinem Kundendienst oder von
qualifiziertem Personal ausgewechselt werden,
um Risiken zu vermeiden.

Wenn diese Normen nicht beachtet werden,
kann es zu Schaden, Verletzungen oder auch zu
Todesfallen kommen. Die Garantie entfallt in die-
sem Fall und entbindet den Hersteller von jegli-
cher Verantwortung.

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 aullerdem an, dass vom Bediener die groft-
mogliche Umsicht verlangt wird, um unerwiinschte
oder gefahrliche 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 heil3 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
gekennzeichnete Abschnitt vor der Installation,
Benutzung und Wartung des Gerdtes sorgfaltig
gelesen werden muss.

E

Die Firma haftet nicht fir eventuelle Druck- oder
Ubertragungsfehler und behdlt 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
Der Hersteller ist nicht verantwortlich fur
Ubersetzungs- oder Druckfehler.

[talienisch:
eventuelle



Installation

An der Maschine angebrachte Symbole

Gefahr durch Stromschlaggefahr
Organein
Bewegung '@Q

Bereich mit Risiko der Quetschung der Finger und des Kopfes

Risiko durch heife
Oberflachen

Risiko der Quetschung
der Finger

« ACHTUNG: Beim Anhalten der Platte
die Maschine ausschalten und wieder
einschalten. Nicht erzwingen.

« ACHTUNG: Vor der Benutzung des Gerdts
Erdungssymbol aufmerksam das beiliegende Handbuch
lesen.

B

- . ®
dquipotenzial
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Installation

Transport

) Abb. 5

Mit personlicher Schutzausstattung ausstatten und das Gerét
zum Installationsort transportieren.

Vorrichtungen verwenden, die geeignet sind, das Gewicht
derselben zu tragen: Wahrend der Montage des Geréts ist der
Durchgang oder der Aufenthalt von nicht qualifiziertem Perso-
nal in der Arbeitszone untersagt.

Wahrend des Transport in besonderer Weise auf die Uberque-
rung von Turen und/oder Offnungen achten.

Einleitende Vorgange

) Abb. 6

Die Schutzfolie sorgféltig entfernen.

Rucksténde von Kleber auf den Oberflichen mit Seifenlauge

und nicht mit scheuernden oder korrosiven Produkten oder

scharfen oder spitzen Werkzeuge entfernen.

Sicherstellen, dass alle Komponenten des Produkts in ein-
wandfreiem Zustand sind; anderenfalls zur Vorgehens-
weise an den Handler wenden.

Aufstellung

) Abb. 7
Das Gerat in einem Lokal installieren:
- das fur das Garen von Gerichten geeignet ist;
- das eine angemessene Belliftung aufweist;
- ohne entflammbaren oder explosiven Elemente;
- das den Normen zur Sicherheit am Arbeitsplatz und zur
Anlagensicherheit entspricht;
- gegen Witterungseinwirkungen geschitzt ist;
« eine max. Temperatur zwischen +5 °C (41 °F) und + 35 °C
(95°F) aufweist;
- eine Feuchtigkeit von unter 70 % aufweist.

Bei der Wahl des Aufstellorts muss bertcksichtigt wer-
den, dass das Gerdt fUr eventuelle aul3erordentliche
Wartungsarbeiten einfach zu bewegen sein muss:

Achten Sie darauf, dass eventuelle Maurerarbeiten nach der

Installation(z. B. die Errichtung von Wanden, das Ersetzen von

Turen durch schmalere, Renovierungen, usw.) die Bewegun-

gen nicht behindern.

(@@«

7

Abb. 7

Max 70%

Max 35°C
— Max 104°F
— Min 5°C

Min 41°C




Installation

) Abb. 8

Das Gerdt auf dem vorgesehenen Untergestell aufstellen.

Dieses muss:

- aus nicht entflammbar oder hitzeempfindlichen Material be-
stehen;

« vollkommen eben sein;

- stabil sein;

« das Gewicht des Gerdts tragen.

Pizzaform PZF/30DS - PZF/30DA - 136 kg [300 Ib]

Pizzaform PZF/35DS - PZF/35DA - 143 kg [315,2 Ib]
Pizzaform PZF/40DS - PZF/40DA - 201 kg [443,1 Ib]
Pizzaform PZF/45DS - PZF/45DA - 210 kg [462,9 Ib]
Pizzaform PZF/50DS - PZF/50DA - 217 kg [478.4 Ib]

Auf Anfrage sind beim Hersteller Untergestelle verfiigbar, die die per-
fekte Kompatibilitiit mit dem Produkt gewdhrleisten. Zur korrekten
Positionierung des Produkts auf diesen Seite 11 konsultieren.

) Abb. 9
Die folgenden Mindestabstande des Produkts zu Wanden,
sonstigen Geraten, Gegenstanden und brennbaren Mate-
rialien unbedingt einhalten:
P linke Seite:
- 500 mm [19,7 Zoll] von Winden, um einen einfa-
chen Zugang zur elektrischen Anlage zu gestatten; falls
dies nicht moglich ist, kann der Abstand auf 50 mm
[1,97 Zoll] verringert werden, aber in diesem Fall muss
das Gerat fUr Eingriffe aus seinem Sitz entfernt werden,
- 500 mm [19,7 Zoll], falls andere heil3e oder kalte Gera-
te vorhanden sind;
D rechte Seite:
- 50 mm [1,97 Zoll] von Wanden
- 500 mm [19,7 Zoll], falls andere heil3e oder kalte Gers-
te vorhanden sind;
D hinten:
- 250 mm [9,85 Zoll] Mindestabstand zur Vermeidung
der Beschadigung des Netzkabels;
P oben:
- 1.000 mm [40 Zoll]; kleinere Abstande konnten zu Be-
schadigungen von Decken aus besonders warmeemp-
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Abb. 8

min.
500 mm
(in. 19,7)

min.
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500 mm
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(in. 40)

min.
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Installation

findlichen Materialien fihren.

& Die angegebenen Abstdnde mussen vergrofert wer-
den, falls Gegenstande oder Gerdte aus hitzeempfindli-
chen Materialien vorhanden sind.

& Zur Verringerung der Brandgefahr die angegebenen
Mindestabstande einhalten und das Gerat in in feu-

erfesten Umgebungen ohne Explosionsgefahr in-
stallieren. Auch der Bodenbelag des Installationslokals muss
eine feuerfeste Oberflache aufweisen.

Lektiire des Typenschilds

P Abb. 10

Die Seriennummer befindet sich auf der linken Seite des
Gerats.

Das Typenschild weist wichtige technische Daten auf:
Diese sind grundlegend bei einer Anfrage hinsichtlich eines
Wartungs- oder Reparatureingriffs des Gerdts. Das Schild
daher nicht entfernen, beschadigen oder verandern.

Abb. 10

Modell
— Elektrische Parameter

Baujahr

q

MADE IN ITALY
Mod. PZF/30DS}-C5-CP 2020
VOLT 3N 400-50Hz-IPX1 KW 413

S/N PZF30DSC5CP 19073481

U0 00O 0

— Seriennummer

— Stromaufnahme
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Elektrischer Anschluss

& Der elektrische Anschluss muss von qualifiziertem Perso-
nal vorgenommen werden, das die auf den ersten Seiten
enthaltenen Sicherheitshinweise gelesen hat.
Vor dem Anschliefen des Produkts sicherstellen, dass
die Anlagen den geltenden Normen im Land der Be-
nutzung und den Angaben auf dem Typenschild auf
der linken Seite des Gerats entsprechen.

- Die Maschinen, die NICHT fiir den amerikanischen Markt - UL
bestimmt sind, weisen ein bereits installiertes Anschluss-
kabel auf; daran wird ein Stecker (nicht mitgeliefert) mit
einer Leistung montiert, der der Stromaufnahme des Produkts
angemessen ist. Diese Arbeit muss von qualifiziertem Personal
ausgefuhrt werden.

- Die fiir den amerikanischen Markt - UL bestimmten Maschinen
weisen KEIN Anschlusskabel und KEINEN Stecker auf. Bei-
de werden NICHT mitgeliefert und mussen von qualifiziertem
Personal montiert werden und dem in der Tabelle angegebe-
nen Typ entsprechen. > Abb. 11 Fiir den Anschluss des Kabels

an das Gerét o das Paneel auf der linken Seite entfernen, 0
das Kabel durch den vorbereiteten Kabeldurchlass fihren und

G auf korrekte Weise an der Klemmleiste anschlie3en.

FUr einen richtigen Stromanschluss muss das Gerat:

- ein Aquipotentialsystem } Abb. 13 gemals den Angaben
der geltenden Norm aufweisen. Dieser Anschluss wird zwi-
schen mehreren Gerdten Uber die Klemme mit dem Aquipo-
tenzial-Symbol vorgenommen . Der Leiter muss einen

maximalen Kabelschnitt von 10 mm? haben (geméR der Norm
IEC EN 60335-2 42:2003-09) und muss mit den Farben gelb
grin gekennzeichnet sein;

- er muss an die Erdungsleitung des Netzes angeschlos-
sen sein (grin/gelbes Kabel);

+ es muss an einen Differentialschalter gemal} den Angaben
in der geltenden Norm angeschlossen sein (0,03 A, Typ A);

« es muss ein allpoliger Trennschalter vorgeschaltet werden,
der eine vollsténdige Trennung unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Il gestattet.

Im Fall der Nichteinhaltung der vorausgehenden Anweisungen

Ubernimmt der Hersteller keinerlei Haftung.

& Falls erforderlich kann das Kabel vom Handler, von seinem
Kundendienst oder von einer Person mit vergleichbarer Quali-
fikation ausgewechselt werden, um alle Risiken zu vermeiden.

Ausgabe 0121 - 70702570 REV02  Pizzaform -Vorinstallation
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@ Erde

N: Nullleiter

M\ Auf den folgenden Seiten
befinden sich die Schaltpld-
ne: Auf den Schaltplan fir

. das anzuschlielsende Modell Bezug
R = S = ToooLo Phasen nehmen.
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Elektrische Daten
Modell Stromversorgung 3\25':5 l\‘I:I‘itde;ir Motor kw Str:::‘;:f' Kabeltyp* Tafse‘ill‘(l::: de
Pizzaform Vv sts\;\d stal;d w insgesamt A Anz.x mm? hxA
einphasig 230V/50Hz 1.790 1.790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
dreiphasig 3x230V/50Hz 1.790 1.790 550 413 104 4x1,5 3x16
30 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  1.790 1.790 550 413 6,0 5x1 4x16
einphasig 208V/60Hz 1.790 1.790 550 413 19,9 3XAWG14 2x25
dreiphasig 3x208V/60Hz 1.790 1.790 550 413 11,5 AXAWG14 3x16
einphasig 230V/50Hz 1.790 1.790 370 3,95 17,2 3x2,5 2x20
dreiphasig 3x230V/50Hz 1.790 1.790 550 413 104 4x1,5 3x16
35 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  1.790 1.790 550 413 6,0 5x1 4x16
einphasig 208V/60Hz 1.790 1.790 550 413 19,9 3XAWG14 2x25
dreiphasig 3x208V/60Hz 1.790 1.790 550 4,13 11,5 AXAWG14 3x16
einphasig 230V/50Hz 2400 2400 750 5,55 24,1 3x2,5 2x25
dreiphasig 3x230V/50Hz 2400 2400 750 555 13,9 4x2,5 3x16
40 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  2.400 2.400 750 5,55 8,0 5x1,5 4x16
einphasig 208V/60Hz 2400 2400 750 5,55 26,7 3XxAWG14 2x32
dreiphasig 3x208V/60Hz ~ 2.400 2400 750 5,55 154 AXAWG14 3x16
einphasig 230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 28,5 3x4 2 x40
dreiphasig 3x230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 16,4 4x2,5 3x16
45 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  2.900 2.900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
einphasig 208V/60Hz 2.900 2.900 750 6,55 31,5 3XAWGT2 2 x40
dreiphasig 3x208V/60Hz 2.900 2.900 750 6,55 18,2 AXAWGT2 3x20
einphasig 230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 285 3x4 2 x40
dreiphasig 3x230V/50Hz 2.900 2.900 750 6,55 16,4 4x2,5 3x16
50 dreiphasig 3x400V+N/50Hz  2.900 2.900 750 6,55 9,5 5x1,5 4x16
einphasig 208V/60Hz 2.900 2.900 750 6,55 315 3XAWG12 2 x40
dreiphasig 3x208V/60Hz 2.900 2.900 750 6,55 18,2 AXAWGT2 3x20
* Diese Kabel kdnnen nur verwendet werden, wenn ihre Lange zwischen dem Punkt des Eintritts des Kabels oder seines Schutzes
in das Gerdt und dem Eintritt in den Stecker zwei Meter nicht Uberschreitet.
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CTRL

230 50-60Hz

Abkiirzung | Beschreibung
CTRL Steuerungskarte Produkt
CTRLSF | zusatzliche Karte Kamin
FU Sicherungen
Ks Sicherheitskontaktgeber BF09-MC09
KAT Halbe Leistung Widerstand Oberhitze BF09-MC09
KA2 \olle Leistung Widerstand Oberhitze BF09-MC09
KB1 Halbe Leistung Widerstand Unterhitze BF09-MC09
KB2 \olle Leistung Widerstand Unterhitze BF09-MC09
L Beleuchtung Backkammer
M1 Motor Kihlgeblase Karten
M Motor Offnung Entliftungskamin
RA1,2,3 Obere Widerstande
RB1,2,3 Untere Widerstdnde
ST Sicherheitsthermostat
B Klemmleiste
TKA Thermoelement obere Widerstande
TR Transformator 50VA, 230/12V AC
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3 230 50-60Hz

Abkiirzung | Beschreibung
CTRL Steuerungskarte Produkt
CTRLSF | zusdtzliche Karte Kamin
FU Sicherungen
Ks Sicherheitskontaktgeber BF09-MC09
KA1 Halbe Leistung Widerstand Oberhitze BF09-MC09
KA2 Volle Leistung Widerstand Oberhitze BF09-MC09
KB1 Halbe Leistung Widerstand Unterhitze BF09-MC09
KB2 \olle Leistung Widerstand Unterhitze BF09-MC09
L Beleuchtung Backkammer
M1 Motor Kiihlgebldse Karten
M Motor Offnung Entliftungskamin
RA1,2,3 Obere Widerstande
RB1,2,3 Untere Widerstande
ST Sicherheitsthermostat
TB Klemmleiste
TKA Thermoelement obere Widerstande
TR Transformator 50VA, 230/12V AC
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Schaltplane

. | 3 208 60Hz UL-VRN
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4 ABSCHLIESSENDE ARBEITEN

Vorabnahme und Abnahmepriifung

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

Nach der Installation des Gerats zum Abschluss der Installation die Punkte Q 0 und G ausfihren.

Q Uberpriifung der korrekten Installation

Alle Punkte der folgenden Tabelle mit,/* kennzeichnen: Dies gibt die Gewissheit, dass eine vollstandige und gewissenhafte Installation ausgeftihrt wurde.

v Kontrollen der Aufstellung

Entsprechen die Installationslokale der Norm? (korrekter Luftaustausch, min./max. Temperatur usw.)

Ist das Gerat perfekt ausgerichtet?

Sitzt das Gerédt perfekt auf seinem Untergestell und ist dieses geeignet, den Produkt zu tragen?

Wurden die angegebenen Mindestabstdnde eingehalten?

Wurde die Schutzfolie von allen Oberflachen entfernt?

v Elektrische Uberpriifungen

Stimmt die Netzspannung mit den auf dem Typenschild angegebenen Daten Uberein?

Wurde der Stromanschluss gemaf den geltenden Bestimmungen des Landes der Installation des Gerats sowie gemal den mitgelieferten Schaltplanen ausgefihrt?

v Verschiedenes

Ist der Benutzer in Besitz der vollstandigen Dokumentation des Produkt?
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AbschlielSende Arbeiten

Q Vorbereitung des Gerits zur Benutzung und Uberpriifung des korrekten Betriebs

AUSZUFUHRENDE OPERATION ZWECK ZEITPUNKT DER AUSFUHRUNG KAPITEL UND SEITE REFERENZ
Bei kalter Maschine eine sorgfiltige : . : :
.. . Die Reinigung garantiert optimale hygie- | Diese Operation wird bei der ersten Benut- ;
o Reinigung der externen Oberﬂachen U | nische bedingungen fir die verarbeitun- | zung und anschlieBend wenn erforderlich } Bedlgnyngs— und Wartungshandbuch,
Edelstahl vornehmen und die Platten . Kap. Reinigung des Gerits
S gen. ausgefihrt.
entfetten und hygienisieren.
Diese Operation dient zum Verdampfung
Die Maschine einschalten, die Temperatur | der Feuchtigkeit der Isoliermaterialien;
auf einen Wert von 160 °C/ 320 °F einstel- | wahrend dieser Zeit ist es moglich, dass Diese Operation wird nur bei der ersten
9 len und firr zumindest eine Stunde auf- | die Maschine Ddmpfe oder unangenehme Benutzu? e ert e N e 4 Benutzungshandbuch, Kap. Zugang
recht erhalten, ohne Lebensmittel. Gerlche abgibt, die wahrend der nachfol- 9 ) 9 . zum Gerét und Kapitel Einstellung der
4 . i nutzung der Maschine ausgefuhrt. Parameter
i Der Former muss wahrend der gesamten | genden Betriebszyklen nach und nach ver-
o Zeit Uberwacht werden. schwinden.
&
<
"'Q" Diese Operation dient zur Verbesserung
< des Gleitens des Teigs auf den Platten und
= . . dient folglich dem Endresultat. Die Operation wird vor der ersten Benut- | ) Kap, Verfahren zum Olen der Platten
& e Verfahren zum Olen und zur Freiset- Wahrend dieser Operation Kichenhand- | zung sowie nach jeder griindlichen Reini- | und _zur Freigabe der Stirke auf
w zung der Starke auf den Platten . .
) schuhe tragen und darauf achten, Ver- | gung der Platten durchgefuhrt. Seite 26
g brennungen an den sehr heilSen Platten
= zu vermeiden.
Nachdem die Teigscheiben gequetscht
und auf der Pizzatheke abgelegt wurden,
konnte es sein, dass es nach dem Bele- | . : . : .
en Schwierigkeiten bereitet, sie mit der Piiese Operilon vl meen Jseor eiine: } Kap. Verfahren zur Vorbereitung der
Vorbereitung der Pizzatheke g ' lichen Reinigung der Pizzatheke oder bei | p. veriahren zur Vorbereitung cer
Schaufel aufzunehmen. Bedarf ausaefihrt Pizzatheke auf Seite 28
Dies geschieht, da die Teigscheibe nor- 9 '
malerweise Feuchtigkeit freigibt, die dazu
fuhrt, dass sie an der Pizzatheke haften.
g
-
wv
(€]
=
2 } Bedienungs- und Wartungshandbuch,
& Einen Scheibenformngstest durchfiihren. Kap. Den Scheibenformungstest durch-
= fihren
wl
)
i
T
[
wv
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AbschlielSende Arbeiten

) Abb. 14

VERFAHREN ZUM OLEN DER PLATTEN UND ZUR FREIGABE DER STARKE

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

Platten durchgefuhrt.

Die Platten mit einem Produkt entfetten, das fir den Kontakt mit Oberflachen aus Edelstahl
geeignet ist, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen; die Ruckstdande des Entfetters
sorgfdltig mit einem mit Wasser angefeuchteten Schwamm entfernen und sorgfaltig

abtrocknen.

9 Das Gerét einschalten und anschlieRend:

- 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

gewunschten Abmessungen erzielt wird;
- die Kontaktzeit der Platten einstellen.

P Das Benutzungshandbuch konsultieren, Kapitel Zugang zum Gerit und Kapitel Einstel-

lung der Parameter

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

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 aufSer-
dem ntzliche Informationen:

die Formung der Scheiben ist noch nicht moglich

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);

LED aus p die eingestellte Temperatur wurde erreicht; die Formung der
Scheiben ist moglich

Anschliefend eine kleine Menge Olivendl auf ein Stlick Kiichenpapier geben.
e Mit dem gedlten Kiichenpapier die Oberflache der oberen und der unteren Platte 6len.

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

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

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 unmittelbar nach dem Olen der
Platten vorgenommen wird, um zu vermeiden, dass der fliissige Teil des Ols ver-
dampft und klebrigen Riickstdnde auf den Platten hinterlasst.
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Abschlielfende Arbeiten

Das Schutzgitter absenken. Die untere Platte nahert sich a ito
ren an, bis die Teigkugel gequetscht wird. Nach der vorgese
kehrt die untere Platte in die Ausgangsstellung zurlck.

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

Die soeben erzeugte Scheibe schnell entfernen und eine Kugel daraus
bilden (wie Papier zusammenknullen). 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 Starke an die Platte abgege-
ben hat. Die fir dieses Verfahren verwendete Teigkugel nicht zum Verzehr

verwenden.
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Abschlielfende Arbeiten

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 aufzuneh-
men. Dies geschieht, da die Teigscheiben nach der Quetschung normalerweise Feuchtigkeit
freigeben, 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. 17
oee Die Teigscheibe wie Ublich vorbereiten.

) Abb. 18
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 zurtick.

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 Blrste mit weichen Borsten entfernen.
Die Theke ist bereit zur Benutzung.

Achtung: Beim Aufnehmen von gefiillte Teigscheiben muss die Schaufel maglichst parallel zur
Pizzatheke gehalten werden, um die Aufnahme der Pizzas zu vereinfachen und die Entfernung

der Starkeablagerung zu vermeiden. D
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Abschlielfende Arbeiten

Verfahren 2

) Abb. 20

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

9 Die angefeuchtete Theke mit Mehl bestreuen.

Abb. 19

90%  10%

Beispiele:
Zur Erzielung von...

I Liter (1.000 ml) Mischung:
900 m! 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. 21 :
eoe Die Teigscheibe wie Uiblich vorbereiten. D

e Die soeben gebildete Scheibe mit Handschuhen von der Platte des Formers entfernen, sie auf eine
mit Mehl bestreute Fldche ablegen und o sie verwenden, um das Mehl gleichmdlig zu verteilen.
e Ca. 5 Minuten warten, bis sich eine Kruste” aus Starke bildet, die auf natUrliche Weise dazu fihrt,
dass die Pizzatheke nicht haftet.

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

Achtung: Beim Aufnehmen von gefiillte Teigscheiben muss die Schaufel moglichst parallel zur Pizzathe-
ke gehalten werden, um die Aufnahme der Pizzas zu vereinfachen und die Entfernung der Starkeabla-
gerung zu vermeiden.
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Abschlielfende Arbeiten

Abb. 21
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AbschlielSende Arbeiten

G Informationen zur Benutzung fiir den Benutzer

Zum Abschluss dem Benutzer alle Informationen zur korrekten und sicheren Benutzung des Gerats geben

SICHERHEITSHINWEISE ZUR BENUTZUNG

A\

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 wahrend der Reinigungsarbeiten oder bei langerer Nichtbenutzung.

EIGENSCHAFTEN DES ZU VERARBEITENDEN TEIGS

Einige Bauteile des Gerats (zum Beispiel die Platten) konnen hohe Temperaturen erreichen. Bitte achten Sie darauf, die Oberflachen nicht zu berihren und keine Materialien in ihre Néhe
zu bringen, die sich entztinden kénnen oder die hitzeempfindlich sind.

Fur optimale Endresultat mUssen einige Angaben zu den Eigenschaften des zu verarbeitenden Teigs beachtet werden.

BESTIMMT EMPFOHLENE WERTE
Modell von... bis...
PZF30 | 160 g[0,35 Pfund] | 300 g [0,66 Pfund]
GEWICHT DES TEIGs | D@ korrekte Gewicht des zu verarbeitenden PZF35 | 200 g [044 Pfund] | 350 g [0,77 Pfund]
Teigs ist wichtig fUr ein gutes Endresultat. PZF40 | 2509 [0,55 Pfund] | 450g [1 Pfund]
PZF45 | 400 g [0,88 Pfund] | 600 g [1,32 Pfund]
PZF50 | 600 g [1,32 Pfund] | 800 g [1,76 Pfund]

TEMPERATUR DES
TEIGS

Die korrekte Reifung und Temperatur des zu
verarbeitenden Teigs sind entscheidend fir
das einfache Erzielen des Durchmessers der
Scheibe sowie ein besseres Resultats in der
Phase des Backens; aus diesem Grund immer
einen gut ausgereiften und nicht zu kalten Teig
verwenden (zumindest eine Stunde vor beginn
derVerarbeitung aus dem Kuihlschrank nehmen).

empfohlene Temperatur:

min. 10 °-12°C (50 °F - 54 °F)
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AbschlielSende Arbeiten

EMPFEHLUNGEN ZUR EINSTELLUNG DER PARAMETER VON PIZZAFORM

BESTIMMT

EMPFOHLENE WERTE

empfohlene Temperatur, anzuheben bei intensiver Arbeit:

TEMPERATUR DER PLATTEN | 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 | Die Zeit variiert in Abhéngigkeit vom Reifezustand des Teigs, seiner Temperatur
PLATTEN Quetschung. sowie vom Typ des verwendeten Mehls. Bei einem nicht vollstandig ausgereiften

und kalten Teig, der zum Schrumpfen neigt, die Kontaktzeit anheben.
Anheben im Fall eines nicht vollstandig ausgereiften Teigs, der dazu neigt, sich
zusammenzuziehen.

ABSTAND ZWISCHEN DEN
PLATTEN

Diese Einstellung dient zum Erreichen des Durchmessers der
Teigscheibe, nicht zur Bestimmung ihrer GroBle (dazu die Kontaktzeit
einstellen). Bei der Einstellung mussen das Gewicht der zu quetschenden
Kugel und der zu erzielende Durchmesser berticksichtigt werden.

Durch Drehen des frontalen Hebels (5) wird der gewiinschte Abstand zwi-
schen den Platten eingestellt; wenn der Hebel in Gegenuhrzeigersinn bewegt
wird, nimmt die Starke ab, wird er in Uhrzeigersinn bewegt, nimmt die Starke zu.
Je geringer der Abstand zwischen den Platte, desto diinner wird die Teigscheibe.
Ein Anschlag (6) verhindert, dass der Abstand zwischen den Platten und somit die
Starke des Teigs zu sehr verringert werden.
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5 PROBLEME WAHREND DER 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 Starke auf den Platten durchfihren (siehe Seite 26)
Diese Operation muss nach jeder griindlichen Reinigung der Platten wiederholt werden.

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

Die Temperatur der Platten ist zu niedrig

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

Die Scheibe weist nicht die gewlnschten
Abmessungen auf

Der Pressling weist die falsche Starke auf

Die Starke des Presslings am Einstellhebel der Quetschung einstellen

Die Scheibe schrumpft nach der Quetschung

Der Teig 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 nicht genau in der Mitte der Platte
positioniert

Die Kugel genau in der Mitte der Platte positionieren

Die Form der Kugel war vor dem Quetschen nicht
perfekt rund

Bearbeiten, bis eine runde Form erzielt wird

Die Temperatur der Platten ist zu niedrig

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

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

Reinigen, 6len und das Verfahren zur Freigabe der Starke auf den Platten durchfihren (siehe Seite 26)
Diese Operation muss nach jeder griindlichen Reinigung der Platten wiederholt werden.

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

Die soeben geformte Scheibe haftet an der
Pizzatheke

Die Scheibe setzen nach dem Formen normalerweise
Feuchtigkeit frei

Es ist erforderlich, die Pizzatheke vorzubereiten, das verfahren anwenden, das auf Seite 28 angegeben
wird

Die Pizza wirft beim Backen Blasen

Der Teig ist noch nicht vollstandig ausgereift

Die Reifungszeit anheben

Der Teig ist zu kalt

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

Die Kontaktzeit der Platten ist zu lang

Die Kontaktzeit der Platten verringern

Beim Loslassen des Schutzgitters wahrend des
Anhebens der unteren Platte wird die Bewe-
gung blockiert und umgekehrt

Normale Funktionsweise der Maschine aus Sicherheitsgriinden

Die Platte halt wahrend der Quetschung an

Die Maschine wurde wdhrend 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 Pizzas bilden keinen schonen Backrand

P Abb. 22 auf Seite 35 konsultieren.
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Probleme wahrend der Benutzung

) Abb. 22

In der Standardkonfigurierung der Maschine sind die untere und die obere Platte am duf3eren Rand leicht ausgestellt. 0
dient zur Aufnahme einer groBeren Menge Teig im Randbereich der Scheibe, um in der Phase des Backens den Rand zu bilden.

Dies

Wenn die verwendete Teigmenge zu gering oder die Einstellung der Quetschung falsch ist G ist es moglich, dass die

Teigscheibe 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 ist korrekt;
- die verwendete Teigmenge ist korrekt.

@ - -

NICHT OPTIMALES RESULTAT

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

Dieverwendete Teigmenge erhéhen.

( ,

NICHT OPTIMALES RESULTAT

- die verwendete Teigmenge ist korrekt;

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

g g g g g g g g S

Abb. 22
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Probleme wahrend der Benutzung

DISPLAY- MELDUNG

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR

Das obere Display zeigt die Anzeige , Err”
und das untere ,,rOt“ an, da der Motor eine
Anhebung oder eine Absenkung nicht in
der vorgesehenen Zeit ausfuhrt.

Alle Relais der Karte werden gedffnet und
folglich wird das Autheizen der Platten in
Bewegung unterbrochen.

Der Teig 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 durchgefihrt (Reinigung, Olen und Freigabe
der Stérke)

Reinigen, olen und das Verfahren zur Freigabe der
Starke auf den Platten durchfiihren (siehe Seite 26)
Diese Operation muss nach jeder griindlichen Reini-
gung der Platten wiederholt werden.

Wahrend dieser Operation Kiichenhandschuhe
tragen und darauf achten, Verbrennungen an
den sehr hei3en Platten zu vermeiden.

Die Starke des Presslings wird zu stark verringert

Die Starke des Presslings am Einstellhebel der
Quetschung einstellen

Fremdkorper zwischen den Platten oder falsche
Benutzung des Gerdts

Uberpriifen, ob Fremdkdrpern zwischen den Platten
sind und sicherstellen, dass das Gerat richtig benutzt

Fehlen einer Eingangsphase
(nur giltig fur dreiphasige Maschinen)

Die korrekte Maschine

Uberprifen

Stromversorgung  der

Stromversorgung der Motorbremse fehlt

Uberpriifen, ob die Motorbremse gespeist wird

Falls das Problem nicht gelést wurde und der
Fehler erscheint:

- beim Einschalten:

1.

die  korrekte  Funktionsweise  der
Mikroschalter Gberprifen (kénnten noch
erregt sein);

die Steuerungskarte auswechseln;

in einigen Féllen den Motor aufgrund
von Problemen an der Motorbremse
auswechseln.

- beim Quetschen:

1.

die Untersetzung auswechseln.

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

Die Sonde NTC fiir die Temperaturmessung der Karte
und der Kaltlétung ist defekt

Die Karte auswechseln
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Probleme wahrend der Benutzung

DISPLAY- MELDUNG

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR

Das obere Display zeigt die Anzeige ,,Err”
an und das untere die Anzeige ,rES” an.
Der Alarm blockiert das Autheizen des oberen
Widerstands und auch die Bewegung der
unteren Platte.

Alarmmeldung: dies ist ein Fehler hohe Temperatur,
erfasst an der oberen Platte.

Uberpriifen, ob die eingestellbare max. Temperatur 200 °C / 392 F° ist.

Falls die max. einstellbare Temperatur ist:

- iliber 200 °C [392 °F] ist, bedeutet das, dass die Werkseinstellungen verandert worden sind; an den
Hersteller wenden;

- gleich 200 °C[392 °F] ist, muss die Karte ausgewechselt werden.

Das obere Display zeigt die Anzeige ,,Err”
an und das untere die Anzeige ,rEI” an.
Der Alarm blockiert das Aufkeizen des unteren
Widerstands und auch die Bewegung der
unteren Platte.

Alarmmeldung: dies ist ein Fehler hohe Temperatur,
erfasst an der unteren Platte.

Uberpriifen, ob die eingestellbare max. Temperatur 200 °C / 392 F° ist.

Falls die max. einstellbare Temperatur ist:

- liber 200 °C [392 °F] ist, bedeutet das, dass die Werkseinstellungen verandert worden sind; an den
Hersteller wenden;

- gleich 200 °C[392 °F] ist, muss die Karte ausgewechselt werden.

Das obere Display oder das untere Display
zeigt die Anzeige ,Err” an. Der Alarm blo-
ckiert das Aufkeizen des oberen Widerstands,
Jjedoch nicht die Bewegung der unteren Platte.

Alarmmeldung: Das Thermelement des oberen
Widerstands ist nicht angeklemmt oder defekt.

Den Anschluss des Thermoelements Uberprifen; das Thermoelement auswechseln, falls der Fehler
fortbesteht

Das untere Display oder das untere Display
zeigt die Anzeige ,Err” an. Der Alarm blo-
ckiert das Aufkeizen des unteren Widerstands,
Jjedoch nicht die Bewegung der unteren Platte.

Alarmmeldung: Das Thermoelement des unteren
Widerstands ist nicht angeklemmt oder defekt.

Den Anschluss des Thermoelements Gberprifen; das Thermoelement auswechseln, falls der Fehler
fortbesteht
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Probleme wahrend der Benutzung

DISPLAY- MELDUNG

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR

Das Display zeigt die Anzeige ,PiF 197" an.

Die Maschine wurde durch das Drlcken der
Notaustaste angehalten.

Zur Wiederherstellung 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.
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