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1. INTRODUZIONE

Gentile Cliente, la ringraziamo per aver scelto il forno Effeuno.

La nostra produzione segue il principio guida del piu rigoroso controllo qualita di ogni componente,
seguendo scrupolosamente le direttive europee elencate nell'ultima pagina di questo manuale e le norme
UNI e CEl per I'allestimento elettrico/elettronico.

E un forno elettrico per la cottura della pizza, studiato e costruito con piani di cottura in pietra refrattaria
idonea all'uso alimentare che sfrutta al massimo la capacita della pietra di cedere calore uniformemente,
assorbendo I'umidita della pasta in fase di cottura consentendo la cottura della pizza a casa. Cuoce in breve
tempo qualsiasi tipologia di pizza fresca o surgelata, in quest'ultimo caso i tempi indicati nella confezione si
riducono notevolmente.

Effeuno non é responsabile di un eventuale modifica/sostituzione/impiego di componenti non originali che
possono provocare anomalie nel funzionamento o danni permanenti al forno e possono compromettere la
sua sicurezza. La invitiamo pertanto a richiedere eventuali parti di ricambio esclusivamente presso la casa
madre o i rivenditori autorizzati.

2. PRECAUZIONI GENERALI

¢ Non utilizzare il forno se presenta danni/difetti al cavo di alimentazione o alla spina.

e Non immergere il forno ed i suoi componenti in acqua, non maneggiarlo con mani o piedi bagnati;
potrebbe causare shock termici.

¢ Non lavare con getto d'acqua.

e Non utilizzare il forno in prossimita di stanze dove la presenza d'acqua possa creare potenziale fonte di
pericolo.

e Non lasciare il forno esposto ad agenti atmosferici.

e Non utilizzare il forno in prossimita di combustibili (legna, tende, plastica, ecc...) ed in presenza di
sostanze di calore che possono causare inneschi (gas, fiamme, forno domestico, ecc...).

e Non disperdere farina su pietra refrattaria/biscotto, potrebbe causare fumo ed incendi.

e Rispettare la distanza di 5 m tra il forno ed altri macchinari dai quali possono fuoriuscire olii, farine, ecc...

e Non permettere |'utilizzo a soggetti non autosufficienti o ai bambini/minori senza adeguata sorveglianza.

e Non utilizzare accessori non previsti da Effeuno, possono causare serio pericolo.

e Non tirare mai il cavo o il forno per staccare la spina dalla presa e non lasciare il cavo pendente.

e Durante e per un periodo limitato dopo la cottura i componenti del forno si surriscaldano, non toccare.

e Attenzione al flusso d'aria calda all'apertura della porta.

e |l forno é considerato spento quando la spina & scollegata dalla corrente.

e Effettuare eventuali spostamenti a forno freddo e scollegarlo dalla rete elettrica.

e Lasciar raffreddare il forno prima di inserire o togliere oggetti.

¢ Non introdurre cibi di dimensioni eccessive o oggetti metallici inadeguati, potrebbero provocare incendi
o shock elettrici.

e Utilizzare sempre manopole da forno resistenti al calore quando si introducono o rimuovono oggetti dal
forno caldo.

¢ Non inserire animali.

e Non utilizzare il forno dopo un funzionamento anomalo.

e Accertarsi che i componenti siano spenti dopo aver utilizzato il forno.

e Siraccomanda di conservare il forno in un ambiente privo di umidita.
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Qualora si notasse una qualsiasi anomalia nel funzionamento del forno, contattare esclusivamente
I’assistenza tecnica Effeuno o i rivenditori autorizzati.

Il forno e destinato solamente all’'uso per il quale & stato concepito, ogni altro utilizzo & da considerarsi

improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non puo essere considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli. Il forno & destinato esclusivamente all’'uso professionale.

—=> IL FORNO NON E INCASSABILE NE SOVRAPPONIBILE, NEMMENO PARZIALMENTE <

3. PRIMA DELL’USO

Togliere I'imballaggio e verificare
I'integrita dell’apparecchio, per le

prime infornate chiediamo la
gentilezza di custodire  I'imballo
originale, in caso di

malfunzionamento lo si potra
utilizzare per spedirci il forno e
consentirci di poterlo riparare.

Nel  posizionamento  rispettare
tassativamente le distanze
rappresentate  nell'immagine a
destra.

Prima di collegare il forno accertarsi che il cavo di alimentazione sia integro e che i dati di targa siano rispondenti
a quelli della rete elettrica, una tensione non idonea puo causare danni al forno. Se utilizzate una presa di corrente
nelle vicinanze del forno, i cavi delle altre apparecchiature devono essere sufficientemente a distanza dalle parti
calde dello stesso. Durante la cottura, i componenti del forno si riscaldano e rimangono caldi per un periodo
limitato anche dopo lo spegnimento, non toccare. E sconsigliato I'impiego di adattatori, prese multiple e
prolunghe. In caso di utilizzo, adottare apparecchi conformi alle vigenti norme di sicurezza e non superare il limite
di portata in valore di corrente, marcato sull’adattatore/prolunga.

Qualora si notasse una qualsiasi anomalia nel funzionamento del forno, contattare esclusivamente I’assistenza
tecnica Effeuno o i rivenditori autorizzati.

Eferno s.rl Prodotto Italiano
a IV Novembre 6 Nello smblllmento 20
'y"” Limena PD Italia [H[ c €
MODELLO FORNO . Moo Cn /—) CODICE FORNO
a [Praana | Type [s00r2e @ 1P [x5 |
(3,2kw 16A 220 - 240V~ 50/60 Hz )
POTENZA ASSORBITA , GRADO PROTEZIONE IP
L L
SIN: P134uA170920241aat 8055384950016

% NUMERO DI SERIE
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ATTENZIONE .
DIVIETO DI LAVARE

ATTENZIONE -
ALTA TEMPERATURA

4. COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA

Se ha acquistato uno dei seguenti modelli:

P134H 500/509/509E, P134H 450/459, P134HA 500/509/509E, P134HA 450/459, P134A 399/399E, P234H
450, P150H o P150HA

Si tratta di un collegamento monofase. Verificare che la spina non presenti difetti e avarie, in caso di
gualsiasi dubbio non collegare il forno alla presa elettrica ma rivolgersi all’assistenza Effeuno o ai rivenditori
autorizzati.

IIP134H, P134HA, P234H, P150H e P150HA montano cavo HO5RN-F sezione 3x1.5 mmq resistente agli olii e spinta
Schuko 220/230V.

Verificare che all’'interno del forno non vi siano elementi combustibili, né oggetti di qualsiasi genere. Una volta
effettuate le opportune verifiche il forno pud essere acceso per il collaudo preliminare. Nessun pannello di
protezione deve essere rimosso. Alzare la temperatura del forno mediante controllo. Verificare I'assorbimento
di corrente ed il corretto funzionamento di tutte le lampade installate. Attendere I'interruzione del circuito da
parte del controllo e spegnere il forno. Da questo momento € possibile utilizzare il forno.

N.B. Solo per i forni destinati ad un utilizzo professionale: L'apparecchio deve essere collegato ad
un sistema equipotenziale la cui efficacia deve essere opportunamente verificata secondo la
normativa in vigore.

Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchiature diverse tramite I'apposito
morsetto, contrassegnato con il simbolo in figura sopra rappresentata e posto sul retro del forno.
L'apparecchiatura deve essere collegata alla linea di terra della rete elettrica, il conduttore equipotenziale deve
avere una sezione minima di 2.5 mm?,
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5. RODAGGIO DELLA PIETRA EFFEUNO

Procedura di Rodaggio: il corretto rodaggio della Pietra Effeuno e essenziale per garantirne la massima resa e
durata nel tempo. Si raccomanda di seguire attentamente le istruzioni riportate di seguito:

1. Posizionamento della Pietra: Inserire la Pietra Effeuno all'interno della camera di cottura del forno.

2. Accensione del Forno: Accendere il forno utilizzando il tasto di accensione dedicato.

3. Primo Step di Riscaldamento:
- Aumentare la temperatura (inferiore e superiore) fino a raggiungere una temperatura di 100°C.
- Attendere che il forno mantenga questa temperatura per circa 20 minuti.

4. Secondo Step di Riscaldamento:
- Aumentare la temperatura (inferiore e superiore) fino a 150°C.
- Mantenere il forno a questa temperatura per altri 20 minuti.

5. Incrementi Successivi:
- Ripetere I'operazione descritta al punto 4, aumentando ogni volta la temperatura di 50°C, fino al
raggiungimento della temperatura massima del forno.

Nota Importante: Si consiglia vivamente di procedere con gradualita nell'aumentare la temperatura. Piu
lentamente si innalza la temperatura, con piu step intermedi di riscaldamento, migliore sara la resa della Pietra.
Questo permette alla pietra di adattarsi lentamente alle variazioni termiche, preservandone l'integrita e
ottimizzandone le prestazioni.

Consigli per la Manutenzione Post-Rodaggio

Dopo aver completato il rodaggio, si raccomanda di pulire regolarmente la pietra seguendo le istruzioni
specifiche di manutenzione fornite nel presente libretto, al fine di mantenere le migliori condizioni di utilizzo.
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6. FUNZIONAMENTO DEL FORNO

UTILIZZO DEL PANNELLO

In base alla tipologia di forno acquistata, il pannello varia per
dimensioni e per numero di resistenze gestibili.

Prima di procedere con la cottura della pizza, eseguire il
preriscaldamento per circa 20 minuti a porta rigorosamente
chiusa per consentire di raggiungere la temperatura per poter
iniziare a cuocere le pizze. Per il trasporto delle pizze dal piano
di lavoro alla pietra refrattaria consigliamo I'utilizzo di apposita
pala. Una volta inserita la pizza, ricordarsi di togliere la pala.

P134 H P134 HA P234 H

6.1 PRINCIPALI COMANDI E INFORMAZIONI DI UTILIZZO

0 Display di controllo resistenza Cielo, ha le seguenti funzioni:

e Indica la temperatura presente all’interno della camera di cottura nelle vicinanze
della resistenza “Cielo” .

e Permette di controllare e indica la temperatura che si vuole raggiungere in
corrispondenza della resistenza “Cielo”.

e Permette di controllare e indica I'attivazione della “modalita boost” nella resistenza
“Cielo”.

9 Display di controllo resistenza Platea, ha le seguenti funzioni:

e Indica la temperatura presente all'interno della camera di cottura nelle vicinanze
della resistenza “Platea” .

e Permette di controllare e indica la temperatura che si vuole raggiungere in
corrispondenza della resistenza “Platea”.

e Permette di controllare e indica I'attivazione della “modalita boost” nella
resistenza “Platea”.

e Indicatore luminoso e tasto di controllo luce camera, ha le seguenti funzioni:

e Indica lo stato della luce camera di cottura del forno. L'indicatore luminoso
lampeggia se la luce e accesa, viceversa rimane fisso se la luce & spenta.
e Permette di accendere e spegnere la luce camera di cottura
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e Indicatore luminoso e tasto di accensione pannello, ha le seguenti funzioni:

e Indica lo stato di accensione/spegnimento del forno. Se I'indicatore luminoso
lampeggia, il pannello di controllo & spento e il forno & spento. Viceversa se
I'indicatore luminoso é attivo “fisso”, il pannello & acceso e il forno € acceso % .

9 Display di controllo resistenza Intermedia, ha le seguenti funzioni:
(N.B. dedicato alla serie P234H)

e Indica la temperatura presente all’interno della camera di cottura nelle vicinanze
della resistenza “Intermedia”.

e  Permette di controllare e indica la temperatura che si vuole raggiungere in
corrispondenza della resistenza “Intermedia”.

e Permette di controllare e indica I'attivazione della “modalita boost” nella
resistenza “Intermedia”.

0 Tasto di accensione/spegnimento del controllo elettronico, ha le seguenti
funzioni:

e Permette di accendere/spegnere il display e il controllo elettronico del forno

N.B. L’azionamento di questo tasto non va ad escludere le funzioni relative alla sicurezza del forno.

Funzione Memory (Memoria):

e Quando accendi il forno per la prima volta, le temperature saranno gia impostate
dalla fabbrica: 18°C per la parte superiore (resistenza cielo) e 18°C per la parte
inferiore (resistenza platea).

e Sespegniil forno correttamente usando il pulsante 5, il forno salvera le ultime
temperature che hai usato.

e Nota: se il forno viene spento staccando la corrente (spina o interruttore 0) senza
prima usare il pulsante 5, le impostazioni non verranno salvate.

A Il pannello va utilizzato con mani e dita pulite e asciutte
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6.2 PROCEDURA DI UTILIZZO DEL CONTROLLO

Il funzionamento del forno viene regolato tramite I'utilizzo del display di controllo, di
seguito la procedura per accendere il forno e programmare la cottura:

Accendere il forno tramite I’attivazione del tasto di accensione/spegnimento del controllo

elettronico 0
Accendere il display premendo il tasto di accensione sul pannello e (tenere premuto il

tasto per 3 secondi).

| due display (tre display per i forni serie P234H), mostrano la temperatura attualmente
presente in camera di cottura in corrispondenza delle relative resistenze.

Attivare la luce camera di cottura premendo il tasto di controllo luce camera

E’ possibile procedere con I'attivazione delle resistenze andando ad agire sui tasti per regolare
la temperatura, fino all’ottenimento del valore desiderato:

o Resistenza “Cielo”

o Resistenza “Intermedia”

& Il pannello va utilizzato con mani e dita pulite e asciutte

6.3 UTILIZZO DELLA MODALITA’ BOOST

Attivazione delle modalita boost, di seguito la procedura per attivare la modalita boost del forno:

Questa funzione permette, una volta impostata la temperatura desiderata, di raggiungere tale temperatura in maniera piu
repentina rispetto alla velocita di raggiungimento normale.

Per attivarla, per ogni resistenza e sufficiente premere contemporaneamente i tasto — e + per almeno 3 secondi:

o Boost resistenza “Cielo”

o Boost resistenza “Intermedia”

Tale modalita viene disattivata automaticamente allo scadere del tempo di applicazione oppure al raggiungimento della
massima temperatura di disabilitazione della modalita Boost. Il massimo di tempo di attivazione della modalita boost & di 60
secondi. E possibile disabilitare tale modalitd premendo nuovamente i tasti— o +.

ATTENZIONE: la funzione Boost si attiva solo se la temperatura attuale € almeno 50°C piu bassa rispetto a quella che hai
impostato.

La modalita BOOST é consigliabile per compensare eventuali perdite di temperatura. Per esempio, nell’azione dell’infornata
della pizza napoletana, che ha bisogno di alte temperature, si puo scegliere di attivare la modalita BOOST per avere una
erogazione continua di potenza atta a sostenere meglio la cottura.
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ATTENZIONE: E raccomandato spegnere il forno premendo il pulsante di accensione (5), rimuovere
direttamente il cavo di alimentazione solo a forno freddo. La Pietra refrattaria € un componente studiato
appositamente da Effeuno e consente di assorbire uniformemente il calore e cederlo omogeneamente,
assorbendo I'umidita della pasta, consentendo la cottura della pizza in 3/4 minuti. Per questo € importante che
i condimenti non fuoriescano dalla pizza che si sta per cuocere e non disperderli (olio, pomodoro, mozzarella,
ecc...) sul piano di cottura in pietra refrattaria/biscotto perché la parte liquida degli ingredienti sarebbe
assorbita dalla pietra. Il forno per pizza puo essere utilizzato anche per la cottura di altri cibi, in questo caso, e
necessario I'utilizzo di appositi contenitori idonei al contatto alimentare e che possano resistere ad elevate
temperature (consigliamo terre in ferro/acciaio e sconsigliamo I'alluminio che non & adatto alle alte
temperature). Non esagerate nel disperdere farina su pietra refrattaria/biscotto, potrebbe causare fumo ed
incendi.

®

2100W-230V | S00W-230V | 2300W-230V | 1700W-230V | 1300W-230V | 1100W-230V
Cielo \/
P134H 500/509/509E
Pliten v | forni “H” della linea
sy | W “Easy Pizza” sono dotati
Platea v di controllo separato
At S0 s e o delle singole resistenze e
Platea v possono raggiungere i
Ciel o
orsmasopase | v 399/450/459/500/509° a
Platex v seconda della versione
SRR e v acquistata. La regolazione
Platea v separata di ciascuna
Cielo ol resistenza consente una
P234H450 | Centrale v’ maggiore efficienza di
Platea v utilizzo.
Cielo v
P150H 450
Platea \/
Ciel
P150HA 450 P|Ii0 w 7 ATTENZIONE:
atea il prodotto potrebbe ricevere qualche

piccola _modifica _di _tipo tecnico-
strutturale, in_relazione allo stock di
alcuni componenti.

7. SICUREZZA

La linea EASY PIZZA (escluso il P234H) e dotata di clicson di sicurezza a riarmo automatico che interviene in caso
di sovratemperatura spegnendo il forno. In caso di intervento della clicson di sicurezza, si riamera
automaticamente in circa 20 minuti. Nel caso in cui la clicson di sicurezza intervenisse di nuovo, non riparare il
guasto autonomamente ma rivolgersi al centro di assistenza piu vicino o ad Effeuno.

L’esposizione del forno ad un ambiente umido e/o ad una temperatura inferiore agli 8 °C puo far intervenire la clicson di sicurezza. In tal
caso la clicson di sicurezza andra resettata portando il forno ad una temperatura ambiente di almeno 25 °C
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| forni EASY PIZZA sono dotati di un ventilatore interno che si aziona automaticamente circa 20 minuti dopo
I’accensione alla massima temperatura. E generato quindi un flusso d’aria calda posta alla destra del mantello
che mantiene la carpenteria esterna a temperatura accettabile (foto 1).

Per evitare il surriscaldamento, il ventilatore continua a funzionare anche dopo lo spegnimento del forno, fino a
guando la temperatura non scende a livelli adeguati. Per accelerare il raffreddamento del forno aprire la porta
dello stesso una volta.

~Pi3-lH

8. FORNI P134H E P234H

| forni “Easy Pizza” sono concepiti per la cottura di pizza e cibi in spazi ristretti. A seconda del modello, sono dotati
di controlli graduati a 459/509°C per il controllo separato delle resistenze.

| modelli P134H, P134HA, P150H, P150HA hanno un livello. Il forno P234H ha due livelli. Tutti i forni hanno un
interruttore generale per I'accensione. Per la corretta cottura & consigliato di non utilizzare costantemente Ila
temperatura massima disponibile, per evitare bruciature o cibi ancora crudi all’interno.

P134H, P134HA P234H
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9. PULIZIA DEL FORNO

Se I'interno del forno & sporco, i tempi di cottura potrebbero allungarsi. Una pulizia frequente evita formazione
di fumi e cattivi odori durante la cottura. Per la pulizia della superficie esterna utilizzare una spugna o un panno
umidi, evitare I'impiego di prodotti abrasivi che potrebbero danneggiare I'acciaio. Prestare la massima attenzione
in fase di pulizia per evitare che penetri acqua o sapone liquido all’interno delle feritoie del forno. Per la pulizia
interna non utilizzare prodotti corrosivi (es. detergente in bomboletta) e non grattare le pareti con oggetti
appuntiti o taglienti. Non pulire mai le resistenze. Prima di qualsiasi intervento di pulizia togliere la spina dalla
presa della corrente. Non immergere il forno in acqua, non lavarlo sotto un getto d’acqua, potreste
compromettere la sicurezza elettrica dello stesso.

Come pulire la pietra refrattaria/biscotto? Dato il materiale “poroso” delle pietre, & del tutto normale che dopo
alcuni utilizzi risultino delle macchie scure, non sono altro che condimenti della pizza caduti sulla pietra e anneriti
dalla temperatura elevata di cottura. La pietra non & “vecchia” o “inutilizzabile”.

Cosa non fare:

e Immergere le pietre in acqua, anche per lungo tempo, non porta alcun beneficio, al contrario, le probabilita
che la pietra si rompa tramite questa procedura sono elevate.

e Utilizzare olii per la pulizia, le pietre sono come delle “spugne” ed alla prima accensione ci sarebbe una
produzione anomala di fumo.

o Utilizzare detergenti per pulire la pietra, per lo stesso principio sopra descritto, la pietra assorbirebbe il

detergente e lo rilascerebbe durante la cottura, pregiudicando irreversibilmente la qualita della pizza.

Utilizzare strumenti abrasivi, quali carta vetrata, levigatrici, ecc... Per togliere le macchie dalla pietra.

Mettere le pietre in lavastoviglie.

Cosa fare:

e Utilizzare una spatola smussata e non abrasiva, pulire gli eccessi visibili ed in rilievo dei residui carbonizzati.
e Passare un panno inumidito esclusivamente con acqua per rimuovere le polveri generate dal precedente
sfregamento.
e Accendere il forno alla massima potenza per 50 minuti, una volta terminata I'operazione lasciare che la pietra
si raffreddi e successivamente passare nuovamente il panno umido per rimuovere le polveri.
Attenzione, una volta che la pietra & rimasta dentro il forno & incandescente, prima di
qualsiasi intervento attendere il tempo sufficiente al suo adeguato raffreddamento.

PER LA VOSTRA INCOLUMITA, LA PULIZIA VA ESEGUITA SEMPRE A FORNO FREDDO E
SCOLLEGATO DALLA CORRENTE.

10. IMBALLO E SMALTIMENTO

Tutti i materiali utilizzati sono riciclabili. Le chiediamo la gentilezza di dare un contributo alla conservazione
dell’ambiente utilizzando gli appositi canali di raccolta differenziato. Per le prime infornate Le chiediamo la
cortesia di tenere I'imballo originale, in caso di malfunzionamento lo potra utilizzare per spedirci il forno e
consentirci di poterlo riparare. | forni dismessi non sono rifiuti senza valore, attraverso lo smaltimento ecologico,
diversi materiali impiegati nella produzione possono essere recuperati. Prima di rottamare il forno, togliere la
spina dalla corrente e tagliare il cavo di alimentazione.
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Nel caso si presentasse la necessita di imballare il forno,
seguire I'ordine indicato di seguito al fine di evitare
danneggiamenti in fase di trasporto. @

Porre la scatola su un pallet se necessario

e Inserire il pannello “1” e adagiarlo sul fondo
del cartone @

e Inserire listelli “2” come in figura nel caso venga
spedita anche la porta

e Posizionare il forno “3” nel cartone
e Inserire gli angolari come in figura “4”

(nel caso di un imballo nuovo, spezzare gli angolari
ad una lunghezza pari all’altezza del forno).

e Completare I'imballo posizionando
il pannello “5” e chiudendo il cartone.

e Assicurarsi che il cartone sia saldamente ancorato @

al pallet (ove presente) tramite I'ausilio
® < >

di reggia o nastro.
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11. CONDIZIONI DI GARANZIA

Se il forno & acquistato da P.IVA e coperto da garanzia di un anno.
Se il forno & acquistato da soggetti privati € coperto da garanzia di due anni.

La garanzia deve essere sempre comprovata da un documento fiscale (scontrino fiscale, bolla o fattura) e copre
esclusivamente tutti i componenti che risultano difettosi all’origine per i vizi di fabbricazione. | vizi di
fabbricazione che si manifestano entro sei mesi dalla consegna, salvo prova contraria o incompatibilita con la
natura del bene, si presumono gia esistenti alla data della consegna. Sono quindi escluse tutte le parti che hanno
subito rotture accidentali o che sono soggette ad usura, difetti derivanti da un utilizzo non professionale
dell’apparecchio, interventi di pulizia o riparazione delle pietre, (la pietra refrattaria ed il biscotto, se utilizzate,
non e da considerarsi in garanzia) negligenza nell’'uso o nella manutenzione, danni da trasporto e tutti quei danni
non direttamente imputabili ad Effeuno.

Il forno deve essere riparato esclusivamente da personale autorizzato Effeuno.

L’eventuale modifica, manomissione, intervento da parte di personale non autorizzato fara decadere in maniera
istantanea la garanzia.

Le riparazioni vengono effettuate esclusivamente presso uno dei centri autorizzati da Effeuno.

Qualora dovesse manifestarsi un difetto di conformita nel prodotto Effeuno dopo il sesto mese dalla consegna,
I"'utente finale che puo usufruire della garanzia ai sensi della legge vigente dovra rivolgersi al rivenditore o, in
alternativa, ad un centro di assistenza autorizzato da Effeuno allegando la seguente documentazione:

¢ Scontrino fiscale, bolla o fattura.
¢ Prova che si tratti di un difetto che la legge classifica nella categoria “difetti di conformita”.

¢ Prova che tale difetto sia imputabile direttamente ad Effeuno.

In mancanza di quanto sopra richiesto la riparazione sara eseguita a pagamento.
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12. CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione elettrica Potenza elettrica Lunghezza Dim. Esterne (mm) Dim. Interne (mm) Peso
cavo LxPxH LxPxH
P134H pro | 220V/230V750- 3000 W spina L5m 530 x 600 x 295 350 x 400 x 90 22,6 kg
60Hz Schuko sez. 1,5 mmgq

P134HA 220V / 230V ~50- 3200 W spina 1,5m

Pro 60Hz schuko sez. 1,5 mmq 530 x 600 x 375 350 x 400 x 168 26,1 kg
220V / 230V ~50- 3400 W spina 1,5m

P234H Pro 60Hz Schuko e LS g 530 x 600 x 375 350 x 400 x 650 (x2) 27,1 kg
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La Effeuno S.r.l. si riserva diritto di apportare su questo apparecchio modifiche elettriche, tecniche ed estetiche
e/o sostituire parti senza alcun preawviso, ove lo ritenesse piu opportuno, per offrire sempre un prodotto
affidabile, di lunga durata e con tecnologia avanzata.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

La Ditta

EFFEUNO S.r.l. a socio unico
Via IV Novembre, 6
35010 Limena — (Padova) Italy

Dichiara sotto la propria responsabilita che i prodotti:

Nome Prodotto: Forno
Codice Prodotto: P134H - P134HA - P234H - P150H - P150HA - P250H

ai quali questa dichiarazione si riferisce, rispondono ai requisiti essenziali di sicurezza previsti dalle Norme
Internazionali e Direttive Europee:

IEC 60335-1:2010 + A1:2013 + A2:2016

IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008

EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A12:2017 + A13:2017
EN 62233:2008 (incl.Corr:2008)

Padova, 01-01-2019

—@..Lu.
——
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1. INTRODUCTION

Dear Customer, Thank you for choosing an Effeuno oven.

Our products comply with the most stringent quality control standards for each component, as per the
European directives listed on the last page of this manual and the IEC standards for electrical/electronic
equipment.

This is an electric pizza oven, designed and built with food-grade refractory stone cooking surfaces that take
advantage of the stone's ability to transfer heat evenly, while absorbing the humidity of the dough during
the cooking process, thus enabling pizzas to be cooked at home with great results.

Fresh pizza can be cooked in a short time, frozen pizzas can be cooked with significantly reduced cooking
times in comparison with the time indicated on the package.

Effeuno shall not be liable for any modification/replacement/use of non-original components which may
cause malfunctions or permanent damage to the oven, also affecting its safety. Request any necessary spare
parts exclusively from the manufacturer or authorized dealers.

2. GENERAL WARNINGS

¢ Do not use the oven if the power cord or plug are damaged/defective.

¢ Do not immerse the oven and its components in water and do not handle it with wet hands or feet,
since this may cause electric shocks.

e Do not wash with a water jet.

e Do not use the oven near rooms where the presence of water could be a potential source of danger.

¢ Do not expose the oven to atmospheric agents.

¢ Do not use the oven near inflammable materials (wood, curtains, plastic, etc.) and in the presence of
heat sources or explosive substances (flames, fuels, household ovens, etc.).

¢ Do not sprinkle flour on the refractory stone/biscotto claystone as it could cause smoke and fire.

e Keep a minimum distance of 5 meters between the oven and other machinery from which oils, flours,
etc. may spill or be projected.

¢ Do not allow the oven to be used by individuals who are not self-sufficient, including children/minors,
without adequate supervision.

e Do not use accessories not provided for by Effeuno as they may cause serious consequences.

e Never pull the cord or the oven to remove the plug from the socket and do not leave the cord hanging.

e During and for a limited period of time after operation oven components are hot; do not touch them.

e Be careful of the flow of hot air when opening the door.

e The oven is considered off only when the plug is disconnected from the power supply.

¢ Handle the oven only when it is cold and disconnected from the power supply.

¢ Let the oven cool down before placing/removing items in/from it.

¢ Do not introduce oversized food or unsuitable metal objects as they could cause a fire or electric shocks.

e Always use hot pads when placing/removing items in/from the oven when it is hot.

¢ Never place animals in the oven.

¢ Do not use the oven after a malfunction.

e Make sure that all components are turned off after using the oven.

e The oven must be stored in a humidity-free environment.
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If you notice any anomaly in the operation of the oven, contact exclusively Effeuno’s technical service
department or authorised dealers.

Use the oven exclusively for its intended purpose. Any other use is considered improper and dangerous.
The manufacturer shall not be liable for any damage caused by improper, erroneous, or unreasonable use
of the oven. The oven is intended for professional use only.

= THE OVEN IS NOT INTENDED TO BE BUILT-IN OR STACKABLE, NOT EVEN PARTIALLY <

3. BEFORE USING THE OVEN

Remove the packaging and check
the integrity of the appliance.
Please keep the original packaging
while testing the oven and for a
short while thereafter.

In this way, in the event of a
malfunction, you will be able to
easily pack the oven to ship it for
repair.

Always observe the distances
indicated in the image on the right.

Before connecting the oven, make sure that the power supply cord is intact and that the information on the
nameplate corresponds with the available electrical grid. An unsuitable voltage may damage the oven. If the
power supply socket is close to the oven, the cords of other appliances must be at a suitable distance from the
hot parts of the oven.

The oven components heat up during use and remain hot for a limited period of time even after the oven is
switched off. Do not touch. The use of adapters, multiple sockets, and extension cords is not recommended. If
adapters or extension cords are necessary, only use components compliant with current safety standards and do
not exceed the current carrying capacity marked on the adapter/extension cord in question. If you notice any
anomaly in the operation of the oven, contact exclusively Effeuno’s technical service department or authorised
dealers.

EffeUno S.r.l. Prodotto Italiano

® "4 Via v Novembre 6 Nello stabilimento 2.0
ﬁeA Limena PD ltalia [H[ c E E: UK
g +39 049 5798415
OVEN MODEL . fodeckibagins CA > OveNcoDE
Mod [P134HA | Type [509 R24 & [xs |
(_,—.(3 2 kW 16A 220 - 240V~ 50/60 Hz )
POWER ABSORBED IP PROTECTION RATING
IR R )RR
S/N: P134HA170920241 8055384950016

9 SERIAL NUMBER
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CAUTION \\

DO NOT WASH WITH
WATER OR SOLVENTS

CAUTION \
HIGH TEMPERATURE

4. CONNECTION TO THE POWER SUPPLY OUTLET

The following models:

P134H 500/509/509E, P134H 450/459, P134HA 500/509/509E, P134HA 450/459, P134A 399/399E, P234H 450,
P150H or P150HA

have a single-phase connection. Check that the plug is not damaged or defective. In case of any doubt, do not
plug the oven into an electrical outlet but contact Effeuno service or authorised dealers.

Models P134H, P134HA, P234H, P150H and P150HA use oil-resistant HOSRN-F cables with 3x1.5 mm2 section
and equipped with 220/230V Schuko plugs.

Check that there are no combustible elements or objects of any kind inside the oven. Once the appropriate checks
have been carried out, the oven can be switched on for preliminary testing. No protective panel must be removed.
Raise the oven temperature by means of a control. Check the current absorption and correct operation of all
installed lamps. Wait for the control to interrupt the circuit and switch off the oven. The oven can now be used.

/
/ regulations in force.

This electrical bonding must be implemented between all the different appliances using the special
terminal, marked with the symbol in the figure above and located on the back of the oven. The equipment must
be connected to the earthing line of the electrical network, the equipotential conductor must have a minimum
section of 2.5 mm?.

N.B. only for ovens intended for professional use: The appliance must be connected to an
equipotential bonding system, the effectiveness of which must be verified according to the
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5. BREAKING-IN THE EFFEUNO STONE

Breaking-in Procedure

Proper breaking-in of the Effeuno Stone is essential to ensure its maximum yield and longevity. It is recommended
to carefully follow the instructions listed below:

1. Placement of the Stone: Insert the Effeuno Stone inside the oven's cooking chamber.
2. Turning On the Oven: Start the oven using the dedicated ignition button.
3. First Heating Step:
- Turn the heat on (lower and upper) to reach a temperature of 100°C (212°F).
- Wait for the oven to maintain this temperature for about 20 minutes.
4. Second Heating Step:
- Increase the temperature (lower and upper) to 150°C (302°F).
- Keep the oven at this temperature for another 20 minutes.
5. Subsequent Increments:

- Repeat the operation described in point 4, increasing the temperature by 50°C (122°F) each time, until
reaching the oven's maximum temperature.

Important Note: It is strongly recommended to gradually increase the temperature. The slower the temperature
is raised, with more intermediate heating steps, the better the yield of the Stone. This allows the stone to slowly
adapt to thermal variations, preserving its integrity and optimizing its performance.

Post-Seasoning Maintenance Tips

After completing the seasoning process, it is recommended to regularly clean the Stone following the specific
maintenance instructions provided in this booklet, in order to maintain the best conditions of use.
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6. OVEN OPERATION

PANEL USE

Depending on the type of oven purchased, the panel varies in
size and number of manageable resistances.

Before cooking a pizza, preheat the oven for about 20 minutes
with the door closed to allow it to reach the cooking
temperature. To transport the pizzas from the worktop to the
refractory stone we recommend using a special pizza

Once the pizza is in the oven, remove the peel.

P134 H P134 HA P234 H

6.1 PRINCIPAL COMANDS AND USE INFORMATION

0 Control display upper resistance, have got this carateristics:

e Indicates the temperature inside the cooking chamber near the "Upper"

resistance.
e Allows you to control and indicate the temperature you want to reach at the "Upper"

resistance.
e Allows you to control and indicate the activation of the "boost mode" in the "Upper"

resistance.

e Control display lower resistance, have got this carateristics:

resistance.

e Indicates the temierature inside the cooking chamber near the "Lower"
e Allows you to control and indicate the temperature you want to reach at the "Lower"

resistance.
e Allows you to control and indicate the activation of the "boost mode" in the "Lower’

resistance.
e Light indicator and room light control button, has the following functions:
e Indicates the status of the oven cooking chamber light. The indicator light flashes if

the light is on, otherwise it remains fixed if the light is off .
e Allows you to turn the cooking chamber light on and off
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o Light indicator and panel power button, has the following functions:

e Indicates the oven's on/off status. If the indicator light is flashing, the control panel is
off and the oven is off. Conversely, if the indicator light is active "blocked", the panel
is on and the oven is on .

Intermediate resistance control display, has the following functions: (N.B. dedicated
to the P234H series)
e Indicates the temperature inside the cooking chamber near the "Intermediate"
resistance.
e Allows you to control and indicate the temperature you want to reach at the
"Intermediate" resistance.
e Allows you to control and indicate the activation of the "boost mode" in the
"Intermediate" resistance.

0 Electronic control on/off button, has the following functions:

Allows you to turn the display and electronic control of the oven on/off

® 06 ©0 60

N.B. Pressing this button does not exclude the functions relating to oven safety.
Memory Function:

e  When you switch on the oven for the first time, the default factory settings will be:
18°C for the upper heating element and 18°C for the lower heating element.

e If you correctly turn off the oven using button 5, the oven will save the last
temperature settings you used.

e Note: if the oven is turned off by unplugging it or using switch 0 without first
pressing button 5, the settings will not be saved.

& The control panel must be used with clean and dry hands
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6.2 OPERATIONS TO USE THE CONTROL

The operation of the oven is regulated using the control display. Below is the procedure for
turning on the oven and programming cooking:

Turn on the oven by activating the on/off button of the electronic control 0

Turn on the display by pressing the power button on the panel e (press and hold the
button for 3 seconds).

The two displays (three displays for the P234H series ovens) show the temperature currently
present in the cooking chamber in correspondence with the relevant resistances.

Activate the cooking chamber light by pressing the chamber light control button 0

It is possible to proceed with the activation of the resistances by acting on the buttons to adjust
the temperature, until the desired value is obtained:

- +
o Resistance “Upper” -

o Resistance “Intermediate”

6.3 BOOST MODE

Activating the boost modes, below is the procedure to activate the boost mode of the oven.
This function allows, once the desired temperature has been set, to reach this temperature more quickly than
the normal speed of reaching it.

To activate it, for each resistance simply press the — and + buttons at the same time for at least 3 seconds:

o Boost resistenza “Cielo”

o Boost resistenza “Intermedia”

This mode is automatically deactivated when the application time expires or when the maximum disabling temperature of the
Boost mode is reached. The maximum boost mode activation time is 60 seconds. It is possible to disable the modality by press
again the buttons — or +. WARNING: The Boost function activates only if the current temperature is at least 50°C lower than the
set temperature. BOOST mode is recommended to compensate for any temperature losses. For example, when baking Neapolitan
pizza, which requires high temperatures, you can choose to activate the BOOST mode to have a continuous supply of power to
better support cooking.
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CAUTION: It is recommended to turn off the oven by pressing the power button (5) and to remove the power cord
only when the oven is cold. The refractory stone and the biscotto claystone were specifically designed by Effeuno
to enable the heat to be uniformly absorbed and distributed, and to absorb the humidity of the dough, so that
the pizza can be cooked in 3-4 minutes. For this reason, it is important that the toppings (oil, tomato, mozzarella,
etc.) do not run off the pizza that is about to be cooked and are not spread on the refractory stone/biscotto
claystone as the latter would absorb the liquid part of the ingredients. The pizza oven can also be used for cooking
other foods; in this case, special food-grade containers able to withstand high temperatures must be used (we
recommend iron/steel containers and we do not recommend aluminum which is not suitable for high
temperatures). Do not sprinkle too much flour on the refractory stone/biscotto claystone as it could cause smoke

and fire.

®

2100W-230V | 900W-230V | 2300W-230V | 1700W-230V | 1300W-230V | 1100W-230V
Upper Vv
P134H 500/509/509E
Bottom \/
Upper \/
P134H 450/459
Bottom v’
Upper v
P134HA 500/509/509E
Bottom \/
Upper \/
P134HA 450/459
Bottom \/
Upper
P134A 399/399E \/
Bottom v
Upper \/
Center
P234H 450 Element v
Bottom v
Upper v
P150H 450
Bottom v
Upper
P150HA 450 V
Bottom \/

The "H" ovens of the
"Easy Pizza" line are
equipped with separate
controls for the individual
heating elements and can
reach 399/450/459/500/
509°C, depending on the
version. The separate
regulation of each heating
element ensures greater
cooking efficiency.

CAUTION:
Small technical- structural modifications

may be made to the product, depending

on the availability of some components.

7. SAFETY

The EASY PIZZA line (excluding the P234H) is equipped with an automatic reset safety thermostat that activates
in case of overheating, shutting down the oven. If the safety thermostat activates, it will reset automatically in
about 20 minutes. If the safety thermostat activates again, do not attempt to repair the fault yourself but
contact the nearest service center or Effeuno.

Exposing the oven to a humid environment and/or a temperature below 8 °C may cause the safety thermostat to trip. In this case, the safety
clickson must be reset by bringing the oven to an ambient temperature of at least 25 °C.

Page 9 of 15

ITALIAN
PRODUCT




The EASY PIZZA ovens are equipped with an internal fan which is automatically activated about 20 minutes after
the oven has been turned on at the maximum temperature. A flow of hot air is therefore discharged to the right
of the oven in order to keep its external surface at a acceptable temperature (photo 1).

To prevent overheating, the fan continues to run even after the oven has been switched off, until the temperature
drops to appropriate levels. To cool the oven more quickly, open the oven door.

Pi3HH

8. OVEN MODELS P134H AND P234H

The "Easy Pizza" ovens are designed for cooking pizza and food in small spaces. Depending on the model, they
are equipped with graduated controls at 459/509°C for separate control of the heating elements.

Models P134H, P134HA, P150H and P150HA have a single cooking surface. The P234H oven has two cooking
surfaces. All ovens have an ON/OFF switch. For proper cooking, it is recommended to avoid using the maximum

available temperature continuously so as to prevent food from burning on the outside or being not cooked on
the inside.

P134H, P134HA
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9. CLEANING THE OVEN

Cooking times may be longer if the inside of the oven is dirty. Frequent cleaning prevents the formation of smoke
and bad odors during cooking. To clean the external surface, use a damp sponge or cloth. Do not use abrasive
products that could damage the steel surface. Pay careful attention during cleaning to prevent water or liquid
detergents from getting inside the oven.

Do not use corrosive products (like spray detergents) to clean the inside of the oven and do not scratch the walls
with pointed or sharp tools. Never clean the heating elements.

Before any cleaning operation, remove the plug from the socket. Do not immerse the oven in water or wash it
under a jet of water in order not to compromise its electrical safety.

How to clean the refractory stone/biscotto claystone? Given the "porous" nature of stones, it is normal for dark
spots to appear after a few uses; they are nothing more than pizza toppings that have run onto the stone and
have been blackened by the high cooking temperatures. The stone is not "old" or "unusable".

What not to do:

e |Immerse the stone in water. Immersing the stone in water, even for an extended time, does not result in any
benefit. On the contrary, it is likely that the stone will break.

Use oils for cleaning. The stones are like "sponges" and at the first use some smoke would be produced.

Use detergents to clean the stone. For the same reason described above, the stone would absorb the
detergent and release it during cooking, irreversibly compromising the quality of the pizza.

e Use abrasive tools, such as sandpaper, sanders, etc. to remove stains from the stone.

e Put the stones in the dishwasher.

What to do:

Use a blunt and non-abrasive spatula to clean the visible and raised residue stuck to the surface.

Use a cloth moistened only with water to remove the dust generated by the previous operation.

Turn the oven on at the maximum temperature for 50 minutes, then let the stone cool down before wiping
with a moist cloth again to remove any dust.

Attention! The stone will become extremely hot while the oven is working. Before any
operation, wait until it has cooled down.

FOR YOUR SAFETY, CLEANING OPERATIONS MUST ALWAYS BE CARRIED OUT WITH THE
OVEN COLD AND DISCONNECTED FROM THE POWER SUPPLY SOCKET.

10. PACKAGING AND DISPOSAL

All packing materials used are recyclable. We kindly ask you to make the effort to sort all materials before disposal
in order to facilitate their recycling. Please keep the original packaging while testing the oven and for a short
while thereafter. In this way, in the event of a malfunction, you will be able to easily pack the oven to ship it for
repair. Ovens which are no longer in use are not worthless waste, many of the materials used for their production
can be recycled. Before scrapping the oven, remove the plug from the power supply and cut the power cord.
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If the need arises to pack the oven,
follow the order given below to avoid @
damage during transport.

e Place the box on a pallet if necessary. @

¢ Insert panel “1” and place it on the bottom

of the cardboard .

¢ Insert strips “2” as shown in the figure if necessary

the door was also sent.

>
® Place oven “3” in the cardboard.

¢ Insert the corners as in figure “4”
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(in the case of new packaging, break the corners

to a length equal to the height of the oven).

e Complete the packaging by positioning

panel “5” and closing the carton.

¢ Make sure the cardboard is securely anchored
to the pallet (where present) using the aid

of strap or tape.




11. WARRANTY

If the oven is purchased by a business, it is covered by a one-year warranty.
If the oven is purchased by private parties, it is covered by a two-year warranty.

The warranty must always be proven by means of a receipt of purchase, bill or invoice, and covers exclusively the
components with original manufacturing defects. Manufacturing defects that appear within six months of
delivery, unless proven otherwise or incompatible with the expected nature of the appliance, are presumed to
have already existed on the date of delivery. The warranty does not cover defects due to accidental breakage or
wear, defects resulting from incorrect use of the appliance, cleaning or repair operations on the stones (the
refractory stone and the biscotto claystone, if used, are not covered by the warranty), negligence in use or
maintenance, transport damage, and all damage not directly attributable to Effeuno. The oven must be repaired
exclusively by personnel authorized by Effeuno.

Any modification, tampering or operation by unauthorized personnel will immediately void the warranty.

Repairs are carried out exclusively at service centers authorized by Effeuno.

If a defect is found in the Effeuno product more than six months from delivery, the end user who has the right to
make a warranty claim in accordance with the law in force must contact the retailer or, alternatively, an Effeuno
authorized service center, attaching the following documentation:

¢ Purchase receipt, bill or invoice.
e Proof that it is a defect that the law classifies as a "patent defect".

¢ Proof that this defect is directly attributable to Effeuno.

In the absence of the above, the repair will be carried out for a fee upon request.
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12. TECHNICAL CHARACTERISTICS

. Ext. Dimension (mm) Int. Dimension .
Power supply Electric power Cable lenght LxDxH (mm) LxDxH Weight
220V / 230V ~50- 3000 W spina 1>m
P134H Pro P sez. 1,5 530 x 600 x 295 350 x 400 x 90 22,6 kg
60Hz Schuko
mmg
P134HA 220V / 230V ~50- 3200 W spina L5m
P sez. 1,5 530 x 600 x 375 350 x 400 x 168 26,1kg
Pro 60Hz Schuko
mmgq
220V / 230V ~50- 3400 W spina LAl
P234H Pro P sez. 1,5 530 x 600 x 375 350 x 400 x 650 (x2) 27,1 kg
60Hz Schuko
mmg
Page 14 of 15 ITALIAN
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Effeuno S.r.l. reserves the right to make electrical, technical and aesthetic modifications to this appliance and/or
replace parts without prior notice if it deems it appropriate, so as to always offer a reliable, long-lasting and
technologically advanced product.

DECLARATION OF CONFORMITY

The Company

EFFEUNO S.r.l. a socio unico
Via IV Novembre, 6
35010 Limena — (Padova) Italy

Hereby declares under its own responsibility that the products

Product Name: Oven
Product code: P134H - P134HA - P234H - P150H - P150HA - P250H

to which this declaration refers, comply with the essential safety requirements established by the following
International Standards and European Directives:

[EC 60335-1:2010 + A1:2013 + A2:2016

IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008

EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A12:2017 + A13:2017
EN 62233:2008 (including Corr:2008)

Padua, 01-01-2019

—@..Lu.
——
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1. INTRODUCTION

Cher client, merci d'avoir choisi le four Effeuno. Notre production suit le principe directeur du contrdle de
qualité le plus strict de chaque composant, en suivant scrupuleusement les directives européennes
énumérées a la derniere page de ce manuel et les normes CEl pour les équipements
électriques/électroniques.

Il s'agit d'un four électrique pour la cuisson des pizzas, congu et construit avec des surfaces de cuisson en
pierre réfractaire de qualité alimentaire qui exploitent au mieux la capacité de la pierre a dégager la chaleur
de maniére uniforme, en absorbant I'hnumidité de la pate pendant la cuisson et en permettant de cuire des
pizzas a la maison. La pizza fraiche peut étre cuite en peu de temps, alors que pour celle surgelée le temps
indiqué sur l'emballage est considérablement réduit. Effeuno n'est pas responsable de toute
modification/remplacement/utilisation de composants non originaux qui peuvent provoquer des
dysfonctionnements ou des dommages permanents au four et peuvent compromettre sa sécurité. Nous
vous invitons donc a vous procurer les pieces de rechange exclusivement auprés du fabricant ou des
revendeurs agréés.

2. PRECAUTIONS GENERALES D'EMPLOI

e N'utilisez pas le four si le cable d'alimentation ou la fiche sont endommagés/défectueux.

¢ N'immergez pas le four et ses composants dans I'eau et ne le manipulez pas avec les mains ou les pieds
mouillés; cela pourrait provoquer un choc électrique.

¢ Ne pas laver au jet d'eau.

e N'utilisez pas le four a proximité de piéces ou la présence d'eau pourrait créer une source potentielle de
danger.

* Ne laissez pas le four exposé aux intempéries.

e N'utilisez pas le four a proximité de matériaux combustibles (bois, rideaux, plastique, etc.) et en présence
de substances chaudes pouvant provoquer une inflammation (gaz, flammes, four domestique, etc.).

¢ Ne répandez pas de farine sur la pierre réfractaire/dalle-biscuit ; cela pourrait provoquer de la fumée et
un incendie.

¢ Maintenez une distance de 5 m entre le four et les autres machines d'ou peuvent s'échapper de I'huile,
de la farine, etc..

e Ne permettez pas |'utilisation par des personnes dépendantes ou des enfants/mineurs sans surveillance
adéquate.

e N'utilisez pas d'accessoires non prévus par Effeuno; ils peuvent provoquer de graves dangers.

¢ Ne tirez jamais sur le cable ou le four pour le débrancher de la prise et ne laissez pas le cable pendre.

e Pendant la cuisson et pendant une période limitée aprés la cuisson, les éléments du four deviennent
chauds, ne les touchez pas.

e Faites attention au flux d'air chaud lorsque vous ouvrez la porte.

e Le four est considéré comme éteint lorsque la fiche est débranchée de I'alimentation électrique.

e Sinécessaire, déplacez le four lorsqu'il est froid et débranchez-le de I'alimentation électrique.

e Laissez le four refroidir avant d'insérer ou de retirer des objets.

¢ N'introduisez pas d'aliments trop volumineux ou d'objets métalliques inappropriés, car ils pourraient
provoquer un incendie ou un choc électrique.

e Utilisez toujours des boutons de four résistant a la chaleur lorsque vous insérez ou retirez des objets du
four chaud.

¢ N'insérez pas d'animaux.

e N'utilisez pas le four aprés un fonctionnement anormal.

e Assurez-vous que les composants sont éteints aprés avoir utilisé le four.

e |l est recommandé de conserver le four dans un environnement exempt d'humidité

PRODUIT
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Si vous remarquez une anomalie dans le fonctionnement du four, contactez uniquement le service
technique d'Effeuno ou des distributeurs agréés.

Le four est uniquement destiné a l'usage pour lequel il a été concgu, toute autre utilisation est considérée
comme impropre et donc dangereuse. Le fabricant ne peut étre tenu responsable de tout dommage
résultant d'une utilisation inappropriée, incorrecte ou déraisonnable. Le four est destiné a un usage
professionnel uniquement.

—> LE FOUR NE PEUT PAS ETRE ENCASTRE OU CHEVAUCHE, PAS MEME PARTIELLEMENT <

3. AVANT L'UTILISATION

Retirez I'emballage et vérifiez
I'intégrité de I'appareil.

Pour les premiers lots, nous vous
demandons de conserver
I'emballage d'origine; en cas de
dysfonctionnement, vous pourrez
|'utiliser pour nous renvoyer le four
pour réparation.

Les distances indiquées dans
I'image de droite doivent étre
strictement respectées.

Avant de brancher le four, assurez-vous que le cable d'alimentation est intact et que les données de la plaque
signalétique correspondent a celles du secteur, car une tension inadaptée peut endommager le four. Si vous
utilisez une prise de courant a proximité du four, les cables des autres appareils doivent se trouver a une distance
suffisante des parties chaudes du four. Pendant la cuisson, les composants du four chauffent et restent chauds
pendant une période limitée, méme apreés I'arrét, ne pas toucher. L'utilisation d'adaptateurs, de multiprises et de
cables d'extension n'est pas recommandée. En cas d'utilisation, utilisez un équipement conforme aux normes de
sécurité en vigueur et ne dépassez pas la limite de courant nominale indiquée sur |'adaptateur/le cable de
rallonge.

Si vous remarquez toute anomalie dans le fonctionnement du four, contactez uniquement le service technique
Effeuno ou des distributeurs agréés.

) EffeUno S.r.l. Prodotto Italiano
£ Via IV Novembre 6 Nello s!abﬂlmentozu
SO Limena PD Italia [H[ ( €
P g +39 049 5798415
MODELE DE FOUR Info@sTemadiz Cn f_) CODE DU FOUR
Mod |P134HA | Type | 500 R24 ]‘ P |x3 |
) (2w 16A 220 - 240V~ 50/60 Hz )
PUISSANCE ABSORBEE INDICE DE PROTECTION IP
e
N: P134HA 17092024136

% NUMERO DE SERIE

PRODUIT
Page 3 sur 15 ITALIEN




ATTENTION \\
NE PAS LAVER

N\
ATTENTION

TEMPERATURE ELEVEE

4. CONNEXION AU RESEAU

Si vous avez acheté I'un des modeles suivants :

P134H 500/509/509E, P134H 450/459, P134HA 500/509/509E, P134HA 450/459, P134A 399/399E, P234H
450, P150H ou P150HA

Il s'agit d'une connexion monophasée. En cas de doute, ne branchez pas le four a la prise de courant et contactez
le service Effeuno.

Les P134H, P134HA, P234H, P150H et P150HA sont équipés d'un cable HOSRN-F résistant a I'huile de section 3x1,5
mm?2 et d'une fiche Schuko 220/230V.

Vérifiez qu'il n'y a pas d'éléments combustibles ou d'objets de quelque nature que ce soit a l'intérieur du four.
Une fois les vérifications appropriées effectuées, le four peut étre mis en marche pour des essais préliminaires.
Aucun panneau de protection ne doit étre enlevé. Augmenter la température du four a I'aide d'une commande.
Vérifiez |'absorption de courant et le bon fonctionnement de toutes les lampes installées. Attendez que la
commande interrompe le circuit et mettez le four hors tension. Le four peut maintenant étre utilisé.

/
/ réglementation en vigueur.
4 Cette connexion doit étre effectuée entre différents appareils via la borne appropriée, marquée du
symbole de la figure ci-dessus et située a l'arriere du four. L'équipement doit étre relié a la ligne de terre du
réseau, le conducteur équipotentiel doit avoir une section minimale de 2,5 mm?2.

N.B. Uniguement pour fours destinés aux utilisateurs professionnels : L'équipement doit étre relié
a un systéeme équipotentiel dont I'efficacité doit étre diment vérifiée conformément a la
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5. RODAGE DU PIERRE EFFEUNO

Procédure d'Assaisonnement

L'assaisonnement approprié de la pierre Effeuno Pierre est essentiel pour garantir sa performance maximale et
sa longévité.

Il est recommandé de suivre attentivement les instructions suivantes :

1. Placement de la Pierre: Insérez la pierre Effeuno Pierre a l'intérieur de la chambre de cuisson du four.
. Allumage du Four : Démarrez le four en utilisant le bouton d'allumage dédié.
3. Premiére Etape de Chauffage:
- Augmentez la température (inférieur et supérieur) pour atteindre une température de 100°C (212°F).
- Attendez que le four maintienne cette température pendant environ 20 minutes.
4. Deuxiéme Etape de Chauffage:
- Augmentez la température (inférieur et supérieur) a 150°C (302°F).
- Maintenez le four a cette température pendant encore 20 minutes.
5. Incréments Subséquents:
- Répétez I'opération décrite au point 4, en augmentant la température de 50°C (122°F) a chaque fois, jusqu'a
atteindre la température maximale du four.

N

Note Importante: |l est fortement recommandé d'augmenter la température progressivement. Plus la montée
en température est lente, avec plus d'étapes de chauffage intermédiaires, meilleure sera la performance de la

Pierre. Cela permet a la pierre de s'adapter lentement aux variations thermiques, préservant ainsi son intégrité
et optimisant ses performances.

Conseils d'Entretien Apres I'Assaisonnement : Apres avoir terminé le processus d'assaisonnement, il est
recommandé de nettoyer régulierement la pierre conformément aux instructions d'entretien spécifiques
fournies dans le manuel, afin de maintenir les meilleures conditions d'utilisation.
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6. FONCTIONNEMENT DU FOUR

UTILISATION DU PANNEAU

Selon le type de four acheté, le panneau varie en taille et en
nombre de résistances gérables.

Avant de procéder a la cuisson des pizzas, préchauffez le four
pendant environ 20 minutes avec la porte strictement fermée
pour permettre a la température d'étre atteinte afin de
commencer la cuisson des pizzas. Il est conseillé d'utiliser une
pelle a pizza pour transporter les pizzas du plan de travail a la
pierre de cuisson. Une fois la pizza enfournée, n'oubliez pas
d'enlever la pelle.

P134 H P134 HA P234 H

6.1 PRINCIPALES COMMANDES ET INFORMATIONS D'UTILISATION

0 L'écran de controle de résistance Cielo a les fonctions suivantes :

e Indique la température a l'intérieur de la chambre de cuisson a proximité de la
résistance "Ciel".

e Il permet de contréler et d'indiquer la température que vous souhaitez atteindre au
niveau de la résistance "Ciel".

e Permet de controler et d'indiquer I'activation du "mode boost" dans la résistance

”Sky".
0 L'affichage de controdle de résistance Platea a les fonctions suivantes :

e Indique la température présente a l'intérieur de la chambre de cuisson a proximité
de la résistance « Plate ».

o |l permet de contrdler et d'indiquer la température que vous souhaitez atteindre
au niveau de la résistance « Plate ».

e Permet de controdler et d'indiquer l'activation du "mode boost" dans la résistance
"Stage".

G Le bouton de commande du voyant lumineux et de I’éclairage de la piéce a les
fonctions suivantes :

e Indique I'état de I'éclairage de la chambre de cuisson du four. Le voyant clignote si le
voyant est allumé, inversement il reste fixe si le voyant est éteint.
e Permet d'allumer et d'éteindre la lumiére de la chambre de cuisson.
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o Le voyant lumineux et le bouton d'alimentation du panneau ont les fonctions
suivantes :

e Indica lo stato di accensione/spegnimento del forno. Se I'indicatore luminoso
lampeggia, il pannello di controllo & spento e il forno € spento. Viceversa se l'indicatore
luminoso & attivo “fisso”, il pannello & acceso e il forno & acceso /[?A/ .

0 L'affichage de controdle de résistance intermédiaire a les fonctions suivantes :
(N.B. dédié a la série P234H)

e Indique la température a l'intérieur de la chambre de cuisson a proximité de la
résistance « Intermédiaire ».

e |l permet de contréler et d'indiquer la température que vous souhaitez atteindre au
niveau de la résistance "Intermédiaire".

e Permet de controler et d'indiquer I'activation du "mode boost" dans la résistance
"Intermédiaire".

Bouton marche/arrét de la commande électronique, présente les
caractéristiques suivantes les fonctions:

® 6 © 0O

e Permet d'allumer/éteindre I'affichage et la commande électronique du four

N.-B. L'appui sur cette touche n'exclut pas les fonctions relatives a la sécurité du four.

Fonction Memory (Mémoire):

e Lors du premier allumage du four, les températures seront réglées par défaut :
18°C pour la résistance supérieure et 18°C pour la résistance inférieure.

e Sivous éteignez correctement le four en appuyant sur le bouton 5, les derniéeres 0
températures utilisées seront enregistrées.

e Remarque : si le four est éteint en débranchant la prise ou en utilisant
I'interrupteur 0 sans appuyer d’abord sur le bouton 5, les réglages ne seront pas
sauvegardés.

& Le panneau doit étre utilisé avec des mains et des doigts propres et secs.
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6.2 PROCEDURE D'UTILISATION DU CONTROLE

Le fonctionnement du four est régulé a I'aide de I'écran de contréle. Ci-dessous la
procédure d'allumage du four et de programmation de la cuisson :

Allumez le four en activant le bouton marche/arrét de la commande électronique
Allumez I'écran en appuyant sur le bouton d'alimentation du panneau /FA/ e (appuyez et
maintenez le bouton pendant 3 secondes).

Activez I'éclairage de la chambre de cuisson en appuyant sur le bouton de commande de
I'éclairage de la chambre (A} e .

Les deux écrans (trois écrans pour les fours de la série P234H) indiquent la température
actuellement présente dans la chambre de cuisson en correspondance avec les résistances
correspondantes.

Il est possible de procéder a l'activation des résistances en agissant sur les boutons pour régler
la température, jusqu'a obtention de la valeur souhaitée :

III

o Résistance “cie

o Résistance intermédiaire

A Le panneau doit étre utilisé avec des mains et des doigts propres et secs.

6.3 UTILISER LE MODE BOOST

Activation des modes boost, voici la procédure pour activer le mode boost du four :

Cette fonction permet, une fois la température souhaitée réglée, d'atteindre cette température plus rapidement que la vitesse
normale pour |'atteindre.

Pour I'activer, pour chaque résistance il suffit d'appuyer simultanément sur les boutons — et + pendant au moins 3 secondes :

O Boost d'endurance "Ciel"

o Boost d’endurance “intermédiaire”

Ce mode est automatiquement désactivé lorsque le temps d'application expire ou lorsque la température maximale de
désactivation du mode Boost est atteinte. Le temps maximum d’activation du mode boost est de 60 secondes. Vous pouvez
désactiver ce mode en appuyant a nouveau sur les touches —ou +.

ATTENTION : La fonction Boost s’active uniquement si la température actuelle est inférieure d’au moins 50°C a celle que vous avez
réglée. Le mode BOOST est recommandé pour compenser les éventuelles pertes de température. Par exemple, lors de la cuisson
d'une pizza napolitaine, qui nécessite des températures élevées, vous pouvez choisir d'activer le mode BOOST pour avoir une
alimentation continue en puissance pour mieux accompagner la cuisson.
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ATTENTION: Il est recommandé d'éteindre le four en appuyant sur le bouton d'alimentation (5) et de débrancher
le cable d'alimentation uniqguement lorsque le four est froid. La pierre réfractaire et la dalle-biscuit sont des
composants spécialement congus par Effeuno et permettent d'absorber la chaleur de maniére uniforme et de la
transférer de maniére homogéne, en absorbant I'humidité de la pate, ce qui permet de cuire la pizza en 3/4
minutes. Pour cette raison, il est important que les garnitures ne débordent pas de la pizza que vous allez cuire
et qu'elles ne soient pas dispersées (huile, tomate, mozzarella, etc.) sur la surface de cuisson en pierre
réfractaire/dalle-biscuit, car la partie liquide des ingrédients serait absorbée par la pierre. Le four a pizza peut
également étre utilisé pour la cuisson d'autres aliments. Dans ce cas, il est nécessaire d'utiliser des récipients
adaptés au contact alimentaire et pouvant supporter des températures élevées (nous recommandons les terres
en fer/acier et déconseillons I'aluminium, qui ne convient pas aux hautes températures). Ne répandez pas trop
de farine sur la pierre réfractaire/dalle-biscuit ; cela peut provoquer de la fumée et un incendie.

®

2100W-230V | 900W-230V | 2300W-230V | 1700W-230V | 1300W-230V | 1100W-230V LeS fou rs ((H)) de |a Iigne
— . .
o13am 500/508/500E |22 v «Easy Pizza» sont équipés
Inférieur v d'un contréle séparé des
P134H 450/459 i v éléments chauffants
Inférieur v individuels et peuvent
Supéri v i
e Bnisdied atteindre 399/450/459/
Inférieur v 500/509° en fonction de
Supérieur v la version achetée.
P134HA 450/459 s 7 7
Inférieur v Le réglage séparé de
Supérieur 5| é
N v chaque élément chauffant
S v permet une plus grande
Supérieur v efficacité d'utilisation.
P234H 450 ane v
Inférieur \/‘
Supérieur
p1s0H 50 - .t ATTENTION:
Inferieur v le produit peut faire I'objet de quelques
Supérieur v petites modifications techniques et
P150HA 450  ortor . structurelles en fonction des stocks de

certains composants.

7. SECURITE

La ligne EASY PIZZA (a I'exception des modéles P234H) est équipée d'un thermostat de sécurité a réarmement
automatique qui intervient en cas de surchauffe, en éteignant le four. Si le thermostat de sécurité se
déclenche, il se réarmera automatiquement en environ 20 minutes. Si le thermostat de sécurité se déclenche
a nouveau, ne tentez pas de réparer la panne vous-méme, mais contactez le centre de service le plus proche

ou Effeuno.

L'exposition du four a un environnement humide et/ou a une température inférieure a 8 °C peut déclencher le thermostat de sécurité. Dans ce
cas, le thermostat de sécurité devra étre réinitialisé en portant le four a une température ambiante d'au moins 25 °C.
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Les fours EASY PIZZA sont équipés d'un ventilateur interne qui démarre automatiquement environ 20 minutes
aprés la mise en marche a la température maximale. Un flux d'air chaud est alors généré a droite du revétement,
ce qui maintient I'enveloppe extérieure a une température acceptable (photo 1). Pour éviter toute surchauffe, le
ventilateur continue de fonctionner méme apreés I'arrét du four, jusqu'a ce que la température redescende a un
niveau adéquat. Pour accélérer le refroidissement du four, ouvrez la porte du four une fois.

~Pi3-lH

8. FOURS P134H ET P234H

Les fours "Easy Pizza" sont congus pour la cuisson de pizzas et d'aliments dans des espaces restreints. Selon le
modeéle, ils sont équipés de commandes graduées a 459/509°C pour le contrdle séparé des résistances.

Les modeles P134H, P134HA, P150H et P150HA ont un niveau. Le four P234H a deux niveaux. Tous les fours ont
un interrupteur général pour I'allumage. Pour une cuisson correcte, il est recommandé de ne pas utiliser en
permanence la température maximale disponible, afin d'éviter de briler ou d'avoir des aliments encore crus a
I'intérieur.

P134H, P134HA
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9. NETTOYAGE DU FOUR

Si l'intérieur du four est sale, le temps de cuisson peut étre plus long. Un nettoyage fréquent évite la formation
de fumées et d'odeurs désagréables pendant la cuisson. Pour nettoyer la surface extérieure, utilisez une éponge
ou un chiffon humide ; évitez d'utiliser des produits abrasifs qui pourraient endommager l'acier. Faites tres
attention lors du nettoyage pour éviter que I'eau ou le savon liquide ne pénétre dans les fentes du four. Pour le
nettoyage intérieur, n'utilisez pas de produits corrosifs (par exemple, un nettoyant en bombe) et ne rayez pas les
parois avec des objets pointus ou tranchants. Ne nettoyez jamais les éléments chauffants. Avant tout travail de
nettoyage, débranchez la fiche de la prise de courant. Ne plongez pas le four dans I'eau et ne le lavez pas sous
un jet d'eau, car vous pourriez compromettre sa sécurité électrique.

Comment nettoyer la pierre réfractaire/dalle-biscuit? Compte tenu de la matiére «poreuse» des pierres, il est
tout a fait normal qu'apres quelques utilisations quelques taches sombres apparaissent, ce ne sont rien d'autre
gue des garnitures de pizza tombées sur la pierre et noircies par la température de cuisson élevée.

La pierre n'est pas «vieille» ou «inutilisable».

Ce qu'il faut ne pas faire:

e Tremper les pierres dans I'eau, méme pendant une longue période, ne présente aucun avantage; au contraire,
les risques de rupture de la pierre par cette procédure sont élevés.

Utiliser d'huiles de nettoyage; les pierres sont comme des «éponges» et lors du premier démarrage il y aurait
une production anormale de fumée.

Utiliser de détergents pour nettoyer la pierre; pour le méme principe décrit ci-dessus, la pierre absorberait le
détergent et le dégagerait pendant la cuisson, ce qui affecterait de maniére irréversible la qualité de la pizza.
Utiliser d'outils abrasifs, tels que du papier de verre, des ponceuses, etc. pour enlever les taches sur la pierre.
Mettre les pierres dans le lave-vaisselle.

Ce qu'il faut faire:

e A l'aide d'une spatule émoussée et non abrasive, nettoyez I'excédent visible et en relief des résidus de
carbonisation.

e Essuyez avec un chiffon humidifié uniquement avec de I'eau pour enlever la poussiere générée par le
frottement précédent.

e Démarrez le four a la puissance maximale pendant 50 minutes; une fois terminé, laissez la pierre refroidir et
essuyez-la a nouveau avec un chiffon humide pour enlever la poussiére.

Attention, une fois que la pierre a été a l'intérieur du four, elle est incandescente, avant toute
intervention attendre suffisamment longtemps pour qu'elle refroidisse correctement.

POUR VOTRE PROPRE SECURITE, LE NETTOYAGE DOIT TOUJOURS ETRE EFFECTUE DANS UN FOUR
FROID ET DECONNECTE DE L'ALIMENTATION ELECTRIQUE

10. EMBALLAGE ET ELIMINATION

Tous les matériaux utilisés sont recyclables. Nous vous demandons d'avoir la gentillesse de contribuer a la
préservation de I'environnement en utilisant les canaux appropriés de collecte séparée. Pour la premiére cuisson,
nous vous demandons de conserver I'emballage d'origine. En cas de dysfonctionnement, vous pouvez I'utiliser
pour nous envoyer le four afin que nous puissions le réparer. Les fours déclassés ne sont pas des déchets sans
valeur; grace a une élimination écologique, divers matériaux utilisés dans la production peuvent étre récupérés.
Avant de mettre le four au rebut, retirez la fiche de |'alimentation électrique et coupez le cable d'alimentation.
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S'il est nécessaire d'emballer le four,
suivre l'ordre indiqué ci-dessous afin d'éviter
d'éviter tout dommage pendant le transport.

Placez la boite sur une palette si nécessaire

Insérer le panneau « 1 » et le poser sur le fond du
carton.

Insérer les lattes « 2 » comme indiqué sur I'image
dans le cas ou la porte est également expédiée.

Placer le four « 3 » dans le carton

Insérer les pieces d'angle comme indiqué dans la
figure « 4 » (dans le cas d'un nouvel emballage,
casser les pieces d'angle a une longueur égale a
la hauteur du four).

Terminer I'emballage en plagant le panneau « 5 »
et en fermant le carton. le panneau « 5 » et en
fermant le carton.

Veillez a ce que le carton soit solidement fixé a la
palette (le cas échéant) a I'aide d'un cerclage ou
d'un ruban adhésif.
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11. CONDITIONS DE GARANTIE

Si le four est acheté par une entreprise, il est couvert par une garantie d'un an.
Si le four est acheté par un particulier, il est couvert par une garantie de deux ans.

La garantie doit étre toujours attestée par un document fiscal (regu fiscal, note ou facture) et ne couvre que tous
les composants qui étaient initialement défectueux a cause de défauts de fabrication. Les défauts de fabrication
qui se manifestent dans les six mois suivant la livraison sont, sauf preuve contraire ou incompatibilité avec la
nature de la marchandise, présumés exister a la date de la livraison. Sont donc exclus toutes les pieéces ayant subi
une rupture accidentelle ou une usure, les défauts résultant d'une utilisation non professionnelle de I'appareil,
d'un nettoyage ou d'une réparation des pierres (la pierre réfractaire et la dalle-biscuit, si elles sont utilisées, ne
sont pas a considérer sous garantie), d'une négligence dans ['utilisation ou I'entretien, de tous dommages liés au
transport et de tous dommages non directement imputables a Effeuno. Le four ne doit étre réparé que par le
personnel autorisé d'Effeuno.

Toute madification, altération ou intervention par du personnel non autorisé annulera immédiatement la
garantie.

Les réparations sont effectuées exclusivement dans I'un des centres agréés par Effeuno.

Si un défaut de conformité apparait sur le produit Effeuno aprés le sixieme mois suivant la livraison, |'utilisateur
final qui a le droit de faire usage de la garantie conformément a la loi applicable doit contacter le détaillant ou,
alternativement, un centre de service autorisé par Effeuno, en joignant la documentation suivante:

¢ Recu fiscal, note ou facture.
¢ Preuve qu'il s'agit un défaut que la loi classe dans la catégorie «défaut de conformité».

e Preuve que ce défaut est directement imputable a Effeuno.

En I'absence de ce qui précede, la réparation sera effectuée contre paiement.
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12. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

. Dimensions Dimensions
. . Puissance Longueur L. s . .
Tension Electrique Electrique Cable extérieures intérieures (mm) Poids
b (mm) BxLxH BxLxH
P134H pro | 220V/230V=50- 3000 W fiche 15m 530 x 600 x 295 350 x 400 x 90 22,6 kg
60Hz Schuko sez. 1,5 mmq
P134HA 220V / 230V ~50- 3200 W fiche 1,5m
Pro 60Hz Schuko sez. 1,5 mmq 530 x 600 x 375 350 x 400 x 168 26,1 kg
220V / 230V ~50- 3400 W fiche 1,5m
P234H Pro 60Hz Schuko =2 L e 530 x 600 x 375 350 x 400 x 650 (x2) 27,1 kg
PRODUIT
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Effeuno S.r.l. se réserve le droit d'apporter toute modification électrique, technique et esthétique a cet appareil
et/ou de remplacer toute piéce sans préauvis, si elle le juge opportun, afin de toujours offrir un produit fiable,
durable et technologiquement avancé.

DECLARATION DE CONFORMITE

L’entreprise

EFFEUNO S.r.l. a socio unico
Via IV Novembre, 6
35010 Limena — (Padova) Italy

Déclare sous sa propre responsabilité que les produits:

Nom du produit: Four
Code du produit: P134H - P134HA - P234H - P150H - P150HA - P250H

auxquels se rapporte cette déclaration, répondent aux exigences essentielles de sécurité requises par les normes
internationales et les directives européennes:

IEC 60335-1:2010 + A1:2013 + A2:2016

IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008

EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A12:2017 + A13:2017
EN 62233:2008 (including Corr:2008)

Padoue, le 01-01-2019

ﬁ)..tw
—
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1. EINLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, vielen Dank, dass Sie sich fiir einen Effeuno Backofen entschieden haben. Unsere
Produktion folgt dem Grundsatz der strengsten Qualitdatskontrolle jedes einzelnen Bauteils, wobei die auf
der letzten Seite dieses Handbuchs aufgefiihrten europaischen Richtlinien sowie die IEC-Normen fir
elektrische/elektronische Geréte strikt eingehalten werden.

Es handelt sich um einen mit einer Backflache aus lebensmittelechtem, feuerfestem Stein konzipierten und
gebauten elektrischen Pizzaofen, der die Fahigkeit des Steins zur gleichmaRigen Warmeabgabe optimal
nutzt, die Feuchtigkeit des Teigs beim Backen aufnimmt und so das Pizzabacken zu Hause ermoglicht.
Frische Pizza kann in kurzer Zeit zubereitet werden, im letzteren Fall ist die auf der Packung angegebene
Zeit erheblich kiirzer. Effeuno Gbernimmt keine Haftung fiir Anderungen/Ersatz/Verwendung von nicht-
originalen Teilen, die zu Fehlfunktionen oder dauerhaften Schaden am Gerat filhren und dessen Sicherheit
beeintrachtigen kénnen. Bitte beziehen Sie daher Ersatzteile ausschlieRlich vom Hersteller oder von
autorisierten Handlern.

2. ALLGEMEINE VORSICHTSMASSNAHMEN FUR DEN GEBRAUCH

¢ Verwenden Sie den Backofen nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt/defekt ist.

¢ Tauchen Sie den Backofen und seine Komponenten nicht in Wasser ein und berihren Sie ihn nicht mit nassen
Handen oder FiiRen an; dies kann zu einem elektrischen Schlag fuihren.

¢ Nicht mit Wasserstrahl waschen.

¢ Benutzen Sie den Backofen nicht in der Nahe von Rdumen, in denen das Vorhandensein von Wasser eine potentielle
Gefahrenquelle darstellen konnte.

e Lassen Sie den Backofen nicht der Witterung ausgesetzt.

e Benutzen Sie den Backofen nicht in der Ndhe von brennbarem Material (Holz, Vorhange, Kunststoff usw.) und in
Gegenwart von Warmeguellen, die eine Entziindung verursachen kénnen (Gas, Flammen, Haushaltsgerate usw.).

e Streuen Sie kein Mehl auf den Feuerstein/die Biskuit-Keramik, da dies zu Rauch und Feuer fithren kann.

e Halten Sie einen Abstand von 5m zwischen dem Ofen und anderen Geréten ein, aus denen Ol, Mehl usw. austreten
kénnen.

e Der Gebrauch durch nichtselbststandige Personen oder Kinder/Minderjahrige darf nicht ohne angemessene
Aufsicht erfolgen.

¢ Verwenden Sie kein Zubehor, das nicht von Effeuno vorgesehen ist, da dies zu ernsthaften Gefahren flihren kann.

e Ziehen Sie niemals direkt das Kabel oder den Backofen, um den Stecker von der Steckdose zu trennen, und lassen
Sie das Kabel nicht hangen.

e Wahrend des Backvorgangs und fir eine begrenzte Zeit danach werden die Teile des Backofens heils, beriihren Sie
sie nicht.

e Achten Sie beim Offnen der Tiir auf den HeiRluftstrom.

¢ Der Backofen gilt als ausgeschaltet, wenn der Stecker aus der Steckdose gezogen wird.

e Warten Sie bei Versetzungen des Backofens gegebenenfalls, bis dieser kalt ist, und trennen Sie ihn von der
Stromversorgung.

¢ Lassen Sie den Ofen abkiihlen, bevor Sie Gegenstande einschieben oder herausnehmen.

e Filhren Sie keine UbergrofRen Lebensmittel oder ungeeignete Metallgegenstande ein, da sie Feuer oder einen
elektrischen Schlag verursachen kénnen.

e Benutzen Sie immer hitzebestandige Ofenlappen, wenn Sie Gegenstande in den heiRen Ofen einfiihren oder aus
ihm herausnehmen.

® Geben Sie keine Tiere in den Ofen.

¢ Verwenden Sie den Backofen nicht nach einer Funktionsstorung.

e Vergewissern Sie sich, dass die Komponenten nach der Benutzung des Backofens ausgeschaltet sind.

¢ Es wird empfohlen, den Backofen in einer trockenen Umgebung aufzubewahren.
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Seite 2 von 15 Produkt




Wenn Sie wahrend des Betriebs des Ofens eine Storung feststellen, wenden Sie sich ausschlieRlich an den
technischen Kundendienst von Effeuno oder an autorisierte Handler.

Der Backofen ist nur fir den vorgesehenen Gebrauch bestimmt, jede andere Verwendung gilt als
unsachgemaR und ist daher gefahrlich. Der Hersteller kann nicht flir Schaden haftbar gemacht werden, die
durch unsachgemaRen, fehlerhaften oder unangemessenen Gebrauch entstehen. Der Backofen ist
ausschlieRlich fiir den professionellen Gebrauch bestimmt.

—> DER OFEN KANN NICHT EINGEBAUT ODER UBEREINANDERGESETZT WERDEN, <
AUCH NICHT TEILWEISE

3. VOR DER VERWENDUNG

Entfernen Sie die Verpackung und
Uberprifen Sie die Unversehrtheit
des Geréts. Fir die Zeit der ersten
Backvorgange bitten wir Sie, die
Originalverpackung

aufzubewahren; im Falle einer
Fehlfunktion konnen Sie sie
verwenden, um den Ofen zur
Reparatur an uns zurlickzusenden.

Die in der rechten Abbildung
dargestellten Abstinde sind strikt
einzuhalten.

Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieRen des Backofens, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und dass die
Daten auf dem Typenschild mit denen des Stromnetzes libereinstimmen, da eine ungeeignete Spannung Schaden
am Backofen verursachen kann. Wenn Sie eine Steckdose in der Nahe des Backofens verwenden, miissen die
Kabel anderer Gerdte einen ausreichenden Abstand zu den heiRen Teilen des Backofens haben. Wéahrend des
Backvorgangs werden die Teile des Backofens erhitzt und bleiben auch nach dem Ausschalten fiir eine begrenzte
Zeit heil’. Nicht beriihren. Vor der Verwendung von Adaptern, Steckdosenleisten und Verlangerungskabeln wird
abgeraten. Verwenden Sie gegebenenfalls Gerate, die den geltenden Sicherheitsnormen entsprechen, und
Uberschreiten Sie nicht die auf dem Adapter/Verlangerungskabel angegebene maximale Stromaufnahme.

Wenn Sie eine Fehlfunktion des Backofens feststellen, wenden Sie sich ausschliefllich an den technischen
Kundendienst von Effeuno oder an autorisierte Handler.

Eferno S.r. | Prodotto Italiano
a IV Novembre Nello stablllmento 20
IJmena PD Italla ( E ﬁ
+39 049 5798415 Cﬂ ! OFEN CODE

OFEN-MODELL el. info@effeuno.biz
Mod |[P134HA | Type 500 R24 |‘ P |x3 |

(2kw 16A 220 - 240V~ 50/60 Hz )
LEISTUNGSAUFNAH

vesorens LMY RN R T

S/N: P134HA 17092024136

2 SERIENNUMMER
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ACHTUNG \\

HOHE TEMPERATURE

ACHTUNG .
WASCHEN VERBOTEN

4. ANSCHLUSS AN DAS ELEKTRISCHE STROMNETZ

Wenn Sie eines der folgenden Modelle erworben haben:

P134H 500/509/509E, P134H 450/459, P134HA 500/509/509E, P134HA 450/459, P134A 399/399E, P234H 450, P150H
oder P150HA

Es handelt sich um einen einphasigen Anschluss. Uberpriifen Sie den Stecker auf Defekte und Fehler. Im
Zweifelsfall schlieRen Sie den Backofen nicht an die Steckdose an, sondern wenden Sie sich an den Effeuno-
Service oder einen autorisierten Handler.

Die Modelle P134H, P134HA, P234H, P150H und P150HA sind mit einem 6lbestandigen Kabel HO5RN-F mit
3x1,5 mm2 Querschnitt und Schuko-Stecker 220/230V ausgestattet.

Vergewissern Sie sich, dass sich keine brennbaren Elemente oder Gegenstande im Inneren des Ofens
befinden. Nachdem die entsprechenden Kontrollen durchgefiihrt wurden, kann der Backofen fiir erste Tests
eingeschaltet werden. Es darf keine Schutzabdeckung entfernt werden. Erhéhen Sie die Ofentemperatur
mit Hilfe eines Reglers. Uberpriifen Sie die Stromaufnahme und den korrekten Betrieb aller installierten
Lampen. Warten Sie, bis die Steuerung den Stromkreis unterbricht und schalten Sie den Backofen aus. Der
Backofen kann nun benutzt werden.

/ N.B. Nur fir Backéfen, die fir den professionellen Gebrauch bestimmt sind: Das Gerat muss

an ein Aquipotentialsystem angeschlossen werden, dessen Wirksamkeit gemaR den

/ geltenden Vorschriften ordnungsgemaf Gberprift werden muss.

y

Diese Verbindung muss zwischen den verschiedenen Geraten liber die entsprechende
Klemme hergestellt werden, die mit dem Symbol in der Abbildung oben gekennzeichnet ist und sich auf
der Riickseite des Ofens befindet. Das Gerat muss an die Erdungsleitung des Netzes angeschlossen
werden; der Potentialausgleichsleiter muss einen Mindestquerschnitt von 2,5 mm? haben.
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5. EINFAHREN DES KEKS EFFEUNO

Einlaufverfahren: Das richtige Einfahren des Effeuno Pietra ist entscheidend, um die maximale Leistung und
Langlebigkeit zu gewahrleisten. Es wird empfohlen, die folgenden Anweisungen genau zu befolgen:

Platzierung des Steins: Legen Sie den Effeuno Pietra in die Backkammer des Ofens.
Einschalten des Ofens: Schalten Sie den Ofen mit dem dafiir vorgesehenen Einschaltknopf ein.

Erster Erwdarmungsschritt:
Erhoéhen Sie die Temperatur (unten und oben) auf 100°C.
Warten Sie, bis der Ofen diese Temperatur fiir etwa 20 Minuten halt.

Zweiter Erwdarmungsschritt:
Erhoéhen Sie die Temperatur (unten und oben) auf 150°C.
Halten Sie den Ofen weitere 20 Minuten auf dieser Temperatur.

Weitere Temperaturerhéhungen:
Wiederholen Sie den im Punkt 4 beschriebenen Vorgang, indem Sie die Temperatur jedes Mal um 50°C
erhohen, bis die maximale Ofentemperatur erreicht ist.

Wichtiger Hinweis: Es wird dringend empfohlen, die Temperatur schrittweise zu erhéhen. Je langsamer die
Temperatur mit mehreren Zwischenstufen erhéht wird, desto besser ist die Leistung des Steins. Dies ermdoglicht
es dem Stein, sich langsam an die thermischen Veranderungen anzupassen, was seine Integritat bewahrt und
die Leistung optimiert.

Pflegehinweise nach dem Einfahren

Nach Abschluss des Einfahrens wird empfohlen, den Pietra-Stein regelmaRig gemaR den spezifischen
Wartungsanweisungen in diesem Handbuch zu reinigen, um optimale Nutzungsbedingungen zu gewahrleisten.
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6. OFENBETRIEB

VERWENDUNG DES PANELS

Abhédngig vom Typ des gekauften Ofens variiert die GroRe der
Platte und die Anzahl der beherrschbaren Widerstande.
Bevor Sie mit dem Backen der Pizzen beginnen, heizen Sie den
Ofen etwa 20 Minuten lang bei geschlossener Tir vor, damit
die Temperatur erreicht wird, um mit dem Backen der Pizzen
zu beginnen. Es empfiehlt sich, einen Pizzaschieber zu
verwenden, um die Pizzen von der Arbeitsflache auf den
Backstein zu beférdern. Sobald die Pizza eingelegt ist, denken
Sie daran, die Schaufel zu entfernen.

P134H P134 HA P234H

6.1 HAUPTBEFEHLE UND INFORMATIONEN ZUR VERWENDUNG

a Cielo-Widerstandskontrollanzeige, hat folgende Funktionen:

e  Zeigt die Temperatur im Garraum in der Nahe des ,,Cielo” -—+ -Widerstands
an.

e e Ermoglicht die Kontrolle und Anzeige der Temperatur, die Sie am ,Heaven*-
Widerstand erreichen méchten.

e  Ermoglicht die Steuerung und Anzeige der Aktivierung des ,,Boost-Modus” im ,,Sky“-
Widerstand.

e Platea-Widerstandskontrollanzeige, hat folgende Funktionen:

e Zeigt die Temperatur an, die im Garraum in der Nahe des ,, Flat “ - Widerstands
herrscht .

e Damit kénnenSie die Temperatur, die Sie am ,,Flach“-Widerstand erreichen
mochten, steuern und anzeigen.

e  Ermoglicht die Steuerung und Anzeige der Aktivierung des ,, Boost — Modus “im ,,
Stage “ - Widerstand.

eKontroIIIeuchte und Raumlicht-Steuertaste, hat folgende Funktionen: (o

e  Zeigt den Status der Backofen-Garraumbeleuchtung an. Die Kontrollleuchte blinkt, ?

wenn das Licht eingeschaltet ist, und bleibt umgekehrt konstant, wenn das Licht
ausgeschaltet ist. 0

e  Ermoglicht das Ein- und Ausschalten der Garraumbeleuchtung

H Italienisches
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eKontroIIIeuchte und Ein-/Aus-Taste am Bedienfeld, hat folgende Funktionen:

e Zeigt den Ein-/Aus-Status des Ofens an. Wenn die Kontrollleuchte blinkt, ist das
Bedienfeld ausgeschaltet und der Ofen ausgeschaltet. Wenn umgekehrt die
Kontrollleuchte aktiv ist (dauerhaft), ist das Bedienfeld eingeschaltet und der Ofen
ist eingeschaltet .

eAnzeige der Zwischenwiderstandskontrolle, hat folgende Funktionen:
(Anmerkung: gewidmet der P234H-Serie)

e Zeigt die Temperatur im Garraum nahe dem Widerstand ,, Mittel” an.

e Damit konnen Sie die Temperatur, die Sie am ,,mittleren” Widerstand erreichen
mochten, steuern und anzeigen.

e  Ermoglicht die Steuerung und Anzeige der Aktivierung des ,, Boost-Modus” im
,Mittel” - Widerstand.

0 Elektronischer Ein-/Ausschalter mit folgenden Funktionen:
e  Ermoglicht das Ein-/Ausschalten des Displays und der elektronischen Steuerung des
Ofens.

Hinweis: Das Driicken dieser Taste schlieBt die Funktionen im Zusammenhang mit der Ofensicherheit nicht aus.

Speicherfunktion (Memory):

e Beim ersten Einschalten des Ofens sind die Werkseinstellungen voreingestellt:
18 °C furr das obere Heizelement und 18 °C fiir das untere Heizelement.

e Wenn Sie den Ofen korrekt mit der Taste 5 ausschalten, speichert das Geréat die
zuletzt verwendeten Temperatureinstellungen.

e Hinweis: Wird der Ofen durch Ziehen des Netzsteckers oder Gber den Schalter 0
ausgeschaltet, ohne zuvor die Taste 5 zu driicken, werden die Einstellungen nicht
gespeichert.

A Das Panel sollte mit sauberen, trockenen Handen und Fingern verwendet werden
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6.2 VERFAHREN ZUR VERWENDUNG DER STEUERUNG

Der Betrieb des Backofens wird iiber das Kontrolldisplay geregelt. Nachfolgend finden
Sie die Vorgehensweise zum Einschalten des Backofens und zum Programmieren des
Garvorgangs:

Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die Ein-/Aus-Taste der elektronischen Steuerung betatigen

Schalten Sie das Display ein, indem Sie die Ein-/Aus-Taste auf dem Bedienfeld driicken 9
(halten Sie die Taste 3 Sekunden lang gedrickt).

Aktivieren Sie die Garraumbeleuchtung durch Driicken der Garraumlicht-Bedientaste

Die beiden Displays (drei Displays fiir die Ofen der P234H-Serie) zeigen die aktuell im Garraum
herrschende Temperatur entsprechend den jeweiligen Widerstanden an.

Es ist moglich, mit der Aktivierung der Widerstande fortzufahren, indem man die Tasten betatigt,
um die Temperatur einzustellen, bis der gewiinschte Wert erreicht ist:

o ,Himmels“-Widerstand

o ,MittelmaBiger” Widerstand

A Das Panel sollte mit sauberen, trockenen Handen und Fingern verwendet werden

6.3 VERWENDUNG DES BOOST - MODUS

Aktivieren der Boost-Modi: Im Folgenden wird beschrieben, wie Sie den Boost-Modus des Ofens aktivieren:

Diese Funktion ermoglicht es, sobald die gewlinschte Temperatur eingestellt wurde, diese Temperatur schneller als mit der
normalen Geschwindigkeit zu erreichen.

Um es zu aktivieren, driicken Sie fiir jeden Widerstand einfach gleichzeitig die Tasten — und + fiir mindestens 3 Sekunden:

o Steigerung der Himmelsausdauer

o Erhoéhen Sie den Zwischenwiderstand

Dieser Modus wird automatisch deaktiviert, wenn die Einwirkzeit abgelaufen ist oder wenn die maximale Abschalttemperatur
des Boost-Modus erreicht ist. Die maximale Aktivierungszeit des Boost-Modus betrdgt 60 Sekunden.

Sie kdnnen diesen Modus deaktivieren, indem Sie die Tasten — oder + erneut driicken.

ACHTUNG: pDie Boost-Funktion wird nur aktiviert, wenn die aktuelle Temperatur mindestens 50 °C unter der eingestellten
Temperatur liegt.

Um etwaige Temperaturverluste auszugleichen, wird der BOOST-Modus empfohlen. Wenn Sie beispielsweise neapolitanische
Pizza backen, die hohe Temperaturen erfordert, konnen Sie den BOOST-Modus aktivieren, um eine kontinuierliche
Stromversorgung zu erhalten und das Kochen besser zu unterstitzen.
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ACHTUNG! Es wird empfohlen, den Ofen durch Driicken der Einschalttaste (5) auszuschalten und das Netzkabel
nur bei kaltem Ofen zu entfernen. Der Schamottstein und der Pietra sind speziell von Effeuno entwickelte
Komponenten, die gleichmaRig Warme aufnehmen und abgeben kdénnen, wodurch die Feuchtigkeit des Teigs
aufgenommen wird und die Pizza in 3-4 Minuten gebacken werden kann. Daher ist es wichtig, dass die Belage
nicht von der Pizza, die gebacken werden soll, abfallen und sich nicht (Ol, Tomaten, Mozzarella usw.) auf der
Schamottstein/Pietra-Backflache verteilen, da die flissigen Bestandteile der Zutaten vom Stein absorbiert
wirden. Der Pizzaofen kann auch zum Kochen anderer Speisen verwendet werden. In diesem Fall ist die
Verwendung geeigneter Behalter, die flir den Lebensmittelkontakt und hohe Temperaturen geeignet sind,
erforderlich (wir empfehlen Eisen-/Stahlbehilter und raten von Aluminium ab, da es nicht fir hohe Temperaturen
geeignet ist). Vermeiden Sie es, zu viel Mehl auf den Schamottstein/Pietra zu streuen, da dies Rauch und Feuer
verursachen konnte.

®

2100W-230V | 900W-230V | 2300W-230V | 1700W-230V | 1300W-230V | 1100W-230V
Obere \/
P134H 500/509/509E
Untere \/
Obere v Die "H"-Ofen der Easy
P134H 450/459 Q Q.0 o 5 5
Untere v’ Pizza-Linie sind mit einer
Obere v separaten Steuerung der
P134HA 500/509/509E . .
Untere v einzelnen Heizelemente
Obere v ausgestattet und kénnen
P134HA 450/459
Untere \/ 399/450/459/500/509°
Obere Vv erreichen, je nach der
P134A 399/399E .
Untere v gekauften Ausfiihrung.
Obere v Die getrennte Einstellung
P234H 450 Mittetteil st der einzelnen Widerstande
Untere v ermoglicht eine
Obere v effizientere Nutzung.
P150H 450
Untere \/
Obere
P150HA 450 V
Gl v ACHTUNG!

Das Produkt kann einigen
geringfiigigentechnischen/trukturellen
Anderungen unterliegen, je nach dem
Bestand an bestimmten Komponenten.

7. SICHERHEIT

Die EASY PIZZA Linie (ausgenommen P234H) ist mit einem Sicherheits-Thermostat mit automatischer Riickstellung
ausgestattet, das bei Ubertemperatur den Ofen ausschaltet. Wenn das Sicherheits-Thermostat auslst, wird es sich
in etwa 20 Minuten automatisch zuriickstellen. Sollte das Sicherheits-Thermostat erneut auslésen, versuchen Sie
nicht, den Fehler selbst zu beheben, sondern wenden Sie sich an das nachstgelegene Servicezentrum oder an
Effeuno.

Die Exposition des Ofens gegeniiber einer feuchten Umgebung und/oder einer Temperatur unter 8 °C kann dazu fiihren, dass das Sicherheitsthermostat auslost.
In diesem Fall muss das Sicherheits-Thermostat zurlickgesetzt werden, indem der Ofen auf eine Umgebungstemperatur von mindestens 25 °C gebracht wird.
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EASY PIZZA-Backofen sind mit einem internen Ventilator ausgestattet, das sich etwa 20 Minuten nach dem
Einschalten bei maximaler Temperatur automatisch einschaltet. Auf der rechten Seite der Schale wird dann ein
Heiluftstrom erzeugt, der die duRere Schale auf einer akzeptabel Temperatur héilt (Foto 1).

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, lauft der Ventilator auch nach dem Ausschalten des Backofens weiter, bis
die Temperatur auf ein angemessene Niveau gesunken ist. Um das Abkiihlen des Backofens zu beschleunigen,
offnen Sie einmal die Backofentdir.

~Pi3-lH

8. BACKOFEN P134H UND P234H

Die "Easy Pizza" Ofen sind fiir das Backen von Pizza und anderen Speisen in beengten Raumen konzipiert. Je
nach Modell sind sie mit abgestuften Steuerungen bei 459/509°C zur separaten Regelung der Heizelemente
ausgestattet. Die Modelle P134H, P134HA, P150H und P150HA haben eine Ebene. Der Backofen P234H hat zwei
Ebenen. Alle Ofen verfiigen iiber einen Hauptschalter zum Einschalten. Fiir das richtige Backen wird empfohlen,
die maximal verfligbare Temperatur nicht standig zu verwenden, um ein Verbrennen oder ein unzureichend
gegartes Inneres der Speisen zu vermeiden.

P134H, P134HA

H Italienisches
Seite 10 von 15 Produkt




9. REINIGUNG DES OFENS

Wenn das Innere des Backofens verschmutzt ist, kénnen sich die Garzeiten verlangern. Haufiges Reinigen
verhindert die Bildung von Dampfen und schlechten Geriichen wahrend des Garens. Verwenden Sie einen
feuchten Schwamm oder ein feuchtes Tuch, um die AuRenflache zu reinigen; verwenden Sie keine Scheuermittel,
die den Stahl beschadigen kdnnten. Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein Wasser oder flssige Seife in die
Schlitze des Backofens gelangt. Verwenden Sie bei der Reinigung der Innenseite keine dtzenden Produkte (z. B.
Spulmittel aus der Sprihdose) und zerkratzen Sie die Wande nicht mit scharfen oder spitzen Gegenstanden.
Reinigen Sie niemals die Heizelemente. Ziehen Sie vor allen Reinigungsarbeiten den Stecker aus der Steckdose.
Tauchen Sie den Backofen nicht in Wasser ein und waschen Sie ihn nicht unter einem Wasserstrahl ab, da dies
seine elektrische Sicherheit beeintréichtigen kénnte.

Wie reinigt man den feuerfesten Keksstein? Da die Steine aus porésem Material bestehen, ist es ganz normal,
dass nach einigen Benutzungen dunkle Flecken entstehen; das sind nichts anderes als Pizzabeldge, die auf den
Stein gefallen sind und durch die hohe Backtemperatur geschwarzt wurden. Der Stein ist nicht ,alt” oder
,unbrauchbar”.

Was man nicht tun sollte:

e Ein Einweichen der Steine in Wasser, auch Uber langere Zeit, bringt nichts, im Gegenteil, die
Wahrscheinlichkeit, dass der Stein dabei zerbricht, ist hoch.

e Verwenden Sie Reinigungsole, die Steine sind wie ,Schwamme*” und beim ersten Anziinden kommt es zu
einer abnormalen Rauchentwicklung.

e Bei der Verwendung von Reinigungsmitteln zur Reinigung des Steins wiirde der Stein aus demselben
Grund wie oben beschrieben das Reinigungsmittel aufnehmen und beim Backen wieder abgeben, was die
Qualitat der Pizza irreversibel beeintrachtigen wirde.

e Verwenden Sie Schleifwerkzeuge wie Sandpapier, Schleifgerate usw., um Flecken von Stein zu entfernen.

o Mettere le pietre in lavastoviglie.

Was ist zu tun?
e Verwenden Sie einen stumpfen, nicht scheuernden Spachtel, um sichtbare und erhabene Uberreste von
verkohlten Riickstdnden zu entfernen.
e Wischen Sie mit einem nur mit Wasser angefeuchteten Tuch nach, um den Staub zu entfernen, der durch
vorheriges Reiben entstanden ist.
e Schalten Sie den Backofen bei maximaler Leistung fiir 50 Minuten ein, lassen Sie den Stein danach
abkiihlen und wischen Sie ihn dann mit einem feuchten Tuch ab, um Staub zu entfernen.

Achtung, nachdem der Stein im Ofen geblieben ist, ist er gliihend. Warten Sie vor jeglichem
Eingriff ausreichend Zeit, bis der Ofen abgekiihlt ist.

ZU IHRER EIGENEN SICHERHEIT FUHREN SIE DIE REINIGUNG IMMER BEI KALTEM UND VON
DER STROMVERSORGUNG GETRENNTEM BACKOFEN DURCH.

10. VERPACKUNG UND ENTSORGUNG

Alle verwendeten Materialien sind recycelbar. Wir bitten Sie, einen Beitrag zur Erhaltung der Umwelt zu leisten,
indem Sie die entsprechenden Sammelstellen nutzen. Bei den ersten Backodfen bitten wir Sie, die
Originalverpackung aufzubewahren, damit Sie uns im Falle eines Defekts den Ofen zur Reparatur zusenden
kénnen. Ausgemusterte Backofen sind kein wertloser Abfall; durch die 6kologische Entsorgung koénnen
verschiedene bei der Produktion verwendete Materialien wiedergewonnen werden. Bevor Sie den Backofen
verschrotten, trennen Sie ihn von der Stromversorgung und kappen Sie das Netzkabel.
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Sollte es notwendig sein, den Schrank zu verpacken,
halten Sie sich an die unten angegebene Reihenfolge, @
um Transportschdaden zu vermeiden.

o Stellen Sie den Karton gegebenenfalls auf
eine Palette. @

e Legen Sie die Platte ,, 1 ein und legen Sie sie
auf den Boden des Kartons.

e Leisten '2' wie in der Abbildung gezeigt @
einfligen, falls die Tir ebenfalls versandt wird.

e Backofen '3'in die Schachtel legen

e Setzen Sie die Eckstiicke wie in Abbildung '4'
ein (bei einer neuen Verpackung brechen Sie
die Eckstlicke auf eine Ldnge, die der Hohe des
Ofens entspricht).

e Vervollstandigen Sie die Verpackung, indem Sie
die Paneel ,5“ und schliefen Sie den Karton.

e Vergewissern Sie sich, dass der Karton sicher
auf der Palette (falls vorhanden) verankert ist,
und zwar mit Umreifungsband oder Klebeband.
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11. GEWAHRLEISTUNGSBEDINGUNGEN

Wenn der Backofen von einer Firma gekauft wird, gilt eine einjahrige Gewahrleistung.
Wenn der Ofen von einer Privatperson gekauft wird, gilt eine zweijahrige Gewahrleistung.

Die Gewahrleistung muss immer durch ein fiskalisches Dokument (Quittung, Rechnung) nachgewiesen werden
und erstreckt sich nur auf die Bauteile, die ab Werk aufgrund von Herstellungsfehlern defekt waren. Bei
Herstellungsfehlern, die sich innerhalb von sechs Monaten nach der Lieferung zeigen, wird angenommen, dass
sie bereits zum Zeitpunkt der Lieferung bestanden, es sei denn, das Gegenteil wird bewiesen, oder die
Beschaffenheit der Ware lasst einen anderen Schluss zu. Ausgeschlossen sind daher alle Teile, die einen zufélligen
Bruch erlitten haben oder der Abnutzung unterliegen, Defekte, die auf eine unsachgemalle Verwendung des
Gerats, Reinigungs- oder Reparaturarbeiten an den Steinen zuriickzufiihren sind (der feuerfeste Stein und die
Biskuit-Keramik, sofern verwendet, fallen nicht unter die Gewéhrleistung), Nachldssigkeit bei der Verwendung
oder Wartung, Transportschaden und alle Schaden, die nicht direkt Effeuno zuzuschreiben sind. Der Ofen darf
nur von autorisiertem Effeuno-Personal repariert werden.

Die eventuelle Anderung, Offnung, der Eingriff durch nicht autorisiertes Personal fiihrt zum sofortigen Erléschen
der Gewabhrleistung.

Reparaturen werden nur in einem der von Effeuno zugelassenen Zentren durchgefiihrt.

Sollte nach dem sechsten Monat ab Lieferung ein Konformitatsmangel am Effeuno-Produkt auftreten, muss sich
der Endverbraucher, der nach geltendem Recht zur Inanspruchnahme der Garantie berechtigt ist, an den Handler
oder alternativ an ein von Effeuno autorisiertes Kundendienstzentrum wenden und folgende Unterlagen
beifligen:

¢ Quittung, Lieferschein oder Rechnung
¢ Nachweis eines Mangels, den das Gesetz in die Kategorie "Nichtkonformitat" einordnet

¢ Nachweis, dass dieser Mangel direkt von Effeuno zu vertreten ist.

Ist dies nicht der Fall, wird die Reparatur gegen Bezahlung durchgefiihrt.
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12. TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Elektrische . . . AuBBenmafRle (mm) InnenmaBe (mm) .
Spannung Elektrische Leistung Kabellange BxTxH BXTxH Gewitcht
1,5m
p134H pro | 220V/230V~50- SRLONEE TG sez. 1,5 530 x 600 x 295 350 x 400 x 90 22,6 kg
60Hz Stecker
mmg
P134HA 220V / 230V ~50- 3200 W Schuko- L,5m
sez. 1,5 530 x 600 x 375 350 x 400 x 168 26,1 kg
Pro 60Hz Stecker
mmgq
220V / 230V ~50- 3400 W Schuko- L5m
P234H Pro sez. 1,5 530 x 600 x 375 350 x 400 x 650 (x2) 27,1 kg
60Hz Stecker
mmg
Italienisches
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Effeuno S.r.l. behalt sich das Recht vor, ohne vorherige Ankiindigung elektrische, technische und gestalterische
Anderungen an diesem Gerit vorzunehmen und/oder Teile auszutauschen, wenn sie dies fiir angebracht hilt,
um stets ein zuverlassiges, langlebiges und technologisch fortschrittliches Produkt anbieten zu kénnen.

KONFORMITATSERKLARUNG

Die Firma

EFFEUNO S.r.l. a socio unico
Via IV Novembre, 6
35010 Limena — (Padova) Italy

erklart auf eigene Verantwortung, dass die Produkte:

Produktname: Ofen
Produkt-Code: P134H - P134HA - P234H - P150H - P150HA - P250H

auf die sich diese Erklarung bezieht, die grundlegenden Anforderungen an die Sicherheit erfiillen, die in den
nachstehenden internationalen Normen und europaischen Richtlinien vorgesehen sind:

IEC 60335-1:2010 + A1:2013 + A2:2016

IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008

EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A12:2017 + A13:2017
EN 62233:2008 (enthalten korr:2008)

Padua, 01-01-2019

ﬁ)..tw
—
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1. INTRODUCCION

Estimado cliente, gracias por elegir un horno Effeuno. Nuestra produccién observa el mas riguroso control
de calidad de cada componente, siguiendo escrupulosamente las directivas europeas enumeradas en la
ultima péagina de este manual y las normas IEC para equipos eléctricos/electrdnicos.

Es un horno eléctrico para la coccidn de pizzas, disefiado y construido con superficies de coccidn de piedra
refractaria apta para uso alimentario, que aprovecha la capacidad de la Piedra para liberar el calor de forma
uniforme, absorbiendo la humedad de la masa durante la etapa de coccidn y permitiendo hornear la pizza
en casa. La pizza fresca se puede cocinar en poco tiempo, en este ultimo caso el tiempo indicado en el
envase se reduce considerablemente.

Effeuno no se responsabiliza de cualquier modificacidon/sustitucion/uso de componentes no originales que
puedan causar un mal funcionamiento o dafos permanentes en el horno y que puedan comprometer su
seguridad. Por lo tanto, le invitamos a solicitar cualquier pieza de repuesto exclusivamente al fabricante o a
los distribuidores autorizados.

2. PRECAUCIONES GENERALES DE USO

¢ No utilice el horno si el cable de alimentacidon o el enchufe estan dafiados/defectuosos.

¢ No sumerja el horno y sus componentes en agua, no lo manipule con las manos o los pies mojados; puede provocar
un choque eléctrico.

* No lavar con chorro de agua.

¢ No utilice el horno cerca de habitaciones donde la presencia de agua pueda crear una fuente potencial de peligro.

¢ No deje el horno expuesto a la intemperie.

¢ No utilice el horno cerca de materiales combustibles (madera, cortinas, plastico, etc...) y en presencia de sustancias
térmicas que puedan provocar la ignicidn (gas, llamas, horno doméstico, etc...).

¢ No extienda la harina sobre la piedra refractaria/placa de arcilla, ya que puede provocar humo e incendios.

e Mantenga una distancia de 5 m entre el horno y otros equipos de los que puedan salir aceites, harina, etc.

e No permita que personas que no son autosuficientes o nifios/menores de edad utilicen el horno sin la debida
supervision.

¢ No utilice accesorios que no hayan sido suministrados por Effeuno, ya que pueden suponer un grave peligro.

¢ No tire nunca del cable ni del horno para desconectar el enchufe de la toma de corriente y no deje el cable colgando.

¢ Durante la coccidon y durante un tiempo limitado después de la misma, los componentes del horno se calientan, no
los toque.

e Cuidado con el flujo de aire caliente al abrir la puerta.

¢ Se considera que el horno esta apagado cuando se desconecta el enchufe de la red eléctrica.

e Mueva el horno cuando esté frio y desconéctelo de la red eléctrica.

¢ Deje que el horno se enfrie antes de introducir o retirar objetos.

¢ No introduzca alimentos de gran tamaiio ni objetos metalicos inadecuados, ya que podrian provocar un incendio o
una descarga eléctrica.

e Utilice siempre manoplas de horno resistentes al calor al introducir o retirar objetos del horno caliente.

* No introduzca animales.

¢ No utilice el horno después de un funcionamiento anormal.

e Asegurese de que los componentes estén apagados después de usar el horno.

* Se recomienda almacenar el horno en un ambiente libre de humedad.
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Si observa alguna anomalia en el funcionamiento del horno, péngase en contacto Unicamente con el
servicio de asistencia técnica de Effeuno o distribuidores autorizados.

El horno estd destinado Unicamente al uso para el que ha sido disefiado, cualquier otro uso debe
considerarse inadecuado y, por tanto, peligroso. El fabricante no se hace responsable de los dafos
derivados de un uso inadecuado, incorrecto o no razonable. El horno esta destinado exclusivamente a un
uso profesional.

—> EL HORNO NO SE PUEDE ENCAJAR NI APILAR, NI SIQUIERA PARCIALMENTE <

3. ANTES DEL USO

Retire el embalaje y compruebe la
integridad del aparato.

Para los primeros lotes del horno le
pedimos que conserve el embalaje
original; en caso de averia, puede
utilizarlo para enviarnos el horno
para su reparacion.

Las distancias indicadas en la
imagen de Ila derecha deben
respetarse escrupulosamente.

Antes de conectar el horno, asegurese de que el cable de alimentacidn no esta dafiado y que los datos de la placa
de caracteristicas corresponden a los de la red eléctrica. Una tensién inadecuada puede causar dafios en el horno.
Si utiliza una toma de corriente cerca del horno, los cables de otros equipos deben estar a una distancia suficiente
de las partes calientes del horno. Durante la coccidén, los componentes del horno se calientan y permanecen
calientes durante un periodo de tiempo limitado, incluso después de apagar el horno, no los toque. No se
recomienda el uso de adaptadores, tomas multiples y cables de extension. Cuando utilice el horno, utilice equipos
gue cumplan con las normas de seguridad vigentes y no supere el limite de capacidad de corriente marcado en
el adaptador/cable de extension.

Si observa alguna anomalia en el funcionamiento del horno, pongase en contacto exclusivamente con el servicio
de asistencia técnica de Effeuno o distribuidores autorizados.

EffeUno S.r.l. Prodotto Italiano

Via IV Novembre 6 Nello stabilimento 2.0

“ Limena PD Italia EH[( GEUK

\ | +39 049 5798415 A

MODELO DE mfo@effeuno.biz Cn ﬁ CODIGO DEL HORNO
HORNO
Mod [P134HA | Type [500 R24 |‘ P X3
(_,—.(3 2 kW 16A 220 - 240V~ 50/60 Hz )
POTENCIA ABSOR GRADO DE PROTECCION
L LR y
N: P134HA 17092024136,

2% NUMERO DE SERIE
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ATENCION \
NO LAVAR

ATENCION ~
ALTA TEMPERATURA

4. CONEXION A LA RED ELECTRICA

Los siguientes modelos:

P134H 500/509/509E, P134H 450/459, P134HA 500/509/509E, P134HA 450/459, P134A 399/399E, P234H 450, P150H
0 P150HA

Se trata de una conexién monofasica. Compruebe si el enchufe presenta defectos o fallos; en caso de duda, no conecte
el horno a la toma de corriente y péngase en contacto con el servicio técnico de Effeuno o con un distribuidor
autorizado.

Los modelos P134H, P134HA, P234H, P150H y P150HA estan equipados con cable HO5RN-F resistente al aceite
con seccién de 3x1,5 mm2 y enchufe Schuko 220/230V.

Compruebe que no hay elementos combustibles ni objetos de ningun tipo en el interior del horno. Una vez
realizadas las comprobaciones oportunas, se puede poner en marcha el horno para realizar las pruebas
preliminares. No es necesario retirar ningln panel de proteccién. Aumentar la temperatura del horno mediante
un mando. Comprobar la absorcidén de corriente y el correcto funcionamiento de todas las [dmparas instaladas.
Espere a que el mando interrumpa el circuito y apague el horno. El horno ya puede utilizarse.
/ equipotencial, cuya eficacia debe ser debidamente verificada de acuerdo con la normativa vigente.

/ Esta conexidn debe realizarse entre aparatos diferentes mediante el borne correspondiente, marcado con el

4 simbolo de la figura anterior y situado en la parte trasera del horno. El aparato debe conectarse a la linea de

tierra de la red eléctrica; el conductor equipotencial debe tener una seccién minima de 2,5 mm?2.

N.B. Sélo para hornos destinados a uso profesional: El aparato debe estar conectado a un sistema

. PRODUCTO
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5. RODAIJE DE LA PIEDRA EFFEUNO

Seccion: Condimentando la Piedra Effeuno
Procedimiento de Rodaje

El rodaje correcto de la Piedra Effeuno es esencial para garantizar su maximo rendimiento y durabilidad. Se
recomienda seguir cuidadosamente las siguientes instrucciones:

1. Colocacion de la Piedra: Inserte |a Piedra Effeuno en la cdmara de coccion del horno.
2. Encendido del Horno: Inicie el horno utilizando el botdn de encendido dedicado.

3. Primer Paso de Calentamiento:
e Aumente la temperatura (inferior y superior) hasta alcanzar los 100°C (212°F).
e Espere a que el horno mantenga esta temperatura durante aproximadamente 20 minutos.

4. Segundo Paso de Calentamiento:
e Aumente la temperatura (inferior y superior) a 150°C (302°F).
e Mantenga el horno a esta temperatura durante otros 20 minutos.

5. Incrementos Posteriores:

e Repita la operacién descrita en el punto 4, aumentando la temperatura en 50°C (122°F) cada vez, hasta
alcanzar la temperatura maxima del horno.

Nota Importante: Se recomienda encarecidamente aumentar la temperatura gradualmente. Cuanto mas lento

sea el aumento de temperatura, con mds pasos intermedios de calentamiento, mejor serd el rendimiento de la

Piedra. Esto permite que la piedra se adapte lentamente a las variaciones térmicas, preservando su integridad y
optimizando su rendimiento.

Consejos de Mantenimiento Después de la Condimentacidén: Después de completar el proceso de
condimentacion, se recomienda limpiar regularmente la Piedra siguiendo las instrucciones de mantenimiento
especificas proporcionadas en el manual, para mantener las mejores condiciones de uso.

. PRODUCTO
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6. FUNCIONAMIENTO DEL HORNO

USO DEL PANEL

Dependiendo del tipo de horno adquirido, el panel varia en
tamaio y nimero de resistencias manejables.

Antes de proceder a la coccidn de las pizzas, precaliente el
horno durante unos 20 minutos con la puerta rigurosamente
cerrada para permitir que se alcance la temperatura
necesaria para iniciar la coccion de las pizzas.
Recomendamos utilizar una pala para transportar las pizzas
de la encimera a la piedra de hornear. Una vez introducida
la pizza, recuerde retirar la pala.

P134 H P134 HA P234 H

6.1 PRINCIPALES COMANDOS E INFORMACION DE USO

0 Display de control de resistencia Cielo, tiene las siguientes funciones:

e Indica la temperatura dentro de la cdmara de coccién cerca de la resistencia "Cielo"

e  Permite controlar e indicar la temperatura que se desea alcanzar en la resistencia
"Cielo".

e  Permite controlar e indicar la activacién del "modo boost" en la resistencia "Sky".

e Display de control de resistencia de platea, tiene las siguientes funciones:

e Indica la temperatura presente dentro de la cdmara de coccion cerca de la
resistencia "Plana" .

e  Permite controlar e indicar la temperatura que se desea alcanzar en la resistencia
"Plana".

e  Permite controlar e indicar la activacion del "boost mode" en la resistencia
"Stage".

e Botdn de control de luz indicadora y luz de habitacion, tiene las siguientes
funciones:

e Indica el estado de la luz de la cdmara de coccion del horno. El indicador luminoso
parpadea si la luz estd encendida, viceversa permanece fijo si la luz estd apagada.

e Le permite encender y apagar la luz de la camara de coccion.

. PRODUCTO
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o Luz indicadora y botén de encendido del panel, tiene las siguientes funciones:

e Indica el estado de encendido/apagado del horno. Si la luz indicadora parpadea, el
panel de control esta apagado y el horno estd apagado. Por el contrario, si la luz

indicadora esta activa "fija", el panel esta encendido y el horno esta encendido .

Display de control de resistencia intermedia, tiene las siguientes funciones:
(N.B. dedicado a la serie P234H)
e Indica la temperatura dentro de la cdmara de coccidn cerca de la resistencia
“Intermedia".
e  Permite controlar e indicar la temperatura que se desea alcanzar en la resistencia
“Intermedia".

e  Permite controlar e indicar la activacion del "modo boost" en la resistencia

"Intermedia".

Boton de encendido/apagado de control electrénico, tiene las siguientes
funciones:

® 6 © 06 0O

e Le permite encender/apagar la pantalla y el control electrénico del horno.

NOTESE BIEN. La pulsacién de este botdn no excluye las funciones relativas a la seguridad del horno.

Funciéon de Memoria (Memory):

e Al encender el horno por primera vez, las temperaturas estaran ajustadas de
fabrica: 18°C para la resistencia superior y 18°C para la inferior.

e Siapagas el horno correctamente usando el botdn 5, se guardaran las ultimas
temperaturas utilizadas.

e Nota: si apagas el horno desenchufandolo o usando el interruptor O sin presionar
antes el botdn 5, los ajustes no se guardaran.

& El panel debe utilizarse con las manos y los dedos limpios y secos.

. PRODUCTO
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6.2 PROCEDIMIENTO DE USO DEL CONTROL

El funcionamiento del horno se regula mediante el display de control, a continuacién se
detalla el procedimiento para encender el horno y programar la coccién:

Encienda el horno activando el botén de encendido/apagado del control electrénico
Encienda la pantalla presionando el botén de encendido en el panel 9 (mantenga
presionado el botdn durante 3 segundos).

Active la luz de la cdmara de coccion presionando el botén de control de la luz de la
camara

Los dos displays (tres display para los hornos de la serie P234H) muestran la temperatura presente
actualmente en la cdmara de coccién en correspondencia con las resistencias correspondientes.

Es posible proceder a la activacién de las resistencias actuando sobre los botones para regular la
temperatura, hasta obtener el valor deseado:

o Resistencia al “cielo”

o Resistencia “Intermedia” & El panel debe utilizarse con las manos y los dedos limpios y secos.

6.2 USO DEL MODO BOOST

Activando los modos boost, a continuacion se muestra el procedimiento para activar el modo boost del horno:

Esta funcidn permite, una vez configurada la temperatura deseada, alcanzar esta temperatura mds rapidamente que la velocidad
normal de alcanzarla.
Para activarlo, para cada resistencia simplemente presione los botones —y + al mismo tiempo durante al menos 3 segundos:

III

o Boost resistencia al “cielo”

o Boost resistenza “Intermedia”

Este modo se desactiva automadticamente cuando expira el tiempo de aplicacidon o cuando se alcanza la temperatura mdxima de
desactivacién del modo Boost. El tiempo maximo de activacion del modo boost es de 60 segundos.

Puede desactivar este modo presionando las teclas — o + nuevamente.

ATENCION: La funcién Boost solo se activa si la temperatura actual es al menos 50 °C mas baja que la que has configurado.

Se recomienda el modo BOOST para compensar cualquier pérdida de temperatura. Por ejemplo, al hornear pizza napolitana, que
requiere altas temperaturas, puedes optar por activar el modo BOOST para tener un suministro continuo de energia para apoyar
mejor la coccién.

. PRODUCTO
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ATENCION: Se recomienda apagar el horno presionando el botén de encendido (5) y desconectar el cable de
alimentacion solo cuando el horno esté frio. La piedra refractaria y la placa de arcilla son componentes
especialmente disefiados por Effeuno y permiten que el calor se absorba de manera uniforme y se transfiera
homogéneamente, absorbiendo la humedad de la masa y permitiendo que la pizza se cocine en 3/4 minutos. Por
este motivo, es importante que los ingredientes no se derramen fuera de la pizza que se va a hornear y que no
se dispersen (aceite, tomate, mozzarella, etc.) en la superficie de coccion de piedra refractaria/placa de arcilla
porque la parte liquida de los ingredientes seria absorbida por la piedra. El horno para pizzas también puede
utilizarse para cocinar otros alimentos; en este caso, es necesario utilizar recipientes adecuados para el contacto
con los alimentos y que puedan soportar altas temperaturas (aconsejamos hierro/acero y desaconsejamos el uso
de aluminio, que no es adecuado para las altas temperaturas). No exagere distribuyendo harina sobre la piedra
refractaria/placa de arcilla, ya que puede provocar humo e incendios.

®

2100W-230V | 900W-230V | 2300W-230V | 1700W-230V | 1300W-230V | 1100W-230V
Superior \/
P134H 500/509/509E
Inferior \/
Superior \/
P134H 450/459
Inferior v
Superior v
P134HA 500/509/509E
Inferior \/
Superior v
P134HA 450/459
Inferior \/
Superior v
P134A 399/399E
Inferior v
Superior \/
P234H 450 Central v
Inferior v
Superior \/
P150H 450
Inferior \/
Superior
P150HA 450 \/
Inferior \/

Los hornos "H" de la linea
"Easy Pizza" estan
equipados con un control
separado de cada una de
las resistencias y pueden
alcanzar 399/450/459/
500/509° segun la version
que se ha adquirido.

El ajuste por separado

de cada resistencia
permite una mayor
eficiencia en el uso.

ATENCION:

producto puede ser objeto de

pequeiias

modificaciones técnicas y

estructurales, en

funciéon _de las

existencias de

determinados

componentes.

7. SEGURIDAD

La linea EASY PIZZA (excepto los modelos P234H) estd equipada con un termostato de seguridad de reinicio
automatico que se activa en caso de sobrecalentamiento, apagando el horno. Si el termostato de seguridad se activa,
se reiniciara automaticamente en unos 20 minutos. Si el termostato de seguridad se activa nuevamente, no intente

reparar la falla usted mismo, sino pdngase en contacto con el centro de servicio mds cercano o con Effeuno.

La exposicion del horno a un ambiente hiimedo y/o a una temperatura inferior a 8 °C puede activar el termostato de seguridad. En tal caso, el termostato de
seguridad debera ser reiniciado llevando el horno a una temperatura ambiente de al menos 25 °C.
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Los hornos EASY PIZZA estan equipados con un ventilador interno que se pone en marcha automaticamente unos
20 minutos después de ser encendidos a la maxima temperatura. A continuacién, se genera un flujo de aire
caliente a la derecha de la carcasa que mantiene la carcasa exterior a una temperatura aceptable (foto 1).

Para evitar el sobrecalentamiento, el ventilador sigue funcionando incluso después de apagar el horno, hasta que
la temperatura desciende a un nivel adecuado. Para acelerar el enfriamiento del horno, abra la puerta del horno
una vez.

Pi3HH

8. HORNOS P134HY P234H

Los hornos "Easy Pizza" estan disefiados para la coccidon de pizzas y alimentos en espacios reducidos.
Dependiendo del modelo, estan equipados con controles graduados a 459/509°C para el control separado de los
elementos calefactores.

Los modelos P134H, P134HA, P150H, P150HA tienen un nivel. El horno P234H tiene dos niveles. Todos los hornos
tienen un interruptor principal para el encendido. Para una correcta coccién se recomienda no utilizar
constantemente la maxima temperatura disponible, para evitar quemaduras o que los alimentos queden crudos
en su interior.

P134H, P134HA
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9. LIMPIEZA DEL HORNO

Si el interior del horno esta sucio, los tiempos de coccién pueden ser mas largos. La limpieza frecuente evita la
formacidon de humo y olores desagradables durante la coccidn. Utilice una esponja o un pafio himedo para
limpiar la superficie exterior; evite utilizar productos abrasivos que puedan dafar el acero. Tenga el maximo
cuidado al limpiar para evitar que el agua o el jabdn liquido entren en las ranuras del horno. No utilice productos
corrosivos (por ejemplo, detergente en aerosol) para limpiar el interior y no raye las paredes con objetos afilados
o puntiagudos. No limpie nunca las resistencias.

Antes de realizar cualquier trabajo de limpieza, retire el enchufe de la toma de corriente. No sumerja el horno
en agua ni lo lave bajo un chorro de aqua, ya que podria comprometer su sequridad eléctrica.

¢Como se limpia la piedra refractaria/placa de arcilla? Dado el material "poroso" de las piedras, es bastante normal
gue aparezcan manchas oscuras después de unos cuantos usos; no son mas que ingredientes de pizza que han caido
sobre la piedra y se han ennegrecido por la alta temperatura de coccién. La piedra no es "vieja" ni "inservible".

Lo que no hay que hacer:

e Sumergir las piedras en agua, incluso durante mucho tiempo: no aporta ningun beneficio, al contrario, las
posibilidades de que la piedra se rompa con este procedimiento son altas.

e Utilizar aceite para la limpieza, las piedras son como "esponjas" y la primera vez que se enciendan habra una
produccién anormal de humo.

e Si se utilizan detergentes para limpiar la piedra, por el mismo principio descrito anteriormente, la piedra
absorberd el detergente y lo liberara durante la coccidn, perjudicando la calidad de la pizza de forma irreversible.

e Utilizar herramientas abrasivas, como papel de lija, lijadora, etc. para eliminar las manchas de la piedra.

e Poner las piedras en el lavavajillas.

Qué hacer:

Con una espatula roma y no abrasiva, limpiar el exceso de residuos carbonizados visibles y elevados.

Limpiar con un pafio humedecido sélo con agua para eliminar el polvo generado por el roce anterior.
Encender el horno a la mdxima potencia durante 50 minutos, una vez terminada la operacién dejar enfriar la
piedra y volver a pasar un pafio humedo para eliminar el polvo.

Tenga en cuenta que una vez que la piedra se ha dejado en el interior del horno es
incandescente. Deje tiempo suficiente para que se enfrie antes de realizar cualquier
intervencion.

POR SU PROPIA SEGURIDAD, REALIZE SIEMPRE LA LIMPIEZA CON EL HORNO FRIO Y
DESCONECTADO DE LA RED ELECTRICA.

10. EMBALAJE Y ELIMINACION

Todos los materiales utilizados son reciclables. Le rogamos que contribuya a la preservacién del medio ambiente
utilizando los canales adecuados de recogida selectiva. En caso de averia, puede utilizar el embalaje para enviarnos
el horno y que podamos repararlo. Los hornos desmantelados no son un residuo sin valor; mediante una eliminacién
respetuosa con el medio ambiente, se pueden recuperar diversos materiales utilizados en la produccion. Antes de
desguazar el horno, retire el enchufe de la fuente de alimentacion y corte el cable de alimentacién.
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En caso de que sea necesario embalar el
horno, siga el orden indicado a continuacion @
para evitar dafios durante el transporte.

e Coloque la caja sobre un palé si es
necesario.

e Inserte el panel «1» y coléquelo en la @
parte inferior de la caja.

e Inserte los listones «2» como se
muestra en la imagen en caso de que

la puerta también se envie. O
3

e Coloque el horno «3» en la caja

e [nserte las cantoneras como en la

figura '4' (en el caso de un paquete A~
nuevo, rompa las cantoneras a una

longitud igual a la altura del horno).
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e Complete el embalaje colocando el @
panel «5» y cerrando la caja.

e Aseglrese de que la caja esté bien
anclada al palé (si lo hay) mediante de
fleje o cinta adhesiva.




11. CONDICIONES DE GARANTIA

Si el horno lo adquiere una empresa, estd cubierto por una garantia de un afio.
Si el horno lo adquieren particulares, esta cubierto por una garantia de dos afos.

La garantia debe acreditarse siempre con un documento fiscal (recibo, factura o albaran) y sélo cubre los
componentes que en un principio estaban defectuosos por causa de la fabricacion. Los defectos de fabricacion
gue se produzcan dentro de los seis meses siguientes a la entrega, salvo que se demuestre lo contrario o sea
incompatible con la naturaleza de la mercancia, se presume que ya existian en la fecha de entrega. Quedan
excluidas todas las piezas que hayan sufrido una rotura accidental o estén sujetas a desgaste, los defectos
derivados de un uso no profesional del aparato, la limpieza o reparacion de las piedras, (la piedra refractariay la
placa de arcilla, si se utilizan, no se consideran en garantia) la negligencia en el uso o el mantenimiento, los dafios
de transporte y todos aquellos dafios no imputables directamente a Effeuno. El horno sélo debe ser reparado por
personal autorizado de Effeuno.

Cualquier madificacién, alteraciéon o intervencion por parte de personal no autorizado invalidara
inmediatamente la garantia.

Las reparaciones se realizan exclusivamente en uno de los centros autorizados por Effeuno.

Si se produce un defecto de conformidad en el producto Effeuno después del sexto mes desde la entrega, el
usuario final que tenga derecho a hacer uso de la garantia segln la legislacion vigente deberd dirigirse al
distribuidor o, en su defecto, a un centro de servicio autorizado por Effeuno, adjuntando la siguiente
documentacion:

* Recibo, factura o albaran.
¢ Prueba de que se trata de un defecto que la ley clasifica en la categoria de "defectos de conformidad".

¢ Prueba de que este defecto es directamente atribuible a Effeuno.

En ausencia de lo anterior, la reparacion se llevara a cabo contra pago.
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12. CARACTERISTICAS TECNICAS

. - . Dim. Externas (mm) Dim. Interiores (mm)
Voltaje Poder eléctrico Longitud cable BxLxH LPxH Peso
p13ari pro (I L5m 530 x 600 x 295 350 x 400 x 90 22,6 kg
60Hz Schuko sez. 1,5 mmgq
P134HA 220V / 230V ~50- 3200 W enchufe 1,5m
Pro 60Hz Schuko sez.1,5mmq 530 x 600 x 375 350 x 400 x 168 26,1 kg
220V / 230V ~50- 3400 W enchufe 1,5m
P234H Pro 60Hz Schuko e LS g 530 x 600 x 375 350 x 400 x 650 (x2) 27,1 kg
Pégina 14 de 15 GHODLLO
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Effeuno S.r.l. se reserva el derecho de realizar cambios eléctricos, técnicos y estéticos en este aparato y/o sustituir
piezas sin previo aviso, si lo considera oportuno, para ofrecer siempre un producto fiable, duradero y
tecnolégicamente avanzado.

DECLARACION DE CONFORMIDAD

La empresa

EFFEUNO S.r.l. a socio unico
Via IV Novembre, 6
35010 Limena — (Padova) Italy

declara bajo su responsabilidad que los productos::

Nombre del producto: Horno
Cddigo del producto: P134H - P134HA - P234H - P150H - P150HA - P250H

alos que se refiere esta declaracion, cumplen los requisitos esenciales de seguridad de las normas internacionales
y Directivas Europeas:

IEC 60335-1:2010 + A1:2013 + A2:2016

IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008

EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A12:2017 + A13:2017
EN 62233:2008 (incluyo Corr:2008)

Padua, 01-01-2019

—@.Lw
—
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1. WPROWADZENIE

Szanowny Kliencie, dziekujemy za wybdr piekarnika Effeuno.

Nasza produkcja opiera sie na zasadzie rygorystycznej kontroli jakos$ci kazdego komponentu, Scisle
przestrzegajac dyrektyw europejskich wymienionych na ostatniej stronie niniejszej instrukcji oraz norm UNI
i CEl dotyczacych wyposazenia elektrycznego/elektronicznego.

Jest to elektryczny piec do wypieku pizzy, zaprojektowany i wykonany z wykorzystaniem ptyt szamotowych
odpowiednich do kontaktu z zywnoscig. Maksymalnie wykorzystuje zdolno$¢ kamienia do réwnomiernego
oddawania ciepta i pochtaniania wilgoci z ciasta podczas pieczenia, co umozliwia wypiek pizzy w warunkach
domowych. Umozliwia szybkie pieczenie kazdego rodzaju pizzy, zardwno swiezej, jak i mrozonej — w tym
drugim przypadku czas pieczenia podany na opakowaniu ulega znacznemu skréceniu.

Effeuno nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne modyfikacje, wymiany lub zastosowanie
nieoryginalnych komponentdw, ktére mogg powodowacé nieprawidtowe dziatanie lub trwate uszkodzenie
pieca, a takze moga zagrazac¢ jego bezpieczenstwu. Zalecamy zatem zamawianie czes$ci zamiennych
wytgcznie u producenta lub autoryzowanych dystrybutorow.

2. OGOLNE SRODKI OSTROZNOSCI DOTYCZACE STOSOWANIA

e Nie uzywaj kuchenki, jesli przewdd zasilajgcy lub wtyczka sg uszkodzone/wadliwe.

¢ Nie zanurzaj piekarnika ani jego elementéw w wodzie, nie obstuguj go mokrymi rekami lub stopami; moze
spowodowac szok termiczny.

¢ Nie my¢ strumieniem wody.

e Nie uzywaj kuchenki w poblizu pomieszczen, w ktérych obecnos¢ wody mogtaby stanowi¢ potencjalne
zroédto zagrozenia.

¢ Nie wystawiaj piekarnika na dziatanie czynnikdw atmosferycznych.

¢ Nie uzywaj kuchenki w poblizu materiatéw tatwopalnych (drewno, zastony, plastik itp.) oraz w obecnosci
substancji grzewczych, ktére moga spowodowadé zapton (gaz, ogien, piekarnik domowy itp.).

¢ Nie wysypuj maki na kamien do pieczenia/ciastko, moze to spowodowaé dym i pozar.

e Zachowaj odlegtos¢ 5 m pomiedzy piekarnikiem a innymi urzadzeniami, z ktérych moze wycieka¢ olej,
maka itp.

e Nie pozwalaj na uzytkowanie urzgdzenia osobom niesamodzielnym lub dzieciom/niepetnoletnim bez
odpowiedniego nadzoru.

¢ Nie uzywaj akcesoridw niedostarczonych przez Effeuno, mogg one spowodowaé powazne zagrozenie.

e Nigdy nie ciggnij za przewdd ani za piekarnik, aby wyjaé wtyczke z gniazdka i nie zostawiaj przewodu
wiszgcego.

e Podczas gotowania i przez pewien czas po jego zakonczeniu elementy piekarnika nagrzewaja sie, nie
nalezy ich dotykac.

e Uwazaj na przeptyw gorgcego powietrza po otwarciu drzwi.

e Piekarnik uwaza sie za wytgczony, gdy wtyczka jest wyjeta z sieci.

e Wszelkie ruchy wykonuj na zimnym piekarniku i odtgcz go od pradu.

e Przed wtozeniem lub wyjeciem przedmiotdw poczekaj, az piekarnik ostygnie.

¢ Nie wktadaj zywnosci o duzych rozmiarach ani nieodpowiednich metalowych przedmiotdéw, gdyz moze
to spowodowaé pozar lub porazenie pradem.

e Podczas wktadania lub wyjmowania potraw z gorgcego piekarnika nalezy zawsze uzywac zaroodpornych
pokretet piekarnika.

¢ Nie uwzgledniaj zwierzat.

¢ Nie uzywaj kuchenki po nieprawidtowej pracy.

e Upewnij sie, ze komponenty sg wytgczone po uzyciu piekarnika.

e Zaleca sie przechowywanie piekarnika w pomieszczeniu wolnym od wilgoci.
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W przypadku zauwazenia jakiejkolwiek nieprawidtowos$ci w dziataniu pieca, nalezy skontaktowacd sie
wytacznie z serwisem technicznym Effeuno lub autoryzowanymi dystrybutorami.

Piec jest przeznaczony wytgcznie do uzytku zgodnego z jego przeznaczeniem; wszelkie inne zastosowania
nalezy uzna¢ za niewtasciwe, a zatem niebezpieczne. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody wynikajgce z niewtasciwego, btednego lub nierozsadnego uzytkowania. Piec jest
przeznaczony wytgcznie do uzytku profesjonalnego.

—> PIEC NIE JEST PRZEZNACZONY DO ZABUDOWY ANI DO USTAWIANIA JEDNEGO NA DRUGIM, NAWET CZESCIOWO <—

3. PRZED UZYCIEM

Nalezy usung¢ opakowanie i
sprawdzic¢ stan techniczny
urzadzenia. Prosimy o zachowanie
oryginalnego opakowania podczas

pierwszych uzyé pieca - w
przypadku awarii moze ono
postuzyc do bezpiecznego

odestania urzadzenia w celu jego
naprawy.

Podczas ustawiania urzgdzenia
nalezy bezwzglednie zachowad
odlegtosci  przedstawione na
ilustracji po prawej stronie.

Przed podtgczeniem pieca nalezy upewnic sie, ze przewdd zasilajgcy jest nienaruszony oraz ze dane na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom sieci elektrycznej — nieprawidtowe napiecie moze spowodowac uszkodzenie
pieca. Jesli uzywana jest w poblizu pieca inna wtyczka zasilajgca, przewody innych urzadzen muszg znajdowac sie w
odpowiedniej odlegtosci od nagrzewajacych sie elementéw pieca. Podczas pieczenia elementy pieca nagrzewajg sie i
pozostajg gorgce jeszcze przez pewien czas po wytgczeniu — nie dotykac. Nie zaleca sie uzywania adapterow,
rozgateznikdbw ani przedtuzaczy. W przypadku ich uzycia nalezy stosowac wytgcznie urzadzenia zgodne z
obowigzujgcymi normami bezpieczestwa i nie przekracza¢é maksymalnego dopuszczalnego natezenia pradu
okreslonego na adapterze/przedtuzaczu.

W przypadku zauwazenia jakiejkolwiek nieprawidfowosci w dziataniu pieca nalezy skontaktowac sie wytqcznie z
serwisem technicznym Effeuno lub autoryzowanymi dystrybutorami.

EffeUno S.r.l. Prodotto [taliano
® W 4 via v ovemiee o Nello siablllmentozo
)| Limena PD ltalia [H[ ( €
‘g +39 049 5798415
MODEL ol Cn /—) KOD PIEKARNIKA
PIEKARNIKA
d Type [ 509 R24 ‘ IP E
(_,—0(3,2 KW 16A 220 - 240V~ 50/60 Hz )
MOC POBIERANA
PRaSZ PIEKARNIK L
SIN: P134HA1709202413Bt 8055384950016

% NUMER SERYJNY
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ATTENZIONE .
DIVIETO DI LAVARE

ATTENZIONE -
ALTA TEMPERATURA

4. PODtACZENIE DO SIECI ELEKTRYCZNEJ

Jesli kupites jeden z ponizszych modeli:

P134H 500/509/509E, P134H 450/459, P134HA 500/509/509E, P134HA 450/459, P134A 399/399E, P234H
450, P150H lub P150HA

Jest to podtaczenie jednofazowe. Nalezy upewnic sie, ze wtyczka nie wykazuje zadnych uszkodzen ani wad.
W razie jakichkolwiek watpliwosci nie podtaczaé pieca do gniazdka elektrycznego, lecz skontaktowac sie z
serwisem Effeuno lub autoryzowanymi dystrybutorami.

Modele P134H, P134HA, P234H, P150H i P150HA sg wyposazone w przewdd HO5RN-F o przekroju 3x1,5 mm?,
odporny na dziatanie olejow, zakonczony wtyczka Schuko 220/230 V.

Nalezy upewni¢ sie, ze wewnatrz pieca nie znajdujg sie zadne materiaty tatwopalne ani inne przedmioty. Po
przeprowadzeniu odpowiednich kontroli piec mozna witgczyé w celu wykonania wstepnego testu. Nie wolno
usuwac zadnych paneli ochronnych. Nalezy zwiekszy¢ temperature pieca za pomoca sterownika, sprawdzi¢ pobdr
pradu oraz prawidtowe dziatanie wszystkich zainstalowanych lamp. Po odfgczeniu obwodu przez sterownik nalezy
wytgczy¢ piec. Od tego momentu piec jest gotowy do uzytku.

/ Uwaga: Dotyczy wytgcznie piecéw przeznaczonych do uzytku profesjonalnego: Urzadzenie musi by¢
podtgczone do systemu potgczern wyrdéwnawczych, ktérego skuteczno$é¢ nalezy odpowiednio
zweryfikowaé zgodnie z obowigzujgcymi normami.
/ Pofaczenie to musi byé wykonane pomiedzy réznymi urzadzeniami za pomocg odpowiedniego
zacisku, oznaczonego symbolem przedstawionym na powyzszej ilustracji, znajdujgcego sie z tytu
pieca.
Urzadzenie musi by¢ podtgczone do przewodu ochronnego instalacji elektrycznej, a przewdd wyréwnawczy
powinien mie¢ minimalny przekréj 2,5 mm?.

Pagina 4 di 15 A




5. DOCIERANIE KAMIENIA EFFEUNO

Procedura wygrzewania: prawidtiowe wygrzewanie kamienia Effeuno jest niezbedne, aby zapewni¢ jego
maksymalng wydajnos¢ i trwatos¢ w czasie. Zaleca sie uwazne przestrzeganie ponizszych instrukcji:

1. Umiejscowienie kamienia: W16z kamien Effeuno do komory piekarnika.

2. Wiaczanie piekarnika: Wtacz piekarnik za pomoca dedykowanego przycisku zasilania.

3. Pierwszy etap ogrzewania:
- Zwiekszaj temperature (dolng i gérng) az osiggnie temperature 100°C.
- Poczekaj, az piekarnik utrzyma te temperature przez okoto 20 minut.

4. Drugi etap ogrzewania:
- Zwieksz temperature (dolna i gérna czes¢) do 150°C.
- Utrzymuj piekarnik w tej temperaturze przez kolejne 20 minut.

5. Kolejne przyrosty:
- Czynnosc opisang w punkcie 4 powtoérzyc¢ za kazdym razem zwiekszajgc temperature o 50°C, az do
osiggniecia maksymalnej temperatury piekarnika.

Wazna uwaga: Zdecydowanie zaleca sie stopniowe zwiekszanie temperatury. Im wolniej temperatura ro$nie i
przy wiekszej liczbie posrednich etapéw ogrzewania, tym lepsza bedzie wydajnos¢ kamienia. Dzieki temu
kamien powoli dostosowuje sie do zmian termicznych, zachowujac jego integralnosé i optymalizujgc swoje
dziatanie.

Wskazowki dotyczace konserwacji po dotarciu

Po zakonczeniu docierania zaleca sie regularne czyszczenie kamienia zgodnie ze szczegétowymi instrukcjami
konserwacji zawartymi w tej broszurze, w celu utrzymania najlepszych warunkéw uzytkowania.
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6. OBStUGA PIEKARNIKA

KORZYSTANIE Z PANELU

W zaleznosci od rodzaju zakupionego piekarnika panel rézni
sie rozmiarem i liczbg mozliwych do kontrolowania
rezystancji.

Przed przystgpieniem do pieczenia pizzy nalezy jg rozgrzac przez
okoto 20 minut przy Scisle zamknietych drzwiczkach, aby
osiggnaé¢ temperature niezbedng do rozpoczecia pieczenia
pizzy. Do transportu pizzy z powierzchni roboczej na kamien
ogniotrwaty zalecamy uzycie specjalnej topaty. Po wiozeniu
pizzy pamietaj o usunieciu skorki.

P134 H P134 HA P234 H

6.1 GROWNE POLECENIA | INFORMACJE O UZYTKOWANIU

“ Wyswietlacz kontroli rezystancji Niebo, posiada nastepujace funkcje:

e ¢ \Wskazuje temperature wewnatrz komory pieczenia w poblizu oporu
,Niebiafiskiego”. [

e  Pozwala kontrolowac i wskazywac temperature, ktérg chcesz osiggna¢ na oporze
,Niebianskiego”.

e Umozliwia kontrolowanie i sygnalizowanie aktywacji ,,trybu dotadowania” w oporze
,Niebianskiego”.

9 Wyswietlacz kontroli rezystancji Publiczno$é, ma nastepujgce funkcje:

e Wskazuje temperature panujgcg wewngtrz komory pieczenia w poblizu oporu
»ptaskiego”

e Pozwala kontrolowac i wskazywac temperature, ktérg chcesz osiggnac przy
»ptaskiego” oporze.

e Umozliwia kontrole i sygnalizowanie aktywacji ,,trybu wzmocnienia” w oporze

e, ptaskiego”.

e Lampka kontrolna i przycisk sterowania oswietleniem pomieszczenia,
posiada nastepujgce funkcje:

e  Wskazuje stan lampki komory pieczenia piekarnika. Lampka kontrolna miga, jesli jest
wiaczona, i odwrotnie, Swieci $wiattem ciggtym, jesli jest wytgczona.
e Umozliwia wtgczanie i wytaczanie oswietlenia komory gotowania.
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e Lampka kontrolna i przycisk zasilania na panelu, ma nastepujace funkcje:

e Wskazuje stan wtgczenia/wytaczenia piekarnika. Jesli kontrolka miga, panel
sterowania jest wytaczony i piekarnik jest wytaczony. | odwrotnie, jesli kontrolka
Swieci sie ,,w sposéb ciggly”, oznacza to, ze panel jest wigczony i piekarnik jest
wigczony .

9 Wyswietlacz kontroli rezystancji posredniej, posiada nastepujace funkcje:
(Uwaga: dedykowane dla serii P234H)

e  Wskazuje temperature wewnatrz komory pieczenia w poblizu oporu
»posredniego”.

e e Pozwala kontrolowac i wskazywac temperature, ktorg chcesz osiggnac przy
rezystancji ,posredniej”.

e e Umozliwia kontrolowanie i sygnalizowanie aktywacji ,trybu wzmocnienia” w
oporze ,posrednim”.

Przycisk wtaczania/wytaczania sterowania elektronicznego, ma co
nastepuje funkcje:

e Umozliwia wigczenie/wytgczenie wyswietlacza i elektronicznego sterowania
piekarnikiem

Uwaga: Nacisniecie tego przycisku nie wytacza funkcji zwigzanych z bezpieczeristwem piekarnika.

Funkcja Pamieci (Memory):

e Przy pierwszym wiaczeniu piekarnika temperatury bedg ustawione fabrycznie:
18°C dla gornej grzatki i 18°C dla dolnej grzafki.

o Jesli wytgczysz piekarnik prawidtowo za pomoca przycisku 5, urzadzenie zapamieta
ostatnio uzyte ustawienia temperatury.

e  Uwaga: jesli piekarnik zostanie wytaczony poprzez odtgczenie zasilania (wyjecie
wtyczki lub wytgczenie przetgcznikiem 0) bez wczesniejszego nacisniecia przycisku
5, ustawienia nie zostang zapisane.

& Panel nalezy obstugiwaé czystymi, suchymi dtorimi i palcami

Pagina 7 di 15

PRODOTTO
ITALIANO




6.2 PROCEDURA KORZYSTANIA Z KONTROLI

Prace piekarnika reguluje sie za pomocg wyswietlacza sterujgcego, ponizej znajduje
sie procedura wtgczania piekarnika i programowania gotowania:

Witaczy¢ piekarnik, naciskajgc przycisk wtgczania/wytgczania sterownika elektronicznego

Wtgcz wyswietlacz, naciskajgc przycisk zasilania na panelu e (przytrzymaj przycisk przez
3 sekundy).

Witacz o$wietlenie komory gotowania, naciskajac przycisk sterowania oéwietleniem komory. g

Dwa wyswietlacze (trzy wyswietlacze w przypadku piekarnikow serii P234H) pokazujg aktualng
temperature w komorze pieczenia w zaleznosci od odpowiednich rezystancji.

Mozna przystgpi¢ do aktywacji rezystorow, naciskajgc przyciski regulacji temperatury, az do
uzyskania zgdanej wartosci:

o ,Niebianski” Opér

o Op6r ,Posredni”.
A Panel nalezy obstugiwaé czystymi, suchymi dtorimi i palcami

6.3 KORZYSTANIE Z TRYBU BOOST

Aktywacja trybow dotadowania, ponizej znajduje sie procedura aktywacji trybu Boost piekarnika:
Funkcja ta umozliwia szybsze osiggniecie zadanej temperatury w poréwnaniu do standardowego trybu nagrzewania.
Aby j3 aktywowad, nalezy nacisng¢ jednoczesnie przyciski —i + dla kazdej grzatki i przytrzymac je przez co najmniej 3 sekundy.

o Zwiekszenie wytrzymatosci , Niebo”. E

o ,Srednie” zwiekszenie odpornosci

Tryb ten jest automatycznie dezaktywowany po uptywie czasu jego dziatania lub po osiggnieciu maksymalnej temperatury
dezaktywacji trybu Boost. Maksymalny czas aktywacji trybu Boost wynosi 60 sekund.

Mozna go rowniez wytgczy¢ recznie, ponownie naciskajac przyciski — lub +.

UWAGA: Funkcja Boost wtgcza sie tylko wtedy, gdy aktualna temperatura jest co najmniej o 50°C nizsza od ustawionej.

Tryb BOOST zalecany jest do kompensacji ewentualnych spadkéw temperatury. Na przyktad podczas wktadania pizzy
neapolitanskiej, ktéra wymaga wysokiej temperatury, mozna aktywowac tryb BOOST, aby zapewnic ciggte dostarczanie mocy i
lepiej utrzymad warunki pieczenia.
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UWAGA: Zaleca sie wytgczanie pieca za pomocg przycisku zasilania (5); przewdd zasilajacy nalezy odtgczac
wytacznie po catkowitym ostygnieciu urzadzenia.

Ptyta szamotowa to komponent specjalnie zaprojektowany przez firme Effeuno, ktéry réwnomiernie pochtfania i
oddaje ciepto, a takze wchtfania wilgo¢ z ciasta, umozliwiajgc wypiek pizzy w 3—4 minuty.

Z tego wzgledu wazne jest, aby sktadniki nie wyptywaty poza pizze przed wtozeniem jej do pieca — nie nalezy
rozlewac oleju, sosu pomidorowego, sera mozzarella itp. na kamien/ptyte szamotowa, poniewaz ich ptynna
konsystencja zostataby przez niego wchtonieta.

Piec do pizzy moze by¢ rowniez wykorzystywany do przygotowywania innych potraw, jednak w takim przypadku
nalezy uzywac odpowiednich naczyn przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig i odpornych na wysokie
temperatury (zalecamy naczynia zeliwne lub stalowe; aluminium nie jest odpowiednie do pieczenia w wysokich
temperaturach).

Nie nalezy przesadzac z iloscig maki rozsypywanej na kamieniu/ptycie, poniewaz moze to prowadzi¢ do

zadymienia lub nawet pozaru.
®

2100wW-230V | 900wW-230V | 2300w-230v | 1700W-230V | 1300W-230V | 1100W-230V
Ciel . ” 0_.a0
] v Piece ,,H” z linii ,,Easy
B v Pizza” sg wyposazone w
130k 450450 Cielo v’ niezalezne sterowanie
Platea v poszczegdlnymi grzatkami i
Ciel V . ,
P134HA 500/509/509E - Moga osiggac temperatury
Platea v 399/450/459/500/509°C w
o~ . .
I ielo v zalez'r?osu od zakupionej
Platea v wersiji.
Cielo v Niezalezna regulacja kazdej
P134A 399/399E . . .
Platea v grzatki pozwala na bardziej
Cielo Vv efektywne uzytkowanie
P234H 450 Centrale \/ Urzqdzenia.
Platea \/
Cielo \/
P150H 450 \/
Pl
e UWAGA: produkt moze ulec drobnym
Ciel i H i -
kS ielo v modyfikacjom techniczno
Platea v konstrukcyinym w  zaleznosci  od

dostepnosci niektérych komponentéw.

7. BEZPIECZENSTWO

Linia EASY PIZZA (z wyjatkiem modelu P234H) jest wyposazona w termostat bezpieczenstwa z automatycznym
resetem, ktéry w przypadku przegrzania wytacza piec.

W przypadku jego zadziatania, reset nastgpi automatycznie po okoto 20 minutach.

Jesli termostat bezpieczerstwa zadziata ponownie, nie nalezy podejmowac samodzielnej naprawy — nalezy
skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym serwisem lub firma Effeuno.

Narazenie pieca na dziatanie wilgotnego s$rodowiska i/lub temperatury ponizej 8 °C moze spowodowaé zadziatanie termostatu
bezpieczenstwa.
W takim przypadku nalezy zresetowad termostat, doprowadzajgc piec do temperatury otoczenia wynoszacej co najmniej 25 °C.
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Piece EASY PIZZA sg wyposazone w wewnetrzny wentylator, ktéry uruchamia sie automatycznie okoto 20 minut
po wtgczeniu urzgdzenia na maksymalng temperature.

Wytwarza on strumien gorgcego powietrza skierowany na prawg strone obudowy, co pozwala utrzymad
zewnetrzng konstrukcje pieca w akceptowalnej temperaturze (zdjecie 1).

Aby zapobiec przegrzaniu, wentylator dziata réwniez po wytgczeniu pieca, az do momentu, gdy temperatura
spadnie do odpowiedniego poziomu.

Aby przyspieszy¢ chtodzenie pieca, nalezy raz otworzy¢ jego drzwi.

~Pi3-lH

8. PIECE P134H | P234H

Piece ,Easy Pizza” zostaty zaprojektowane do wypieku pizzy i potraw w ograniczonej przestrzeni.

W zaleznosci od modelu sg wyposazone w pokretta z podziatkg do 459/509°C umozliwiajgce niezalezne
sterowanie grzatkami.

Modele P134H, P134HA, P150H i P150HA posiadajg jeden poziom. Model P234H posiada dwa poziomy.
Wszystkie piece sg wyposazone w gtéwny wylacznik zasilania. Dla prawidtowego wypieku zaleca sie unikanie

ciggtego uzywania maksymalnej dostepnej temperatury, aby nie doprowadzi¢ do przypalenia potraw lub
pozostawienia ich surowych w srodku.

P134H, P134HA P234H

=2a23-H
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9. CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

Jesliwnetrze pieca jest zabrudzone, czas pieczenia moze sie wydtuzyé. Czeste czyszczenie zapobiega powstawaniu
dymu i nieprzyjemnych zapachéw podczas pieczenia. Do czyszczenia powierzchni zewnetrznej nalezy uzywac
wilgotnej ggbki lub Sciereczki, unikajgc srodkéw Sciernych, ktére moga uszkodzi¢ stal. Podczas czyszczenia nalezy
zachowac szczegdlng ostroznos$é, aby woda lub ptynne detergenty nie dostaty sie do otworéw wentylacyjnych
pieca. Do czyszczenia wnetrza nie nalezy stosowac srodkéw zracych (np. spraydw czyszczacych) ani skrobaé scian
ostrymi lub spiczastymi przedmiotami. Grzatek nie nalezy nigdy czysci¢. Przed rozpoczeciem jakichkolwiek prac
czyszczgcych nalezy odigczyé wtyczke pieca od gniazdka elektrycznego. Nie zanurzac pieca w wodzie ani nie
myc¢ go pod strumieniem wody — moze to zagrozic jego bezpieczenstwu elektrycznemu.

Jak czysci¢ kamienn szamotowy/ptyte szamotowg? Ze wzgledu na porowatg strukture materiatu, catkowicie
normalne jest pojawienie sie ciemnych plam po kilku uzyciach. Sg to jedynie resztki sktadnikéw z pizzy, ktére
spadty na kamien i zostaty przypalone w wysokiej temperaturze pieczenia. Nie oznacza to, ze kamien jest ,,zuzyty”
lub ,,nienadajacy sie do uzytku”.

Czego nie robic:

e Zanurzanie kamieni w wodzie, nawet na dtuzszy czas, nie przynosi zadnych korzysci — wrecz przeciwnie,
znacznie zwieksza ryzyko ich pekniecia.

e Nie uzywaj olejéw do czyszczenia — kamienie dziatajg jak ,gabki” i przy pierwszym nagrzaniu mogtyby
wydziela¢ nadmierng ilos¢ dymu.

o Nie uzywaj detergentéw do czyszczenia kamienia — z tego samego powodu, o ktérym mowa powyzej: kamien
wchtonie detergent, a nastepnie uwolni go podczas pieczenia, trwale pogarszajac jakos¢ pizzy.

e Nie uzywaj narzedzi Sciernych, takich jak papier Scierny, szlifierki itp., do usuwania plam z kamienia.

e Nie myj kamieni w zmywarce.

Co robic:

Uzyj zaokraglonej, niesciernej szpatutki, aby usungé widoczne i wystajgce resztki zweglonych pozostatosci.
Przetrzyj powierzchnie wilgotng S$ciereczkg zwilzong wytgcznie woda, aby usunagé¢ pyt powstaty podczas
wczeséniejszego czyszczenia.

e Wigcz piec na maksymalng moc na 50 minut, a po zakoriczeniu tego etapu pozostaw kamien do catkowitego
ostygniecia. Nastepnie ponownie przetrzyj go wilgotng sciereczka, aby usuna¢ pozostaty pyt.

Uwaga: po nagrzaniu kamien wewnatrz pieca jest rozzarzony. Przed przystgpieniem do
jakichkolwiek czynnosci nalezy odczeka¢, az catkowicie ostygnie.

DLA WASZEGO BEZPIECZENSTWA CZYSZCZENIE NALEZY ZAWSZE PRZEPROWADZAC PRZY
ZIMNYM PIECU ODEACZONYM OD ZASILANIA.

10. PAKOWANIE | UTYLIZACIA

Wszystkie uzyte materiaty s3 poddawane recyklingowi. Prosimy o przyczynienie sie do ochrony $rodowiska,
korzystajac z odpowiednich punktdw zbidrki odpaddw selektywnych. Podczas pierwszego uzycia prosimy o
zachowanie oryginalnego opakowania — w przypadku awarii bedzie mozna je wykorzystaé do odestania pieca do
nas w celu naprawy. Zuzyte piece nie sg odpadami bezuzytecznymi — poprzez ekologiczne usuwanie, rézne
materiaty uzyte w produkcji mogg zostac¢ odzyskane. Przed ztomowaniem pieca nalezy odtgczy¢ wtyczke od
gniazdka i przecia¢ kabel zasilajacy.
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W przypadku koniecznos$ci zapakowania pieca, nalezy
postepowac zgodnie z ponizszg kolejnoscig, aby unikngé
uszkodzen podczas transportu.

W razie potrzeby umiesci¢ pudetko na palecie.
Wiozy¢ panel ,, 1” i potozy¢ go na dnie kartonu.

Wiozy¢ listewki ,,2” jak na rysunku, jesli drzwi
majg by¢ wystane razem z piecem.

Umiesci¢ piec ,3” w kartonie.

Wtozy¢ katowniki jak na rysunku ,,4” (w
przypadku nowego opakowania, nalezy przecigc
katowniki na dtugos¢ réwng wysokosci pieca).

Zakonczy¢ pakowanie, umieszczajgc panel ,,5” i
zamykajac karton.

Upewnic sie, ze karton jest mocno
przymocowany do palety (jesli jest obecna) za
pomocg tasmy lub opasek.
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11. WARUNKI GWARANCII

Jesli piec jest zakupiony przez firme (NIP), objety jest roczng gwarancja.
Jesli piec jest zakupiony przez osoby prywatne, objety jest dwuletnig gwarancja.

Gwarancja musi by¢ zawsze potwierdzona dokumentem fiskalnym (paragon, dowdd dostawy lub faktura) i
obejmuje wytgcznie komponenty, ktére sg wadliwe od samego poczatku z powodu wad produkcyjnych. Wady
produkcyjne, ktére ujawniajg sie w ciggu szesciu miesiecy od dostawy, chyba ze udowodniono inaczej lub sg one
niezgodne z naturg towaru, uwaza sie za istniejgce juz w dniu dostawy. Wykluczone sg wiec wszystkie czesci,
ktére ulegty uszkodzeniom mechanicznym lub ktére sg narazone na zuzycie, wady wynikajace z niewtasciwego
uzytkowania urzadzenia, interwencje czyszczace lub naprawcze kamieni (kamien szamotowy i ptyta szamotowa,
jesli sa uzywane, nie podlegajg gwarancji), zaniedbanie w uzytkowaniu lub konserwacji, uszkodzenia
transportowe oraz wszelkie uszkodzenia, ktdre nie sg bezposrednio zwigzane z firmg Effeuno.

Piec musi byé naprawiany wytgcznie przez autoryzowany personel Effeuno.

Ewentualna modyfikacja, manipulacja lub interwencja przeprowadzona przez nieautoryzowany personel
natychmiast uniewaznia gwarancje.

Naprawy sg przeprowadzane wytgcznie przez autoryzowany personel Effeuno.

W przypadku wystgpienia wady zgodnosci produktu Effeuno po uptywie szesciu miesiecy od dostawy, koncowy
uzytkownik, ktéry moze skorzystaé z gwarancji zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, powinien zwrdécic sie
do sprzedawcy lub, alternatywnie, do autoryzowanego centrum serwisowego Effeuno, zataczajgc nastepujgce
dokumenty:

¢ Paragon, dowdd dostawy lub faktura.
¢ Dowdd, ze chodzi o wade, ktérg prawo klasyfikuje jako ,wade zgodnosci”.

Dowdd, ze wada ta jest bezposrednio zwigzana z firma Effeuno.

Brak powyzszych dokumentdw spowoduje, ze naprawa zostanie przeprowadzona odptatnie.
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12. CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

Napiecie Dlugosé Wymiary zewnetrzne Wymiary
elektrvezne Moc elektryczna kabla (mm) wewnetrzne (mm) Waga
¥ Dt x Szer x Wys Dt x Szer x Wys
1,5m
220V / 230V ~50- W W k !
P134H Pro 0 20y 3000 tyczka sez. 1,5 530 x 600 x 295 350 x 400 x 90 22,6 kg
60Hz Schuko o
mm
P134HA 220V / 230V ~50- 3200 W Wtyczka L5m
¥ sez. 1,5 530 x 600 x 375 350 x 400 x 168 26,1 kg
Pro 60Hz Schuko )
mm
220V / 230V ~50- 3400 W Wtyczka L5>m
P234H Pro ¥ sez. 1,5 530 x 600 x 375 350 x 400 x 650 (x2) | 27,1kg
60Hz Schuko o
mm
; ; PRODOTTO
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Firma Effeuno S.r.l. zastrzega sobie prawo do wprowadzania w tym urzadzeniu zmian elektrycznych, technicznych
i estetycznych oraz/lub wymiany czesci bez uprzedzenia, jesli uzna to za stosowne, aby zawsze oferowac produkt
niezawodny, o diugiej trwatosci i zaawansowanej technologii.

DEKLARACJA ZGODNOSCI

Firma

EFFEUNO S.r.l. a socio unico
Via IV Novembre, 6
35010 Limena — (Padova) Italy

Oswiadcza na swojg odpowiedzialnosé, ze produkty:

Nazwa produktu: Piec
Kod produktu: P134H - P134HA - P234H - P150H - P150HA - P250H

do ktdrych odnosi sie niniejsze o$wiadczenie, spetniajg zasadnicze wymagania bezpieczenstwa okreslone przez
normy miedzynarodowe i dyrektywy europejskie:

IEC 60335-1:2010 + A1:2013 + A2:2016

IEC 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008

EN 60335-2-36:2002 + A1:2004 + A2:2008 + A11:2012
EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A12:2017 + A13:2017
EN 62233:2008 (incl.Corr:2008)

Padova, 01-01-2019

—q:..u.
——
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