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Garanti- och Servicepolicy

Vi tackar for ert fortroende och gratulerar till képet av er PizzaMaster®.

PizzaMaster® tillverkas av Svenska BakePartner AB

Svenska BakePartners mal har alltid varit att bygga de
bésta pizzaugnarna i varlden. Redan fran bérjan visste
vi att detta endast kunde uppnas med specialisering
mot pizzabranschen och ett arbete dar kvalitet alltid
kommer i forsta hand. PizzaMaster® ar darfér exakt
bygad fér att motsvara de hdéga och speciella krav som
vi vet stélls pa pizzaugnar.

PizzaMaster® levereras dessutom med ett omfattande
Garanti- och Servicedtagande som innehaller féljande:

Tillverkningsgaranti

P4 alla PizzaMaster® ugnar lamnas 2 ars fabriksgaran-
ti. Garantin géaller alla tillverkningsfel och komponenter
(dock ej ugnskammarlampor). Det ar aven mdjligt att
forlanga tillverkningsgarantin med ytterligare 2 ar mot
en mindre extrakostnad.

Garanti och fasta priser pa underhallsservice.

Nar du servar eller reparerar din PizzaMaster® far du
garanti pa bade arbete och delar. Du kommer ocksa att
fa reda pa vad jobbet kostar i férvag, sa att du slipper
obehagliga dverraskningar nér rakningen kommer.

Originaldelar

Din PizzaMaster® ar tillverkad av mer &n 1000 hdgkva-
litativa delar med lang livstid. Om det blir nédvandigt att
ersatta nagon av dem ar det av stor vikt att den utbytta
delen ersatts med en originaldel. Inte bara for funktio-
nens skull utan ocksa for sédkerhetens.

Specialistkompetens

PizzaMasters® servicetekniker lagger manga timmar
varje ar pa utbildning for att kunna utféra varje jobb
effektivt och riktigt. PizzaMasters® servicetekniker har
dessutom de verktyg och instrument som behdvs for att
stalla snabba och korrekta diagnoser pa din PizzaMas-
ter® ugn.

Vid fragor angaende Er PizzaMaster® vanligen kontakta
oss eller Er narmaste aterforsaljare for PizzaMaster®.
Ha gérna modellbeteckning och serienummer tillhands
sa att vi kan ta fram dokumentation och teknisk specifi-
kation fér Er specifika ugn.

Svenska BakePartner AB

Odegardsgatan 5
504 94 Boras
Sweden

Telefon 033-230 025  int. +4633-230 025

Fax 033-248 140  int. +4633-248 140

Web  www.pizzamaster.com eller
www.bakepartner.com

Mail info @bakepartner.com
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Kapacitet och Tekniska data

fo=——]
i_% PizzaMastere 700-serien (optimerad for pizzor upp till 355 mm)

Dimensioner i mm Dimensioner i tum Antal | Effekt Kapacitet (pizzor per ugn)
’I*V)I:dell bredd x djup x héjd *b) bredd x djup x héjd *b) itdce)ck KW 254 mm | 355 mm | 406 mm | 457 mm

Utvandigt Invandigt Utvandigt Invandigt 10in 14 in 16 in 18 in
PM 721 1125 x 905 x 480 44,3 x 35,6 x 18,9 1 6,7 6 4 2 1
PM 722 1125 x 905 x 820 44,3 x 35,6 x 32,3 2 13,4 12 8 4 2
PM723 | 1125x905x 1160 | /10X 710X 2102245 = o 35,6 x a5.7 | 250X 28.0x 8,296 3 | 201 18 12 6 3
PM724 | 1125 x 905 x 1500 44,3 x 35,6 x 59,1 4 | 268 24 16 9 4
PM 731 1480 x 905 x 480 58,3 x 35,6 x 18,9 1 95 11 6 3 2
PM 732 1480 x 905 x 820 58,3 x 35,6 X 32,3 2 19,0 22 12 6 4
PM733 | 1480 x 905 x 1160 | 1000 X 710X 2101245 "o s 6 x a5.7 | 420 % 28.0x8,2/9.6 3 | 285 33 18 9 6
PM 734 | 1480 x 905 x 1500 58,3 x 35,6 x 59,1 4 | 380 44 24 12 8
PM 741 1835 x 905 x 480 72,3 x 35,6 x 18,9 1 12,5 15 8 4 3
PM 742 1835 x 905 x 820 72,3 x 35,6 X 32,3 2 25,0 30 16 8 6
PM743 | 1835x 905 x 1160 | 140X 710X 210245 120 '0" oo 6 x a5.7 | 200 X 280X 8,2/9.6 3 37,5 45 24 12 9
PM 744 | 1835 x 905 x 1500 72,3 x 35,6 x 59,1 4| 500 60 32 16 12
et
!— PizzaMastere 800-serien (optimerad for pizzor upp till 410 mm)

Dimensioner i mm Dimensioner i tum Antal | Effekt Kapacitet (pizzor per ugn)
legdell bredd x djup x héjd *b) bredd x djup x héjd *b) Ei:)ck kW 254 mm | 355 mm | 206 mm | 457 mm

Utvéndigt Invéndigt Utvéndigt Invéndigt 10in 14in 16in 18in
PM821 | 1250 x 1025 x 480 49,2 x 40,4 x 18,9 1 9,0 9 4 4 2
PM 822 | 1250 x 1025 x 820 49,2 x 40,4 x 32,3 2 18,0 18 8 8 4
PM 823 | 1250 x 1025 x 1160 | 020 X 820X 2101245 705" 0.4 x 45,7 | 323X 32.3x 8,296 3 27,0 27 12 12 6
PM 824 | 1250 x 1025 x 1500 49,2 x 40,4 x 59,1 4 36,0 36 16 16 8
PM 831 | 1660 x 1025 x 480 65,4 x 40,4 x 18,9 1 13,5 14 6 6 3
PM 832 | 1660 x 1025 x 820 65,4 x 40,4 x 32,3 2 27,0 28 12 12 6
PM 833 | 1660 x 1025 x 1160 | 1200 X 820X 2101245 "0 0.4 x 45,7 | 484X 32.3x 8,296 3 40,5 42 18 18 9
PM 834 | 1660 x 1025 x 1500 65,4 x 40,4 x 59,1 4 54,0 56 24 24 12
PM841 | 2070 x 1025 x 480 81,5 x 40,4 x 18,9 1 17,0 18 9 8 5
PM 842 | 2070 x 1025 x 820 81,5 x 40,4 x 32,3 2 34,0 36 18 16 10
PM 843 | 2070 x 1025 x 1160 | 1040 X 820X 2101245 1=o3"s" 10 4 x a5.7 | 646 ¥ 32.3x 8,296 3 | 51,0 54 27 24 15
PM 844 | 2070 x 1025 x 1500 81,5 x 40,4 x 59,1 4 68,0 72 36 32 20

PizzaMastere 900-serien (optimerad for pizzor upp till 460 mm)

Modell Dimensioner i mm Dimensioner i tum Antal | Effekt Kapacitet (pizzor per ugn)
*);)de bredd x djup x héjd *b) bredd x djup x héjd *b) *d:)ck kW (254 mm | 355 mm 1 206 mm | 457 mm

Utvandigt Invandigt Utvandigt Inviandigt 10in 14in 16 in 18 in
PM 921 1350 x 1125 x 480 53,2x44,3x18,9 1 11,0 12 5 4 4
PM 922 1350 x 1125 x 820 53,2 x 44,3 x 32,3 2 22,0 24 10 8 8
PM 923 | 1350 x 1125 x 1160 | 220 X 920X 2101245 753 5" a3 x 45,7 | 362X 362x8.206 51454 36 15 12 12
PM 924 1350 x 1125 x 1500 53,2 x 44,3 x 59,1 4 44,0 48 20 16 16
PM 931 1810 x 1125 x 480 71,3x44,3x18,9 1 16,9 18 8 6 6
PM 932 1810 x 1125 x 820 71,3x44,3x32,3 2 33,7 36 16 12 12
PM 933 | 1810 x 1125 x 1160 | 200 X 920X 2107245 2" o 5 as.7 | P43 % 362X 8,206 51555 54 24 18 18
PM 934 1810 x 1125 x 1500 71,3 x 44,3 x 59,1 4 67,6 72 36 24 24
PM 941 2270 x 1125 x 480 89,4 x44,3x 18,9 1 21,4 24 11 8 8
PM 942 2270 x 1125 x 820 89,4 x 44,3 x 32,3 2 42,7 48 22 16 16
PM 943 | 2270 x 1125 x 1160 | |40 X 920X 2101245 150 4 4a 3 x 45,7 | /24X 36.2x82/06 5,4 72 33 24 24
PM 944 2270 x 1125 x 1500 89,4 x 44,3 x 59,1 4 85,6 96 44 36 36
Tl
o= =] ]

o

E=E| Underbyggt skap

Invindiga dmensioner Antal platar per skap. Platmatt i mm. *e) Effekt Antal pizzapannor per skap
Modell | Predd x djup x héjd 400 | 450 | 457 | 457 | 470 | 500 | 530 | 600 | kW | 254 mm | 355 mm | 406 mm | 457 mm

e M X X X X X X X X *d) . . N .

milimeter inch 600 | 600 | 660 | 762 | 630 | 700 | 650 | 800 10in 14in 16 in 18in
UBC720 | 850 x 715 x 510 | 33,5 x 28,2 x 20,1 24 12 12 12 12 12 12 12 1,0 72 48 24 12
UBC730 | 1205 x 715 x 510 | 47,5 x 28,2 x 20,1 24 24 24 24 24 24 24 12 1,0 96 72 24 24
UBC740 | 1560 x 715 x 510 | 61,5 x 28,2 x 20,1 36 36 36 36 36 36 36 12 1,0 120 96 48 36
UBC820 975 x 835 x 510 | 38,5 x 32,9 x 20,1 24 24 24 24 24 24 24 12 1,0 108 48 48 24
UBC830 | 1385 x 835 x 510 | 54,6 x 32,9 x 20,1 36 24 24 24 24 24 24 24 1,0 180 72 72 24
UBC840 | 1795 x 835 x 510 | 70,7 x 32,9 x 20,1 48 36 36 36 36 36 36 24 1,0 216 96 96 48

*a) E efter modellkod = manuell display ex PM732 E
ED efter modellkod = digital display ex PM732 ED

*b) Deckhdjd. For total héjd inklusive ben, Iagg till:

1105 mm for 1-decksugn
935 mm fér 2-decksugn
765 mm for 3-decksugn
425 mm for 4-decksugn

* ¢) Yiterligare ugnsdeck pé forfragan.
* d) Effekt endast vid UBC-W (varmeskap) och UBC-P (jasskap).

* @) Kapacitet vid max antal gejdrar i héjdled (justerbart i 12 intervall
om 38 mm).
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Placering av ugnen

Placering

Vid placering av ugnen ar det viktigt att tdnka pa fol-
jande punkter,

¢ Ugnen installeras normalt med de medféljande
benen, tank pa att placera benen med de lasbara
hjulen framat. Det ar ocksa viktigt att golvutrymmet
dar ugnen placeras ar plant sa att inte ugnen lutar
eller star ostadigt.

e For ventilation av ugnen behdvs ett mellanrum pa
minst 50 mm mot omgivande vaggar pa alla sidor.

*  Om mojligt placera ugnens hoger sida (sidan med
instrumentpanelen) sa att den ar atkomlig. Dvs. att
hoger sidoplat ar mojlig att demontera. Service av
ugnen underlattas darmed.

e Ugnen kan aven installeras utan de medféljande
benen. Det ar da viktigt att ugnen placeras sa att
botten pa ugnen ventileras.

PizzaMaster® 5



Uppackning / Packlista

Kontrollera att paketet innehaller utrustning enligt packlista nedan.

Standard utrustning

1.Ugn, Modell ...
LY 1Y o SRR

2.Ben med lasbara hjul..........ccccoeiiiiiennnnen. 2 st
3.Benmed hjul .....ooooiiiiiii 2 st
] - T o - WS 1 st
5.Utdragshylla..........coeveeiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee, 1 st
6.GlidSKena........ocooveviiiiieiieee 4 st
7.Sido takpanel.........ccooviiiiiiiiiie e 2 st
8.Dragavbrott..........cccooviiiiiii 1 st
9. BUlt MTOX3B0 .. 12 st
10.Bricka 20X10,5.....cccovviieeeeeeeee e 12 st
11.MoNntageskruv........ooouiieiiiiiieeeeeeee e st
12.Platskruv (sexkant)........ccccoeeevevienenieeennne. 16 st
13.Manual.........ooooiii e

Extra utrustning
14.Inbygat tidUr....oceeee e
15.Extra rostfri utdragshylla.........c.cocooeeviiininennnnn.

16.Spadhallare .........ccoooevveeieiiiiee e
(bestar av 6vre del 1st, nedre del 1st,
kantlist 1st, platskruv sexkant 6 st)
17.Hylla fér olja och kryddor...........oociveeiiiiiiienen.
(bestar av hallare 1st, skal 2st, pensel 1st,
pizzaslicer 1st, platskruv sexkant 4st)
18.Sidohylla.....cooeeiiiiieie e
(bestar av sidohylla 1st, stag 2st)
19.Semi-automatisk luckdppning
NEArE AECK.....uuuriieiiieieeee e e e e e e e e

Packad av :

I I

uBC
20.UBC (forvaringSskap) ....ccoeveeeeeeneeeieeiieeiee e
21.UBC-W (VArmMeSsKap) ....cceeueeerirereenieeeiiee e
22.UBC-P (JASSKAP)..-eeeeeveeeeiieeeiiee e
Ingéende delar fér UBC (20-22)
StAG OVI ... 2 st
Stag uUNAre.....ooeveiiiiee e 2 st
SidOSIOIPE....eveiiei e 4 st

Vattenlada, (endast UBC-P)..........cccceeueeen. 1 st
23.Angsystem
NEAre dECK......uuviiiiiiiieee e

24 .Hégtemperatursutférande
NEdre decK.... ...

25.H6gt ugnsrum
NEAre deCK.........uueiiiiiiiiiiiiiie e
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Installation — Montering

Montering Varnin!

Tips ! Anvdnd om méjligt truck for lyft av ugnen. Alter- L. arnmg." )

nativt kan ugnen lyftas och placeras pa ett bord eller Forsakra att alla 12 bultarna for montering av be-

dylikt for att lattare kunna montera benen. nen pa ugnen ar ratt monterade och atdragna innan
ugnen flyttas.

Minimum lyfthdjd fér montering av ben ar for: . .

1 deck 1105 mm Ugnen riskerar annars att vélta.

2 deck 935 mm

3 deck 765 mm Viktigt ! Placera ben (2st) med lasbara hjul framat och
4 deck 425 mm ben (2st) utan lasbara hjul bakat.
Ungefarlig vikt: 1. Lyft ugnen och montera ben enligt ovan med bult
1 deck 200 kg M10x30 (12st) + bricka 20x10,5 (12st). Skruva forst
2 deck 350 kg fast den inre bulten till halften, skruva sedan fast
3 deck 500 kg de tva yttre bultarna till halften och dra darefter at
4 deck 650 kg samtliga tre bultar.
2. Montera glidskenor (4 st) pa ben enligt bild med
Viktigt ! platskruv (sexkant) (16 st).
. TR . 3. Skjut in utdragbar hylla i valfri skena. 1 st hylla
Demontera inte tréstod for stenhardar forran levereras med som standard.
punkt 7 till hoger. 4. Fastimkdpan med montageskruv (antalet skruv ar
Hall inte i handtagen eller spjéllhandtag vid lyft beroende av model).
av ugnen, da detta kan skada ugnen. 5. Montera takpaneler (2 st), med montageskruv (4 st).
6. Montera dragavbrott med montageskruv (3 st).
7. Demontera trastéd som haller stenhardar pa plats.
8. Ta bort all skyddsplast.

PizzaMaster® 7



Installation — Montering av delbar ugn

Montering av delbar ugn

Obs: En delbar ugn &r en 2-, 3- eller 4-ugnsrums ugn
dar ugnsrummen kan delas for att lattare kunna trans-
porteras genom doérrar och tranga utrymmen.

8 PizzaMaster®



Installation — Montering av delbar ugn

Viktigt !
Demontera inte trastdd for stenhardar forrdn punkt
19 nedan.
Hall inte i handtagen eller spjéllhandtag vid lyft av
ugnen, da detta kan skada ugnen.

Demontering

1. Lossa de skruvar (6 st) som faster hdger sidopanel,
varefter sidopanelen demonteras.

2. Koppla iséar huvudkontakten (2a) och lossa kabel till
displayen (1 per ugnsrum) enligt (2b).
Lossa darefter matarkablarna till mellanugnens
anslutningsplint X201 (2¢) och till den évre ugnens
anslutningsplint X301 (2d).

3. Lossa de skruvar (4 st) som faster hdger frontpanel
(Obs! 1 skruv &r placerad i panelens hdgra hérn
bade i botten och i toppen). Oppna ugnsluckorna.
Lossa de skruvar (1 st per ugnssektion) inne till
hoger pa luckramen som héller vanster sida av den
hdgra panelen. Demontera panelen.

4. Lossa samtliga skruvar som bakstycket ar fast med,
varefter bakstycket demonteras.

5. Lossa de skruvar som faster vanster sidopanel,
varefter sidopanelen demonteras.

6. Skruva loss samtliga kulor pa spjallhandtagen samt

lossa de skruvar (2 st) som pa véanster sida faster

framre vanster sidopanel. Oppna ugnsluckorna och
skruva loss 1st skruv per ugnsrum pa panelens
hogra sida, varefter sidopanelen demonteras.

Lossa skruvar varefter mellanplat demonteras.

Demontera héardlist.

9. Lossa de skruvar som féster ugnssektionerna
med varandra, enligt nedan. Antal skruv géller per
delning.:

a. — framre hoger horn ar fast med platskruv (4 st).

b. — framre vanster horn ar fast med platskruv (6 st).
Ugnssektionerna ar nu fardiga att separeras. Lyft av
ugnssektionerna genom att féra dem bakat och sen
uppat. Ugnen ar nu helt demonterad.

© N

Info!
Vikt per ugnsektion ca 150 kg

Montering

Viktigt ! Placera ben (2st) med lasbara hjul framéat och
ben (2st) utan lasbara hjul bakat.

10.Lyft nedre ugnsektionen och montera ben enligt
ovan med bult M10x30 (12st) + bricka 20x10,5
(12st). Skruva forst fast den inre bulten till halften,
skruva sedan fast de tva yttre bultarna till halften
och dra darefter &t samtliga tre bultar.

11.Montera glidskenor (4 st) pa ben enligt bild med
platskruv (sexkant 16 st).

12.Skjut in utdragbar hylla i valfri skena. 1 st hylla
levereras med som standard.

13.Placera resterande ugnssektioner pa plats och
montera ihop ugnssektionerna med de skruvar som
demonterades under punkt 9.

14.Montera fast platar 3-8 med tillhérande skruvar.

15.Anslut alla kontakter och skruva fast alla kablar som
lossats under punkt 2.

16.Fast imkapan med montageskruv (antalet skruv &r
beroende av model)
17.Montera takpanel (2 st), med montageskruv
(4 st).
18.Montera dragavbrott med montageskruv
(3 st).
19.Demontera trastdd som haller stenhardar pa plats.
20.Ta bort all skyddsplast.

PizzaMaster®



Installation — Montering UBC

UBC = Standard
UBC-W = Viarmeskap
UBC-P = Jasskap

Viktigt
Elarbeten maste utféras av behorig fackman av
garanti- och sdkerhetsskal.

Information

e Nedre utdragshylla ej mgjligt i kombination med
UBC

o Ovre utdragshylla ej méjligt i kombination med
UBC och 3- eller 4-decks ugn

UBC (standard)

UBC-W (varmeskap)

Fabriksinstéllning

Temperatur: 75 grader

Justerbar temperatur: rumstemperatur - 100 grader.

Tips! mat bor ej férvaras mer @n 2 timmar i varmeskap
och temperaturen boér ej understiga 70 grader.

UBC-P (jasskap)
Fabriksinstéllning
Temperatur: 38 grader

Luftfuktighet: 78%
Justerbar temperatur: rumstemperatur - 50 grader.

Tips! for bésta jasresultat bor inte fabriksinstallningen
andras.

Om langsammare jasprocess kravs bor temperaturen
sénkas.

Elanslutning

Galler endast fér UBC-W och UBC-P

For slang med anslutningskablar genom halet i ugnens
botten. Anslut dérefter anslutningskablar till respektive
plint enligt bifogat elschema.

10 PizzaMaster®




Installation — Montering UBC

Montering av inredning

1. Placera dvre tvérstag enligt bild 1a montera dérefter
sidostolpe enligt bild 1b. Montera sedan nedre
tvérstag enligt bild 1c.

2. Montera gejder stolpar och gejdrar enligt bild 2. Den <>
unika designen gor att bade bredden och héjden ar 'Q;I'J
justerbar och anpassas just for dina behov. N

3. Placera vatten behallare enligt bild 3.
(endast UBC-P)

4. Montera glasdérrarna pa skapet.

(®
vy

Bild. 1

Bild. 2 Bild. 3

PizzaMaster® "



Installation — Montering av tillbehor

Montering - tillbehor

Samtliga tillbehér kan monteras antingen pa vanster

eller héger sida.

Spadhallare

1.

3. Montera 6évre stéd med platskruv (sexkant) 3 st).

Montera nedre stéd med platskruv (sexkant) (3 st).
2. Ta bort skyddstejp och féast kantskydd pa nedre stéd

enligt bild.

Hylla fér olja och kryddor inkl. slicer

4.

5
6.
7

Montera hallare med platskruv (sexkant) 4 st).

. Placera krydd-, oljeskal och bakpensel enligt bild.

Vik forsiktigt ut flik enligt bild.

. Hang medféljande slicer pa flik.

Sidohylla

8.
9.

Haka fast stdd (2 st) i urtag pa ben.
Montera hylla enligt bild.

12
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Installation — Elektrisk anslutning av ugn

Anslutning av el

For anslutning samt sékringsbehov kontrollera
u%nens effektskylt, tabell for sdkringsbehov samt Viktigt
bitogat elschema. Elarbeten maste utféras av behérig fackman av
Efter att ha last ovanstaende information, kan nu garanti- och sakerhetsskal.
elanslutningen goéras enligt nedanstdende punkter. Se . .
ocksa bifogat elschema Ugnen maste anslutas med en extern allpolig
) brytare med minst 3 mm brytavstand till varje
1. Foérsékra dig om att matningsspanningen 6ver- mainingsledare.
ensstdmmer med angiven spanning pa ugnens
effektskylt.
2. Lossa skruvarna (6 st) som haller hoger sidopanel, | Modell 400V SN 230V 1N |230V 3~ |208V 2~ |208V3-
och ta bort panelen. 721 1/ 1§A 3;A 2(1)A S;A 2(1)A
3. For inko[nmande_ kabel (tillban__dahéllen gv kunden) 722 10A 20A 32A 20A 32A 20A
genom férskruvningarna pa héger baksida av 723 10A 32A 32A 20A 32A 20A
i i i i 724 10A 40A 32A 20A 32A 20A
ugqen vidare till anslut.nlng'sphnten. = 7 oA = A = o
4. Folj aktuellt elschema i enlighet med effektskylten, 732 16A 32A 50A 25A 50A 32A
anslut matningskabeln till anslutningsplinten. 733 16A 50A 50A 25A 50A 32A
. 734 16A 63A 50A 25A 50A 32A
5. Efterglra plintar, anslut ugnen och kontrollera 741 7 >0A 7 35A 7 35A
funktionen. Montera tillbaka sidopanelen. 742 20A 40A / 35A / 35A
743 20A 63A / 35A / 35A
o . ) 744 20A / / 35A / 35A
Potentialutiamningsskruven maste anslutas, den ar 821 / 16A 40A 25A 50A 25A
2 i i3 822 16A 32A 40A 25A 50A 25A
placerad pa baksidan jamte ansluten kabel. 555 oA o oA o oA A
824 16A 63A 40A 25A 50A 25A
831 / 20A / 35A / 40A
832 20A 40A / 35A / 40A
833 20A 63A / 35A / 40A
834 20A / / 35A / 40A
841 / 25A / 50A / 50A
842 25A 50A / 50A / 50A
843 25A 80A / 50A / 50A
844 25A / / 50A / 50A
921 / 16A 50A 32A / 32A
922 16A 32A 50A 32A / 32A
923 16A 50A 50A 32A / 32A
924 16A / 50A 32A / 32A
931 / 25A / 50A / 50A
932 25A 50A / 50A / 50A
933 25A / / 50A / 50A
934 25A / / 50A / 50A
M / 32A / 63A / 63A
942 32A 63A / 63A / 63A
943 32A / / 63A / 63A
944 32A / / 63A / 63A

1 = S&krings behov med 1 anslutnings kabel per ugnsrum
2 = Sakrings behov med 1 anslutnings kabel per ugn
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Installation — Automatisk lucképpning

Beskrivning

Alla ugnsluckor p& PizzaMaster® 700, 800 och 900
serien kan som tillbehér utrustas med en automatisk
lucképpnare.

Varje luckdéppning har en kraftfull 3-fas motor som
Oppnar eller stdnger ugnsluckan véaxelvis vid varje tryck
pa pedalen.

Detta gor att anvandaren av ugnen far bada handerna
fria vi i- och urlastning av ugnen. Detta sparar bade
armar och axlar da ugnsluckan normalt 6ppnas och
stangs ett mycket stort antal ganger varje dag.

Luckdppningen ar utrustad med en mekanisk séker-
hetskoppling som goér det méjligt att vid alla tillféllen
O6ppna dérren manuellt.

Montering av automatisk lucképpning

Luckdppningen ar normalt f{érmonterad pa fabrik,

men det &r aven mojligt att eftermontera en eller flera
lucképpningar. Detta maste da utféras av BakePartner
speciellt utbildad personal.

1.Fast luftpedalens slang i uttaget pa framsidan av
luckdppningen, sékra slangen med det medfdljande
buntbandet. Var noga med att inte dra at for hart da
luft m&ste passera genom slangen in till brytaren.

2.Placera pedalen pa golvet pa valfri plats.

Viktigt
Elarbeten maste utféras av behdrig fackman av
garanti- och sékerhetsskal.

Den automatiska lucképpnaren maste anslutas
med en extern allpolig brytare med minst 3 mm
brytavstand.

Elektrisk installation

Den automatiska luckdépningen kréver en separat an-
slutning, trefas 10A. Endast en anslutning krévs fér upp
till fyra ungsluckor.

1. Fdrsékra dig om att matningsspénningen 6verens-
stdmmer med angiven spanning pa luckdppnarens
effektskylt.

2. Lossa skruvarna (10 st) som héller sidopanelen,
och ta bort panelen.

3. For inkommande kabel (tillhandahallen av kunden)
genom férskruvningen pa baksidan av lucképp-
naren och vidare till anslutningsplinten.

4. Folj aktuellt elschema i enlighet med effektskylten,
anslut matningskabeln till anslutningsplinten.

5. Efterdra plintar, anslut den automatiska luckopp-
ningen och kontrollera funktionen. Montera tillbaka
sidopanelen.

Potentialutjamningsskruven maste anslutas, den ar
placerad pa baksidan jamte ansluten kabel.
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Installation — Anslutning av utsug

Anslutning av utsug

Viktigt
Ventilationskanaler och utsug &r ofta brandklas-
sade och skall darfér monteras och isoleras i
enlighet med géallande bestdmmelser.

Utsugets kapacitet ar beroende av ugnsmodell. Gene-
rellt rekommenderas en utsugningskapacitet pa 150

- 200 m3h och ugnsrum. Ventilationsfirma skall kon-
sulteras for att undvika problem med luftkonditionering
och luftcirkulationen i den évriga delen av lokalen efter
installationen. Ugnen har tva ventilationsanslutningar,
vardera @100 mm. En i fronten f6r att evakuera os och
kvalm vid luckdppning och en i bakkanten for att eva-
kuera luft fran ugnsrummen.

Evakueringskanaler

For att inte os och kvalm fran ugnen skall leda ut i loka-
len skall ventilationskanaler monteras enligt bild.

Evakueringskapa

Om en k&pa monteras ovanfér ugnen behdver man inte
montera separata evakueringskanaler pa ugnen. Kapan
skall vara ca 0,5 m stdérre &n ugnens ytterkontur foér att
effektivt fanga upp os och kvalm fran ugnen.
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Display ED

Denna ugn &r inte avsedd att
anvandas av personer (dven barn)
med reducerad fysisk, sensorisk
eller mental férmaga och eller utan

erfarenhet eller kunskap om ugnen Display
om de inte ar under uppsikt eller
fatt instruktioner om anvandning
av ugnen av en person som ar
ansvarig for deras sékerhet. Barn
skall hallas under uppsikt for att
sékerstalla att de inte leker med
ugnen. Power Turbo ( Set )
Timer @
U q Start/Stop ®
Top
@
Bottom
x @ .
Service
Angknapp (tillval)
Ett knapptryck startar den
automatiska angprocessen.
Tand grén lampa = ang-
system redo for start.
Main Switch
UBC brytare (tillval)
Huvudbrytare
O = A\f \ 0 = AV
1=Pa 1=P&
7-dagars klocktimer O
(tillval) Owe ®
For automatisk start
och stopp
Se sidorna 22-23 o
RizzaMaster
Made in Sweden %+46 (0)33-23 00 25
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Display - Instruktion

Instéllning och visning av temperatur

Justera dnskad temperatur med
Displayen visar 6nskad temperatur, for att se uppnadd
temperatur tryck pa Set.

Power
Tillslagna varmeelement indikeras med gul lampa.

Turbo

Turbo-funktionen kopplas automatisk in vid uppstart
for att ugnen s& snabbt som mdjligt skall n& 6nskad
temperatur. Nar denna temperatur uppnatts kopplas
Turbo-funktionen automatiskt av. Aktiv Turbo-funktion
indikeras med gul lampa.

Service

Om ugnen 6verhettas stdngs den automatisk av. Utlst
Overhettningsskydd indikeras med en réd lampa.
Ugnen kan aterstallas nar temperaturen fallit un-

der 390 °C genom att strdmmen till ugnen bryts och
darefter tillkopplas. Darefter maste &ven ugnsrummets
automatsakringar aterstallas.

Viktigt! Tillkalla av sdkerhetsskal behdrig elektriker.

Instéllning av varmezoner
Obs! Nar Turbo-funktionen &r aktiv ar samtliga
varmezoner pa Max oavsett installning/visning

Justera dnskad effekt fér respektive varmezon
med (DO

0=Av

10 = Max

Top - Ovre varmezon

Framre Gvervarme ar justerbar mellan + 0 och 4 f6r
den 6vre varmezonens installning (férinstalld till 2).

For att stélla in vardet fér framre évervarme: vrid
huvudbrytaren till 1age 0, hall nere Set-knapparna
och vrid huvudbrytaren till Iage 1, justera vérdet O -
4 och tryck Set.

Bottom - Nedre varmezon

Driftsldge - ON / OFF / AUTO
Stéll in 6nskat driftslage med

Till: Displayen ar aktiv och ugnslampan lyser.

Fran: Displayen lyser svagt, OFF visas i 6vre display-
fonstret.

Auto: Ugnen kan utrustas med ett tidur (tillbehdr) och
kéras i Auto-lage for automatisk start och stopp av
ugnen.

Tillkoppling av Auto-funktion: Hall @ intryckt tills
grén Auto lampa tédnds

Frankoppling av Auto-funktion: Hall @ intryckt
tills gron Auto lampa slécks

For programmering av tidur se sida 22 och 23.

Display ED

Timer

Timer-funktionen kan stéallas i tva olika l1agen, for
individuella (normal) eller aterkommande (auto)
baktider.

Displayen visar hela minuter.

Normal-lage

Stélls in manuellt infér varje bakningstillfélle. Ger efter
uppnadd tid ett kontinuerligt alarm som maste stangas
av manuellt.

Auto-lage

Anvands ndr man alltid har samma baktid. Startas
enkelt med en knapptryckning, ger efter uppnadd tid ett
kort alarm.

Ex. om timern ar instélld pa 4 min ger den for varje
knapptryckning ett kort alarm efter 4 min.

Anvéndning av Normal-lage:
Tryck pa (&) stall darefter in dnskad baktid
med @ e bekrafta med Set. Onskad baktid visas
och indikeringslampan tands och lyser fast i
displayen.
Starta timer med , indikeringslampan blinkar
och aterstaende baktid visas displayen.
For att pausa / stdnga av timer tryck pa ,
indikeringslampan slacks.

For aterstart tryck , indikeringslampan blinkar
ater.

Efter uppnadd tid ger timern ett kontinuerligt alarm
som maste stangas av manuellt med .

Tillkoppling av Auto-lage:
Héll intryckt tills gron Auto lampa ténds.
Stall in 6nskad tid med (+) (=) bekrafta med Set.

Vald tid visas konstant samt indikeringslampan lyser
fast i displayen.

Tryck (&) (ett kort pip hors) for start av timer,
indikeringslampan blinkar.
Upp till 5 st alarm kan aktiveras.

Frankoppling av Auto-lage:
Hall intryckt tills Auto lampan slacks tryck
déarefter pa Set.
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Display E

Denna ugn &r inte avsedd att
anvandas av personer (dven barn)
med reducerad fysisk, sensorisk
eller mental férmaga och eller utan
erfarenhet eller kunskap om ugnen
om de inte ar under uppsikt eller
fatt instruktioner om anvandning
av ugnen av en person som ar
ansvarig for deras sékerhet. Barn
skall hallas under uppsikt for att
sékerstalla att de inte leker med
ugnen.

Display

Angystem (tillval)

For att starta det automatiska angsystemet -
vrid ratten at héger - ratten fjadrar automatiskt
tillbaks.

T&nd grén lampa = angsystem redo for start.

Main Switch

UBC brytare (tillval)
Huvudbrytare
0=Av
1=Pa

7-dagars klocktimer w4 A= ét:tl’c’:/rg’[ac;[[ljspk

(tillval) o9 & med Tiduret.

0=Av
1=Pa

For automatisk start
och stopp.

Se sidorna 22-23 PiVZ'za M a St'e r

Made in Sweden R +46 (0)33-23 00 25
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Display — Instruktion

Termostat

Reglerar och haller bakningstemperaturen.

Power
Tillslagna varmeelement indikeras med gul lampa.

Turbo

Turbo-funktionen kopplas automatisk in vid uppstart
for att ugnen sa snabbt som mdjligt skall n& dnskad
temperatur. Nar denna temperatur uppnatts kopplas
Turbo-funktionen automatiskt av. Aktiv Turbo-funktion
indikeras med gul lampa.

Service

Om ugnen &verhettas stangs den automatisk av. Utlost
Overhettningsskydd indikeras med en réd lampa.
Ugnen kan aterstéllas nar temperaturen fallit un-

der 390 °C genom att strdmmen till ugnen bryts och
darefter tillkopplas. Darefter maste aven ugnsrummets
automatsakringar aterstallas.

Viktigt! Tillkalla av sdkerhetsskal behdrig elektriker.

Instéllning av varmezoner

Obs! Nér Turbo-funktionen &r aktiv &r samtliga
varmezoner pa Max oavsett installning/visning

Top Front - reglerar framre évervirme

Off = Avstangd
10 = Maxvarme

Top Back - reglerar bakre 6vervarme

Off = Avsténgd
10 = Maxvarme

Bottom - reglerar bottenvarme

Off = Avstéangd
10 = Maxvarme

Angystem (tillval)

For att starta det automatiska angsystemet - vrid ratten
at hoger - ratten fjadrar automatiskt tillbaks.

Tand gron lampa = angsystem redo for start.

Timer (tillval)

Vrid ratten till hdger for att stélla in énska baktid - 6ns-
kad baktid indikeras med ett alarm.
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Forsta start / Skotsel / Byte av ugnslampa

Forsta start av ugnen

Innan ugnen tas i drift skall den brénnas ur s4 att kvar-
varande skyddsolja fran ugnsrummet foérsvinner. Under
forsta start ryker det darfér fran ugnen men detta ar helt
normalt. Se darfor till att ventilationssystemet i lokalen
ar igang och 6ppna géarna dorrar och fonster sa att ro-
ken transporteras bort snabbt. Alla ugnsrum kan kéras
samtidigt. Folj vidstdende ink&rningsprogram.

1. Sténg alla ugnsluckor, 6ppna alla spjall och stall
termostaten pa 330 °C

2. Vrid alla varmereglage till Iage 10 och starta genom
att stélla ugnens huvudstrémbrytare i lage 1.

3. Nar ugnen har uppnatt 330 °C (tar ca 30 minuter) lat
ugnen sta paslagen i en timma.

4. Ugnen &r nu klar att anvandas. Fér temperatur- och
varmekontrollinstallning, se sidorna 16 - 19.

Byte av ugnslampa

VIKTIGT !

Om ugnen ar het, var mycket férsiktig for att inte branna
dig.

Var noga med att inte ta direkt pa den nya lampan med
hénderna, detta forkortar livslangden.

1. Stang av ugnen med huvudstrémbrytaren till Iage O.
2. Lossa lampglaset.

3. Ta ur den trasiga lampan.

4

. Anvand hanskar eller en pappersbit nar den nya
lampan satts fast.

montera tillbaka lampglaset.
Satt pa ugnen med huvudstrémbrytaren till 1age 1.

oo

BakePartner har tagit fram ett sortiment av
rengéringsmaterial speciellt anpassade foér
pizzaugnar som bestar av:

Art. Nr
Ugnsborste med skrapa 50053-01
Rengoéringsduk med slipeffekt 50341
Rengdringssvamp 50716
Ugnsrengdring 50024-01
Smodrjmedel hégtemperatur 50114-01

For bestalining:
vanligen kontakta BakePartners serviceavdelning pa,

Tel: +46(0)33-230 025
Mail  service@bakepartner.com

Skoétsel och underhall

En valskott ugn haller langre och kommer att se ut
som ny under lang tid. Vi rekommenderar skétsel och
rengdéring enligt féljande,

Viktigt !

e Anvand inga rengoringsmedel vid rengéring av
stenhéardar, vid behov endast en med vatten Iatt
fuktad trasa.

e Hogtryckstvatt far inte anvandas fér rengéring av
ugnen.

¢ Anvéand inte slipande rengéringsmaterial som tex.
stalull eller svamp med slipeffekt vid rengéring av
luckglaset. Dessutom maste luckglaset ga att ta pa
vid rengoring, glaset riskerar annars att spricka.

Daglig skétsel och rengéring

1. Borsta och skrapa ut bakrester och sot fran ugns-
rummet.

2. Rengor luckglaset in- och utvandigt med en rengé-
ringsduk fuktad med vatten och rengéringsmedel for
glas.

3. Rengdr ugnen utvandigt med rengdringsmedel
avsett for rostfria ytor.

Manatlig skotsel och rengéring

1. Rengor ugnens utvandiga rostfria ytor med ugnsrent
anvand darefter en slipduk speciellt avsedd for
rostfria ytor.

VIKTIGT !
Anvand alltid slipduken i platens slipriktning.

2. Smorj luckbussningarna med spray avsett for hoga
temperaturer.

Arlig skétsel och rengéring

1. Lyft ur stenhardarna och dammsug hela ugns-
rummet.

VIKTIGT !

Var mycket noggrann med att marka och placera
tillbaks stenhardarna exakt likadant som dom satt.
Dvs. varje sten skall ligga p& sin gamla plats med
samma sida uppat och vand at samma hall som
tidigare.
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Bakningsanvisningar - Bakningshjalp

Man kan starta med grundinstallningen eller justera
ugnen for sin speciella typ av pizza. Det &r da viktigt att
man férstar hur ugnen fungerar och vad som paverkar
bakningen.

For att hitta ratt temperatur och installningar for sin spe-
ciella pizza &r det viktigt att man laser och féljer nedan-
staende 4 anvisningar.

Info! Alla PizzaMaster® har natursten av brand lera vil-
ket vid ratt instaliningar ger mycket godare pizzor jam-

fort med vanliga gra betongstenar som andra ugnar har.

1. Instéllning av ratt temperatur

Grundinstéllning

Grundinstallningarna &r baserade pa den vanligaste
pizzatypen i Sverige, Norge, Danmark och Finland.

Pizza bakad Pizza bakad
direkt pa stenhard i form
Temperatur 310 °C 310 °C
Top Front Top Back + 2 Top Back + 2
Top Back 7 7
Bottom 2 7

3. Installningar av effektreglage

Réatt temperatur stéller man in efter sammansatt-
ning av degen, storlek och tjocklek pa pizzabotten,
mangd pizza ingredienser och efter hur man vill att
pizzan ska vara, krispig eller lite mjukare.

Grundregel

Grundregeln &r att pizzabotten maste vara fardig-
gradddad samtidigt som pizza-ingredienserna ar
fardigstekta. For att anpassa sa att pizzabotten och
ingredienserna blir klara samtidigt kan man tanka pa
féljande,

Mangd och forhallande mellan socker och salt

e Socker gor att pizzabotten blir krispigare och
att den far mer farg, man kan darmed férkorta
baktiden, eller vid behov sdnka temperaturen.

e Salt gor att pizzabotten blir mjukare och att
den far mindre farg, man kan déarmed férlanga
baktiden, eller vid behov héja temperaturen.

Tjocklek pa pizzabotten
e Tunnare pizzabotten ger en kortare baktid.
* Tjockare pizzabotten ger en langre baktid.

Mangd pizza-ingredienser
e Mindre pizza-ingredienser ger kortare baktid.
e Mer pizza-ingredienser ger en langre baktid.

Viktigt! Nar man hittat ratt temperatur pa termosta-
ten for sin pizza ska man alltid bibehalla den bade
vid hég och lag belastning.

2. Placering av pizzor

For att minimera ojamn bakning &r alla PizzaMas-
ter® anpassade och optimerade efter en viss pizza-
storlek. Detta betyder att en sten ar exakt anpassad
for tva pizzor, en fram och en bak. For att undvika
att pizzan blir ojamnt bakad bér man alltid 1agga piz-
zan pa en hel sten fram eller bak nér det &r mojligt,
alltsa inte 6ver en skarv.

700-serien ar optimerad for pizza upp till 35 cm
800-serien &r optimerad for pizza upp till 41 em
900-serien &r optimerad for pizza upp till 46 cm

Top Front och Top Back — Overvarme

Om temperaturen vid bakning faller mer &n 30 °C &r
instéllningarna for Top Front och Top Back for lagt
instéllda. Dessa ska stéllas in sa lagt som mojligt
utan att temperaturen faller mer an 30 °C.

Top Front — Framre dvervarme

Normalt ska Top Front stallas pa samma varde som
Top Back, men om pizzan blir ljusare eller mérkare
langst fram kan man justera denna motsvarande.

Bottom — Undervarme

Bottom ska stéllas in sa hégt som méjligt utan att
pizzan branner i botten.

Tips! Vet man att det kommer att bli extra mycket
att gora till exempel under rusningstid kan man 15
minuter tidigare hoja bottenvarmen nagot for att
varma upp stenharden. Pa sa satt haller stenharden
varmen i botten langre.

4, Spjallfunktion — Ventilation av ugnsrum

Spjéllet anvands for att tomma ugnen pa vatten-
anga som bildas vid bakning, vattenangan gor piz-
zan mjuk och ugnen langsam och svag.

Spjallet anvands aven for att evakuera bakos som
bildas nar en pizza gar sdnder eller pizza-ingredien-
ser faller direkt pa stenharden.

Viktigt!

* Vid hog belastning bér spjéllet vara helt 6ppet
for att undvika att pizzan blir mjuk och att ugnen
forbrukar onddigt mycket el.

* Vid l&g belastning bor spjallet vara stangt for att
undvika att ugnen férbrukar onédigt mycket el.
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Tidur

Tidur (tillbehor) — Instruktion Viktigt!
Alla PizzaMaster® kan utrustas med ett veckour som Vid anvandning av tidur maste ugnens huvudstrémbry-
automatisk startar och stanger av ugnen. Detta for att tare sta i lage A.
sékerstélla att ugnen alltid &r varm vid dagens bdérjan
och att ugnen alltid stangs av vid dagens slut. Info!

. . . . e Uret kan programmeras till féljande sprak: Svenska,
Tiduret har fler funktioner an vad som tas upp har men finska’ danska/norska’ po|ska’ tyska och enge'ska

for att underlatta denna instruktion informerar vi endast

om de funktioner som behdvs for att programmera *  Omestallning fér sommar- och vintertid sker automa-

ugnen fér automatisk start och stopp. tiskt.
. Veckourets utgang:
MENU Val av funktion: On = pa
AUTO = Driftslage |
Off = av
PROGRAM = Inprogrammering nhe om0
av start och stopp tider - Auto Dagens datum
DAT/TIM = Anvands ej 202 04/03 T
MANUELL = Anvénds ej = UFF/ Aktuell typ av tid:
- A % = Sommartid
Viljer mellan de val som " . = Vintertid
@ @ finns tillgangliga 0 uu | *
1234 5 6 7 Aktuell tid
OK Bekréaftar val
MENU - + V = Aktuell dag
Res Nollstéaller sprak, datum och tid
(tar inte bort inprogrammerade ORes @ SD O Siffror = veckodagar
start och stopptider) & 1=ménd_ag 2=tisdag osv.

For inprogrammering av tiduret maste alltid steg 1 - 2 - 3 foljas.

1. Programmering av sprak, datum och tid 2. Radering av gamla start och stopp tider
1. Tryck med en penna pa den lilla knappen Res for Innan nya start och stopp tider programmeras méaste
nollstalining av klockan. detta alltid géras for att sakerstélla att eventuellt gamla

start och stopp tider ar raderade.
2. Valj sprak med @eller (®. Bekrafta med OK
1. Tryck pA MENU. PROGRAM visas. Bekrafta med
3. Valj & med med @) eller (. Bekrafta med OK OK

4. Valj manad med @) eller (p. Bekrafta med OK Tryck pa Wtills RADERA visas. Bekrafta med OK

5. Valj dag med @) eller (p). Bekrafta med OK Tryck pa (ptills ALLA visas. Bekrafta med OK

> w0

6. Valj timmar med @) eller (p. Bekrafta med OK BEKRAEFT visas. Bekrafta med OK

7. Valj minuter med @) eller (. Bekrafta med OK 5. Tryck pa (W tills SLUT visas. Bekrafta med OK
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3. Programmering av nya start och stopptider
— Tips!
_ Viktigt! _ Skriv gérna ned dina egna start och stopp tider for alla
Innan inprogrammering av start- och stopptider, veckodagar innan du borjar att programmera.
I&s tips, rekommendationer och exempel till hdger.
Rekommendationer
\_/i rekomme_nderar att programmera start och stopp
1. Tryck p& MENU. PROGRAM visas. tider enligt foljande, o , .
Bekrafta med OK. e Start 45 minuter innan éppning. Ugnen blir varm p&
25 minuter men for att f& optimal jAmnhet ar det en
2 SKAPA visas. Bekrafta med OK fordel att ugnen far sta pa i 20 minuter.
* Stopp 15 minuter efter stangning, detta ifall en kund
3. Antal fria pr@ramsteg visas kort. V&lj TILL eller kommer precis vid stangningsdags.
FRAN med \®’ bekrafta sedan med OK.
4. Stallin ti d @ eller ® bekrafta med OK Exempel
. Stall in timmar me eller ekrafta me - s -
M ' Tabellen nedan visar exempel pa éppettider och re-
upprepa med MINUTER och bekrafta med OK. kommenderade start- och stopptider. Vid programering
. R . ligt exempel av rekommenderade tider blir det 4st
5. MANDAG visas. Valj forsta dag i programsteget enigt
(om annan dag &n mandag) med_.(D bekréfta med olika tider att programmera.
\?all(t' V¥ kommer nu att lysa fast fér den dag man 1 méndag — fredag = till/start 10:15
' 2. I6rdag — séndag = till/start 11:15
6. Det finns nu tva val KOPIERA eller LAGRA som 8. mandag — torsdag + sondag = fran/stopp 21:15
véljs med (p . Bekréfta valet med OK. 4. fredag — 16rdag = fran/stopp 22:15
* KOPIERA véljs for att kopiera tiden till en annan
dag med samma start/stopp tid.
* LAGRA vdljs for att avsluta programsteget. Om
lagra valjs, hoppa Over punkt 7 och ga direkt till
punkt 8.
7. Om KOPIERA véljs kommer det att std PLUS och
nasta dag (exempelvis TIS = tisdag). Har kan man
vélja dag/dagar med samma start/stopptid med
och déarefter bekrafta med OK. For varje dag som ar
vald och bekraftad kommer ¥ att lysa fast. Fortsatt
med (P tills LAGRA visas och bekrafta med OK.
8. SKAPA visas. For att fortsatta programmera ny
start/stopp tid tryck OK. Fér att avsluta tryck pa (p)
till SLUT visas bekréfta darefter med OK.
Exempel
Veckodag mandag tisdag onsdag torsdag fredag I6rdag s6ndag
Oppet tider 11:00 — 11:00 — 11:00 - 11:00 - 11:00 — 12:00 — 12:00 -
21:00 21:00 21:00 21:00 22:00 22:00 21:00
Rekommenderade 10:15 - 10:15 - 10:15 - 10:15 - 10:15 - 11:15 - 11:15 -
start/stopp tider 21:15 21:15 21:15 21:15 22:15 22:15 21:15

PizzaMaster®
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Felsokning

Felsdkning

For att underlatta bakningen och férenkla vid intrim-

ning av ugnen samt vid évriga

problem, finns nedan en

tabell for problemldsning. Har kan man finna I8sning
till de problem som kan uppsta. Hjalper inte detta bor
man kontakta narmaste PizzaMaster aterférsaljare
eller BakePartners Serviceavdelning pa nedanstaende

telefonnummer.

Telefon 033-230 025 int. +4633-230 025

Mail

service @bakepartner.com

Problem

Ugnen startar inte

Ugnen sjunker i temperatur
eller har foér lang
aterhamtningstid

Pizzan blir mérk ovanpa
Temperaturen ar fér hdg

Pizzan blir mérk under
Temperaturen ar fér hdg

Pizzan blir mérk bade pa
over- och undersidan

Baktiden ar for lang innan
pizzan ar fardig

Pizzan blir ljusare i ugnens
framre del
Luckpackning trasig

Pizzan blir moérkare i
ugnens framre del

Ugnen bakar ojamnt
pa vissa ytor
Felaktig placering av pizzor

Pizzan blir mjuk vid
hég belastning

Forklaring till virmereglering:

Mojlig orsak

Ugnssakringen utldst

Atgard

Aterstall sakringen

Huvudsékringen sénder/utlds

tByt ut/aterstall huvudsakringen

Tidur fel instéllt eller ur funktion

Huvudsakringen sénder/utlost

Se instruktion for tidur sida 22-23

Byt ut/aterstall huvudsakringen

En kontaktor sbnder

Byt ut kontaktorn

Spjéllet stangt vid hég belastning

Oppna spjéllet

Top front och Top back for 1ag

t stéllda

Top front och Top back for hdgt stéllda

Oka Top front och Top back nagot

Minska Top front och Top back nagot

Sénk temperaturen nagot

Bottom foér hdgt stalld

Minska Bottom nagot

Sank temperaturen nagot

Temperaturen ar fér hog

Sénk temperaturen nagot

Baktiden ar for lang

Temperaturen ar for lag

Top Front for lagt stalld

Sank baktiden nagot

Hoj temperaturen nagot

Oka Top Front nagot

Top Back fér hogt stalld

Minska Top Back nagot

Byt luckpackning

Top Front fér hogt stalld

Minska Top Front nagot

Top Back for lagt stalld

Huvudsakringen sénder/utldst

Oka Top Back nagot

Byt ut/aterstall huvudsakringen

En kontaktor kan vara trasig

Byt kontaktorn

Luckpackningen kan vara tras

ig

Byt packning

Spjallet stangt

Top Front = Framre dvervarme

Top Back = Bakre évervarme
Bottom = Bottenvarme

Se bakinstruktioner — placering sidan 21

Oppna spjéllet
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EG-Forsakran om overensstammelse

C€

EU-Forsakran om 6verensstammelse

Svenska BakePartner AB
Intygar och ansvarar for att konstruktion och tillverkning av denna produkt
Overensstdmmer med féljande direktiv och standarder:

Elektromagnetisk Kompatibilitet Direktiv 2004/108/EC,
och tillampliga supplement

Lagspannings Direktiv 2006/95/EC, och tillampliga supplement

PizzaMasters

PM 721 PM 722 PM 723 PM 724
PM 731 PM 732 PM 733 PM 734
PM 741 PM 742 PM 743 PM 744
PM 821 PM 822 PM 823 PM 824
PM 831 PM 832 PM 833 PM 834
PM 841 PM 842 PM 843 PM 844
PM 921 PM 922 PM 923 PM 924
PM 931 PM 932 PM 933 PM 934
PM 941 PM 942 PM 943 PM 944

Anders Carlsson
Technical Manager

Svenska BakePartner AB
2011-02-14

PizzaMaster®
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Kvalitets- och leveransintyg

Kvalitets- och leveransintyg

For att alltid sékerstélla hdgsta kvalitet kontrolleras varje PizzaMaster® noggrant genom hela tillverkningen.
Innan leverans provas, kontrolleras och godkanns dessutom alltid nedanstaende funktioner i din PizzaMaster®.

Info ! Alla PizzaMaster® kan levereras med 1, 2, 3 eller 4 ugnsrum. Ugnsrum 1 = nedre ugnsrummet osv.

Huvudstrombrytare — Funktionstest

Position A..............
(endast E modell)

Position 0  Position 1 .......

Start / stopp timer —tillval  Uppstart.................c.....

Ugnsrums display — Funktionstest

On..cone Off v Auto ...........
(endast ED modell)

Termostat

Ugnsrum 1 Funktion .........
Ugnsrum 2 Funktion .........
Ugnsrum 3 Funktion .........

Ugnsrum 4 Funktion .........

Power

Ugnsrum 1 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 2 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 3 Funktion ......... Kontrollampa..........

Ugnsrum 4 Funktion ......... Kontrollampa..........

Turbo

Ugnsrum 1 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 2 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 3 Funktion ......... Kontrollampa..........

Ugnsrum 4 Funktion ......... Kontrollampa..........

Service — Overhettningsskydd
Ugnsrum 1 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 2 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 3 Funktion ......... Kontrollampa..........

Ugnsrum 4 Funktion ......... Kontrollampa..........

Véarmezoner — Funktionstest

Ugnsrum 1 Top Front...... Top Back....... Bottom.......
Top Front +2 (Fabriks instélining fér ED modell) .........
Ugnsrum 2 Top Front...... Top Back....... Bottom.......
Top Front +2 (Fabriks instélining fér ED modell) .........
Ugnsrum 3 Top Front...... Top Back....... Bottom.......
Top Front +2 (Fabriks instélining fér ED modell) .........
Ugnsrum 4 Top Front...... Top Back....... Bottom.......
Top Front +2 (Fabriks instélining fér ED modell) .........

Timer (ED standard - E tillvall)
Ugnsrum 1 Funktion .........
Ugnsrum 2 Funktion .........
Ugnsrum 3 Funktion .........

Ugnsrum 4 Funktion .........

Auto-Timer (endast ED modell)
Ugnsrum 1 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 2 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 3 Funktion ......... Kontrollampa..........

Ugnsrum 4 Funktion ......... Kontrollampa..........

Angsystem

Ugnsrum 1 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 2 Funktion ......... Kontrollampa..........
Ugnsrum 3 Funktion ......... Kontrollampa..........

Ugnsrum 4 Funktion ......... Kontrollampa..........

UBC (endast UBC-P + UBC-W)

0 - 1 Brytare Funktion.............

Hygrostat Endast UBC-P

Hygrostat Funktion........ Fabriksinstéllning 78%...........
Termostat Funktion............

Fabriksinstéllning UPC-W 75 °C..........
Fabriksinstéllning UPC-P 38 °C..........
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Belysning

Ugnsrum 1........ Ugnsrum 2 ......... Ugnsrum 3........ Ugnsrum4..........
Lucképpning

Ugnsrum 1 Funktion ......... Oppningsvinkel.............. Manuell éppning ...............
Ugnsrum 2 Funktion ......... Oppningsvinkel.............. Manuell 6ppning ...............
Ugnsrum 3 Funktion ......... Oppningsvinkel............. Manuell 8ppning ...............
Ugnsrum 4 Funktion ......... Oppningsvinkel.............. Manuell éppning ...............
Ugnslucka

Ugnsrum 1 Funktion ......... Tathet ............

Ugnsrum 2 Funktion ......... Téathet ............

Ugnsrum 3 Funktion ......... Tathet ............

Ugnsrum 4 Funktion ......... Tathet ............

Spjéll — Funktion

Ugnsrum 1........ Ugnsrum 2 ......... Ugnsrum 3........ Ugnsrum 4........

Ugnen urbrand pa fabrik Ja |:| Nej |:|
Ugnen urbrand enligt férsta
start pa sida 20.

Elektrisk provning vid max belastning

Ansluten mérkspanning : |:| 230V 1N 50/60Hz Ugnsrum 1 L1......... A L2.... A L3..... A
| ] 400V 3N50/60Hz  Ugnsrum2 Li....... A L2 A L3... A
I:I 230V 3~ 50/60Hz Ugnsrum 3 L1 ......... A L2...... A L3..... A
|:| 208V 3~ 60Hz Ugnsrum4 L1 ......... A L2...... A L3..... A

Ugnen provad, kontrollerad och godkénd av Datum
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BizzaMaster]

PizzaMaster® tillverkas av
Svenska BakePartner AB.

PizzaMaster ar valkanda for sina hdgkvalitativa pizza-
ugnar som kombinerar effektivitet och hég produk-
tionskapacitet med akta traditionella bakresultat. Med
utgangspunkt i gedigen kunskap, erfarenhet och stor
framgang i att uppfylla de hdga krav pizzerior staller
har Svenska BakePartners mal alltid varit att bygga
véarldens bésta pizzaugnar.

Svenska BakePartner AB

Odegérdsgatan 5
504 94 Boras
Sweden

Telefon 033-230 025  int. +4633-230 025
Fax 033-248 140  int. +4633-248 140

Web  www.pizzamaster.com
www.bakepartner.com

Mail info @bakepartner.com




