NordCap®/

®

faEm TR fumn|
peeml  jmEml  pEam

.

BEDIENUNGSANLEITUNG

MODD. EKF 311 UD - EKF 364 UD

Rev. 8

TECNOEKA S.r.l.

Via Marco Polo, n.11
Tel. +39.049.9300344 — +39.049.5791479 Fax +39.049.5794387

- 35010 Borgoricco (Padova) Italy

E-mail: info@tecnoeka.com

www.tecnoeka.com



http://www.tecnoeka.com/
mailto:info@tecnoeka.com

_ Elektroofen _ Rev.8

Inhaltsverzeichnis

Technischer Service

EKF 311 UD - EKF 364 UD _

2. Allgemeine Hinweise

3. Technische Merkmale

4. Anweisungen fur den Installateur

5. Bedienungsanweisungen (fiir den Benutzer)
6. Restrisiken (fiir den Benutzer)

7. Gebrauch der Bedienblende

8. Backen

9. Hinweise zum Backen

10. Reinigung und gewdhnliche Wartung
11. Technischer Kundendienst

12. Informationen zu den Verbrauchern
13. Schaltplane

14. Die Garantie

S.3




_ TECNOEKA Srl Bedienungsanleitung _

1. Technischer Service

Eine technische Kontrolle ein oder zwei Mal pro Jahr tragt zur Verlangerung der Lebensdauer
des Gerdts bei und gewadhrleistet seinen optimalen Betrieb. Sicher stellen, dass der Service
ausschlieBlich von Fachpersonal ausgeftihrt wird. Bei eventuellen Ersatzteilbestellungen oder fur
Auskilnfte Uber das Gerat immer die Seriennummer und das Modell angeben (diese Daten
befinden sich auf dem Schild ,, Technische Daten” an der Ofenriickseite).

2. Allgemeine Hinweise

Sehr wichtig: diese Anweisungen mussen fur ein zukUlnftiges Nachschlagen zusammen mit dem

Gerét aufbewahrt werden.

Diese Hinweise wurden fir lhre Sicherheit und von Dritten verfasst. Wir bitten Sie daher, sie vor

Installation und Benutzung des Geréts aufmerksam zu lesen.

Sollte die Verpackung bei Warenerhalt nicht unversehrt bzw. beschadigt sein, den
folgenden Vorbehalt: “WARENKONTROLLE VORBEHALTEN" mit Schadensbeschreibung
anbringen und vom Frachtfihrer unterzeichnen lassen; beim Verkdufer innerhalb von 4
Kalendertagen (keine Arbeitstage) ab Lieferdatum eine schriftlich beanstanden; nach
dieser Zeit werden keine Beanstandungen akzeptiert.

Die Temperatur innerhalb des Lager (oder anderer Raum) muss niemals unter -9°C sein;
sonst kdnnen die Kontrolle-Gerate (Thermostat/Sicherungsthermostat) geschadigt
werden. Falls dieser Hinweis nicht respektiert wird, werden jegliche Verantwortung vom
Hersteller abgelehnt.

Das Gerat dient fur professionellen Gebrauch und muss von zur Bedienung geschultem
Personal benutzt werden.

Eventuelle Anderungen an der elektrischen Anlage, fur die Installation des Gerats
notwendig, dirfen nur durch Fachpersonal ausgefihrt werden.

Es ist gefdhrlich, die Merkmale dieses Gerdts zu andern oder deren Anderung zu
versuchen.

Das Gerat darf niemals mit direktem Wasserstrahl gereinigt werden, da eventuell
eindringendes Wasser seine Sicherheit einschranken kénnte.

Das Gerat vor Wartung oder Reinigung vom elektrischen Versorgungsnetz abtrennen
und abkduhlen lassen.

Die Innenflache der ganz gedffneten Tir (ganz aufgeklappt) darf nicht als Ablage
benutzt werden, da sich die Turscharniere unreparierbar beschadigen kénnten.

Periodische Kontrollen oder eventuelle Reparaturen nicht selbst ausfihren. Wenden Sie
sich an die naheste Kundendienststelle und benutzen Sie nur Originalersatzteile.

N.B.: Jegliche Haftung der Herstellerfirma verféllt infolge von unsachgemaBem oder unkorrektem
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3. Technische Merkmale
Abmessungen LxTxH (mm) 790x750x505
Gewicht (Kg) 45
Maximale Ladefahigkeit pro Blech GN1/1-600x400mm (kg) 4-2
Fassungsvermdgen GN1/1-600x400mm (kg) 12-6
Max. Leistungsaufnahme (kW) 3,7
Umluft-widerstand (kW) 3,5
Versorgungsspannung (V) 230 (50H2)
Querschnitt des Versorgungskabels 3x1,5 mm?
Kabeltyp HO7RN-F
Anschluss des Versorgungskabels Typ: Y
Klasse I
Verkleidungsschutzgrad: IPX3
Wasserdruck (kPa) 100 - 200

Der Gerauschpegel des funktionierenden Gerats ist unter 70 dB (A).
Das Schild , Technische Daten” befindet sich auf der Geratertickseite.

4. Anweisungen flr den Installateur

Die nachfolgenden Anweisungen wenden sich an den Fachinstallateur, damit dieser Arbeiten
wie Installation, Einstellung und Wartung auf die korrekteste Weise und nach den giltigen
Vorschriften ausfihren kann. Arbeiten durfen nur mit elektrisch abgeschaltetem Gerat
ausgeflihrt werden.

Vor der Benutzung des Gerdats muss der spezielle Klebefilm, der die Edelstahlteile schitzt,
entfernt werden. Klebestoffreste sollten nicht auf den Oberflachen bleiben, ggf. sofort mit
einem geeigneten Losemittel entfernen.

Aufstellen - Das Gerat muss einwandfrei waagerecht auf einem Tisch oder einer ahnlichen
Halterung aufgestellt werden (der Tisch bzw. die Halterung muss eine Hohe von mindestens 85
cm Uber dem FuBboden haben), in einer Entfernung nicht unter 10 ¢cm von Seiten- und
Ruckwanden, so dass die zu seiner natdrlichen Bellftung notwendige Luft frei zirkulieren kann.
Das Gerat ist fur den Einbau und das Aufstellen in einer Reihe nicht geeignet.

Elektrischer Anschluss - Der Anschluss an das elektrische Versorgungsnetz muss gemdl3 den
glltigen Normen ausgefiihrt werden. Vor Durchfihrung des Anschlusses ist folgendes sicher zu
stellen:

- Spannung und Frequenz der Versorgungsanlage muissen mit den Angaben auf dem
Schild “Technische Daten” an der Geratertickseite Ubereinstimmen;

- Begrenzungsventil und Anlage mussen der Last des Gerats standhalten (siehe Schild
“Technische Daten”);

- Die Versorgungsanlage muss nach den gdltigen Vorschriften mit einer wirksamen Erdung
versehen sein;

- Bei direktem Netzanschluss muss zwischen Gerat und Netz ein allpoliger Schutzschalter
Mindestdéffnung der Kontakte der Uberspannungskategorie Il (4000V), fur die Last
bemessen und den gultigen Vorschriften entsprechend, eingeschaltet werden);
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- Der fur den Anschluss installierte allpolige Schalter muss mit installiertem Gerat leicht
erreichbar sein;

- Das gelb-griine Erdkabel darf durch den Schalter nicht unterbrochen sein;

- Die Versorgungsspannung darf bei in Betrieb stehendem Gerat nicht mehr als £10% von
der Nennspannung abweichen;

- Sicher stellen, dass das Versorgungskabel nach seiner Verbindung mit der Klemmleiste
nicht mit heiBen Teilen des Gerats in Berihrung kommt;

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller oder seinen Service
oder einer Person mit ahnlicher Qualifikation ersetzt werden, um jegliches Risiko zu
vermeiden.

Anschluss an das Wassernetz

Das Gerat muss an Trinkwasser mit einem Wasserdruck von 100 bis 200 kPa (1,0-2,0 bar)
angeschlossen sein. Das Wasser muss einen Hartegrad zwischen 0,5°F und 3°F aufweisen, damit
die Kalkbildung im Innern der Backkammer reduziert beleibt (es wird empfohlen, einen
Wasserentharter zu verwenden, um eine Unwucht des Geblaserads, ein Brechen des
Widerstands und das Auftreten von Korrosionserscheinungen zu vermeiden).

Der Anschluss am Wassernetz erfolgt Uber das Magnetventil mit 3/4" Gewinde an der
Geraterlickseite (unten), mit Zwischenschaltung eines mechanischen Filters und eines
Absperrhahns (bevor der Filter angeschlossen wird, eine gewisse Wassermenge abflieBen lassen,
um eventuelle Schmutzteilchen aus der Leitung zu entfernen).

Anschluss des Stromkabels

FUr den Zugang zur Klemmleiste genlgt es, die Riick zu entfernen. Den Kabelhalter lockern und
das Kabel durchfthren. Die Kabel so anbringen, dass der Erdleiter, falls an ihm gezogen wird,
als letzter aus seiner Klemme herausgeht. Die Phasenleiter an den mit “L1"”gekennzeichneten
Klemmen, den Nullleiter an der Klemme mit der Markierung “N” und den Erdleiter an der mit
dem Symbol == gekennzeichneten Klemme nach folgendem Plan anschlieBen:

220 /230v
[ ]
_é_ N | L2 | L1

(derselbe Schaltplan ist auch in der Nahe der Versorgungsklemmleiste vorhanden). Den
Kabelhalter anziehen und die Rick wieder montieren.

Das Gerat muss an ein Aquipotentialsystem angeschlossen werden, dessen Wirksamkeit gemaR
den gultigen Vorschriften Uberprift werden muss.

Dieser Anschluss muss zwischen verschiedenen Gerdten Gber die dazu vorgesehene Klemme mit
dem Symbol < ausgefuhrt werden. Der Aquipotentialleiter muss einen Mindestquerschnitt von
2,5 mm? haben. Die Aquipotentialklemme befindet sich an der Geraterlickseite.

Thermische Sicherheitsvorrichtung

Das Gerat ist mit einem manuell ruckstellbaren Sicherheitsthermostaten zum Schutz vor
gefahrlichen Uberhitzungen ausgestattet, die sich zuféllig in ihm ereignen kénnten. Im Fall einer
Auslésung unterbricht die Vorrichtung die Stromversorgung des Gerats und daher auch seinen
Betrieb.
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5. Bedienungsanweisungen (fiir den Benutzer)
Bei Erstbenutzung des Ofens wird empfohlen, ihn 30-40 Minuten lang bei einer Temperatur von
200°C leer in Betrieb zu nehmen.

Auf diese Weise wird ein eventueller unangenehmer Geruch aufgrund der Wéarmeisolierung und
der Fettreste beseitigt, das bei der Fertigung benutzt wird.

Dieses Gerat darf nur fir den Zweck benutzt werden, flr den es konzipiert wurde, also das
Kochen im Backofen von Speisen. Jeder andere Einsatz ist unsachgemaB.

Das Gerat kann benutzt werden fur: das Kochen im Ofen von StBspeisen, Pizzas, Fleisch, Fisch,
GemuUse und Aufwarmen gekthlter und Tiefgefrorener Speisen.

Wenn man die Speisen im Garraum unterbringt, einen Raum von mindestens 40 mm zwischen
einem Blech und dem anderen lassen, um den Luftumlauf nicht zu stark zu behindern.

Keine Bleche mit einem Rand benutzen, der héher als nétig ist: Die Rander stellen Hindernisse
dar, die das Zirkulieren der heiBen Luft behindern. (Fir das Backen von Brot oder Backwaren
keine Bleche benutzen, die héher als 20 mm sind und vermeiden, dass sich die Teiglinge auf
dem Blech gegenseitig berthren).

Den Ofen vor jedem Backen vorheizen (dazu eine Temperatur einstellen, die 30°C Uber der
gewlnschten Backtemperatur liegt), um ein maglichst gleichmaBiges Backergebnis zu erzielen.

Das Salzen der Speisen im Garraum vermeiden.

6. Restrisiken (fir den Benutzer)
Die Tur nach dem Kochen vorsichtig 6ffnen, damit die Warme nicht plétzlich austritt und
maogliche Verbrennungen verursacht.

Wahrend der Ofen in Betrieb ist, auf mogliche heiBe Zonen (die am Gerat gekennzeichnet sind)
auf den AuBBenflachen achten.

Das Gerat in einer Hohe von mindestens 85 c¢cm ab FuBboden auf einem Tisch oder einer
ahnlichen Unterlage aufstellen.

Der Tisch oder die Unterlage muss so sein, dass er das Gewicht des Gerats tragen kann und dass
dieses korrekt auf ihm untergebracht werden kann.

Das Gerat ist mit elektrischen Teilen ausgestattet und darf nie mit Wasser- oder Dampfstrahl
gereinigt werden.

Das Gerat ist elektrisch angeschlossen: die Stromversorgung vor der Durchfiihrung von
Reinigungsarbeiten abschalten.

Den Targriff nicht zum Transportieren des Gerats verwenden (moglicher Bruch des Glases).

Die Innenflache der ganz gedffneten Tur (ganz aufgeklappt) kdnnte als Ablage benutzt werden,
was eine unreparierbare Beschadigung der Turscharniere zur Folge haben kann.

7. Gebrauch der Bedienblende
Symbolerklarung fur Bedienblende:

- Leuchtmelder “Kochende”-Programmierer @

- Leuchtmelder Regelthermostat

- Drucktaste fur Befeuchter 6,0

&
&
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Abb. 1 Abb. 2 Abb. 3
Drehknopf Leuchtmelder automatischer
"Kochende”Programmierer Drehknopf Regelthermostat Befeuchter

Programmierung der Kochzeit - Die Inbetriebsetzung des Ofens erfolgt, indem der Drehknopf
des Programmierers (Abb. 1) auf das Symbol ¥ (Dauerbetrieb) oder auf die gewdhlte Kochzeit
(bis zu 120 Minuten) gedreht wird; im zweiten Fall wird das Kochende durch das automatische
Ausschalten des Ofens gemeldet und vom Signalton des Regler.

Programmierung der Kochtemperatur - Den Drehknopf des Regelthermostats (Abb. 2) auf die
gewahlte Kochtemperatur drehen.

Programmierung der Dampfmenge - Um Dampf wahrend des Ofenbetriebs (heiBer Garraum) zu
erzeugen, den Drehknopf des automatischen Befeuchters (Abb. 6) auf den gewinschten Wert
(von 1 bis 5) drehen. Wenn der Drehknopf auf Position e (aus) gedreht wird, wird der
Befeuchter nicht mehr funktionieren.

Bitte bedenken

- Wenn der Drehknopf auf die Positionen von “1” bis “4” gedreht wird, wird der Befeuchter
in automatisch eingestellten und zyklisch wiederholten Zeitintervallen Dampf erzeugen
(Eingabe von Wasser in den Garraum). (Einer hoéheren Zahl entspricht eine ldngere
Betriebszeit des Befeuchters, daher eine gréBere Dampferzeugung).

- Wenn der Drehknopt auf Position “5” gedreht wird, deaktiviert sich der Automatikbetrieb
des Befeuchters und es wird standig Wasser in den Garraum eingegeben (Dauererzeugung
von Dampf).

- Bevor der automatische Befeuchter in Betrieb gesetzt wird, muss die Temperatur im Garraum
auf eine Temperatur von mindestens 110°C stabilisiert werden, um die Dampferzeugung zu
optimieren.

Leuchtmelder flr Kochendeprogrammierer - Der orangefarbige Leuchtmelder des
Programmierers zeigt an, dass der Backofen in Betrieb und die Kochzeit aktiviert ist.

Leuchtmelder ,Kochende”-Programmier” - Der griine Leuchtmelder des Programmierers zeigt
an, dass der Ofen in Betrieb und die Kochzeit aktiviert ist.

Leuchtmelder automatischer Befeuchter - Der griine Leuchtmelder des automatischen
Befeuchters zeigt an, dass das Wassermagnetventil funktioniert und dass daher Dampf im
Garraum erzeugt wird.

Innenbeleuchtung des Ofens - Die Innenbeleuchtung bleibt bei funktionierendem Ofen immer
eingeschaltet.

8. Backen

Zum Kochen, den Ofen vor dem Eingeben der Speisen auf die gewlnschte Temperatur
vorwdrmen. Die Speisen eingeben, wenn der Ofen die Temperatur erreicht hat, und die
Kochzeit Uberwachen. Den Ofen 5 Minuten vor der theoretischen Zeit ausschalten, um die
gespeicherte Warme zu nutzen.

Konvektionskochen - Den Ofen in Betrieb setzen und den Thermostatdrehknopf auf die
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gewlnschte Kochtemperatur drehen.

Auftauen - Den Ofen in Betrieb setzen und den Thermostatdrehknopf auf Position Aus drehen.

9. Hinweise zum Backen

Kochen mit Umluft - Die Warme wird durch vorgewdrmte Luft, die in der Kochzelle forciert
zirkuliert, zu den Speisen Ubertragen. Die Warme erreicht gleichmaBig und schnell jeden Teil der
Kochzelle, wodurch das gleichzeitige Kochen verschiedenartiger Speisen auf mehreren Etagen
ermdglicht wird (die Kochtemperatur dieser Speisen muss aber dieselbe sein), ohne dass sich
Geschmack und Geruch mischen. Das Umluftkochen ist besonders zum schnellen Auftauen,
zum Sterilisieren von Konserven und zum Trocknen von Pilzen und Obst geeignet.

Backen von Kuchen - Fur Kuchen ist eine hohe Temperatur (gewdhnlich zwischen 150 und
200°C) und das Vorwarmen des Backofens (ca. 10 Minuten) erforderlich. Die Backofentlr darf
erst gedffnet werden, wenn mindestens 3/4 der Kochzeit vergangen ist. Geschlagener Teig
muss sich schwer vom Loffel [6sen, da die Kochzeit unnitz verlangert wirde, wenn der Teig zu
flussig ware.

Kochen von Fleisch - Zu kochendes Fleisch sollte mindestens 1 kg wiegen, damit es nicht zu
stark austrocknet. Sehr weiches, rotes Fleisch, das halb durch sein soll, muss aulBen gut gekocht,
innen aber saftig sein, wozu eine kurze Kochzeit bei hocher Temperatur (200-250°C)
erforderlich ist. Nur falls die Kochzeit kurz ist, sollten die Zutaten fir die Sauce gleich ins
Kochgeschirr gegeben werden, andernfalls missen sie in der letzten halben Stunde hinzugefiigt
werden. Der Kochgrad kann kontrolliert werden, indem das Fleisch mit einem Loffel
zusammengedrickt wird: falls es nicht nachgibt, ist es richtig gekocht. Fir Roastbeef und Filet,
das innen rosa bleiben muss, muss die Kochzeit sehr kurz sein. Das Fleisch kann auf einem
geeigneten Tablett oder direkt auf dem Rost angeordnet werden, unter den ein Blech zum
Aufsammeln der Sauce gesteckt wird. Wenn das Fleisch fertig ist, sollte man mindestens 15
Minuten vor dem Aufschneiden warten, so dass der Saft nicht auslauft. Bevor die gekochten
Speisen serviert werden, koénnen sie im Backofen auf Mindesttemperatur warm gehalten
werden.

10. Reinigung und gewdhnliche Wartung
(WICHTIGER HINWEIS: das Gerat vor jeder Arbeit elektrisch abschalten)

Allgemeine Reinigung - Die Reinigung muss mit kaltem Ofen ausgefuhrt werden. Emaillierte
Teile mit lauwarmem Seifenwasser reinigen, keine schleifenden Mittel, Stahlwolle oder Sauren
verwenden, da sie die Teile beschadigen konnten. Zur Reinigung von Stahl, keine
Reinigungsmittel verwenden, die Chlor enthalten (Bleichlauge, Chlorwasserstoffsaure, usw.),
auch nicht verdinnt. Spezifische handelstbliche Produkte oder etwas warmen Essig benutzen.
Mit Wasser sorgfaltig nachspllen und mit einem weichen Tuch trocknen. Die Ofentlr nur mit
Warmwasser reinigen; den Gebrauch rauer Tlcher vermeiden. Speisen (vor allem Saures wie
Salz, Essig, Zitrone...) nicht auf den Edelstahlteilen lassen, da sie sich beschadigen kénnten. Das
Gerat nicht mit direktem Wasserstrahl reinigen, da eventuell eindringendes Wasser die
Sicherheit des Gerats einschranken konnte. Keine korrosiven Stoffe (wie z. B. Salzsaure) zum
Reinigen der Ablageflache des Ofens benutzen.

Reinigung des Ofens - Das Ofeninnere sollte am Ende jedes Arbeitstags gereinigt werden.
Kochreste kénnen so leichter entfernt werden und man verhindert, dass sie bei der nachsten
Benutzung des Ofens verbrennen. Den Ofen sorgfaltig mit Warmwasser und Seife oder den
speziellen handelstblichen Produkten reinigen.

Reinigung der Backofentir - Fur eine sorgfaltigere Reinigung der Backofentir wird empfohlen,
wie folgt vorzugehen:

- die Tur ganz 6ffnen;
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- die Ringe mitgelieferten Bolzen in die Locher (A) stecken die sich auf den zwei Scharnieren
befinden (Abb. 4);

- die Tar etwas heben und herausziehen (Abb. 5);
- die Ture auf umgekehrte Weise in den Sitz wieder einschieben.

Abb. 4 Abb. 5

Auswechseln der Glihbirne in der Kochzelle - Das Gerat elektrisch abschalten; die Schutzkappe
aus Glas abschrauben; die GlUhbirne herausschrauben und mit einer anderen, fur hohe
Temperaturen geeigneten (300°C) mit folgenden Merkmalen ersetzen:

- Spannung 230/240 V
- Leistung 15W
- Lampensockel E 14
Die Glaskappe wieder montieren und die Stromversorgung aktivieren.

11. Technischer Kundendienst

Bevor dieses Gerat das Werk verlassen hat, ist es von erfahrenem Fachpersonal eingestellt und
abgenommen werden, um die besten Betriebsresultate zu gewahrleisten. Eventuell erforderliche
Reparaturen oder Einstellungen mussen mit gréBter Sorgfalt und Aufmerksamkeit unter
Einhaltung der national glltigen Sicherheitsvorschriften ausgeftihrt werden.

Wenden Sie sich immer an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder an unsere
naheste Kundendienststelle, und geben Sie die Art der Stérung, das Geratemodell und seine
Seriennummer an (siehe Schild mit den , Technischen Daten” an der Ruckseite).

12. Informationen zu den Verbrauchern

GemaB der Richtlinie 2012/19/UE bedeutet das Symbol auf der Apparatur
mit dem durchgestrichenen Mdllcontainer, dass das Produkt am Ende
seines Nutzlebens gesondert von anderem Mull gesammelt werden muss.
Der Benutzer muss die Apparatur daher am Ende ihres Lebens
entsprechenden Stellen fir die differenzierte Sammlung elektrischen und
elektronischen Mulls Gbergeben.

Die differenzierte Mullsammlung sowie die spatere Behandlung, Rickgewinnung und
Entsorgung tragen zur Verhinderung von Umwelt- und Gesundheitsschaden bei, die durch
eine unkorrekte Madllentsorgung maoglich sind, und beginstigen die Produktion von
Apparaturen mit rickgewonnenen Werkstoffen. Die gesetzwidrige Entsorgung des Produktes
durch den Benutzer fuhrt zur Anwendung von Verwaltungssanktionen.
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13. Schaltpldne
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Pr
T1
T2
Ml

B1-B2

|—JC:|—:| -Gpr

l N
B1 (
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27. Vertragsgarantie

]
B2 M -
RN |
L V2
T2 O] @ @D V1
B . e 1s3 —
g oo e | F
Legende
Versorgungsklemmenbrett L Ofenlampen
.Kochende”-Programmier S1 Leuchtmelder Programmierer
Sicherheitswarmeschalter S2 Leuchtmelder Thermostat
Einstellthermostat S3 Leuchtmelder automatischer Befeuchter
Tdrmikroschalter R Kreisférmiger Widerstand
Betriebsumschalter V1 Motorbetriebener Radialventilator
Schitzspule V2 Kahlmotorenllfter
Automatischer Befeuchter C Kondensator

Das Tecnoeka-Produkt ist ausschlieBlich fir den Gebrauch mit Lebensmitteln ausgelegt und es gilt dafur
eine Garantie laut Gesetz (Art. 1490 ff.) fUr Firmenkunden, d.h. Kunden, die mit
Mehrwertsteuernummer beim Handler einkaufen. Bei dem Tecnoeka-Produkt handelt es sich um ein
professionelles Produkt, das nach der Norm IEC EN 60335-1 zertifiziert ist und nur an gewerbliche
Nutzer verkauft werden darf.
Unter Ausschluss weiterer Garantien verpflichtet sich der Verkaufer, nach eigenem unanfechtbaren
Urteil ausschlieBlich jene Teile der eigenen Produkte zu reparieren, die einen Herstellungsfehler
aufweisen, sofern der Kunde den Schaden innerhalb von 12 Monaten ab Kaufdatum und 8 (acht)
Tagen nach der Entdeckung schriftlich anzeigt und eine Kopie der Rechnung, der Empfangsbestatigung
oder des Kassenbelegs beilegt. Im gegenteiligen Fall erlischt die Garantie. Zusatzlich zu den Féllen, in
denen der Kunde nicht in der Lage ist, die Rechnung, die Empfangsbestatigung oder den Kassenbeleg
vorzulegen, bzw. die 0.g. Fristen nicht eingehalten werden, sind folgende Falle von der Garantie
ausdricklich ausgeschlossen:
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1) Transportschaden an Bauteilen.

2) Schaden durch ungeeignete Strom-, Wasser- und Gasversorgung, die nicht dem Installationshandbuch
entsprechen, oder durch Stérungen dieser Netze.

3) Schaden durch fehlerhafte Installation des Produkts, d.h. eine Installation, die nicht den Angaben im
Installationshandbuch entspricht, und insbesondere Schaden durch den Anschluss des Produkts an
ungeeignete Abzlge und AbflUsse.

4) Einsatz des Produkts fur Zwecke, fir die es nicht vorgesehen ist. Der vorgesehene Verwendungszweck
ist in den technischen Unterlagen von Tecnoeka angegeben.

5) Schaden durch Missachtung der Anweisungen in der Gebrauchs- und Wartungsanleitung bei der
Verwendung des Produkts.

6) Unerlaubtes Offnen des Produkts.

7) Ausfihrung von Einstell-, Wartungs- und Reparaturarbeiten am Produkt durch unqualifiziertes
Personal.

8) Verwendung von nicht originalen oder nicht von Tecnoeka zugelassenen Ersatzteilen.

9) Schaden durch fahrlassigen und/oder unvorsichtigen Gebrauch des Produkts bzw. Missachtung der
Anweisungen in der Gebrauchs- und Wartungsanleitung.

10) Schaden durch Brande oder andere Naturereignisse und in jedem Fall alle durch Zufall oder aus
Grinden, die nicht vom Hersteller abhangen, entstandenen Schaden.

11) Schaden an Bauteilen, die dem normalen Verschleil3 unterliegen und regelmaBig ausgewechselt
werden mussen.

Ebenso sind von der Garantie ausgeschlossen: Die lackierten oder emaillierten Teile, die Regler, die
Griffe, die beweglichen oder abnehmbaren Kunststoffteile, die Lampen, die Teile aus Glas, die
Dichtungen und alles weitere evtl. vorhandene Zubehor sowie die Transportkosten vom Wohnsitz des
Konsumenten, Endbenutzers und/oder Kaufers bis zum Firmensitz von Tecnoeka srl und umgekehrt.
Auch die Kosten fir den Ersatz des Ofens und die entsprechenden Installationskosten sind von der
Garantie ausgeschlossen. Von der Garantie ausgeschlossen sind Produkte, die als Gebrauchtgerat
gekauft wurden oder die von Dritten gekauft wurden, die keine Verbindung zu Tecnoeka haben und
nicht von Tecnoeka dazu befugt sind.

TECNOEKA SRL haftet nicht fir direkte oder indirekte Schaden aufgrund einer Beschadigung des
Produkts oder infolge seiner erzwungenen Betriebsunterbrechung.

Die zu Garantiebedingungen ausgeftihrten Reparaturen fihren nicht zu einer Verlangerung oder
Erneuerung der Garantie.

Die als Garantieleistung ersetzten Bauteile haben ihrerseits eine Garantie mit Laufzeit von 6 Monaten ab
Lieferdatum, dieses wird mit dem von Tecnoeka ausgestellten Lieferschein nachgewiesen.

Niemand ist dazu berechtigt, die Garantiefristen und -bedingungen zu andern oder verbal bzw.
schriftlich weitere auszustellen.

28. Verfligbarkeit und lieferung von ersatzteilen

Teknoeka srl garantiert die Verfligbarkeit von Ersatzteilen fir maximal 24 Monate ab dem Datum, an
dem das Produkt dem Vertragshandler in Rechnung gestellt wird. Nach diesem Datum kann die
Verflgbarkeit nicht mehr garantiert werden.

29. Anwendbare gesetze und zustandiger gerichtsstand

Fur die Lieferbeziehung gilt italienisches Recht, mit ausdriicklicher Ausnahme der Normen fur
Internationales Privatrecht und des Wiener Ubereinkommens Uber den internationalen Warenkauf vom
11.04.1980. Bei Rechtsstreitigkeiten ist ausschlieBlich der Gerichtsstand Padua zustandig.

Die in den Katalogen, Preislisten, auf der Webseite und in den Anleitungen dargestellten Produkte kénnen ohne
Vorankiindigung und ohne Haftungsanspriiche gegen Tecnoeka Srl technisch und gestalterisch verandert werden,
um sie zu verbessern, ohne dass die wesentlichen Eigenschaften in Bezug auf Funktionen und Sicherheit
beeintrachtigt werden. Tecnoeka Srl haftet nicht fur etwaige Ungenauigkeiten aufgrund von Druck- oder
Transkriptionsfehlern im fur die Kunden bestimmten Material zur Prasentation sowie technischen und
kommerziellen Beschreibung ihrer Produkte.
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