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Aufstellanleitung Pizzaofen Grotto

Einige Tips zu Aufbau und Betrieb des Pizzaofens

Grundsatzliches vor Beginn:

Die gewinschte Arbeitshohe mit dem Bauherrn abklaren.
Ofenbodenhohe 95-110 cm sind gangig. Gute Sicht in den Ofen
(ohne blcken) und Hoéhe fir die Arbeit mit der Pizzaschaufel
sind massgebend.

Statisch muss Unterbau und Bodenbelastung genugen.

Der Pizzaofen muss zusatzlich auf eine tragfahige
Warmedammung gestellt werden, z.B Calziumsilikat Platten
Vorschlag Dammung (Gesamtdicke Boden mind. 6 cm / Gewdl-
be mind : 10 cm) hilft Holz sparen und reduziert die Nachlege-
arbeit. In Restaurationsrdumen ist auf dem Unterdruck durch
die Luftventilation zu achten (Kaminzug, ev. Kaminventilator)

Aufbau: Zu Zweit arbeiten.

Einzelne Elemente vorsichttig mit entspechendem Mortel, z.B Fertigmortel MC der TL-TECH AG mit kleinen
Pressfugen Zusamenbauen. Hinten Beginnen siehe Bilder. Deckelplatten zu Zweit Draufsetzen und vermor-
teln. Zum Erleichterten einbau kann der Ofenboden gleichzeitig trocken auf die isolation verlegt werden. Nach
dem Zusammenbau das Gwdlbe ausreichend mit Keramikfasermatten und Steinwolle Dammen

Wichtig!

Fir den Einbau und den Betrieb von Feuerstatten bestehen einschlagige Brandschutz und Sicherheitsvor-
schriften. Diese sind vorgangig mit der o6rtlichen Feuerpolizei abzuklaren und beim Erstellen der Anlage zwin-
gend einzuhalten. Fir die richtige Planung und den fachmannischen Einbau dieser Feuerungsanlage ist eine
Fachfirma vor Ort beizuziehen.

Inbetriebnahme und Betrieb:

Das erste Befeuern des Ofens sollte friihestens 48 Stunden nach dem Aufstellen erfolgen. Die ersten 4-5 Mal
mit nur wenig trockenem Holz ca. 1-2 Stunden vorsichtig feuern (Entfernung Restwasser).

Die Feuerraumelemente dieses Ofens sind aus einer Kordierit-Schamotte hergestellt. Speziell in der ersten
Zeit des Gebrauchs kdnnen in den Elementen kleine Risse entstehen. Diese haben keinen Einfluss auf die
Gebrauchsfahigkeit des Ofens. Die am starksten beanspruchten Teile eines gewerblichen

Pizzaofens sind die Mortelfugen und der Boden. Es tragt zu einer langen Lebensdauer eines stark gebrauch-
ten Ofens bei, wenn sie Regelmassig ein Fachmann den Ofen Uberprift, die Fugen wo Méglich ausstreicht
und abgenutzte Boden elemente ersetzt.

Um Personenschaden sowie Brandschaden zu vermeiden, darf die Anlage auf keinen Fall Gberhitzt werden.
Das kann passieren, wenn auf einmal zu viel, oder zu haufig Holz aufgelegt wird.Die Maximale Holzauflage-
menge pro Charge ist ca. 6-7 kg Holz.

Unterhalt /Reinigung

Um einen sicheren Umgang mit dem Pizzaofen zu gewahrleisten, ist es zwingend notwendig, die Intervalle
der Reinigung und Wartung des Ofens und des Kamins mit dem ortlichen Ofenbauer und dem Kaminfeger zu
bestimmen. Diese sind je nach Gebrauch des Ofens individuell und eventuell in kurzen Intervallen Notwendig.

Fir den Betrieb eines gewerbemassigen Pizza- / Brotbackofen im Gebaude verlangt der Gesetzgeber die
Verwendung eines Partikelabscheiders oder einer Abnahmeprifung vor Ort Rauchgaswaschanlagen sind
vorallem in Urbanen Regionen von Vorteil und sollten bauseitig in der Planung bertcksichtigt werden.
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Grotto - ,,der Profi*
Wahlweise mit vertikaler oder horizontaler Turfihrung, oder Standttre

Massive Systenmbauweise fir lange Warmespeicherung. Gewolbe aus Gussschamotte mit geringer Ausdeh-
nung. Feuerraum ab 100x100 cm in Systemschritten von 20 cm in der Breite und Lange.

Dieser Pizza- und Backofen eigenet sich flir gewerblichen Einsatz, Pizzeria, Brotbackhaus etc.

Leistung: Grotto ca. 80 - 144 Pizzas/h

Der Bausatz TL-TECH AG beinhaltet Wande, Deckel, Front und Bodenplatten.

Hier einige Grossen als Kalkulationsbeispiele: (Andere Gréssen auf Anfrage)

Art. Nr Bezeichnung Gewicht | Masse in cm

P10.007.015 | Pizza- und Brotbackofen Grotto 100 688 kg | Backflache 100x100
P10.007.025 | Pizza- und Brotbackofen Grotto 100a 767 kg | Backflache 100x120
P10.007.030 | Pizza- und Brotbackofen Grotto 120 870 kg | Backflache 120x120
P10.007.045 | Pizza- und Brotbackofen Grotto 140 1106 kg | Backflache 140x140

Rauchrohre, Rauchrohrklappen, Standture, horizontal oder vertikal verschiebbare Sichtglastliren und Warmedammungen
auf Anfrage bei TL-TECH AG +4112§02 649 33 02!
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Es gelten unsere allgemeinen Geschafts-, Verkaufs- und Lieferbedingungen. Technische- und Preiséanderungen jederzeit vorbehalten!
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— - Der Untergrund muss trag- — -
fahig, eben und darf nicht
brennbar sein.

Unter dem Pizzaofen Isola-
tion Casi-Platten auslegen.
Der Ofenkdrper kann optio-
nal unterlegt werden.

Es gelten unsere allgemeinen Geschafts-, Verkaufs- und Lieferbedingungen. Technische- und Preiséanderungen jederzeit vorbehalten!



