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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, & necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de p6r a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteddo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranga também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢édo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec l'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTauuo o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpounTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh 1 cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCs B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKCnnyaTaumu.

XpaHuTb JaHHOE PYKOBOACTBO B XOPOLLO U3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, 4To6bl obpallaTbest K HeMy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

SCOPO DEL MANUALE

— Il manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con l'apparecchiatura nell'arco della
sua vita prevista.

— Un po' di tempo dedicato alla lettura delle informazioni permettera di evitare rischi alla
salute e alla sicurezza delle persone e danni economici.

— Il costruttore si riserva il diritto di apportare modifiche alle informazioni riportate nel ma-
nuale senza I'obbligo di comunicarlo preventivamente, purché esse non influiscano sul-
la sicurezza.

— Alcune parti di testo sono state evidenziate in modo da sottolineare I'importanza del
messaggio.

| & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

Cautela - Avvertenza

Indica che & necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a rischio la sa-
lute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

y/— :
(B Pericolo - Attenzione

Indica situazioni di grave pericolo che, se trascurate, possono mettere seriamente a rischio
la salute e la sicurezza delle persone.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA
Sull'apparecchiatura (in prossimita dell'attacco per I'allacciamento del gas) € applicata una
targhetta con riportate le diverse caratteristiche del gas e i riferimenti al paese di utilizzo.

Identificazion.e costruttore Marcatura CE di conformita
Modello )
apparecchiatura® 17 e e LR --Anno di
Numero T costruzione
I *
matricola *
Dati tecnici ”

Caratteristiche , B
gas

o [ O O

IDM-34607100300

IDM  346-073-0.fm

L'apparecchiatura viene immessa nel mercato con riportata la sigla del gas di rete con cui
il costruttore ha effettuato il collaudo.

Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo l'installatore deve richiedere, a pro-
prie spese, la sostituzione dell'apparecchiatura. L'apparecchiatura pu¢ essere trasformata
e collaudata solo dal costruttore.

MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell'apparecchiatura ed il tipo
di difetto riscontrato.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

Il costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli
aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

Il costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realiz-
zato l'apparecchiatura con materiali appositamente selezionati per garantire l'igiene ali-
mentare e la funzionalita d'esercizio.

Scopo di queste informazioni € quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino
attenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza &
comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti coloro che interagisco-
no con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applicate di-
rettamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicurezza.

Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni ripor-
tate direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per l'uso.

Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere I'ap-
parecchiatura per evitare di danneggiare i suoi componenti.

Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza
installati sull'apparecchiatura.

Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di
averlo compreso in ogni sua parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che
riguardano la sicurezza.

Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per in-
dividuare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.

Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchiatura per usi
impropri e diversi da quelli consentiti pud causare rischi per la sicurezza e la salute delle
persone e danni economici.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso improprio
dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel manuale d'uso e
da manomissioni o0 modifiche apportate senza la sua formale autorizzazione.

Tutti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita
(installazione, collegamento alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusiva-
mente da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore
specifico di intervento.

L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzial-
mente esplosivi e/o a rischio di incendio.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

L'attivita pud influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni
nell'atmosfera, degli scarichi dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di ma-
terie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

| componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i
componenti in funzione delle loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differen-
ziato. In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito
simbolo, vanno smaltiti negli appositi centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati
al venditore all'atto di un nuovo acquisto.

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA PER ALIMENTAZIONE A GAS
Quando l'apparecchiatura € alimentata a gas, € necessario rispettare le disposizioni di si-
curezza elencate.

L'installazione, la messa in opera, la manutenzione straordinaria e l'allacciamento
all'alimentazione del gas devono essere effettuate esclusivamente da personale auto-
rizzato, con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento, nel
rispetto delle norme e leggi vigenti.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento deve verificare che le caratteristi-
che del gas di rete siano conformi a quelle riportate nella targhetta.

Se l'apparecchiatura, oltre ad essere alimentata a gas, € equipaggiata anche con dispo-
sitivi elettrici, le caratteristiche della linea di allacciamento devono corrispondere a quel-
le riportate nella targhetta.

Non utilizzare I'apparecchiatura con i tubi di alimentazione del gas non integri ed effi-
cienti. Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente |'apparecchiatura
in condizioni di sicurezza e far sostituire i tubi da parte di personale autorizzato e qua-
lificato.

Al termine dell'uso, ruotare le manopole di comando per spegnere |'apparecchiatura,
controllare che i bruciatori siano spenti e chiudere la linea di alimentazione del gas.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., CHIUDERE LA
LINEA DI ALIMENTAZIONE DEL GAS e assicurarsi che la zona di trattamento dei pro-
dotti alimentari sia completamente raffreddata.

Se l'apparecchiatura & equipaggiata con dispositivi elettrici, oltre a CHIUDERE LA LI-
NEA DI ALIMENTAZIONE DEL GAS, disinserire anche I'alimentazione elettrica gene-
rale (oppure scollegare la presa elettrica).
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

— Controllare sempre che i cavi di alimentazione elettrica siano integri ed efficienti. Appe-
na si riscontra una difettosita, farli sostituire da personale autorizzato e con esperienza
riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

— Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole
necessita, anche in funzione del tipo di prodotto alimentare trattato.

— Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe),
che possono venire in contatto diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli
dal rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.

— Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti idonei. Non usare mai
prodotti di pulizia corrosivi e infiammabili o prodotti che possono contenere e/o rilasciare
sostanze nocive.

— Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con l'uso di dispositivi di protezione individuali,
in particolare quando si usano prodotti detergenti.

— Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i
componenti e i dispositivi installati.

— In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente
tutte le sue parti (interne ed esterne).
CHIUDERE LA LINEA DI ALIMENTAZIONE DEL GAS e assicurarsi che le condizioni
ambientali siano idonee per preservare l'apparecchiatura nel tempo.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE
Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI,
sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.

Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati
sull'apparecchiatura.

— Pericolo di scottatura: segnala che & necessario prestare attenzione
alle superfici calde.

— Pericolo di shock elettrico: segnala che € necessario disinserire I'ali- A
mentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)

prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se neces-
sario, viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua in-
tegrita.

In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del
mezzo di trasporto da utilizzare, per facilitare la movimentazione I'imballo pud essere
pallettizzato.

Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in
condizioni di sicurezza sono riportate direttamente sull'imballo.

La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristi-
che (peso, dimensioni, ecc.). Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimenta-
zione puo essere effettuata manualmente, in caso contrario € necessario utilizzare un
dispositivo di sollevamento di portata adeguata.

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso di
danni o mancanza di alcune parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le pro-
cedure da adottare.

L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi
preventivamente che la linea di alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti
in materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di utilizzo.

Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficien-
temente arieggiata ed illuminata, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente
per effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Verificare, inoltre, che il piano
di appoggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia facilmente pulibile dai residui
per evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della perfetta
efficienza della messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la tensione di linea
e la frequenza corrispondano ai dati riportati nella targhetta di identificazione.

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso, dimensio-
ni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere esaustive.
Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita di sollevamen-
to" di ogni singola apparecchiatura.

IDM  346-073-0.fm
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INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA

CARATTERISTICHE DELL'ACQUA

Le caratteristiche dell'acqua devono assolutamente rientrare nei valori limite di seguito ri-
portati (vedi "Caratteristiche tecniche"), al fine di prevenire sia fenomeni di corrosione estre-
mamente dannosi per l'apparecchiatura, dovuti ad alimentazione con acqua troppo
addolcita o troppo aggressiva, sia eventuali incrostazioni calcaree nella camera di cottura
e nell'impianto idrico nel caso di alimentazione con acqua troppo dura.

COLLEGAMENTO IDRICO PER VAPORIZZATORE

Per l'alimentazione del vaporizzatore & necessario allacciare acqua addolcita fredda oppu-

re calda (max. 50 °C) secondo le caratteristiche sotto riportate. .
IT

— L'attacco dell'acqua € R 3/4".
— Il tubo flessibile di adduzione dell'acqua deve essere fornito dall'installatore.

— A monte dell'apparecchiatura deve essere interposto un rubinetto di intercettazione per
l'acqua.

INSTALLAZIONE DELLO SCARICO

— Lo scarico delle acque si effettua a cadu- %
ta libera con un tubo DN 50 (non flessibi- ////
le) resistente al calore, lunghezza
Z

massima 2 m, installato con una penden-
za costante non inferiore a 4°. |

IDM-34601606300.tif
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— In caso di scarico a parete con sifone in-
tercettatore & indispensabile l'interposi-
zione di un bicchiere che garantisca un
salto d'aria minimo di 25 mm tra curva di
scarico in plastica dell'apparecchiatura e
canalizzazione di scarico.

In caso di scarico a pavimento senza si-
fone intercettatore & necessario disporre
di una distanza libera di uscita di 20 mm

| & Importante

Il collegamento diretto non & ammissibile.
Lo scarico deve essere assolutamente
posto all'esterno del perimetro dell'appa-
recchiatura.

E vietato ridurre il diametro dello scarico.

-10 -

INFORMAZIONI GENERALI E SICUREZZA
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250 mm /1.9 inch
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FORNO A CONVEZIONE

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

— llIforno a convezione & un'apparecchiatura progettata e costruita in pit modelli per cuo-
cere prodotti alimentari, destinati all'alimentazione delle persone.

— Tutti i modelli sono equipaggiati con un dispositivo manuale di umidificazione, collegato
all'alimentazione idrica.

— L'apparecchiatura € di tipo professionale e va installata in ambienti di tipo commerciale
(bar, pizzerie, ristoranti, ecc.). Non richiede un particolare addestramento, ma & comun-
que necessario che gli utilizzatori abbiano capacita e competenze specifiche nel settore
della ristorazione.

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO IMPRO-

PRIO.

L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e I'elenco

riporta la loro descrizione e funzione.

....E
V3

C1...

B....

IDM-34601601300.pdf

A) Quadro comandi: &€ equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far funzio-
nare |'apparecchiatura .

B) Porta forno: & associata ad un dispositivo di interblocco (microinterruttore ). All'apertura del-
la porta, si disattiva l'alimentazione ai bruciatori a gas e si interrompe il ciclo di cottura.
Alla chiusura della porta forno il ciclo di cottura riprende.

C) Camera di cottura: € equipaggiata con una struttura portateglie estraibile (C1) e con
bruciatori a gas per la cottura.

D) Ventilatore: serve per uniformare la temperatura all'interno della camera di cottura.

E) Camino scarico fumi: serve per evacuare i fumi del forno.
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FORNO A CONVEZIONE

CARATTERISTICHE TECNICHE
Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura

Descrizione Unita di FN/423M-MV FN/423G-GV
Potenza kW 4 4
Alimentazione elettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60 Hz
Quantita di energia consumata kcal/h 3450 3450
Consumo gas (metano) m3h 0,42 -
Consumo gas (GPL) kg/h - 0,30
Dimensioni apparecchiatura mm 620x645x615 620x645x615
Numero teglie n° 4 x GN 2/3 (P=75) 4 x GN 2/3 (P=75)
Dimensioni imballo mm 680x680x710 680x680x710
Peso netto kg 38 38
Tipo di installazione Installazione a banco
Livello di rumorosita dB(A) <70
Caratteristiche acqua potabile di alimentazione apparecchiatura.
Pressione kPa 150+500
Grado di acidita Ph >75
Durezza dell'acqua fh 3+6
Cloruri ppm <30
Raccordo allacciamento acqua [*] R %"
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FORNO A CONVEZIONE

DESCRIZIONE COMANDI (FN)

L'apparecchiatura & equipaggiata con i di-

spositivi di comando elencati, necessari per

attivare le sue funzioni principali.

A) Termoregolatore: serve per regolare la
temperatura.

B) Timer: serve per attivare il funzionamento
dell'apparecchiatura e per impostare |l
tempo di trattamento.

Con il timer in posizione (B1), I'apparec-
chiatura funziona a ciclo continuo.
C) Spia luminosa: accesa segnala che i bru-
ciatori gas sono in funzione. Lo spegni-
mento della spia indica che & stata
raggiunta la temperatura impostata.
D) Spia luminosa: accesa segnala che I'ap-
parecchiatura € alimentata elettricamen-
te.
E) Regolatore: serve per regolare l'introdu-
zione dell'acqua nebulizzata nella came-
ra di cottura (solo per modello FN/
423MV-GV).
F) Spia luminosa: accesa segnala che il ti-
mer € in funzione. Lo spegnimento della
spia indica che ¢ stato raggiunto il tempo
impostato.
G) Commutatore: serve per selezionare la
modalita operativa dell'apparecchiatura.
— Posizione (G1): apparecchiatura disat-
tivata.

— Posizione (G2): accensione luce interna.

— Posizione (G3): modalita "scongelamento/raffreddamento” (€ attiva solo la ventola di
ricircolo aria per lo scongelamento dei cibi o il raffreddamento della camera di cottu-
ra).

— Posizione (G4): accensione bruciatori a gas.

— Posizione (G5): modalita "grill" (sono attive solo le resistenze del grill).

H) Pulsante (luminoso rosso): serve per riattivare le funzioni dell'apparecchiatura.

IDM-34601601400.pdf
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FORNO A CONVEZIONE

ISTRUZIONI PER L'USO (FN)
1. Verificare che le caratteristiche del gas di rete corrispondano a quelle riportate nella tar-
ghetta dell'apparecchiatura.

Cautela - Avvertenza

Non utilizzare I'apparecchiatura se le caratteristiche del gas di rete non corrispondo-
no a quelle riportate nell'apposita targhetta.

Se le caratteristiche del gas di rete non corrispondono a quelle riportate nell'apposi-
ta targhetta, far effettuare la trasformazione del gas da parte di un tecnico esperto e
con competenze specifiche.

2. Aprire la porta del forno.

3. Estrarre le teglie di cottura , mettere i prodotti alimentari con l'ausilio di utensili e rein-
trodurle all'interno della camera di cottura.

4. Richiudere la porta forno.

5. Ruotare il timer (B) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura e impostare il tem-
po di trattamento.

6. Ruotare il termoregolatore (A) in senso orario per impostare la temperatura di interesse.
Quando il timer segnala che il tempo impostato € terminato, estrarre le teglie di cottura
per prelevare i prodotti alimentari.

@ Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i prodotti alimentari con
I'ausilio di appositi utensili.
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ALLACCIAMENTO SCARICO GAS COMBUSTI
Allacciamento sotto cappa ad aspirazione
forzata

— Posizionare I'apparecchiatura sotto la
cappa (A).

— Innestare il tubo di prolunga (B) sul cami-
no di scarico (C), in modo che I'estremita
superiore del tubo si trovi nell'area di
aspirazione della cappa e ad un'altezza
adeguata, affinché i fumi possano essere
aspirati correttamente.

Cautela - Avvertenza

Il sistema di comando elettrico del ventila-
tore dell'impianto di aspirazione fumi
deve essere integrato con il sistema di ali-
mentazione gas, in modo che il ventilatore
si attivi appena si apre il rubinetto del gas.

IDM-34601601500.pdf

y/— :
1 Pericolo - Attenzione

L'allacciamento per lo scarico dei fumi di combustione deve essere effettuato da per-
sonale con competenze specifiche, nel rispetto delle leggi vigenti in materia, e con
I'uso di materiali adeguati e conformi (secondo quanto prescritto dalla norma "UNI-
CIG 8723")
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CONSIGLI PER L'USO

La fase di preriscaldamento della camera di cottura € molto importante ed utile per ot-
tenere un buon risultato di cottura.

Si consiglia di preriscaldare sempre la camera di cottura a vuoto (impostare una tem-
peratura superiore, di circa il 15-25%, rispetto a quella desiderata per la successiva cot-
tura).

Nel caso di cotture a vapore preriscaldare bene la camera di cottura a vuoto in modalita
"Convezione", poiché consente di impostare temperature anche superiori a 130°C.

E necessario che la profondita delle teglie sia adeguata all'altezza del prodotto. Per ot-
tenere una cottura uniforme & preferibile distribuire il carico su piu teglie basse piuttosto
che caricarne una sola molto profonda.

Quando si carica I'apparecchiatura va considerato non solo il peso ma anche la pezza-
tura, la consistenza e lo spessore del prodotto.

Non inserire all'interno dell'apparecchiatura teglie e/o recipienti con liquidi ad un'altezza
superiore a 1,6 m.

Il preriscaldamento ed il carico dell'apparecchiatura devono avvenire nel rispetto della
qualita e natura propria dei prodotti.

Ad esempio gli spinaci congelati non devono essere aggrediti con temperature troppo
elevate perché, per la loro natura, potrebbero essiccarsi esteriormente e compromette-
re il risultato della cottura.

Per ottenere risultati ottimali & indispensabile utilizzare le teglie in relazione ai diversi
tipi di prodotto: teglie in alluminio o lamiera alluminata per i prodotti di pasticceria e pa-
netteria, teglie forate per la cottura a vapore, teglie in rete per i prodotti prefritti (ad
esempio patate).

Nel caricare i prodotti da cuocere nella camera di cottura si raccomanda di porre parti-
colare attenzione affinché sia mantenuto un sufficiente spazio tra una teglia e I'altra.
Questo consente al calore ed all'aria di distribuirsi omogeneamente ed ottenere un ri-
sultato piu uniforme, cosa che non potrebbe avvenire qualora il prodotto di una teglia
fosse a contatto con la teglia superiore.

Con questo tipo di apparecchiatura si pud ridurre quasi a zero l'uso di condimenti, olio,
burro, grassi e aromi. Questo consente di esaltare i sapori propri dei prodotti e di man-
tenere inalterati i contenuti nutrizionali a vantaggio di una cucina piu dietetica.

y/— :
(3 Pericolo - Attenzione

Non é MAI consentita la cottura con I'aggiunta di alcool.
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FORNO A CONVEZIONE

Cautela - Avvertenza

Per evitare il rischio di scottatura, introdurre o prelevare i prodotti alimentari con
I'ausilio di appositi utensili.

Se I'apparecchiatura € al primo uso, togliere I'eventuale pellicola protettiva di rivestimento
e farla funzionare senza il prodotto alimentare per un tempo sufficiente (circa 30 minuti) per
eliminare gli odori sgradevoli.

Aprire la camera di cottura e attendere il raffreddamento dell'apparecchiatura. Se gli odori
sgradevoli permangono, richiudere la camera di cottura e ripetere I'operazione per eliminar-
li definitivamente.

PULIZIA GIORNALIERA
Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario),
CHIUDERE LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS, disinserire I'alimentazione elettrica ge-
nerale (oppure scollegare la presa elettrica) ed assicurarsi che la camera di cottura sia
completamente raffreddata.

1. Togliere le teglie e pulire la camera di cottura con prodotti detergenti idonei.

2. Lavare le teglie con detergenti idonei, risciacquarle ed asciugarle accuratamente prima

di rimontarle.
3. Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.
4. Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti idonei. Non
usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, infiammabili o che conten-
gono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effettuato
la pulizia, CHIUSO LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS e disinserito I'alimentazione elet-
trica generale (oppure scollegato la presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per
mantenerla pulita.

PULIZIA PERIODICA
Periodicamente (oppure quando si riscontra la necessita) pulire il deflettore e le guide reg-
giteglie.

/i\ Importante

88 Importante |
Prima di effettuare la pulizia, CHIUDERE LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS, disin-
serire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica), chiu-
dere il rubinetto dell'acqua ed assicurarsi che la camera di cottura sia
completamente raffreddata.
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1. Estrarre le guide reggi teglie

2. Svitare le viti e smontare il deflettore.

3. Spruzzare il detergente idoneo e lasciarlo agire per 10+15 min, su tutte le parti interne
della camera di cottura.

Cautela - Avvertenza

Quando si usano prodotti detergenti per la pulizia e I'igienizzazione dell'apparecchia-
tura, indossare i dispositivi di protezione individuali (guanti, mascherine, occhiali,
ecc.) come richiesto dalle leggi vigenti in materia di sicurezza e salute.

4. Risciacquare con acqua tiepida (potabile) ed asciugare le superfici della camera di cot-
tura.

5. Pulire il deflettore e le guide reggi teglie con uno sgrassante idoneo. Si consiglia il la-
vaggio in lavastoviglie.
6. Rimontare il deflettore e fissarlo con le viti.
7. Rimontare le guide reggi teglie.

) B Importante

Prima di effettuare una successiva cottura verificare che nella camera di cottura non
siano rimasti residui di prodotti detergenti. In caso contrario risciacquare manual-
mente e in modo accurato ed attivare il riscaldamento in modalita "Convezione" per
circa 15 minuti per asciugarla.

IDM  346-073-0.fm
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RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzione
di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da personale
qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

/i\ Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.

Rispettare sempre i collegamenti dei cavi di "fase" e "neutro” nelle fasi di allaccia-
mento della spina elettrica.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomissio-

ni.

Tabella 2: Anomalie di funzionamento

Inconveniente

L'apparecchiatura non riscalda.

Odore di gas

Cause
Il bruciatore non si accende

Non e stato impostato il tempo di
cottura

Non é stata impostata la temperatura
di cottura

Mancanza di tensione sulla linea di
alimentazione elettrica.

Fuga occasionale dovuta a
spegnimento fiamma

Rimedi
Invertire i collegamenti dei cavi di
"fase" e "neutro" della spina elettrica.
Impostare un tempo di cottura
diverso da 0 min
Impostare una temperatura di cottura
maggiore di 70 °C
Contattare il rivenditore o un centro
di assistenza autorizzato.

Chiudere il rubinetto alimentazione
gas e aerare il locale

ALLACCIAMENTO GAS

Tutti gli interventi di allacciamento, trasformazione e controllo della pressione gas devono
essere effettuati da personale autorizzato, che deve possedere precise competenze tecni-
che e particolari capacita nel settore specifico. Questo vale anche per tutti gli interventi di
manutenzione straordinaria come l'ingrassaggio e/o la sostituzione dei rubinetti e la sosti-
tuzione delle termocoppie o dei bruciatori.

Equipaggiare il tubo di alimentazione gas dell'apparecchiatura con un rubinetto, per poter
interrompere, in caso di necessita, il collegamento con I'impianto di alimentazione gas.

Il rubinetto (non fornito con l'apparecchiatura) deve essere installato in una posizione visi-
bile ed accessibile, in modo da individuare facilmente il suo stato di funzionamento (aperto
o chiuso).
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

PURPOSE OF THE MANUAL

— The use and maintenance manual, which is an integral part of the appliance, was written
by the manufacturer in his mother tongue to provide the information needed by those
authorised to use the appliance during its expected working life.

— Time dedicated to reading this information will prevent personal health and safety risks
and economic damages.

— The manufacturer reserves the right to modify the information in the manual without pri-
or notice provided these changes do not affect safety.

— Some parts of the text are highlighted to emphasise their importance.

/i\

This indicates particularly important technical information that should not be ig-
nored.

Caution - Precaution m

This indicates that adequate actions must be taken to avoid harm to personal safety
and health and economic damages.

A\ :
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause seri-
ous harm to personal health and safety.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION

A plate with the various gas specifications and references for the country of use is affixed
to the appliance (near the gas coupling).

Manufacturer identification CE markings
i :
Equi |
quipment mode -d--e - REEELEEE - - Manufacturing
. T year
Serial number_ | ;5 .

Technical ’
specifications & - -}

Gas features - -4

IDM-34607100300

The appliance is marketed with indications of the gas mains used by the manufactur-
er for inspections.

If the gas mains do not match inspection mains, the installation technician must re-
quest appliance replacement at his own expense. The appliance can only be trans-
formed and inspected by the manufacturer.

CONTACTING CUSTOMER SERVICE
Indicate the appliance version and type of defect found when contacting customer service.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

SAFETY DEVICES

During design and construction the Manufacturer has carefully considered all aspects
that could cause possible hazards and personal risks.

The manufacturer has adopted all the "rules of good construction practice" and con-
structed the machine with specifically selected materials to guarantee food hygiene and
working operability.

The purpose of this information is to inform the user to pay attention to prevent any type
of operating and food risk. However, discretion is invaluable. Safety is also in the hands
of all those who use the appliance (installation technicians and users).

Carefully read the instructions in this manual and those applied directly on the equipment;
in particular, observe those that pertain to safety.

Handle the appliance following the information on the packaging, on the appliance and
in the instructions for use.

During transport, handling and installation, do not hit or drop the appliance to avoid dam-
aging its parts.

Do not tamper with, remove or bypass the safety devices installed on the appliance for
any reason.

The user should carefully read the entire manual and make sure all parts are under-
stood, especially all the information concerning safety.

Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power
on and off controls.

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than that
admitted may cause personally safety risks and injuries and economical damages.
The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use, fail-
ure to follow the instructions in the user manual and appliance tampering or changes
without official authorisation.

All work that requires specific technical skills or abilities (installation, power connections,
etc.) must only be performed by authorised personnel with recognised experience in the
specific field.

The room must be free of areas with gas concentrations and potentially explosive pow-
ders and/or fire hazards.

The activity may affect the environment and, for this reason, take air emissions, liquid
discharges and ground contamination, the use of raw materials, natural resources and
waste disposal into account.

-5- English language



DM ?2??

GENERAL AND SAFETY INFORMATION

Packaging components must be disposed according to current laws in the country of
use.

When decommissioning and scrapping the appliance, divide all parts according to their
features and dispose accordingly. Specifically, electrical and electronic components
marked by a specific symbol must be taken to authorised recycling centres or returned
to the dealer when purchasing a new appliance.

GAS SUPPLY SAFETY INSTRUCTIONS
The listed safety instructions must be observed when the appliance is gas powered.

Installation, operation, extraordinary maintenance and connections to the gas mains
must only be performed by authorised personnel, with recognised experience acquired
in the specific field, in observance of current regulations and laws.

Personnel authorised to perform connections must ensure that gas mains features meet
those indicated on the plate.

If the appliance, in addition to be gas powered, is also equipped with electric devices,
the mains features must meet those indicated on the plate.

Do not use the appliance with broken or inefficient gas supply tubes. When a defect is
found, immediately stop the appliance in safety conditions and have authorised and
qualified personnel replace tubes.

After use, rotate the control knobs to turn off the appliance, make sure burners are off
and close the gas mains line.

Before performing any cleaning, maintenance, etc., CLOSE THE GAS MAINS LINE and
make sure the food product cook area is fully cooled.

If the appliance is equipped with electric devices, in addition to CLOSING THE GAS
MAINS LINE, turn off all mains power (or unplug the appliance).

Always make sure that electric wires are integral and efficient. As soon as a defect is
found, have authorised personnel with experience recognised and acquire in the spe-
cific sector replace wires.

Clean the appliance after every use or when reasonably needed, also according to the
type of food product processed.

Accurately clean all appliance parts (including surrounding areas) that can come into di-
rect or indirect contact with food products to avoid the risk of contamination and maintain
hygiene.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

— Only suitable detergents are to be used to clean the appliance. Never use corrosive and
flammable cleansing products or products that can contain and/or release harmful sub-
stances.

— Clean and disinfect the appliance wearing personal safety devices especially when de-
tergents are used.

— Do not clean the appliance under running water to avoid damaging parts and devices
installed.

— In the event of prolonged appliance disuse, clean and thoroughly dry all its parts (inter-
nal and external). CLOSE THE GAS MAINS LINE and make sure the room conditions
are suited to preserve the appliance in time.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS
Safety signals are affixed to the appliance areas with RESIDUAL RISKS to inform the user
of their existence.

The illustrations depict the safety and information signs affixed on the

equipment.
— Burn hazard: warns to be careful of hot surfaces. A

— Electrical shock hazard: this indicates the need to turn power off (or
unplug the power cord) before working on electrical connections.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.

Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and transport
means to facilitate handling.

All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indi-
cated directly on the packaging.

The package must be handled according to its specifications (weight, dimensions, etc.).
For limited dimensions and weights, the package may be handled manually. Otherwise,
use a lifting device with suitable capacity.

Upon receiving the appliance, make sure all components are integral. In the event of
damages or missing parts, contact your local dealer to arrange for future procedures.

Installation must be performed by expert and authorised personnel who must previously
ensure that the electrical mains meet specific current laws, regulations and standards
in effect in the country of use.

Before installing the appliance, make sure the selected site is suitable, sufficiently ven-
tilated and lit, stable and with surrounding areas sufficient for easy cleaning and main-
tenance. Also make sure the support surface is stable, level and easy to clean to avoid
the risk of dirt accumulations and food product contamination.

Personnel authorised to perform electrical connections must make sure the mains
grounding system is efficient and that the mains voltage and frequency match the
data listed on the appliance identification plate.

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information in-
cluded in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in the par-
agraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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GENERAL AND SAFETY INFORMATION

SPECIFICATIONS OF THE WATER

The specifications of the water must comply with the limit values below (see "Technical spe-
cifications"), so as to prevent corrosion, which is extremely harmful for the appliance, due
to the water supply being too soft or too aggressive, as well as any lime scale in the cooking
chamber and in the water system due to the water being too hard.

WATER CONNECTION FOR THE VAPORISER
Soft cold or hot water (max. 50 °C) must be connected for the vaporiser supply, in accord-
ance with the specifications below.

— The water connection is R 3/4".
— The flexible pipe of the water supply must be provided by the installer.

— A water shut-off valve must be installed upstream the appliance.

INSTALLING THE DRAIN

— The water is drained by gravity with a %
heat resistant pipe DN 50 (not flexible) ////
having a maximum length of 2 m installed
Z

with a constant slope that is no less than
4°.

IDM-34601606300.tif
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— In the case of a wall drain with a shut-off
siphon, a cup must be placed to guaran-
tee a minimum gap of 25 mm between the
plastic drain bend of the appliance and
the drain channel.

IDM-34601606400.tif

— Inthe case of a floor drain with no shut-off
siphon, an outlet gap of 20 mm must be

left
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| & Important

A direct connection is not permitted.

The drain must be placed outside the pe-
rimeter of the appliance.

It is forbidden to reduce the diameter of
the drain.

e

IDM-34601606600.tif
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CONVECTION OVEN

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

— The convection oven is an appliance designed and constructed in several models to
cook food intended for human consumption.

— Al models are equipped with a manual humidification device, connected to the hydraulic
mains.

— The professional appliance is designed to be installed in catering environments (bars,
pizzerias, restaurants, etc.). Special training is not required. However, users should
have skills and abilities specific to the catering sector.

Any use other than that indicated by the manufacturer is considered IMPROPER.

The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their de-

scriptions and functions.

....E
V3

IDM-34601601300.pdf

A) Control panel it is equipped with the control devices needed to operate the appliance .

B) Oven door: it is associated with an interlock device (micro switch ). Supply is cut off to the
gas burners and the cooking cycle is interrupted when the door is opened.
The cooking cycle resumes when the door is closed.

C) Cooking chamber: this has a removable tray holder structure (C1) and gas burners for
the cooking operation.

D) Fan: used for a uniform temperature inside the cooking chamber.

E) Smoke exhaust flue: used for oven smoke exhaust.
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CONVECTION OVEN

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 1: Technical appliance specifications
Unit of

Description RS FN/423M-MV FN/423G-GV
Power kW 4 4
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60 Hz
Quantity of energy consumed kcal/h 3450 3450
Gas consumption (methane) m3h 0,42 -
Gas consumption (LPG) kg/h - 0,30
Appliance dimensions mm 620x645x615 620x645x615
Number of trays n° 4 x GN 2/3 (P=75) 4 x GN 2/3 (P=75)
Packaging dimensions mm 680x680x710 680x680x710
Net weight kg 38 38
Installation type Counter installation
Noise level dB(A) <70
Appliance supply water specifications.
Pressure kPa 150+500
Level of acidity Ph >75
Water hardness fh 3+6
Chlorides ppm <30
Water connection coupling ] R %"
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CONTROL DESCRIPTIONS (FN)

The appliance is equipped with the listed

control devices, required to run its main func-

tions.

A) Thermoregulator: used to adjust the tem-
perature.

B) Timer: used to start the appliance and set
processing time.

With the timer positioned on (B1), the ap-

pliance runs in continuous cycle.

C) Indicator light: when on, it means that the
gas burners are on. The light turns off
when the set temperature is reached.

D) Indicator light: when on, the appliance is
electrically powered.

E) Regulator: used to regulate the introduc-
tion of nebulised water into the cooking
chamber (for model FN/423MV-GV only).

F) Indicator light: when on, it indicates that
the timer is running. The light turns off
when the set time has elapsed.

G) Switch: used to select the appliance oper-
ating mode.

— Position (G1): appliance off.

— Position (G2): internal light on.

— Position (G3): "defrosting/cooling"
mode (only the air circulation fan is en-
abled to defrost food or cool the cook-
ing chamber).

— Position (G4): gas burners on.

— Position (G5): "grill" mode (only grill resistances are on).
H) Button (red light): used to turn appliance functions back on.

-13-

CONVECTION OVEN

IDM-34601601400.pdf

English language



CONVECTION OVEN

INSTRUCTIONS FOR USE
1. Make sure the gas mains features correspond to those indicated on the appliance plate.

Caution - Precaution

Do not use the appliance if the gas mains features do not correspond to those indi-
cated on the specific plate.

If gas mains features do not correspond to those indicated on the specific plate, have
an expert technician with specific skills transform gas.

2. Open the oven door.
3. Remove the cooking trays , place the food using the auxiliary utensils and place the tray
m back into the cooking chamber.
4. Close the oven door.
. Rotate the timer (B) to start the appliance and set processing time.
6. Rotate the thermoregulator (A) clockwise to set the required temperature.
When the timer indicates that set time has elapsed, remove the cooking trays to remove
food product.

Caution - Precaution

To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.

)]

DM 2?7
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CONVECTION OVEN

COMBUSTED GAS EXHAUST CONNECTION
Forced exhaust under hood connection

— Place the appliance under the hood (A).

— Insert the extension pipe (B) in the ex-
haust flue (C) so that the top end of the
pipe is in the hood suction area and at a
suitable height so that smoke is correctly
exhausted.

Caution - Precaution

The exhaust system fan electrical control
system must be integrated with the gas
supply system so that the fan turns on as
soon as gas supply is opened.

IDM-34601601500.pdf

A\ :
Combustion smoke exhaust must be con-
nected by personnel with specific skills,
according to current law and using appro-
priate and compliant materials (according

to that set by regulation "UNI-CIG 8723").
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CONVECTION OVEN

RECOMMENDATIONS FOR USE

The pre-heating phase of the cooking chamber is very important and useful to achieve
a good cooking result.

It is recommended to always pre-heat with the cooking chamber empty (set a higher
temperature, of about 15-25% compared to that desired for the subsequent cooking).
In the case of steam cooking, pre-heat the empty cooking chamber well in "Convection"
mode as it allows a temperature of more than 130°C to be set.

The depth of the baking trays must be suitable for the height of the product. To achieve
even cooking it is preferable to distribute the load onto several lower baking trays rather
than load just one deep one.
When you load the appliance consider not only the weight, but also the size, consistency
and thickness of the product.

Do not introduce baking trays and/or containers with liquids into the appliance at a
height greater than 1,6 m.

Pre-heating and loading of the appliance must take place in compliance with the quality
and characteristics of the products.

For example, frozen spinach must not be attacked with too high temperatures because,
due to their nature, they could dry out on the outside and compromise the cooking result.

To achieve optimal results, it is essential to use the baking trays in relation to the differ-
ent types of products: aluminium or aluminium-clad plate for confectionery and bakery,
perforated trays for steam cooking, mesh baking trays for pre-fried products (e.g. pota-
toes).

When placing the products to be cooked in the cooking chamber, it is recommended to
pay particular attention in order to maintain sufficient space between one tray and an-
other. This allows the heat and air to be distributed evenly and obtain a more uniform
result, which would not be achieved if the product on one tray is in contact with the tray
above.

With this kind of appliance you can almost reduce to zero the use of condiments, oil,
butter, fats and flavourings. This allows you to enhance the flavours of the products and
to maintain nutritional content unaltered for the benefit of a more dietetic cuisine.

] .
3 Danger - Warning

Cooking with the addition of alcohol is NEVER allowed.mode.

Caution - Precaution

To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.

The first time the appliance is used, remove any protective film lining and run the
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oven without food product for enough time (about 30 minutes) to eliminate unpleas-
ant odours.

Open the cooking chamber and wait for the appliance to cool down. If the unpleasant
odours persist, close the cooking chamber and repeat the operation to remove them
permanently.

ADAILY CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary), SHUT OFF THE
GAS SUPPLY LINE, disconnect the main power supply (or disconnect the electric plug) and
make sure the cooking chamber has cooled down completely.

1. Remove the trays and clean the cooking chamber with suitable detergents.

2. Wash the trays with suitable detergent, rinse them and dry them well before introducing

them back into the chamber.
3. Accurately clean the work surface and all surrounding areas.
4. Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution
Only clean with suitable detergents. Never use corrosive or flammable cleaning

products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning, CLOSE THE GAS SUPPLY and turn off appli-
ance power (or unplug the power cord), adequately cover it to keep it clean.

PERIODICAL CLEANING
Periodically (or when needed) clean the deflector and the baking tray support guides.

) & Important
Before carrying out cleaning, CLOSE THE GAS SUPPLY LINE, disconnect the main

power supply (or disconnect the power socket), close the water cock and make sure
that the baking chamber is completely cooled down.

1. Extract the baking tray support guides

2. Remove the screws and the deflector.

3. Spray the suitable detergent on all the internal walls of the cooking chamber and leave
it for 10+15 min.

Caution - Precaution

When using detergent products for cleaning and sanitising the appliance, wear per-
sonal protection equipment (gloves, masks, goggles, etc.) as required by the safety
and health laws in force.

4. Rinse with tepid (drinking) water and dry the surfaces of the cooking chamber.
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5. Clean the deflector and the baking tray support guides with a suitable degreaser. It is
recommended to wash in the dish washer.

6. Re-mount the deflector and fix it with the screws.

7. Re-mount the baking tray support guides.

Before performing another cooking process, verify that no residue of cleaning deter-

gents has been left in the cooking chamber. Otherwise, rinse manually and thorough-
ly and activate the heating "Convection” mode for about 15 minute for it to dry.
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TROUBLESHOOTING

The purpose of the following information is to help the operator to identify and correct any
anomalies or malfunctions that may occur during use.

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abilities
and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in the spe-
cific sector.

!_
Do not remove internal appliance parts.

Always observe the "phase" and "neutral” wiring connections in the connection
stages of the electric plug.

The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 2: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Invert the "phase" and "neutral”
Burner does not turn on wiring connections of the electric
plug.
The appliance does not heat. Cook time was not set. Set cook time other than 0 min
Cook temperature was not set Set a cook temperature over 70 °C

Contact your dealer or authorised
service centre.

Temporary leak when flame is Close the supply faucet and ventilate
extinguished. the room

No mains power.

Gas odour

GAS CONNECTION

All the gas connection, transformation and pressure control operations must be performed
by authorised personnel who must have specific technical skills and special abilities in the
specific sector. This also applies for all extraordinary maintenance operations such as lu-
brication and/or faucet replacement and thermocouple or burner replacement.

Equip the appliance gas supply tube with a faucet to be able to cut of gas supply in the event
of need.

The faucet (not supplied with the appliance) must be installed in a visible and accessible
position in order to easily identify its operating status (open or closed).
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

BUT DU MODE D'EMPLOI

— Ce mode d'emploi, qui est partie intégrante de la machine, a été réalisé par le fabricant
dans sa langue pour fournir les informations nécessaires a tous ceux qui sont autorisés
a interagir avec l'appareil pendant la durée de sa vie.

— Le peu de temps consacré a la lecture de ces informations permettra d'éviter des ris-
ques pour la santé et la sécurité du personnel ainsi que des dommages économiques.

— Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications aux informations du mode
d'emploi sans obligation de le communiquer préalablement, pour autant qu'elles n'in-
fluencent pas la sécurité.

— Certaines parties du texte ont été mises en évidence afin de souligner l'importance du
message.

/i\

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négliger.

@ Précaution - Avertissement

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages écon-
omiques.
A\ i
B Danger — attention
Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a ris-
que la santé et la sécurité du personnel.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE
Une plaquette est apposée sur I'appareil (a proximité de I'attache pour le raccordement du
gaz) : elle précise les caractéristiques du gaz et les références du pays d'utilisation.

Identification du fabricant Marquage CE de conformité

]
*

Modele d'appareil_| -

................ --Année de

Numéro de série _ |

construction

Données :

techniques * - -

Caractéristig- , -

ues gaz.

IDM-34607100300

L'appareil est mis sur le marché avec la spécification du sigle du gaz de réseau avec lequel
le constructeur I'a testé.

Si le gaz de réseau ne correspond pas a celui de I'essai, l'installateur doit demander a ses
frais le remplacement de I'appareil. L'appareil peut étre transformé et testé uniquement par

le fabricant.

PROCEDURE DE DEMANDE D'ASSISTANCE
Pour toute demande d'assistance technique, communiquer la version de la machine et le
type de probléme constaté.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

MESURES DE SECURITE

Lors de la conception et de la fabrication, le fabricant a porté une attention particuliére
aux aspects comportant des risques pour la sécurité et la santé du personnel.

Le fabricant a suivi toutes les « régles de bonne technique de construction » et a fabri-
qué l'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'nygiéne ali-
mentaire et le fonctionnement.

Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils veillent a prévenir tout
risque de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irrempla-
gable. La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec I'ap-
pareil (installateurs et utilisateurs).

Lire attentivement les instructions du mode d'emploi en dotation et celles qui sont appli-
queées directement sur I'appareil ; respecter tout spécialement les instructions concernant la
sécurité.

Effectuer la manutention de I'appareil dans le respect des informations spécifiées direc-
tement sur I'emballage, sur l'appareil et dans le mode d'emploi.

Durant les phases de transport, manutention et installation, ne pas heurter ou faire tom-
ber I'appareil pour éviter d'endommager ses pieces.

Ne pas manipuler frauduleusement ou fausser en aucun cas les dispositifs de sécurité
installés sur 'appareil.

Il est recommandé a I'utilisateur de lire attentivement tout le mode d'emploi et de vérifier
de l'avoir compris enti€rement, notamment les informations portant sur la sécurité.

Au premier emploi de I'appareil, si cela s'avere nécessaire, effectuer des simulations
pour repérer les commandes, notamment celles de la mise en marche et de l'arrét.

Utiliser I'appareillage uniquement pour les emplois prévus par le fabricant. L'utilisa-
tion impropre de I'appareil peut entrainer des risques pour la sécurité et la santé des
personnes ainsi que des dommages économiques.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages dus a l'usage impro-
pre de I'appareil, au non respect des indications de ce mode d'emploi et a des mani-
pulations frauduleuses ou des modifications sans autorisation formelle.

Toutes les opérations exigeant une compétence technique précise ou des aptitudes
spéciales (installation, branchement aux alimentations, etc.) doivent étre effectuées ex-
clusivement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le
secteur d'intervention spécifique.

Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres poten-
tiellement explosives et/ou a risque d'incendie.
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

— L'activité peut influencer le milieu. Il faut donc tenir compte des émissions dans I'atmos-
phére, des effluents liquides et de la pollution du sol, de I'emploi de matieres premiéres
et de ressources naturelles et de la gestion des déchets.

— Les déchets d'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans
le pays d'utilisation.

— Durant les phases de mise a la ferraille de I'appareil, sélectionner toutes les piéces en
fonction de leurs caractéristiques et procéder a une élimination différenciée. Les com-
posants électriques et électroniques, marqués du symbole spécial, doivent notamment
étre éliminés dans les centres de collecte agréés ou remis au vendeur lors d'un nouvel
achat.

MESURES DE SECURITE POUR L'ALIMENTATION AU GAZ
Quand l'appareil est alimenté au gaz, il faut respecter les mesures de sécurité citées.

— L'installation, la mise en service, |'entretien extraordinaire et le raccordement a I'alimen-
tation du gaz doivent étre confiés exclusivement a du personnel agréé, possédant l'ex-
périence voulue et acquise dans le secteur en question conformément aux régles et
|égislations en vigueur.

— Le personnel agréé au raccordement doit s'assurer que les caractéristiques du gaz de
réseau soient conformes a celles spécifiées sur la plaquette.

— Sil'appareil est également équipé de dispositifs électriques en plus du gaz, les carac-
téristiques de la ligne d'alimentation doivent correspondre a celles de la plaquette.

— Ne pas utiliser I'appareil avec des tuyaux d'alimentation au gaz qui ne sont pas en par-
fait état et performants. Dés que I'on constate un probléme, arréter imnmédiatement I'ap-
pareil en condition de sécurité et faire remplacer les tuyaux par du personnel agréé et
qualifié.

— Apres I'emploi, tourner les boutons de commande pour éteindre I'appareil, contrdler que
les brlleurs soient éteints et fermer la ligne d'alimentation en gaz.

— Avant tout nettoyage, entretien, etc, FERMER LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ
et s'assurer que la zone de traitement des produits alimentaires soit complétement re-
froidie.

— Sil'appareil est équipé de dispositifs électriques, aprés avoir FERME LA LIGNE D'ALI-
MENTATION EN GAZ, couper I'alimentation électrique générale (ou débrancher la pri-
se électrique).
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INFORMATIONS GENERALES ET SECURITE

— Contréler toujours que les cables d'alimentation électrique soient en parfait état et per-
formants. Dés que I'on constate un probléme, les faire remplacer par du personnel
agréé et possédant I'expérience voulue dans le secteur d'intervention spécifique.

— Nettoyer I'appareil a la fin de chaque utilisation ou quand on constate une nécessité rai-
sonnable, en fonction du type de denrée alimentaire traitée.

— Nettoyer minutieusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limitro-
phes) qui peuvent entrer en contact direct ou indirect avec les aliments, pour les prés-
erver du risque de contamination et maintenir le niveau d'hygiéne approprié.

— Nettoyer 'appareil uniquement avec les produits détergents appropriés. Ne jamais uti-
liser les produits de nettoyage corrosifs ou les produits pouvant contenir ou relacher les
substances nocives.

— Nettoyer et désinfecter I'appareil a I'aide d'équipements de protection individuelle, no-
tamment quand on emploie des produits détergents.

— Ne pas nettoyer I'appareil avec des jets d'eau pour ne pas abimer les piéces et dispo-
sitifs installés.

— En cas d'inactivité prolongée de I'appareil, nettoyer et sécher soigneusement toutes ses
piéces (intérieures et extérieures). FERMER LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et @
s'assurer que les conditions ambiantes soient adaptées a la conservation de I'appareil
a travers le temps.

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION
Sur l'appareil, a hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appliqué
des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information ap-

pliqués sur l'appareil.

— Danger de briilure: Signale qu'il est nécessaire de prendre garde aux A
surfaces chaudes.

— Danger de choc électrique: Signale qu'il faut couper I'alimentation
électrique générale (ou débrancher la prise électrique) avant de tou-
cher aux branchements électriques.
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DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.

En fonction des caractéristiques de I'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et déc-
hargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.

La manutention de I'emballage doit se faire en fonction de ses caractéristiques (poids,
dimensions, etc.). Si les dimensions et le poids sont limités, la manutention peut se faire
manuellement. Dans le cas contraire, il faut utiliser un dispositif de levage de portée
adaptée.

A la réception de l'appareil, vérifier le parfait état de toutes ses piéces. En cas de dom-
mages ou d'absence de pieces, contacter le fabricant de votre région pour décider des
procédures a suivre.

L'installation doit étre confiée a un personnel expérimenté et agrée, qui doit s'assurer
préalablement que la ligne d'alimentation électrique réponde aux lois en vigueur en la
matiére, aux normes et spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation.

Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie soit adaptée, bien aérée et éclair-
ée, stable et qu'elle ait un espace environnant suffisant pour permettre un nettoyage et
un entretien aisés. Vérifier également que le plan d'appui soit stable, nivelé et que sa
superficie soit facile a débarrasser des résidus pour éviter le risque d'accumulation de
saleté et de contamination des denrées alimentaires.

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficacité
de la mise a la terre de l'installation électrique et doit vérifier que la tension de ligne
et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette signalétique.
Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particuliéres (forme, poids, dimen-
sions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhaustives. Les in-
formations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode de levage »
de chaque appareil.
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CARACTERISTIQUES DE L'EAU

Les caractéristiques de I'eau doivent strictement étre comprises dans les limites reportées
ci-dessous (voir "Caractéristiques techniques"), afin de prévenir les phénoménes de corro-
sion trés néfastes de I'appareil dus a I'alimentation avec de I'eau trop adoucie ou trop agres-
sive ou pour prévenir les incrustations calcaires dans I'enceinte de cuisson et dans
l'installation hydraulique en cas d'alimentation avec de I'eau trés dure.

RACCORDEMENT HYDRAULIQUE POUR LE VAPORISATEUR
Pour I'alimentation du vaporisateur, il est nécessaire de raccorder I'eau adoucie froide ou
chaude (max. 50 °C) selon les caractéristiques ci-dessous.

— Le raccord de I'eau est R 3/4"
— Le tuyau flexible d'adduction d'eau doit étre fourni par l'installateur.

— Interposer un robinet de sectionnement de I'eau en amont de I'appareil

INSTALLATION DE LA DECHARGE

L'évacuation des eaux s'effectue en chu- %
te libre avec un tuyau DN 50 (non flexible) ////
résistant a la chaleur, de 2 m de longueur

Z

maximale, installé avec une pente
constante non inférieure a 4 °.

IDM-34601606300.tif
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— En cas d'évacuation murale avec siphon,
il est indispensable d'interposer un verre
pour garantir la chute d'air minimale de
25 mm entre la courbe d'évacuation en
plastique de l'appareil et la canalisation
d'évacuation.

— En cas d'évacuation au sol sans siphon
intercepteur, il est nécessaire d'avoir a
disposition 20 mm de distance libre de
sortie

| & Important

Le branchement direct n'est pas admissi-
ble.

La décharge doit étre absolument placée
a I'extérieur du périmeétre de I'appareil.

Il est interdit de réduire le diamétre de la
décharge.
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= min.4°

IDM-34601606400.tif

= min. #°

250 mm /1.9 inch

IDM-34601606500.tif [}
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FOUR A CONVECTION

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

— Le four a convection est un appareil congu et fabriqué en plusieurs modéles pour cuire
des denrées alimentaires, destinées a l'alimentation humaine.

— Tous les modéles sont équipés d'un dispositif manuel d'humidification, relié a I'alimen-
tation en eau.

— L'appareil est de type professionnel et doit étre installé dans des milieux commerciaux
(bars, pizzeria, restaurants, etc.). Il ne demande aucune formation particuliére mais les
utilisateurs doivent avoir les capacités et compétences spécifiques dans le secteur de
la restauration.

Tout autre emploi que celui indiqué par le constructeur est réputé INADAPTE.

L'image illustre les piéces principales de l'ustensile et la liste contient leur description et leur

fonction.

....E
V3

C1...

B....

IDM-34601601300.pdf

A) Tableau de commandes : Il est équipé des dispositifs de commande nécessaires pour
faire fonctionner l'appareil .

B) Porte du four: Est associée a un dispositif d'asservissement (micro-interrupteur ). A l'ouver-
ture de la porte, I'alimentation des brlleurs a gaz se débranche et le cycle de cuisson s'in-
terrompt.

A la fermeture de la porte du four, le cycle de cuisson reprend.

C) Enceinte de cuisson: équipée d'une structure porte-plaque amovible (C1) et de brdleur
a gaz pour la cuisson.

D) Ventilateur: il sert a programmer la température a l'intérieur de I'enceinte de cuisson

E) Cheminée d'évacuation des fumées: Sert a évacuer les fumées du four.
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FOUR A CONVECTION

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tableau 1: Données techniques de I'appareil

Description Unite de FN/423M-MV FN/423G-GV
Puissance kW 4 4
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230V/1N/50-60 Hz
Quantité d'énergie consommée kcal/h 3450 3450
Consommation de gaz (méthane) m3h 0,42 -
Consommation de gaz (GPL) kg/h - 0,30
Dimensions de l'appareil mm 620x645x615 620x645x615
Nombre de plaques n° 4 x GN 2/3 (P=75) 4 x GN 2/3 (P=75)
Dimensions emballage mm 680x680x710 680x680x710
Poids net kg 38 38
Type d'installation Installation au comptoir
Niveau de bruit dB(A) <70
Caractéristiques de I'eau potable alimentant I'appareil.
Pression kPa 150+500
Degré d'acidité Ph >75
Dureté de I'eau fh 3+6
Chlorures ppm <30
Raccord de branchement a l'eau [*] R %"
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FOUR A CONVECTION

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des dispositifs de com-

mandes cités, nécessaires pour activer ses

fonctions principales.

A) Thermorégulateur: Sert a régler la tem-
pérature.

B) Minuterie: Sert a enclencher le fonction-
nement de l'appareil pour programmer le
temps de préparation.

Avec la minuterie en position (B1), I'ap-
pareil fonctionne en cycle continu.

C) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que les brileurs a gaz fonctionnent. L'ex-
tinction du voyant indique que la tempér-
ature programmeée est atteinte.

D) Témoin lumineux: Lorsqu'il est allumé, il
signale que I'appareil est alimenté en
électricité.

E) Régulateur: il sert a régler l'introduction
de I'eau nébulisée dans I'enceinte de
cuisson (Uniquement pour le modele FN/
423MV-GV).

F) Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale
que la minuterie fonctionne. L'extinction
du voyant indique que le temps program-
mé est atteint.

G) Commutateur: sert a sélectionner le
mode d'exploitation de I'appareil.

— Position (G1): appareil coupé
— Position (G2): Allumage voyant intérieur

IDM-34601601400.pdf

— Position (G3): mode "décongélation/refroidissement " (seul le ventilateur de recircu-
lation d'air est activé pour la décongélation des aliments ou le refroidissement de I'en-

ceinte de cuisson)

— Position (G4): Allumage des brileurs a gaz.

— Position (G5): Mode « grill » (seules fonctionnent les résistances du grill).
H) Bouton (lumineux rouge): Sert a réenclencher les fonctions de I'appareil.
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FOUR A CONVECTION

MODE D'EMPLOI (FN)
1. Vérifier que les caractéristiques du gaz de réseau correspondent a celles de la plaquet-
te de l'appareil.

Précaution - Avertissement

Ne pas utiliser I'appareil si les caractéristiques du gaz de réseau ne correspondent
pas a celles de la plaquette apposée.

Dans ce cas, demander la transformation du gaz a un technicien expert dans ce do-
maine.

2. Ouvrir la porte du four .

3. Extraire les plaques de cuisson , mettre les produits alimentaires a I'aide des outils et
les réintroduire dans I'enceinte de cuisson.

4. Refermer la porte du four.

5. Tourner la minuterie (B) pour enclencher le fonctionnement de I'appareil et programmer
le temps de préparation.

6. Tourner le thermorégulateur (A) dans le sens des aiguilles d'une montre pour program-
mer la température voulue.
Quand la minuterie signale que le temps programmé est terminé, sortir les plaques de
cuisson pour enlever les aliments.

@ Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de bralure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensiles
prévus a cet effet.

-14 - Langue francaise



IDM  346-073-0.fm

FOUR A CONVECTION

RACCORDEMENT D'EVACUATION DE GAZ COMBUSTIBLES
Raccordement sous la hotte a aspiration for-
cée.

— Placer l'appareil sous la hotte (A).

— Brancher le tube de rallonge (B) sur la
cheminée d'évacuation (C), de maniére a
ce que I'extrémité supérieure du tuyau se
trouve dans la zone d'aspiration de la hot-
te, a une hauteur adaptée a l'aspiration
correcte des fumées.

Précaution - Avertisse-

Le systéeme de commande électrique du
ventilateur de l'installation d'aspiration de
fumées doit étre intégré au systéme d'ali-
mentation de gaz afin que le ventilateur
s'enclenche dés qu'on ouvre le robinet de
gaz.

IDM-34601601500.pdf

A\ i
(3 Danger — attention

Le raccordement pour I'évacuation des fumées de combustion doit étre confié a du
personnel ayant les compétences en la matiére dans le respect des lois en vigueur
et avec I'usage de matériels adaptés et conformes (conformément aux exigences de
la norme "UNI-CIG 8723").
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CONSEILS D'UTILISATION

La phase de préchauffage de I'enceinte de cuisson est trés importante et utile pour ob-
tenir un bon résultat de cuisson.

Il est conseillé de toujours préchauffer I'enceinte de cuisson a vide (configurer une tem-
pérature supérieure d'environ 15-25, par rapport a celle souhaitée pour la cuisson sui-
vante).

En cas de cuisson a vapeur, bien préchauffer I'enceinte de cuisson a vide en mode "Air
Pulsé", car il permet de configurer les températures méme supérieures a 130°C.

Il est nécessaire que la profondeur des plaques soit appropriée a la hauteur du produit.
Pour obtenir une cuisson uniforme, il est préférable de distribuer la charge sur plusieurs
plaques basses plutét que de charger une unique plaque trés profonde.
Lorsque I'appareil est chargé, vous devez prendre en considération non seulement le
poids, mais également la taille, la consistance et I'épaisseur du produit.

Ne pas introduire dans l'appareil les plaques et/ou les récipients avec les liquides de
hauteur supérieure a 1,6 m.

Le préchauffage et la charge de I'appareil doivent se faire dans le respect de la qualité
et la nature propre des produits.

Par exemple, les épinards congelés ne doivent pas étre agressées par les températures
trés élevées car, a cause de leur nature, ils pourraient de sécher a I'extérieur et com-
promettre le résultat de la cuisson.

Pour obtenir les résultats optimaux, il est indispensable d'utiliser les plaques en fonction
des différents types de produit: les plaques en aluminium ou en téle aluminée pour les
produits de péatisserie et de boulangerie, les plaques trouées pour cuire a la vapeur, les
plaques a frites pour les produits préfrits (par ex. les pommes).

Pendant le chargement des produits dans I'enceinte de cuisson , il est recommandé de
faire particulierement attention pour qu'il soit maintenu un espace suffisant entre une
plaque et l'autre. Cela permet a la chaleur et a l'air de se distribuer de maniere homo-
gene et d'obtenir un résultat plus uniforme; ce résultat ne peut pas étre obtenu si le pro-
duit d'une plaque est en contact avec la plaque supérieure.

Avec ce type d'appareil, il est possible de d'éliminer totalement I'utilisation des assai-
sonnements, de I'huile, du beurre, des graisses et des aromes. Cela vous permet de
rehausser les saveurs des produits et de maintenir leurs valeurs nutritives au bénéfice
d'une cuisine plus diététique.

A\ i
3 Danger — attention

La cuisson avec ajout d'alcool n‘est JAMAIS autorisée.
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Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de bralure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensiles
prévus a cet effet.

Si I'appareil est employé pour la premiére fois, retirer la pellicule de protection évent-
uelle et le mettre en marche sans aliment suffisamment longtemps (environ 30 minu-
tes) pour éliminer les odeurs désagréables.

Ouvrir I'enceinte de cuisson et attendre le refroidissement de I'appareil. Si les mau-
vaises odeurs persistent, refermer I'enceinte de cuisson et répéter I'opération pour
les éliminer définitivement.

NETTOYAGE QUOTIDIEN
Avant d'effectuer le nettoyage de I'appareil (a la fin de la journée ou en cas de nécessité),
FERMER LA LIGNE D'ALIMENTATION DU GAZ , débrancher l'alimentation électrique
générale (ou débrancher la prise électrique),et s'assurer que I'enceinte de cuisson soit
complétement refroidie.
1. Enlever les plaques et nettoyer I'enceinte de cuisson avec les produits détergents ap-
propriés.
2. Laver les plaques avec les détergents appropriés, rincer les et essuyer les soigneuse-
ment avant de les remonter.
3. Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.
4. Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

@ Précaution - Avertissement

Les opérations de nettoyage ne doivent étre exécutées qu'en utilisant des nettoyants
adéquats. Il est absolument interdit d'utiliser des nettoyants corrosifs, inflammables
ou contenant des substances nuisibles a la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés I'avoir nettoye,
COUPER LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et I'alimentation électrique générale (ou
débrancher la prise électrique), le protéger convenablement pour le garder propre.

NETTOYAGE PERIODIQUE
Nettoyer périodiquement (ou en cas de nécessité) le déflecteur et les guides porte-plaque.

Avant le nettoyage, FERMER L'ALIMENTATION DU GAZ, couper I'alimentation élect-

rique générale (ou débrancher la prise électrique), fermer le robinet de I'eau s'assu-
rer que la chambre de cuisson est complétement refroidie.

1. Extraire les guides porte-plaques
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2. Dévisser les vis et démonter le déflecteur.
3. Vaporiser le détergent approprié, puis laisser agir pendant 10+15 min sur toutes les par-
ties internes de I'enceinte de cuisson.

Précaution - Avertissement

Lorsque vous utilisez les produits détergents pour le nettoyage et I'assainissement
de I'appareil , portez des dispositifs de protection individuels (gants, masques, lunet-
tes, etc.)

4. Rincer avec de I'eau tiéde (potable) et sécher les surfaces de I'enceinte de cuisson.

5. Nettoyer le déflecteur et les guides porte-plaque avec un dégraissant approprié. Le la-
vage dans le lave-vaisselle est conseillé.

6. Remonter le déflecteur et fixer la avec les vis.

7. Remonter les guides porte-plaques.

/a\

| & Important
Avant d'effectuer une successive cuisson, vérifier que les résidus des produits dét-
ergents soient totalement éliminés de I'enceinte de cuisson. Dans le cas contraire,
rincer soigneusement manuellement et activer le chauffage en mode "Air Pulsé"

pendant environ 15 minutes pour le sécher.

IDM  346-073-0.fm
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RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonctionne-
ments éventuels pouvant se présenter pendant l'utilisation.

Certaines pannes peuvent étre résolues par I'utilisateur. D'autres opérations exigent une
compétence technique précise ou des aptitudes spéciales doivent étre effectuées exclusi-
vement par du personnel qualifié ayant une expérience acquise et attestée dans le secteur
d'intervention spécifique.

/i\

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.

Toujours respecter les branchements des cables de "phase"” et "neutre” dans les
phases de raccordement de la fiche électrique.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 2: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient Causes Solutions
Inverser les branchements des
Le brdleur ne s'allume pas cables de "phase" et "neutre" de la
fiche électrique.
Le temps de cuisson n'a pas été Programmer un autre temps de
L'appareil ne chauffe pas. programmeé. préparation que 0 min
La température de cuisson n'a pas Programmer une température de
été programmée. cuisson plus élevée que 70°C.
Absence de tension sur la ligne Contacter le revendeur ou un centre
d'alimentation électrique. d'assistance aprés-vente agréé.
Fuite occasionnelle due a I'extinction = Fermer le robinet d'alimentation en
Odeur de gaz . -
de la flamme. gaz et aérer la piece.

RACCORDEMENT AU GAZ

Toutes les opérations de raccordement, transformation et contréle de la pression de gaz
doivent étre confiées a du personnel agréé, possédant les compétences techniques vou-
lues et les capacités particuliéres du secteur en question. Il en va de méme pour toutes les
interventions d'entretien extraordinaire, comme le graissage et/ou le remplacement des ro-
binets et des thermocouples ou des brileurs.

Equiper le tuyau d'alimentation de gaz de I'appareil d'un robinet pour pouvoir couper le rac-
cordement a l'installation d'alimentation en gaz, le cas échéant.

Le robinet (non livré avec I'appareil) doit étre installé en position visible et accessible, afin
de repérer facilement son état de fonctionnement (ouvert ou ferme).
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

— Die Bedienungs- und Wartungsanleitung ist ein Bestandteil des Gerats und wurde vom
Hersteller in seiner Originalsprache verfasst, um denjenigen alle notwendigen Informa-
tionen zu liefern, die befugt sind, mit dem Gerat im Laufe ihrer vorgesehenen Lebens-
dauer zu interagieren.

— Etwas Zeitinvestition in die Lekture der Informationen trat zur Vermeidung von Gesund-
heits- und Sicherheitsrisiken fiir Personen und von wirtschaftlichen Schaden bei.

— Der Hersteller behélt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten
Informationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu
machen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

— Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu un-
terstreichen.

) & Informationen

Weist auf technische Informationen von besonderer Wichtigkeit hin, die nicht ver-
nachldssigt werden diirfen.

@ Achtung - Vorsicht

Zeigt an, dass geeignete Vorkehrungen zu treffen sind, um die Gesundheit und die
Sicherheit von Personen keinem Risiko auszusetzen und wirtschaftliche Schaden zu
vermeiden.

AN
B Gefahr - Achtung

Weist auf schwere Gefahrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernsthaf-
tes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen kénnen.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS

Auf dem Gerét (in der Nahe des Verbindungsglieds fir den Gasanschluss) befindet sich ein
Schild mit Angaben zu den verschiedenen Gaseigenschaften und Beziigen auf das Anwen-
derland.

Identifikation des Herstellers EG Konformitatszeichen
| C €
Geratemodell
-1 O O EEEEEEEE --Baujahr
Seriennummer_ | 1§ .

Technische L
Daten:i--4
Gaseigen- r -

schaften .

IDM-34607100300

Das Gerat wird mit dem Kennzeichen des Netzgases, mit dem der Hersteller die Abnahme
durchgeflhrt hat, auf den Markt gebracht.
Falls das Netzgas nicht mit dem der Abnahme Ubereinstimmt, muss der Installateur auf ei-
gene Kosten die Auswechselung des Gerats anfordern. Das Gerat kann nur vom Hersteller
umgewandelt und abgenommen werden.

KUNDENDIENSTANFORDERUNG
Geben Sie bei jeder Anforderung des Technischen Kundendiensts die Gerateversion und
die Art der aufgetretenen Stodrung an.
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SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Der Hersteller hat in der Entwicklungs- und Konstruktionsphase ein besonderes Augen-
merk auf die Aspekte gerichtet, die Risiken hinsichtlich der Sicherheit und Gesundheit
Personen verursachen konnten.

Der Hersteller hat alle ,Regeln der guten Konstruktionstechnik" befolgt und das Gerat
mit speziell ausgewahlten Materialien ausgefiihrt, um Lebensmittelhygiene und Be-
triebsfunktionstlichtigkeit zu garantieren.

Diese Informationen haben zum Zweck, die Bediener firr die Vorbeugung jedes Be-
triebs- oder Lebensmittelrisikos zu sensibilisieren. Umsichtiges Arbeiten ist in jedem
Fall unverzichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit dem Ge-
rat interagieren (Installateure und Bediener).

Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die un-
mittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die Sicher-
heitshinweise.

Fihren Sie die innerbetriebliche Beforderung des Gerats unter Beriicksichtigung der di-
rekt auf der Verpackung, auf dem Gerat und in der Bedienungsanleitung angegebenen
Informationen durch.

Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen sto3en Sie nicht mit
dem Gerét an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Kompo-
nenten zu vermeiden.

Manipulieren, entfernen oder umgehen Sie auf keinen Fall die auf dem Geréat installier-
ten Sicherheitsvorrichtungen.

Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu le-
sen und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen be-
zuglich der Sicherheit, verstanden zu haben.

Bei der Erstbenutzung des Geréts flhren Sie, falls notwendig, einige Simulationen
durch, um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und
Ausschaltung, vertraut zu machen.

Benutzen Sie das Gerat nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachge-
maRe Gebrauch und der Einsatz des Gerits fiir nicht vorgesehene Zwecke kann Ri-
siken fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche
Schaden herbeifiihren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgeméaBen Ge-
brauch des Gerits, durch Nichteinhaltung der Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung und durch Manipulierung oder Anderungen am Gerit ohne seine formale
Genehmigung verursacht worden sind.

Alle Eingriffe, die eine prazise technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten (In-
stallation, Anschluss der Versorgungsleitungen, usw.) erfordern, sind ausschliellich
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von autorisiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich
erworbene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosionsgefahrdeten und / oder
brandgefahrdeten Gas- oder Pulverkonzentrationen aufweisen.

Die Aktivitat kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher miissen die Emissi-
onen in die Atmosphare, die Abwasserabflisse und die Kontamination des Bodens, der
Einsatz von Rohstoffen und naturlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung beriicks-
ichtigt werden.

Die Verpackungskomponenten sind gemaf der im Anwenderland geltenden Gesetze
zu entsorgen.

Wahrend der Phasen der Gerateabriistung- und -verschrottung sind alle Komponenten
je nach ihren Eigenschaften einzuordnen und getrennt zu entsorgen. Insbesondere die
mit einem speziellen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektronischen Kom-
ponenten sind in speziellen autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Ver-
kaufer bei einem Neukauf zuriickzubringen.

SICHERHEITSVORGABEN FUR DIE VERSORGUNG MIT GAS
Wenn das Gerat mit Gas versorgt wird, sind die folgend aufgelisteten Sicherheitsvorgaben
zu beachten.

Die Installation, die Inbetriebnahme, die auerordentliche Wartung und der Anschluss
an die Gasversorgung sind ausschlieRlich von autorisiertem Personal mit im spezi-
fischen Eingriffsbereich erworbener und anerkannter Erfahrung unter Beachtung der
geltenden Vorschriften und Gesetze durchzuflhren.

Das mit dem Anschluss beauftragte autorisierte Personal muss sicherstellen, dass die
Eigenschaften des Netzgases mit den Angaben auf dem Gerateschild Gbereinstimmen.

Falls das Gerat mit Gas versorgt wird und darliber hinaus auch mit Elektrovorrichtungen
ausgestattet ist, missen die Eigenschaften der Anschlussleitung mit den Angaben auf
dem Schild Ubereinstimmen.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigten oder nicht wirksamen Gasversorgungs-
schlauchen. Sobald Sie einen Defekt feststellen, stoppen Sie das Gerat unverziglich
unter Sicherheitsbedingungen und lassen Sie die Schlauche durch autorisiertes und
qualifiziertes Personal ersetzen.

Am Ende der Benutzung drehen Sie die Bedienkndpfe zum Ausschalten des Geréats,
stellen Sie sicher, dass die Brenner ausgeschaltet sind und schlieRen Sie die Gasver-
sorgungsleitung.

Vor jedem Eingriff zur Reinigung, Wartung, usw. SCHLIESSEN SIE DIE GASVERSOR-
GUNGSLEITUNG und vergewissern Sie sich, dass der Bereich zum Braten der Le-
bensmittel komplett abgekunhlt ist.
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Falls das Gerat auch mit Elektrovorrichtungen ausgestattet ist, SCHLIESSEN SIE DIE
GASVERSORGUNGSLEITUNG und schalten Sie auch die Hauptstromversorgung ab
(oder ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose).

Stellen Sie stets sicher, dass die Stromversorgungskabel nicht beschadigt und wirksam
sind. Sobald Sie einen Defekt feststellen, lassen Sie die Kabel durch autorisiertes und
mit im spezifischen Eingriffsbereich erworbener und anerkannter Erfahrung ersetzen.

Reinigen Sie das Gerat am Ende jedes Gebrauchs oder wenn Sie es fiir notwendig hal-
ten, je nach verarbeitetem Lebensmitteltyp.

Reinigen Sie sorgfaltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in di-
rekten oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen kénnen, um diese vor Kon-
taminationsrisiko zu schiitzen und die Hygiene zu erhalten.

Reinigen Sie das Gerat ausschlieRlich mit geeigneten Reinigungsmitteln. Verwenden
Sie keinesfalls dtzende oder entziindliche Reinigungsmittel oder Produkte, die Giftstof-
fe enthalten bzw. freisetzen kdnnen.

Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Geréat unter Verwendung von individuellen
Schutzvorrichtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl, um die installierten Komponenten und
Vorrichtungen nicht zu beschadigen.

Im Fall von langerer Nichtbenutzung des Gerats reinigen Sie alle Teile (innen und au-
Ren) sorgfaltig und trocknen Sie diese gut ab. SCHLIESSEN SIE DIE GASVERSOR-
GUNGSLEITUNG und vergewissern Sie sich, dass die Umgebungsbedingungen fir die
langere Aufbewahrung des Geréats geeignet sind.

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN
Auf dem Geréat befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen, in
denen RESTRISIKEN bestehen, die tber das entsprechende Risiko informieren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszei-
chen und Informationen.

Elektroschockgefahr: zeigt an, dass die Hauptstromversorgung ab-
geschaltet werden muss (oder der Netzstecker herausgezogen wer-
den muss), bevor Arbeiten an den Elektroanschliissen verrichtet
werden.

Verbrennungsgefahr: zeigt an, dass auf die heilen Oberflachen ge- A
achtet werden muss.
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VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

Das Gerat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgeman
mit stol3sicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten.

Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erleich-
tern.

Alle Informationen fiir die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedin-
gungen sind direkt auf der Verpackung angegeben.

Die Beforderung der Verpackung muss je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) erfolgen. Falls Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung ma-
nuell erfolgen, andernfalls ist ein Hebemittel von angemessener Nutzlast zu verwenden.
Beim Erhalt des Gerats ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu Gberprifen. Im Fall
von Beschadigung oder Fehlen einiger Teile, nehmen Sie Kontakt mit dem Bereichsver-
kaufer auf, um die Vorgangsweise zu vereinbaren.

Die Installation ist von autorisiertem Fachpersonal auszufiihren, das vorab sicherstellen
muss, dass die Stromversorgungsleitung den diesbezlglich geltenden Gesetzesvor-
schriften sowie den im Anwenderland geltenden Normen und spezifischen Vorgaben
entspricht.

Vor der Installation des Gerats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet,
ausreichend beliiftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser (iber einen ausrei-
chenden Umgebungsraum verfiigt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten miihelos
ausflihren zu kénnen. Stellen Sie dartiber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil,
nivelliert ist und dass seine Oberflache leicht von Riickstdnden zu reinigen ist, um das
Risiko von Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschlussarbeiten autorisierte Personal muss die perfekte Wirk-
samkeit der Erdung der Elektroanlage tiberpriifen und sicherstellen, dass die Linien-
spannung und die Frequenz den auf dem Typenschild angegebenen Daten
entsprechen.

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht, Abmes-
sungen, usw.) kdnnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht ausreichen.
Zusatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodalitaten" jedes ein-
zelnen Gerats zu finden.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

EIGENSCHAFTEN DES WASSERS

Die Eigenschaften des Wassers missen unbedingt innerhalb der nachfolgend wiedergege-
benen Grenzwerte liegen (siehe "Technische Eigenschaften"), um sowohl Korrosions-
schaden am Gerat durch Versorgung mit zu weichem oder zu aggressivem Wasser als
auch Kalkablagerungen im Garraum und im Wasserkreislauf durch Verwendung von zu
hartem Wasser zu vermeiden.

WASSERANSCHLUSS FUR DEN DAMPFERZEUGER
Fir die Speisung des Dampferzeugers muss enthartetes, kaltes oder warmes Wasser
(max. 50 °C) mit den unten aufgefliihrten Eigenschaften angeschlossen werden.

— Der Wasseranschluss muss die GroRRe R 3/4" haben.
— Der Wasserzulaufschlauch muss vom Installateur bereitgestellt werden.

— Vor dem Gerat muss ein Absperrhahn in der Wasserversorgungsleitung installiert wer-
den.

INSTALLATION DES ABFLUSSES

— Der Wasserabfluss erfolgt im freien Fall %
in durch ein hitzebestandiges, max. 2 m ////
langes Rohr DN 50 (kein Schlauch), das
Z

mit einem Gefalle von mindestens 4° zu
installieren ist. |

7 Min. 4
T sem
! g
l-Max. 200 cm-jl §
.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND SICHERHEIT

— Bei Wandabfluss mit Geruchsverschluss
ist eine Muffe zu installieren, die einen
Wechselsprung von mind. 25 mm zwi-
schen der Kurve des gerateseitigen
Kunststoffabflussrohrs und der Abwas-
serkanalisation gewahrleistet.

IDM-34601606400.tif

— Falls das Wasser ohne Geruchsver-
schluss in eine Bodenrinne abflief3t, ist
zwischen Boden und Rohraustritt ein
Mindestabstand von 20 mm zu belassen.

h. min. 4°

) @50 mm/ 1.9 inch

S
S
3
<
=1
]
3
@
3
@
=
Q

/i\ Informationen

Der direkte Anschluss ist nicht zulassig.
Der Wasserabfluss muss in jedem Fall au-
Rerhalb des Gerdateumfangs angebracht
werden.

Der Durchmesser des Abflusses darf
nicht reduziert werden.

e

IDM-34601606600.tif

DM 2?7
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KONVEKTIONSOFEN

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

— Der Konvektionsofen ist ein Gerat, das in mehreren Modellen zum Backen von fiir den
Verzehr durch Personen bestimmten Lebensmitteln entwickelt und konstruiert wurde.

— Alle Modelle sind mit einer manuellen, an die Wasserversorgung angeschlossenen Be-
feuchtungsvorrichtung ausgestattet.

— Eshandelt sich um ein Geréat professionellen Typs, das in kommerziellen Raumen (Bar,
Pizza-Restaurants, Restaurants, usw.) zu installieren ist. Das Gerat bedarf keiner be-
sonderen Einweisung, aber die Bediener missen notwendigerweise Uber spezielle
Kenntnisse und Kompetenzen im Ristorationsbereich verfligen.

Jeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch ist als ,,UNSACHGEMAR" zu be-

trachten.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt An-

gaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

....E
V3

C1...

B....

IDM-34601601300.pdf

A) Schalttafel: mit den fiir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet .

B) Ofentiir: mit einer Verblockungsvorrichtung (Mikroschalter ) verbunden. Beim Offnen der
Tur wird die Gaszufuhr an die Gasbrenner deaktiviert und der Backzyklus unterbrochen.
Beim SchlielRen der Ofentiir wird der Backzyklus wieder aufgenommen.

C) Garraum: mit einem ausziehbaren Hordengestell (C1) und Gasbrennern.

D) Ventilator: firr eine gleichmaRige Verteilung der Hitze im Garraum.

E) Rauchablasskamin: zum Evakuieren des Ofenrauchs.
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KONVEKTIONSOFEN

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Tabelle 1: Technische Daten des Geréats

Beschreibung Messeinheit FN/423M-MV FN/423G-GV
Leistung kW 4 4
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60 Hz
Energieverbrauch kcal/h 3450 3450
Gasverbrauch (Methangas) m3h 0,42 -
Gasverbrauch (LPG) kg/h - 0,30
Geratabmessungen mm 620x645x615 620x645x615
Anzahl Backformen n° 4 x GN 2/3 (P=75) 4 x GN 2/3 (P=75)
Verpackungsabmessungen mm 680x680x710 680x680x710
Nettogewicht kg 38 38
Installationstyp Treseninstallation
Gerauschpegel dB(A) <70
Eigenschaften des Trinkwassers zur Versorgung des Gerits.
Druck kPa 150+500
Séauregrad Ph >75
Wasserharte fh 3+6
Chloride ppm <30

Wasseranschlussverbindungsstiic

K [} R %’

-12- Deutsche Sprache



DM ?2??

KONVEKTIONSOFEN

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE (FN)

Das Gerét ist mit den aufgelisteten Bediene-
lementen, die zur Aktivierung der Hauptfunk-
tionen notwendig sind, ausgestattet.

A) Temperaturregler: zum Einstellen der
Temperatur.

B) Timer: dient der Aktivierung des Gerateb-
etriebs und der Einstellung der Verarbei-
tungszeit.

Mit dem Timer in Position (B1) funktio-
niert das Gerat im fortlaufenden Zyklus.

C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass die Gasbrenner in Funktion sind.
Das Erléschen der Leuchtanzeige zeigt
an, dass die eingestellte Temperatur er-
reicht worden ist.

D) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass das Gerat mit Strom versorgt wird.

E) Regler: zur Regulierung der zur Be-
schwadung in den Garraum eingelas-
senen Wassermenge (nur fir Modell FN/
423MV-GV).

F) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an,
dass der Timer in Betrieb ist. Das Erl6s-
chen der Leuchtanzeige zeigt an, dass
die eingestellte Zeit erreicht worden ist.

G) Umschalter: zur Wahl der Betriebsmoda-
litat des Gerats.

— Position (G1): Gerat deaktiviert.

IDM-34601601400.pdf

— Position (G2): Einschalten der Innenbeleuchtung.
— Position (G3): Modalitat ,Auftauen/Kihlen" (nur der Ventilator fiir die zum Auftauen
der Nahrungsmittel bzw. Kiihlen des Garraums erforderliche Luftzirkulation ist aktiv).

— Position (G4): Einschalten der Gasbrenner.

— Position (G5): Modalitat ,,Grill" (es sind nur die Widerstande des Girills aktiv).
H) Leuchttaster (rot): zur Neuaktivierung der Geratefunktionen.

-13-
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KONVEKTIONSOFEN

GEBRAUCHSANWEISUNGEN
1. Stellen Sie sicher, dass die Eigenschaften des Netzgases mit den Angaben auf dem
Gerateschild Ubereinstimmen.

Achtung - Vorsicht

Benutzen Sie das Gerit nicht, wenn die Eigenschaften des Netzgases nicht mit den
Angaben auf dem betreffenden Schild tibereinstimmen.

Falls di Eigenschaften des Netzgases nicht mit den Angaben auf dem betreffenden
Schild libereinstimmen, lassen Sie die Gasumriistung durch einen Fachtechniker mit
speziellen Fachkenntnissen durchfiihren.

2. Offnen Sie die Ofentir.

3. Ziehen Sie die Backformen heraus, legen Sie die Nahrungsmittel mit Hilfe der erforder-
lichen Kiichenutensilien darauf und schieben Sie die Backformen wieder in den Gar-
raum.

4. SchlieBen Sie die Ofentir wieder.

5. Drehen Sie den Timer (B) zur Aktivierung des Geratebetriebs und der Einstellung der
Garzeit.

6. Drehen Sie den Temperaturregler (A) im Uhrzeigersinn, um die gewlinschte Tempera-
tur einzustellen.

Wenn der Timer anzeigt, dass die eingestellte Backzeit abgelaufen ist, ziehen Sie die
Backformen heraus, um die Lebensmittel zu entnehmen.

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebensmit-
tel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.
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KONVEKTIONSOFEN

ANSCHLUSS BRENNGASABLASS
Anschluss unter Haube mit forciertem Abzug

— Positionieren Sie die das Gerat unter der
Haube (A).

— SchlieRen Sie den Verlangerungss-
chlauch (B) so an den Ablasskamin (C)
an, dass sich das obere Ende des
Schlauchs im Abzugsbereich der Haube
und auf einer angemessenen Hoéhe befin-
det, sodass der Rauch korrekt abgezo-
gen wird.

Das Elektrosteuerungssystem des Venti-
lators der Rauchabzugsanlage muss mit
dem Gasversorgungssystem integriert
sein, sodass der Ventilator sich aktiviert,
sobald der Gashahn geo6ffnet wird.

IDM-34601601500.pdf

A\
B Gefahr - Achtung

Der Anschluss fiir den Ablass des Verbrennungsrauchs ist von Personal mit spezi-
fischen Kompetenzen unter Einhaltung der geltenden gesetzlichen Vorschriften und
unter Einsatz von geeigneten und zuldssigen Materialien (wie von der Norm "UNI-CIG
8723" vorgeschrieben) durchzufiihren.

-15- Deutsche Sprache



DM ?2??

KONVEKTIONSOFEN

BEDIENUNGSHINWEISE

Fir ein gutes Garergebnis ist sehr wichtig, dass der Garraum vorgeheizt wird.

Wir empfehlen, den Garraum immer leer vorzuheizen (eine um circa 15-25 % héhere
Temperatur im Verhaltnis zu der fir den nachfolgenden Garvorgang gewlinschten Tem-
peratur einstellen).

Im Falle von Dampfgaren, den leeren Garraum 130°C in Modalitat ,Konvektion" gut vor-
heizen, da hier Temperaturen Uber 130 °C eingestellt werden kénnen.

Die Tiefe der Bleche muss der Produkthéhe entsprechen. Um einen uniformen Garvor-
gang zu erzielen, ist es ratsam, die Produktmenge auf mehreren niedrigen Blechen zu
verteilen, anstatt nur ein sehr tiefes Blech zu verwenden.

Wenn man das Produkt in das Gerat gibt, muss nicht nur das Gewicht, sondern auch
die Stiickgrofie, die Konsistenz und die Dicke des Produktes beriicksichtigt werden.

Niemals in das Gerateinnere Bleche bzw. Behalter mit Fliissigkeiten einfiigen, deren
Hohe 1,6 m ubersteigt.

Das Vorwarmen und das Laden des Gerates missen unter Beriicksichtigung der Qua-
litdt und der Beschaffenheit der Produkte erfolgen.

Zum Beispiel tiefgekuhlter Spinat darf keinen zu hohen Temperaturen ausgesetzt wer-
den, da er, aufgrund seiner Beschaffenheit, duerlich austrocknen und so das Garer-
gebnis beeintrachtigen kdnnte.

Fur optimale Garergebnisse ist es unbedingt nétig, die Bleche gemaf der unterschied-
lichen Produkttypen zu verwenden: Fir Béckerei- und Konditoreiwaren Bleche aus Alu-
minium oder aluminiumiiberzogenem Blech verwenden; fiir das Dampfgaren

geldcherte Bleche und Netzbehalter fur vorfrittierte Produkte (zum Beispiel Kartoffeln).

Achten Sie beim Einfihren der Produkte in den Garraum besonders darauf, dass zwi-
schen den Blechen genligend Freiraum ist. Dadurch kénnen sich die Warme und die
Luft gleichmaRig verteilen und man erzielt ein gleichmafRiges Garergebnis; dies ware
nicht méglich, wenn das Produkt eines Blechs mit dem oberen Blech in Bertihrung kom-
men wirde.

Mit diesem Gerétetyp kann man den Gebrauch von Gewiirzen, O, Butter, Fetten und
Aromastoffen sehr einschranken. Es wird der Geschmack des Produktes selbst hervor-
gehoben und der Nahrstoffgehalt bleibt unverandert, was sich positiv fir eine kalorien-
arme Kost auswirkt.

A\
B Gefahr - Achtung

Das Garen unter Zusatz von Alkohol ist nicht erlaubt.
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Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebensmit-
tel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Bei Erstbenutzung des Geréts entfernen Sie gegebenenfalls die Schutzfolie und las-
sen Sie dieses ohne Lebensmittel fiir eine ausreichende Zeit (ungefiahr 30 Minuten)

laufen, um unangenehme Geriiche zu beseitigen.

Offnen Sie den Garraum und lassen Sie das Gerit abkiihlen. Falls die unangenehmen
Geriiche anhalten, schlieBen Sie den Garraum wieder und wiederholen Sie den Vor-
gang, um diese endgiiltig zu beseitigen.

TAGLICHE REINIGUNG
SCHLIESSEN SIE vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder bei Be-
darf) DIE GASVERSORGUNGSLEITUNG, schalten Sie die Hauptstromversorgung ab
(oder ziehen Sie den Netzstecker) und stellen Sie sicher, dass der Garraum vollkommen
abgekuhlt ist.
1. Entnehmen Sie die Bleche und reinigen Sie den Garraum mit geeigneten Reinigungs-
mitteln.
2. Waschen Sie die Bleche mit einem geeigneten Reinigungsmittel, spllen Sie sie nach
und trocknen Sie sie vor dem erneuten Einschieben sorgfaltig ab.
3. Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.
4. Reinigen Sie die AulRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit
einem Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich geeigneten Reinigungspro-
dukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, entflammbare Reinigungspro-
dukte oder solche, die gesundheitsschadliche Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat fir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
SCHLIESSEN SIE DIE GASVERSORGUNGSLEITUNG, schalten Sie die Hauptstromver-
sorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und schiitzen Sie das Geréat auf ge-
eignete Weise, um es sauber zu halten.
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KONVEKTIONSOFEN

REGELMARIGE REINIGUNG
RegelmaRig (oder wenn die Notwendigkeit besteht) den Deflektor und die Blechhalterungs-
fuhrungen reinigen.

i Informationen
Vor der Reinigung DIE GASVERSORGUNGSLINIE SCHLIESSEN, die Hauptstromver-

sorgung ausschalten (oder die Steckdose abtrennen), den Wasserhahn schlieBen
und sich vergewissern, dass die Kochkammer volistandig gekiihlt wird.

1. Die Blechhalterungsfiihrungen herausziehen

2. Die Schrauben I6sen und den Deflektor abmontieren.

3. Geeignetes Reinigungsmittel auf alle internen Teile des Garraums aufspriihen und
10+15 Minuten lang einwirken lassen.

@ Achtung - Vorsicht

Wenn man Reinigungsmittel fiir die hygienische Reinigung des Gerates verwendet,
miissen die persoénlichen Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Masken, Brille usw.)
verwendet werden, wie es von den geltenden Normen fiir Sicherheit und Gesundheit
vorgesehen ist.

4. Mit lauwarmem Trinkwasser nachspulen und die Innenflachen des Garraums abtrock-
nen.
Um die Innenseite des Garraums nachzuspulen, empfehlen wir den Gebrauch einer
.Brause" (nur fir Modell GD).

5. Den Deflektor und die Blechhalterungsfihrungen mit geeignetem fettldsendem Reini-
gungsmittel reinigen. Wir empfehlen, sie in der Spilmaschine zu waschen.

6. Den Deflektor wieder montieren und mit den Schrauben befestigen.

7. Die Blechhalterungsfiihrungen wieder montieren.

) & Informationen

Priifen Sie vor einem neuen Garvorgang, dass in der Garkammer keine Reinigungs-
mittelriickstdnde zuriickgeblieben sind. Anderenfalls manuell sorgfiltig nachspiilen
und das Gerat zum Trocknen etwa 15 Minuten lang in Modalitat ,,Konvektion" ein-
schalten.
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STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behebung
eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kénnten.

Einige Stérungen kénnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise tech-
nische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlieRlich von Fachpersonal
durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und anerkannte Erfah-
rung vorweisen kann.

Bauen Sie keine Innenteile des Geréts aus.

Immer die Anschliisse der Kabel "Phase" und "Nullleiter" in der Anschlussphase des
elektrischen Steckers einhalten.

Der Hersteller iilbernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schéaden.

Tabelle 2: Betriebsstérungen

Storung Ursachen Behelfe
Die Anschliisse der Kabel "Phase"

Der Brenner schaltet sich nicht ein und "Nullleiter" des elektrischen
Steckers invertieren.
Stellen Sie eine von 0 min
verschiedene Garzeit ein.
Die Gartemperatur ist nicht Stellen Sie eine hohere
eingestellt worden. Gartemperatur als 70 °C ein.
Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
SchlieRen Sie den
Gasversorgungshahn und luften Sie
den Raum.

Die Garzeit wurde nicht eingestellt.
Das Gerét heizt nicht.

Keine Spannung auf der
Stromversorgungsleitung.

Gelegentlicher Gasaustritt beim

Gasgeruch. Ausschalten der Flamme

GASANSCHLUSS

Alle Eingriffe beziglich Gasanschluss, Gasumristung und Kotrolle des Gasdrucks missen
von Fachpersonal durchgefiihrt werden, das prazise Fachkenntnisse und besondere Fah-
igkeiten im spezifischen Bereich aufweisen muss. Dies gilt auch fur alle Eingriffe der au-
Rerordentlichen Wartung wie die Schmierung und/oder die Auswechselung der
Thermoelemente oder der Brenner.

Risten Sie den Gasversorgungsschlauch mit einem Hahn aus, um gegebenenfalls den An-
schluss an die Gasversorgungsanlage zu unterbrechen.

Der Hahn (nicht mit dem Geréat geliefert) muss an einer gut sichtbaren und leicht zugangl-
ichen Stelle installiert werden, sodass sein Funktionsstatus (offen oder geschlossen) leicht
erkennbar ist.
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

OBJETIVO DEL MANUAL

— El'manual de uso y mantenimiento, que forma parte integrante del aparato, ha sido rea-
lizado por el fabricante en su idioma original para suministrar informaciéon necesaria
para quienes estén autorizados para el uso de la maquina durante su vida util prevista.

— Algo de tiempo dedicado a la lectura de la informacién permitira evitar riesgos para la
salud y la seguridad de las personas ademas de dafios econémicos.

— Elfabricante se reserva el derecho de aportar modificaciones a la informacién indicada
en el manual sin la obligacion de comunicarla previamente siempre que no afecte las
condiciones de seguridad.

— Algunas partes del texto se han subrayo dada la importancia de su contenido.

| & Importante
Indica informacién técnica de particular importancia que no se debe descuidar.

Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en ries-
go la salud y la seguridad de las personas y no provocar dafios econémicos.
7/ — .
B Peligro — Atencion
Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden significar
un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.
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IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO.
En el aparato (cerca de la conexion para el gas) se encuentra la placa que contiene las
diferentes caracteristicas del gas y las referencias para el pais de uso.

INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

Modelo de

maquina™ ™

Numero de

matricula” "

datos técnicos .

Caracteristicas , -
del gas

Identificacion del fabricante

]
*

Marca QE de conformidad

--Afo de
fabricacion

IDM-34607100300

El aparato se introduce en el mercado con la sigla del gas de red con el cual el fabri-
cante ha realizado la prueba.
Si el gas suministrado por la red no corresponde al de la homologacion, el instalador
debera solicitar, acarreando los gastos correspondientes, la sustituciéon del equipo.
Sdlo el constructor podra transformar y homologar el equipo.

MODALIDAD DE PEDIDO DE ASISTENCIA
Ante cualquier solicitud de asistencia técnica, indicar la versién de la maquina y el tipo de
defecto encontrado.

Idioma espanol
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

— Durante la fase de proyecto y de fabricacion, el fabricante ha dado especial importancia
a los aspectos que pudiesen ocasionar riesgos para la seguridad y la salud de las per-
sonas.

— Elfabricante ha adoptado todas las "reglas de buena técnica de fabricacion" y ha fabri-
cado la maquina con materiales especialmente seleccionados para garantizar la higie-
ne alimenticia y el funcionamiento.

— La finalidad de esta informacioén es la de sensibilizar a los usuarios para que tengan
sumo cuidado a fin de evitar cualquier riesgo de tipo operativo y alimentario. La pruden-
cia no puede sustituirse. La seguridad esta también en manos de quienes utilizan la
magquina (instaladores y usuarios).

— Leer atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual de la maquina, las apli-
cadas directamente en el aparato y en particular las referidas a la seguridad.

— Mover la maquina respetando la informacién indicada directamente en el embalaje, en
la maquina y en las instrucciones para el uso.

— Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalacion, no golpear o dejar caer
la maquina para evitar averiar sus componentes.

— En ningun caso forzar, eliminar o ignorar los dispositivos de seguridad instalados en la
maquina.

— Se recomienda al usuario leer con atencién todo el manual y asegurarse que se ha
comprendido en su totalidad y en especial toda la informacion referida a la seguridad. a

— Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para fa-
miliarizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.
Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la maquina
para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar riesgos
para la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar dafios eco-

noémicos.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por dafos eventuales causados por
el uso impropio de la maquina, por el no respeto de las indicaciones contenidas en
el manual de uso y por forzamientos o modificaciones aportadas sin la autorizacion
formal.

— Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica
precisa o una especial capacidad (instalacién, conexién a las alimentaciones, etc.), de-
ben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia recono-
cida y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

-5- Idioma espanol



IDM 2?22

INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

El ambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmen-
te explosivos y/o riesgos de incendio.

La actividad puede influenciar el ambiente y con dicho objetivo es necesario tener en
cuenta las emisiones a la atmésfera de las descargas de liquidos y de la contaminacion
del terreno, del uso de materias primas y de recursos naturales y de la gestion de los
desechos.

Los elementos del embalaje deben eliminarse cumpliendo con las leyes en vigor en el
pais de uso.

Durante las fases de eliminacion y desguace del aparato, seleccionar todos los compo-
nentes en funcién de sus caracteristicas y realizar su eliminacion diferenciada. En es-
pecial, los componentes eléctricos y electrénicos marcados con un simbolo especifico,
deben llevarse a los centros de recoleccién autorizados o bien se deben entregar al
vendedor en el momento de una nueva compra.

DISPOSICION DE SEGURIDAD PARA ALIMENTACION A GAS
Cuando el aparato es alimentado a gas, se deben respetar las disposiciones de seguridad
detalladas.

La instalacion, la puesta en funcionamiento, el mantenimiento extraordinario y la co-
nexion a la alimentacién del gas deben ser realizadas de forma exclusiva por personal
autorizado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico de la inter-
vencion, respectando las normas y las leyes vigentes.

El personal autorizado para realizar la conexion debe comprobar que las caracteristicas
del gas de red estén en conformidad con las indicadas en la placa.

Si el aparato, ademas de alimentarse a gas esta equipado también con dispositivos
eléctricos, las caracteristicas de la linea de conexion deben coincidir con aquellas indi-
cadas en la placa.

No utilizar el aparato con los tubos de alimentacion de gas en mal estado o no eficien-
tes. Una vez detectado el defecto, detener inmediatamente la maquina en condiciones
de seguridad y hacer que personal autorizado y especializado cambie los tubos.

Al finalizar el uso, girar los pomos de mando para apagar el aparato, controlar que los
quemadores estén apagados y cerrar la linea de alimentacion de gas.

Antes de realizar cualquier tipo de intervencion de limpieza, mantenimiento, etc. CE-
RRAR LA LINEA DE ALIMENTACION DE GAS y asegurarse que la zona de tratamien-
to de los alimentos esté completamente fria.

Si el aparato esta equipado con dispositivos eléctricos, ademas de CERRAR LA LINEA
DE ALIMENTACION DE GAS, desconectar también la alimentacién eléctrica general (
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INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

o bien desconectar la toma eléctrica).

— Controlar siempre que los cables de alimentacion eléctrica estén en buen estado y sean
eficientes. Cuando se detecta un defecto, hacerlos cambiar por personal autorizado y
con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

— Limpiar la maquina cuando se deja de utilizar o cuando se advierte una razonable ne-
cesidad, incluso debido al tipo de producto alimentario tratado.

— Limpiar cuidadosamente todas las partes de la maquina (comprendidas las zonas de
alrededor), que pueden estar en contacto directo o indirecto con los productos alimen-
tarios, para preservarlos del riesgo de contaminacién y mantener asi la higiene.

— Limpie el aparato exclusivamente con productos detergentes idéneos. Nunca use pro-
ductos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan contener y/o libe-
rar sustancias nocivas.

— Limpiar y desinfectar la maquina utilizando dispositivos de proteccion individuales, en
especial cuando se utilizan productos detergentes.

— No realizar la limpieza de la maquina con chorros de agua para no dafar los compo-
nentes ni los dispositivos instalados.

— En caso de inactividad prolongada de la maquina limpiar y secar con cuidado todas sus
partes (internas y externas). CERRAR LA LINEA DE ALIMENTACION DEL GAS y ase-
gurarse que las condiciones ambientales sean idéneas para conseguir una prolongada
vida util de la maquina.

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION
En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESIDUA-
LES, se aplican sefiales de seguridad que informan sobre el riesgo correspondiente.

Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacion apli-
cadas al aparato.

— Peligro de quemaduras: indica que es necesario tener cuidado con
las superficies calientes.

— Peligro de shock eléctrico: indica que es necesario desconectar la
alimentacion eléctrica general (o bien desconectar la toma eléctrica)

antes de intervenir en las conexiones eléctricas.

-7- Idioma espanol



IDM 2?22

INFORMACION GENERAL Y SOBRE SEGURIDAD

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION.

— Elaparato se entrega embalado en un contenedor especial y, de ser necesario, se debe
estabilizar con material antigolpes para asegurar que no sea danado.
En funcién de las caracteristicas del aparato, del lugar de colocacién y del medio de
transporte a utilizar, para facilitar el desplazamiento el embalaje puede colocarse sobre
pallet.
Toda la informacion necesaria para realizar el desplazamiento (carga y descarga) en
condiciones de seguridad se indica directamente en el embalaje.

— El desplazamiento del embalaje debe realizarse en funcién de sus caracteristicas (pe-
so, dimensiones, etc.). Si las dimensiones y el peso son escasos, el desplazamiento
puede realizarse manualmente, en caso contrario, es necesario utilizar un dispositivo
de elevacion con la capacidad adecuada.

Al recibir el aparato, comprobar el buen estado de los componentes. En caso de dafios
o falta de algunas partes, contactar con el revendedor de zona para acordar el proce-
dimiento a seguir.

— La instalacion es realizada por personal experto y autorizado, que debe asegurarse
previamente que la linea de alimentacion eléctrica esté en correspondencia con las le-
yes vigentes en el pais de uso.

— Antes de instalar el aparato, comprobar que la zona elegida sea idénea, debidamente
aireada e iluminada, estable y que tenga el suficiente espacio alrededor para realizar
con facilidad la limpieza y el mantenimiento. Comprobar también que el plano de apoyo
sea estable, que esté nivelado y que la superficie sea facil de limpiar para evitar el ries-
go de acumulacién de suciedad y de contaminacion de los productos alimentarios.

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la eficien-

cia perfecta de la conexion a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar que

la tension de la linea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados en la
placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfolégicas particulares (forma, peso, dimensio-

nes, etc.) la informacién indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual infor-

macion suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para cada
maquina.
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CARACTERISTICAS DEL AGUA

Las caracteristicas del agua deben estar dentro de los valores limite que se reproducen a
continuacioén (vea "Caracteristicas técnicas"), para prevenir tanto fenémenos de corrosion
extremadamente dafiinos para el aparato, debidos a alimentacién con agua demasiado
blanda o demasiado agresiva, como posibles incrustaciones de cal en la camara de coc-
cion y en la instalacion hidraulica si la alimentacion se realiza con agua demasiado dura.

CONEXION HIDRAULICA PARA VAPORIZADOR
Para la alimentacion del vaporizador es necesario conectar agua ablandada fria o bien ca-
liente (max. 50 °C) en funcion de las caracteristicas reproducidas debajo.

— La conexion del agua es R 3/4".
— Elinstalador debe suministrar el tubo flexible de aduccion del agua.

— Antes del aparato se debe colocar una llave de paso para el agua.

INSTALACION DE LA DESCARGA

— La descarga de las aguas se realiza en %
caida libre con un tubo DN 50 (no flexible) ////
resistente al calor, con una longitud
Z

maxima de 2 m, instalado con una pen-
diente constante no inferior a 4°.

IDM-34601606300.tif
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— En caso de descarga de pared con sifon
de corte es indispensable colocar un
vaso que garantice un salto de aire de 25
mm como minimo entre la curva de des-
carga plastica del aparato y la canaliza-
cion de la descarga.

— En caso de descarga al suelo sin sifon de
corte es necesario disponer de una dis-
tancia libre de salida de 20 mm

| & Importante

No esta permitida la conexion directa.

La descarga se debe colocar obligatoria-
mente en el exterior del perimetro del apa-
rato.

Esta prohibido reducir el diametro de la
descarga.
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DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

HORNO DE CONVECCION

— El'horno de conveccion es un equipo disefiado y construido en varios modelos para co-
cer productos alimentarios destinados a la alimentacion de las personas.

— Todos los modelos estan equipados con un dispositivo manual de humidificacion, co-

nectado a la toma de agua.

— Es una maquina profesional que se instala en ambientes de tipo comercial (bares, piz-
zerias, restaurantes, etc.) No se requiere una formacion especial para su uso, pero es
igualmente necesario que los usuarios tengan capacidades y competencias idéneas re-

feridas al sector de la restauracion.

Cualquier uso diferente del indicado por el fabricante debe considerarse como USO

IMPROPIO.

La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado reproduce

su descripcion y funciones.

C1...

B....

....E
Va3

IDM-34601601300.pdf

A) cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para permitir

el funcionamiento de la maquina .

B) Puerta del horno: va asociada a un dispositivo de interbloqueo (microinterruptor ). Al abrir
la puerta se desactiva la alimentacién de los quemadores de gas y se interrumpe el ciclo de
coccion. Al cerrar la puerta del horno se reinicia el ciclo de coccion.

C) Camara de coccion: esta equipada con una estructura portabandejas extraible (C1) y
con quemadores de gas para la coccion.

D) Ventilador: sirve para uniformar la temperatura dentro de la camara de coccion.

E) Chimenea de descarga humos: sirve para eliminar los humos del horno.

-11-
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HORNO DE CONVECCION

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tabla 1: Datos técnicos de la maquina

Descripcion Unidad de FN/423M-MV FN/423G-GV
Potencia kW 4 4
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60 Hz
Cantidad de energia consumida kcal/h 3450 3450
Consumo de gas (metano) m3h 0,42 -
Consumo gas (GLP) kg/h - 0,30
Dimensiones de la maquina mm 620x645x615 620x645x615
NuUmero de bandejas n° 4 x GN 2/3 (P=75) 4 x GN 2/3 (P=75)
Dimensiones embalaje mm 680x680x710 680x680x710
Peso neto kg 38 38
Tipo de instalacion Instalacién sobre mostrador
Nivel de ruido dB(A) <70
Caracteristicas de agua potable de alimentacion del equipo.
Presion kPa 150+500
Grado de acidez Ph >75
Dureza del agua fh 3+6
Cloruros ppm <30
Conector de acometida de agua [*] R %"
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DESCRIPCION DE LOS MANDOS:

La maquina esta equipada con los dispositi-

vos de mando destallados, necesarios para

activar las funciones principales.

A) Termorregulador: Permite regular la tem-
peratura.

B) Temporizador: permite activar el funcio-
namiento del aparato y programar el
tiempo de tratamiento.

Con el temporizador en la posicion (B1),
la maquina funciona a ciclo continuo.

C) Indicador luminoso: encendido sefiala
que los quemadores de gas se encuen-
tran en funcionamiento. Cuando se apa-
ga el indicador significa que se ha
alcanzado la temperatura programada.

D) Indicador luminoso: encendido indica que
el aparato esta conectado a la red eléct-
rica.

E) Regulador: sirve para regular la introduc-
cion del agua nebulizada en la cdmara de
coccidn (solo para el modelo FN/423MV-
GV).

F) Indicador luminoso: encendido sefala
que el temporizador se encuentra en fun-
cionamiento. Si el indicador se apaga sig-
nificara que se ha alcanzado el tiempo
programado.

G) Conmutador: sirve para seleccion el
modo operativo del equipo.

— Posicién (G1): aparato desactivado.

— Posicién (G2): encendido de la luz interna.

HORNO DE CONVECCION

IDM-34601601400.pdf

— Posicién (G3): modo "descongelacion/enfriamiento” (solo esta activo el ventilador de
recirculacion del aire para la descongelacion de los alimentos o el enfriamiento de la

camara de coccion).

— Posicién (G4): encendido de los quemadores de gas.

— Posicién (G5): modo "grill" (s6lo estan activas las resistencias del grill).
H) Pulsador (luminoso rojo): sirve para reactivar las funciones del equipo.
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HORNO DE CONVECCION

INSTRUCCIONES PARA EL USO (FN)
1. Comprobar que las caracteristicas del gas de red correspondan con aquellas indicas
en la placa del aparato.

Cuidado - Advertencia

No utilizar el aparato si las caracteristicas del gas de red no corresponden a aquellas
indicadas en la placa especifica.

Si las caracteristicas del gas de red no corresponden a aquellas indicadas en la pla-
ca especifica, realizar las modificaciones del gas por parte de un técnico experto y
con competencias especificas.

2. Abrir la puerta del horno.

3. Extraiga las bandejas de coccion , introduzca los productos alimentarios con ayuda de
los utensilios adecuados, e introduzcalas de nuevo dentro de la camara de coccién.

4. Cerrar de nuevo la puerta del horno.

5. Girar el temporizador (B) permite activar el funcionamiento del aparato y programar el
tiempo de tratamiento.

6. Gira el termorregulador (A) en sentido horario para programar la temperatura deseada.
Cuando el temporizador sefiale la finalizacién del tiempo programado, extraer las ban-
dejas de coccidn para sacar los productos alimentarios.

@ Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayuda
de los utensilios especiales.
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CONEXION A LA DESCARGA DE GASES QUEMADOS
Conexion debajo de la campana de aspi-
racion forzada

— Posicionar el aparato debajo de la cam-
pana (A).

— Conectar el tubo de prolongacion (B) a la
chimenea de descarga (C), de modo que
el extremo superior del tubo se encuentre
en el area de aspiracion de la campana y
a una altura adecuada de modo que los
humos puedan ser aspirados de forma
correcta.

Cuidado - Advertencia

El sistema de mando eléctrico del ventila-
dor de la instalacion de aspiracion humos
debe estar integrado con el sistema de ali-
mentacion de gas, de modo que el ventila-
dor se active apenas se abre la llave del gas.

! Peligro — Atencion

La conexion para la descarga de los humos de combustion debe ser colocada por
personal con la preparacion especifica, respetando las leyes vigentes en la materia

y empleando materiales adecuados y en conformidad (segun cuanto descrito por la a
norma "UNI-CIG 8723")

IDM-34601601500.pdf
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CONSEJOS PARA EL USO

— Lafase de precalentamiento de la camara de coccién es muy importante y util para ob-
tener un buen resultado de coccion.
Se aconseja siempre calentar previamente la camara de coccién vacia (configure una
temperatura superior, alrededor del 15-25%, respecto a aquella deseada para la suce-
siva coccion).
En el caso de cocciones al vapor, precaliente bien la camara de coccion vacia, en mo-
dalidad "Conveccidn", ya que permite configurar temperaturas superiores a 130°C.

— Es necesario que la profundidad de las fuentes sea adecuada a la altura del producto.
Para obtener una coccion uniforme es preferible distribuir la carga en varias fuentes en
vez de cargar una sola fuente muy profunda.

Cuando se carga el aparato es necesario considerar no sélo el peso sino también el
tamano, la consistencia y el espesor del producto.

— Nointroduzca en el interior del aparato fuentes y/o recipientes con liquidos a una altura
superior a 1,6 m.

— El precalentamiento y la carga del aparato deben realizarse respetando la calidad y la
naturaleza propia de los productos.
Por ejemplo las espinacas congeladas no deben ser agredidas con temperaturas de-
masiado elevadas porque, por su naturaleza, podrian secarse exteriormente y compro-
meter el resultado de la coccion.

— Para obtener resultados 6ptimos es indispensable utilizar las fuentes en relacién a los
distintos tipos de producto: fuentes de aluminio o de chapa aluminada para los produc-
tos de pasteleria y panaderia, fuentes perforadas para la coccion al vapor, fuentes re-
jilla para los productos prefritos (por ejemplo papas).

— Enelmomento de poner en la cdmara de coccion los productos a cocinar, se recomien-
da prestar especial atencién en mantener un espacio suficiente entre una bandeja y la
otra. Esto permite que el calor y el aire se distribuyan homogéneamente para obtener
un resultado mas uniforme, lo cual no podria suceder si el producto de una bandeja es-
tuviese en contacto con la bandeja superior.

— Con este tipo de aparato se puede reducir casi totalmente el uso de condimentos, acei-
te, manteca, grasas y condimentos. Esto permite exaltar los sabores propios de los pro-
ductos y mantener inalterados los contenidos nutricionales, favoreciendo una cocina
mas dietética.

! Peligro — Atencion

No se permite nunca la coccién con agregado de alcohol.
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Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayuda
de los utensilios especiales.

La primera vez que se usa de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de protec-
cion de revestimiento y hacerlo funcionar sin el producto alimenticio por un tiempo
suficiente (aprox. 30 minutos) con el objetivo de eliminar olores desagradables.
Abra la camara de coccidn y espere a que se enfrie el aparato. Si los olores desagra-
dables persisten cierre la camara de coccion y repita la operacion hasta eliminarlos
de forma definitiva.

LIMPIEZA DIARIA
Antes de realizar la limpieza del aparato (a final de la jornada de trabajo o cuando sea ne-
cesario), CIERRE LA LINEA DE ALIMENTACION DEL GAS, desconecte la alimentacion
eléctrica general (o desconecte la toma eléctrica) y asegurese de que la camara de coccion
esté completamente fria.

1. Quite las bandejas y limpie la camara de coccion con productos detergentes idéneos.

2. Lave las bandejas con detergentes idoneos, enjuaguelas y séquelas bien antes de vol-

verlas a montar.
3. Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.
4. Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio hUmedo o con una esponja.

@ Cuidado - Advertencia
Llevar a cabo las operaciones de limpieza exclusivamente mediante productos de-

tergentes idoneos. Se recomienda no utilizar nunca productos de limpieza corrosi-
vos, inflamables o que contengan sustancias perjudiciales para la salud

Si se prevé que no se va a utilizar el equipo durante un periodo de tiempo prolongado, una
vez realizada la limpieza, CERRADA LA LINEA DE ALIMENTACION DE GAS, y desconec-
tada la alimentacion eléctrica general (o desconectada la toma de electricidad), protegerlo
del modo adecuado para mantenerlo limpio.
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LIMPIEZA PERIODICA
Periddicamente (o cuando lo considere necesario) limpie el deflector y las guias porta fuen-
tes..

/i\ Importante ) 3
Antes de limpiar el aparato se recomienda CERRAR LA LINEA DE ALIMENTACION

DEL GAS, deshabilitar la alimentacion eléctrica general (o bien deshabilitar la toma
eléctrica), cerrar el grifo del agua y verificar el enfriamiento completo de la camara
de coccion.

1. Extraiga las guias porta fuentes

2. Desenrosque los tornillos y desmonte el deflector.

3. Rocie el detergente idéneo y déjelo actuar durante 10+15 min sobre todas las partes
internas de la camara de coccion.

Cuidado - Advertencia

Cuando use productos detergentes para la limpieza y la higienizacion del aparato,
vista los equipos de proteccion individual (guantes, mascaras, gafas, etc.) como lo
indican las leyes vigentes en materia de seguridad y salud.

4. Enjuague con agua tibia (potable) y seque las superficies internas de la camara de coc-
cion.

5. Limpie el deflector y las guias porta fuentes con un desengrasante adecuado. Se acon-
seja el lavado en lavavajilla.

6. Monte nuevamente el deflector y fijelo con los tornillos.

E 7. Monte nuevamente las guias porta fuentes

DM ?7?

| & Importante
Antes de realizar la préxima coccion controle que en la camara de coccién no hayan

quedado residuos de productos detergentes. En caso contrario, manualmente, en-
juague cuidadosamente y active el calentamiento en modalidad "Conveccion" du-
rante aproximadamente 15 minutos para secarla.
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BUSQUEDA DE AVERIAS (FN)

La informacion siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales ano-
malias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.

Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa compe-
tencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusivamente por
personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico.

/i\ Importante

No desmontar partes internas de la maquina.

Respete siempre las conexiones de los cables de "fase" y "neutro” en las fases de
conexion del enchufe eléctrico.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dainos causados por
forzamientos.

Tabla 2: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Causa Soluciones
Invierta las conexiones de los cables
El quemador no se enciende de "fase" y "neutro" del enchufe
eléctrico.
No ha sido programado el tiempo de Programar un tiempo de coccién
El aparato no calienta. coccion. diferente de 0 min
No ha sido programada la Programar una temperatura de
temperatura de coccion coccién mayor de 70 °C
Falta de tension en la linea de Contactar el revendedor o un centro
alimentacion eléctrica. de asistencia autorizado.
Olor a gas Fuga ocasional debida al apagado  Cerrar la llave de alimentacién de
9 de la llama gas y airear el local

CONEXION DE GAS
Todas las intervenciones de conexion, transformacion y control de la presion de gas deben

realizarse por personal autorizado, que debe poseer precisas competencias técnicas y es-
peciales capacidades dentro del sector especifico. Esto es valido para todas las interven-
ciones de mantenimiento extraordinario como el engrase y/o la sustitucion de las llaves y
la sustitucion de los termopares o de los quemadores.

Colocar al tubo de alimentacion de gas del aparato una llave para poder interrumpir la co-
nexion con la instalacion de gas en caso de necesidad.

Lallave (no suministrada con el aparato) debe instalarse en una posicion visible y accesible
para poder identificar con facilidad el estado de funcionamiento (abierto o cerrado).
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

FINALIDADE DO MANUAL

O manual de uso e de manutengéo que é parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na prépria lingua original para fornecer as informagdes necessarias a todas
as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.

Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a
saude e a seguranga das pessoas e danos economicos.

O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigagéo de as comunicar preventivamente, desde que n&o prejudiquem a seguranga.

Algumas partes do texto foram evidenciadas de modo a realgar a importancia da men-
sagem.

/l\ Importante

Indica informagdes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignoradas.

Cautela — Adverténcia

Indica a necessidade de adoptar um comportamento adequado para nao pér em ris-
co a saude e a seguranca das pessoas e para ndao provocar danos econémicos.

7 \— -

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem por seriamente em risco
a saude e a segurancga das pessoas.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
No aparelho (perto da boca de ligagdo do gas) encontra-se uma chapa com as indicagdes
das varias caracteristicas do gas e as referéncias ao pais de utilizagao.

Identificag@o do construtor Marca CE de conformidade
| c €

Modelo da

maquina™17* PR """ --Anode

., T construcao
Numero de_ |15 .

matricula

Dados ”
técnicos & - -p-

Carateristicas - -
gas.

o [ O O

IDM-34607100300

IDM  346-073-0.fm

O aparelho é posto a venda com a indicagdo da sigla do gas da rede que o construtor
utilizou para ensaiar.

Se o gas da rede nao corresponde ao do ensaio, o instalador deve solicitar, a prop-
rias custas, a substituicao do aparelho. O aparelho pode ser transformado e ensaia-
do unicamente pelo construtor.

MODALIDADE DE PEDIDO DE ASSISTENCIA
Para qualquer pedido de assisténcia técnica, indique a versdo da maquina e o tipo de de-
feito encontrado.

-4- Lingua portuguesa



IDM  346-073-0.fm

INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

O construtor, em fase de projecto e construgdo, focalizou a prépria atengdo nas situa-
¢bes que possam ser fonte de risco para a seguranga e para a saude das pessoas.

O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgéo” e realizou a mag-
uina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimentar
e a funcionalidade da maquina.

Objectivo destas informagbes € o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a
maxima atengéo para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qual-
quer modo, a prudéncia é insubstituivel. A seguranca também esta nas maos de todas
as pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

Leia com atengao as instrugdes indicadas no manual que acompanha a maquina e as que
se encontram na prépria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a seguranca.

Movimente a maquina respeitando as informagdes indicadas directamente na embala-
gem, na maquina e nas instrugdes de uso.

Durante as fases de transporte, movimentagéo e instalagéo, ndo bata ou deixe cair a
magquina para evitar danos aos seus componentes.

N&o altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de seguranca
instalados na maquina.

Recomendamos a leitura atenta de todo o manual e que se certifique de o ter compre-
endido, em particular, de ter entendido todas as informacgdes relativas a seguranca.

Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagdes
para identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.

Utilize a maquina sé para os usos previstos. O emprego da maquina para usos im-
proprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranga e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
pelo uso impréprio da maquina, pelo desrespeito das indicagoes contidas no manu-
al de utilizagao e por alteragées ou modificagées efectuadas sem a sua formal auto-
rizagao.

Todas as intervengdes que requeiram uma especifica competéncia técnica ou particu-
lares capacidades (instalagéo, ligagéo alimentagéo, etc.) devem ser efectuadas exclu-
sivamente por pessoal qualificado e com experiéncia reconhecida e adquirida no sector
especifico de intervencgéo.

O ambiente n&o deve apresentar zonas com concentragao de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, & necessario prestar atengéo as
emissdes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminagéo do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestéo dos lixos.

Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no
pais de utilizagao.

Durante as fases de desactivagao e destruigdo da maquina, seleccione todos os com-
ponentes em fungao das suas caracteristicas e providencie a sua eliminagao diferen-
ciada. Em particular, os componentes eléctricos e electrénicos, marcados com um
especifico simbolo, devem ser eliminados nos apropriados centros de recolha autoriza-
dos ou entregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

DISPOSICOES DE SEGURANGA PARA A ALIMENTAGAO A GAS
Quando o aparelho é alimentado a gas, € necessario respeitar as disposi¢des de seguran-
¢a listadas.

A instalagéo, a activagdo, a manutengao extraordinaria e a ligagédo a alimentagéo do
gas, devem ser feitas exclusivamente por pessoal autorizado, com experiéncia reco-
nhecida e adquirida no sector especifico de intervengao, no respeito das normas e leis
em vigor.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao, deve verificar que as caracteristicas do gas
da rede estejam conformes com as indicadas na chapa.

Se o aparelho, além de ser alimentado a gas, possuir também dispositivos eléctricos,
as caracteristicas da linha de ligagao devem corresponder as indicadas na chapa.

Nunca utilize o aparelho com os tubos de alimentag&o do gas danificados e ineficientes.
Mal note algum defeito, pare imediatamente o aparelho em condi¢des de seguranga e
mande substituir os tubos por pessoal autorizado e qualificado.

Quando acabar de usar, rode os botdes de comando para desligar o aparelho, controle
que os queimadores estejam apagados e feche a linha de alimentagéo do gas.

Antes de efectuar qualquer intervengao de limpeza, manutencgao, etc., FECHE A LINHA
DE ALIMENTACAO DO GAS e certifique-se que a zona de tratamento dos alimentos
esteja completamente arrefecida.

Se o aparelho possuir dispositivos eléctricos, além de FECHAR A LINHA DE ALIMEN-
TACAO DO GAS, desligue também a alimentagao eléctrica geral (ou entéo, desligue a
ficha eléctrica).

-6- Lingua portuguesa



IDM  346-073-0.fm

INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

Controle sempre que os cabos de alimentagéo eléctrica estejam integros e eficientes.
Mal note algum defeito, mande-os substituir por pessoal autorizado e com experiéncia
reconhecida e adquirida no sector especifico de intervencao.

Limpe a maquina no fim de cada utilizagdo ou quando achar oportuno, também em fun-
¢ao do tipo de produto alimentar tratado.

Limpe cuidadosamente todas as partes da maquina (incluidas as zonas limitrofes) que
possam entrar em contacto directo ou indirecto com os produtos alimentares, para os
preservar do risco de contaminagdo e mantenha a higiene.

Limpar a aparelhagem exclusivamente com produtos detergentes adequados. Nunca
usar produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/
ou liberar substancias nocivas.

Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protec¢ao individuais, em particu-
lar, quando se utilizam produtos detergentes.

Nao limpe o aparelho com jactos de agua para ndo danificar os componentes e os dis-
positivos instalados.

No caso de prolongada inactividade da maquina, limpe e enxugue cuidadosamente to-
das as suas partes (internas e externas). FECHE A LINHA DE ALIMENTACAO DO
GAS e certifique-se que as condicdes ambientais sejam adequadas para conservar o
aparelho no tempo.

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO
Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, s&o aplica-
dos sinais de seguranga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranga e informagao que séo aplica-
dos na maquina.

superficies quentes.

Perigo de choque eléctrico: assinala que é necessario desligar a ali-
mentagao eléctrica geral (ou a tomada) antes de intervir nas ligagdes
eléctricas.

Perigo de queimadura: assinala que é necessario prestar atengao as A
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

A maquina é entregue embalada numa caixa apropriada e, se necessario, é oportuna-
mente estabilizada com material anti-choque para assegurar a sua integridade.
Conforme as caracteristicas da maquina, do local de destino e do meio de transporte a
utilizar, para facilitar a movimentagdo, a embalagem pode ser paletizada.

Todas as informagdes necessarias para efectuar a movimentagao (carga e descarga)
em condi¢des de segurancga estdo indicadas directamente na embalagem.

A movimentacédo da embalagem deve ser efectuada em fungdo das suas caracteristic-
as (peso, dimensdes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimentagéo
pode ser efectuada manualmente, caso contrario, &€ necessario utilizar um dispositivo
de levantamento de capacidade apropriada.

Ao receber a maquina, verifique a integridade de todos os componentes. No caso de
danos ou de falta de algumas partes, contacte o revendedor de zona para concordar
0S passos a seguir.

A instalagéo deve ser feita por pessoal qualificado e autorizado que se deve certificar
preventivamente que a linha de alimentagao eléctrica responda as leis em vigor em ma-
téria, as normas e as especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficien-
temente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espaco a volta suficiente para
efectuar facilmente a limpeza e a manutengéo. Além disso, verifique que o plano de
apoio seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de
modo a evitar o risco de acumulagéo de sujidade e de contaminagao dos produtos ali-
mentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficiéncia
da ligagao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia cor-
respondam aos dados indicados na placa de identificagao.

Para as maquinas com caracteristicas morfoldgicas particulares (forma, peso, dimensdes,
etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem nao ser exaustivas. Eventuais infor-
magcdes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de levantamento" de
cada maquina.
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INFORMAGOES GERAIS E SOBRE A SEGURANGA

CARACTERISTICAS DA AGUA

As caracteristicas da agua expressas em valores devem estar absolutamente dentro dos
limites apresentados a seguir (ver"Caracteristicas técnicas") para prevenir fenémenos de
corrosdo extremamente nocivos para a aparelhagem, devidos a alimentagdo com agua
muito amaciada ou muito agressiva e prevenir também eventuais incrusta¢des calcarias na
camara de cozimento e na instalagao hidrica no caso de alimentagdo com agua muito dura.

LIGAGAO HIDRICA PARA O VAPORIZADOR
Para a alimentagao do vaporizador é necessario efetuar a ligagdo de agua amaciada fria
ou quente (max. 50 °C) conforme as caracteristicas apresentadas abaixo.

— Aligagéo de agua é R 3/4".
— O tubo flexivel de adugdo da agua deve ser fornecido pelo instalador.

— A montante da aparelhagem deve ser interposta uma torneira de intercetagédo para a
agua.

INSTALAGAO DA DESCARGA

— A descarga das aguas é efetuada em %
queda livre com um tubo DN 50 (n&o fle- ////
xivel) resistente ao calor, comprimento
Z

maximo 2 m, instalado com uma inclina-
¢ao constante nao inferior a 4°. |

IDM-34601606300.tif
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— No caso de descarga de parede com si-
féo intercetor é indispensavel a interposi-
¢ado de um copo que garanta um salto de
ar minimo de 25 mm entre a curva de
descarga de plastico da aparelhagem e a
canalizagdo de descarga.

— No caso de descarga no piso sem sifao
intercetor € necessario dispor de uma
distancia livre de saida de 20 mm

| & Importante
A ligacao direta é inadmissivel.
A descarga deve ser absolutamente colo-
cada no exterior do perimetro da apare-
lhagem.
E proibido reduzir o diametro da descar-

ga.
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h. min. 4°

250 mm /1.9 inch
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FORNO DE CONVECGAO
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DESCRICAO GERAL APARELHAGEM

— O forno de convecgdo é um aparelho projectado e construido em varios modelos para
cozer alimentos.

— Todos os modelos estao equipados com um dispositivo manual de humidificagao, liga-
do a alimentacéo hidrica.

— A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Nao requer uma preparagéao particular, mas de qual-
quer modo, é necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-
pecificas no sector da restauragéo.

Qualquer utilizagao diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada como USO

IMPROPRIO.

A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista contém

a respectiva descrigédo e fungéao.

....E
Va3

C1...

B....

IDM-34601601300.pdf

A) Quadro de comandos é equipado com os dispositivos de comando necessarios para
fazer funcionar a maquina .

B) Porta forno: esta associada a um dispositivo de interbloqueio (microinterruptor ). Ao abrir a
porta, a alimentagdo aos queimadores a gas desactiva-se e o ciclo de cozedura interrompe-
se. Ao fechar a porta do forno o ciclo de cozedura retoma.

C) Camara de cozimento: é equipada com uma estrutura porta-assadeiras extraivel (C1)
e com queimadores a gas para o cozimento.

D) Ventilador: serve para uniformizar a temperatura dentro da cdmara de cozimento.

E) Chaminé: serve para a desenfumagem do forno.
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FORNO DE CONVECGAO

CARACTERISTICAS TECNICAS
Tabela 1: Dados técnicos da maquina

Descrigio Unidade de FN/423M-MV FN/423G-GV
Poténcia kW 4 4
Alimentagéo eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60 Hz
Quantidade de energia consumida kcal/h 3450 3450
Consumo gas (metano) m3h 0,42 -
Consumo gas (GPL) kg/h - 0,30
Dimensdes da maquina mm 620x645x615 620x645x615
Numero de tabuleiros n° 4 x GN 2/3 (P=75) 4 x GN 2/3 (P=75)
Dimensdes da embalagem mm 680x680x710 680x680x710
Peso liquido kg 38 38
Tipo de instalagéo Instalagéo na banca
Nivel de ruido dB(A) <70
Caracteristicas agua potavel para alimentar o aparelho.
Presséo kPa 150+500
Grau de acidez Ph >75
Dureza da agua fh 3+6
Cloretos ppm <30
Jungéo ligagdo da agua [*] R %"
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FORNO DE CONVECGAO

DESCRIGAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os dispositi-

vos de comando listados, necessarios para

activar as suas fungdes principais.

A) Termorregulador: serve para regular a
temperatura.

B) Temporizador: serve para activar o fun-
cionamento do equipamento e para pro-
gramar o tempo de cozedura.

Com o temporizador na posigéo (B1), a

maquina funciona com o ciclo continuo.

C) Indicador luminoso: aceso, indica que os
queimadores a gas estao a funcionar.
Quando atingir a temperatura programa-
da, o indicador luminoso desliga-se.

D) Indicador luminoso: aceso, indica que o
equipamento esta a ser alimentado elec-
tricamente.

E) Regulador: serve para regular a introdu-
¢ao de 4gua nebulizada na camara de
cozimento (s6 para modelo FN/423MV-
GV).

F) Indicador luminoso: aceso, indica que o
temporizador esta a funcionar. Quando
atingir o tempo programado, o indicador
luminoso apaga. RESET @"H

G) Comutador: serve para seleccionar a mo-
dalidade operativa do aparelho.

— Posigao (G1): aparelho desactivado.

— Posigdo (G2): a luz interna acende.

— Posigao (G3): modalidade "descongelamento/arrefecimento” (ativa-se somente a
ventoinha de circulagédo de ar para o descongelamento dos alimentos ou o arrefeci-
mento da cdmara de cozimento).

— Posicao (G4): os queimadores a gas acendem-se.

— Posicao (G5): modalidade "grill" (estdo activas sé as resisténcias do grill).

H) Bot&o (luminoso vermelho): serve para reactivar o funcionamento do aparelho.

IDM-34601601400.pdf
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FORNO DE CONVECGAO

INSTRUGCOES PARA O USO
1. Verifique que as caracteristicas do gas da rede correspondam as indicadas na chapa
do aparelho.
1.

Cautela — Adverténcia

Nao utilize o aparelho se as caracteristicas do gas da rede nao corresponderem as
indicadas na respectiva chapa.

Se as caracteristicas do gas da rede ndo corresponderem as indicadas na respectiva
chapa, efectue a transformagao do gas por um técnico especializado e autorizado.

2. Abra a porta do forno.

3. Extrair as assadeiras de cozimento , colocar os produtos alimentares com o auxilio de
utensilios e introduzi-las novamente na cdmara de cozimento.

4. Volte a fechar a porta do forno.

5. Rode o temporizador (B) para activar o funcionamento do equipamento e programar o
tempo de cozedura.

6. Rode o termorregulador (A) no sentido horario para programar a temperatura desejada.
Quando o temporizador indicar que o tempo programado terminou, extraia os tabuleiros
para retirar os alimentos.

@ Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.
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FORNO DE CONVECGAO

LIGAGAO DESCARGA GAS DA COMBUS-
TAO

Ligacdo debaixo do exaustor de aspira-
c¢ao forcada

— Coloque o aparelho debaixo do exaustor
(A).

— Engate o tubo de alongamento (B) na
chaminé (C), de modo que a extremidade
superior do tubo se encontre na area de
aspiragao do exaustor, a uma altura ade-
quada, para que os fumos possam ser
correctamente aspirados.

Cautela — Adverténcia

O sistema de comando eléctrico do venti-
lador da instalagdo de aspiragao dos fu-
mos, deve estar integrado com o sistema
de alimentacdo do gas, de modo que o ventilador se active mal se abra a torneira do
gas.

! Perigo - Atencao

A ligacao para evacuar os fumos da combustéo deve ser feita por pessoal com com-
peténcias especificas, no pleno respeito das leis em vigor em matéria e com o uso
de materiais adequados e conformes (segundo quanto prescrito pela norma "UNI-
CIG 8723")

IDM-34601601500.pdf
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FORNO DE CONVECGAO

CONSELHOS PARA O USO

A fase de pré-aquecimento da camara de cozimento € muito importante e é util para
obter um bom resultado de cozimento.

Aconselha-se pré-aquecer sempre a camara de cozimento vazia (configurar uma tem-
peratura superior de, aproximadamente, 15-25%, em relag&o ao valor desejado para o
cozimento sucessivo).

Em caso de cozimentos com vapor, pré-aquecer bem a cAmara de cozimento vazia na
modalidade "Convecg¢ao" pois isto permite configurar temperaturas superiores a 130°C.

E necessario que a profundidade das torteiras seja adequada a altura do produto. Para
obter um cozimento uniforme é preferivel distribuir a carga em mais torteiras do que so-
mente uma muito profunda.

Ao carregar a aparelhagem deve ser considerado ndo somente o peso mas também a
peca, a consisténcia e a espessura do produto.

N&o inserir no interior da aparelhagem torteiras e ou recipientes com liquidos em uma
altura superior a 1,6 m.

O pré-aquecimento e a carga da aparelhagem devem ser feitos respeitando a qualida-
de e o tipo de produto.

Por exemplo, os espinafres congelados ndo devem ser agredidos com temperaturas
muito elevadas pois, devido ao tipo de produto, podem secar no lado de fora e compro-
meter o resultado do cozimento.

Para obter resultados ideais € indispensavel utilizar torteiras de acordo com os diversos
tipos de produto: torteiras de aluminio ou chapa aluminata para os produtos de confei-
taria e padaria, torteiras perfuradas para o cozimento a vapor, torteiras em rede para
os produtos pré-fritos (por exemplo, batatas).

Ao carregar os produtos a cozer na camara de cozimento € aconselhavel prestar aten-
¢ao para que seja mantido um espaco suficiente entre uma assadeira e outra. Isto per-
mite que o calor e o ar sejam distribuidos homogeneamente, obtendo, deste modo, um
resultado mais uniforme, que ndo pode ocorrer se o produto de uma assadeira estiver
em contacto com a assadeira superior.

Com este tipo de aparelhagem é possivel reduzir quase a zero o uso de condimentos,
6leo, manteiga, gorduras e aromas. Isto permite exaltar os sabores dos proprios produ-
tos e manter inalterados os contetidos nutricionais para a cozinha dietética.

! Perigo - Atencao

JAMAIS cozinhar com a adigao de alcool.
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FORNO DE CONVECGAO

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.

Se estiver a utilizar o aparelho pela primeira vez, retire a eventual pelicula protectora
de revestimento e ponha-o a funcionar durante um certo periodo de tempo (cerca de
30 minutos) sem nenhum alimento para eliminar os cheiros desagradaveis.

Abrir a camara de cozimento e aguardar o arrefecimento da aparelhagem. Se os odo-
res desagradaveis permanecerem, deve-se fechar novamente a camara de cozimen-
to e repetir a operagao para elimina-los definitivamente.

LIMPEZA DIARIA
Antes de efetuar a limpeza da aparelhagem (no final do dia ou quando for necessario), FE-
CHAR A LINHA DE ALIMENTACAO DO GAS, desinserir a alimentagao elétrica geral (ou
desconectar a ficha elétrica) e certificar-se de que a camara de cozimento esteja comple-
tamente arrefecida.
1. Retirar as assadeiras e limpar a cdmara de cozimento com produtos detergentes ade-
quados.
2. Lavar as assadeiras com detergentes adequados, enxagua-las e enxuga-las cuidado-
samente antes de monté-las novamente.
3. Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.
4. Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma esponja.

@ Cautela — Adverténcia

Realizar as operagoes de limpeza exclusivamente com produtos detergentes apro-
priados. Nao utilize de forma alguma, produtos de limpeza corrosivos, inflamaveis
ou que contenham substancias nocivas a saude das pessoas.

Se prevé néo utilizar o aparelho por um longo periodo de tempo, depois de o ter limpo, DE
TER FECHADO A LINHA DE ALIMENTACAO DO GAS e de o ter desligado da alimenta-
¢ao eléctrica geral (ou desligado da tomada) proteja-o adequadamente para o manter lim-

po.
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LIMPEZA PERIODICA
Periodicamente (ou quando necessario) limpar o deflector e as guias que mantém as tor-
teiras.

/A
) & Importante

Antes de iniciar a limpeza, FECHE O GAS, desligue a energia elétrica geral (ou des-
ligue da tomada elétrica), feche a torneira da agua e verifique se a camara de coze-
dura esfriou totalmente.

1. Extrair as guias que mantém as torteiras

2. Desaparafusar os parafusos e desmontar o deflector.

3. Borrifar o detergente adequado e deixa-lo atuar por 10+15 minutos em todas as partes
internas da camara de cozimento.

@ Cautela — Adverténcia

Ao utilizar produtos detergentes para a limpeza e a higienizagdo da aparelhagem,
usar os dispositivos de protecao individual (luvas, mascaras, é6culos, etc) como so-
licitado pelas leis em vigor sobre a seguranca e a saude.

4. Enxaguar novamente com agua morna (potavel) e secar as superficies da cAmara de
cozimento.

5. Limpar o deflector e as guias para manter as torteiras com um produto desengorduran-
te adequado. Aconselha-se lavar na maquina de lavar lougas.

6. Montar novamente o deflector e fixa-lo com os parafusos.

7. Remontar as guias que mantém as torteiras

| & Importante

Antes de efetuar o cozimento sucessivo, verificar se ha residuos de produtos deter-
gentes na camara de cozimento. Caso contrario, enxaguar manual e cuidadosamen-
te, e ativar o aquecimento na modalidade "Convecgao" por cerca 15 minutos para
seca-la.
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PROCURA DE AVARIA

As informagdes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir eventu-
ais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de utilizagao.
Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem com-
peténcias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem resolvi-
das exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhecida e
adquirida na area especifica de intervengéo.

Nao Desmonte As Partes Interiores Da Maquina.

Respeitar As Conexdes Dos Cabos De "Fase" E "Neutro" Nas Fases De Ligagdo Da
Ficha Elétrica.

O Construtor Declina Qualquer Responsabilidade Por Eventuais Danos Provocados
Por Intervengdes Nao Autorizadas.

Tabela 2: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées

Inverter as ligagdes dos cabos de

O queimador ndo se acende 0 won W ) At
q fase" e "neutro” da ficha elétrica.

Néo foi programado o tempo de Programe um tempo de cozedura
) . cozedura diferente de 0 min
O equipamento n&o aquece. e
Né&o foi programada a temperatura ~ Programe uma temperatura de
de cozedura cozedura maior de70 °C
Falta de tens&o na linha de Contacte o revendedor ou um centro
alimentagéo eléctrica. de assisténcia autorizado.
Cheiro a gas Fuga ocasional devida ao factode a Feche a torneira de alimentag&o do
9 chama se ter desligado gas e areje o local
LIGAGAO GAS

Todas as intervengdes de ligagéo, transformagao e controlo da presséo do gas devem ser
realizadas por pessoal autorizado que deve possuir qualificagdes técnicas especificas e
particulares capacidades no sector especifico. Isto também vale para todas as interven-
¢des de manutencgéao extraordinaria tal como a lubrificagédo e/ou a substituicdo das torneiras
e dos termopares ou dos queimadores.

Aplique no tubo de alimentagao do gas do aparelho, uma torneira para poder interromper,
em caso de necessidade, a ligagdo com a instalagédo de alimentagao a gas.

A torneira (ndo fornecida com o aparelho) deve ser instalada numa posigao bem visivel e
acessivel, de modo a se poder ver faciimente o seu estado de funcionamento (aberta ou
fechada).
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LENb PYKOBOACTBA

— JaHHoe pyKoBOACTBO MO 3KCNfyaTaumm n Texobcnyxmnsanuio, aenstoLeecs
HeoTbeMNeMoi YacTbio 06opyaoBaHust, ObINo cocTaBieHO NPOM3BOAMTENEM Ha €ro
pPOAHOM £i3blKe B LieNnsix NnpefocTaBneHunst Bcei Heobxoanmon nHdopmaumm
nepcoHary, gonyckaemomy kK pabote ¢ obopyfoBaHMeM Ha NPOTSHKEHUN BCEro CPOKa
ero cnyxoebl.

— HeMHoro BpeMeHu, yaeneHHoro YTeHNto AaHHOM MHdbopMaLmMn, No3BONUT n3bexaTtb
onacHbIX A4S 300pOoBbs U 6e30MacHOCTM Mogel cuTyaluuii, a Takke HaHeCceHns
MaTepuanbHoro yulepba.

— [lpomsBoguTenb ocTaBnsieT 3a cobon npaBo BHOCUTb USBMEHEHNA B CcOOepXXnMoe
HacCTosLLero pykosoacrtea be3 npeaBapuTenibHOro yseaomMmneHusa, ecrnn takme
M3MEHeHMs He BNUSOT Ha obecneveHne 6e3onacHoOCTH.

— HekoTopble YacTu TeKCTa BblaeneHbl B LIENsSX NPUBNEYEHUS BHUMaHMS K BaXKHOCTU
cooOLLeHus.

YKka3blBaeT Ha TeXHUYECKyo MH(OpPMaLMI0 OCOBGEHHOW BaXXHOCTU, KOTOPOWN HeNb3A
npeHebperarb.

@ OcTopoxxHo - NMpeaynpexxaeHve

YKa3bIBaeT, 4TO He06XO0ANMO NPUHATL COOTBETCTBYIOLMNE MepbI
nNpegoCcTOPOXHOCTU, YTOGLI He MOBEPrHyTh Yrpo3e 340poBbe U 6e30MacHOCTb
nepcoHarna, a Takke He MPUYMHUTL MaTepuanbHoro yuepba.

A\
I OnacHocTb - BHUMaHue

Yka3biBaeT Ha 0co060 onacHble CUTyaL UK, KOTOpPbIE, B Cllyyae npeHebpexuTenbHoro
OTHOLUEHUSA, MOTyT NOABEPrHyTb CEPbEe3HOM Yrpo3e 340poBbLEe U 6e30NacHOCTb
nepcoHana.
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OAHHbIE NPOU3BOOUTENA U OBOPYOAOBAHUA
Ha npnbope (psgom ¢ pasbemom AN nogsoaa rasa) noMmelleHa Tabnuyka ¢ ykazaHuem
pasnuYHbIX XapakTepucTuK rasa Ans cTpaHbl akecnnyaTauumn npubopa.

Mogenb

obopygoBaHusa™ |7
3aBoackon_ | ;

HoMep

TEXHUYECKME |
OaHHblE * - -

XapakTepucTuK i - -
nrasa.

[aHHble npoussoauTend

]
*

Mapkupoka CE cooTBeTCTBUSA

Y

--'opg BbINyCka

IDM-34607100300

Mpwu noctynneHnn npubopa B NnpoAaxy Ha HEM yKa3aH TUMN ra3a, NocTynawLiero n3
-4 cetu rasocHabxeHusi, oA KOTOPbIA NPUMGOP Obin OTNaXeH Npou3BoaUTeENeM Npu
npoBeAeHNN Hanagku.
Ecnu ras u3 cetn ra3ocHabxeHusi oTnn4aeTcs oT TOro, KOTOpbI UCNONb30Barcs
npu Hanagke npubopa, To Nonb3oBaTeNb [OMKEH 0O6pPaTUTLCA C 3asABKOW O 3amMeHe
npubopa, koTopas npoBoAuUTCA 3a ero cuet. [lepeobopyaoBaHMe 1 Hanaaka
npubopa MOryT oCyLIEeCTBAATLCSA TONbKO NPON3BOAUTENEM.

NOPAOOK O®OPMITEHUA 3AAABKU HA TEXOBCNYXXUBAHUE
B kaxpgon 3asBke Ha TexobcnyxmBaHne HeobXxoanMo yKka3aTb Mogernb 060pyA0BaHUS U

TN HencnpaBHOCTU.
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MHCTPYKUMM NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTMU

— Tp1 NPOEKTUPOBaHMN U N3rOTOBIEHNN 060PYAOBaHUS MPOU3BOAUTEND YO
ocoBeHHoe BHMMaHWe TeM acnektaM, KoTopble MoryT NpeAcTaBnsATb PUCK ANs
6e30MacHOCTU 1 340POBbA MoAei.

— [Mpw n3rotoBneHun o6opya0BaHNS NPON3BOANTENb NPUMEHWIT BCE COOTBETCTBYIOLLME
NpOu3BOACTBEHHbIE CTaHAAPThI, @ TakkKe MaTepuansl, BbiIopaHHble Takum obpasom,
YTOGObI rapaHTMPOBATbL NULLEBYO TMIMEHY 1 3O heKTMBHOCTL paboThl.

— Uenb gaHHoW nHopmaLmm — NpusBath Nonb3oBaTenen yaenuTs BHUMaHue
npefoTBpaLleHnto NobbIX PUCKOB, CBA3aHHBLIX C paboTon 1 NULLEBON 6€30NacHOCTbIO.
OCTOpPOXHOCTb He3ameHUMa. be3onacHOCTb HaxXoAUTCA B pyKax BCeX TeX, KTO
B3aMMOAENCTBYeT C 060pya0oBaHMEM (MOHTAXHUKU N MNONb30BaTENN).

— BHumaTenbHo npounTath 1 cobniogaTtb MHCTPYKUWK, NpuBeaeHHbIe B nNpunaraeMom
pykoBOAOCTBE U HAHECEeHHble HenocpeaCTBEHHO Ha o6opy,qosaH|/|V|, B YaCTHOCTU Te,
KOTOpPbl€ KacatoTCA obecrneyeHunsi 6esonacHoCcT.

— [Mpwu nepemelyeHnmn obopynoBaHus cobnogaTe UHCTPYKLMK, NPUBEAEHHbIE HA
yrnakoBKe, Ha 060pYyA0BaHNM U B MHCTPYKLUSIX MO SKCMyaTaumu.

— HaaTanax TpaHCnopTMpPOBKX, MOrPY304HO-Pa3rpy304HbIX paboT 1 yCTAaHOBKM 3aLLMUTUTb
o6opynoBaHWe OT yAapPOB U NageHust BO M3BexaHne NoBpexXaeH st ero YacTten.

— 3anpelyaetca MmogudnumnpoBaTtb, CHUMaTb UK OTKMNOYaTb 3alMTHbIE yCTpOVICTBa,
YCTaHOBJI€HHbIE Ha O60py,EI,OBaHVII/I.

— [lonb3oBaTenb JOMKEH BHUMATENbHO NPOYMTaTh PYKOBOACTBO U y6eanTbCs, YTO OH
NPaBWITbHO MOHSAN COAEPXNMOE Kaxdon ero Yacten n, B 0CobeHHoCTU, nHpopmanmio
no TexHuke 6esonacHocTu.

— Ecnwn notpebyeTtcs, npm nepsom 1crnons3oBaHMn 060pyaoBaHNS UMUTUPOBaTL
BbINOMTHEHNE HEKOTOPLIX ONepaLmin Ans pacno3HaBaHWUsA OCHOBHbLIX OPraHOB U dOyHKLNI
ynpasneHus, B 0CO6EHHOCTU TeX, KOTOpble YyNPaBrisoT NYCKOM Y OCTaHOBOM.

Mcnonb3oBaTb 060pyAoBaHMe TONbLKO B NPeAYCMOTPEHHbIX LiensX.

Mcnonb3oBaHue o6opyaoBaHUA B HeHagnexawmx u HepaspeLlueHHbIX LiensaX MoXeT

nocTaBuUTb NopA yrpo3y 6esonacHoCTb U 34,0pOBLE NOAEN U NPUBECTU K

3KOHOMUYECKUM NOTEPAM.

MpoussoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTMU 3a yLep6, NPpMYUHEHHDbIN B pe3ynbTaTte

Mcnonb3oBaHUA o6opyaoBaHUA B HEHaAneXalmx Lensx, HecobnoaeHus

VMHCTPYKUUIA, NPUBEAEHHbIX B HAaCTOSLEM PYKOBOACTBE, HECAaHKLIMOHUPOBaHHOIO

pPeMoOHTa U1 BHECEHUSAI U3MEHEHUI, He COrNacoBaHHbIX C HAM oduuMnansHo.

— Bce pabotbl, TpebytoLmne HanmumMsa TOYHOM TEXHUYECKON KOMMNETEHLUN UM
crneumanbHbIX HaBbIKOB (YCTAHOBKA, 3MIEKTPOMOHTAX U T.M.), AOMKHbI BbIMOJHATHCSA
MCKIMYUTENBHO YNOMHOMOYEHHBIM NepcoHanoM, obnagatLwmm onbIToM 1
KBanudukaumnen B gaHHOW obnactu.
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B nomeLleHnn He BOMKHO ObITb 30H C coaepXXaHMeM B3pbIBOOMNACHbLIX U/Mnn
BOCMNaMEHSIOLLUXCSA ra3oB UMn Nbinu.

Pabouas feaTenbHOCTb MOXET HaHeCTU yLLepb okpyatoLlen cpene. B Bugy atoro
HeoBGXOANMO KOHTPOJSIMPOBAaThL BO3MOXHbIE BbIGPOCHI B aTMOCKEPY, CINB XUAKOCTEN
UK 3arpsisHeHne NoYBbl, NOTpebneHne Chipbsi M NPUPOAHLIX PECYPCOB, a Takke cGop
OTXOM0B.

YnakoBoYHble MaTepuarnb! NoanexaT yTUIm3aumumn corfacHo 3akoHo4aTenbsCcTay,
[eViCTBYIOLLIEMY B CTPaHE UCMOMb30BaHMs.

Ha atanax BbiBeaeHns 060pyaoBaHNS U3 SKCnnyaTaumm U crioma oTCopTUpoBaTh BCE
KOMMOHEHTbI B 32aBUCMMOCTM OT UX CBOMCTB 1 06ecneunTb NnpoBeaeHue pasaenbHom
yTunusauun. B yactHocTn, 0603HayYeHHble cneumanbHbIM CUMBOIOM 3TIEKTPUYECKUE U
3NEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI JOIMKHbI YTUIM3NPOBATLCS B cneumanbHbIX
YNOMHOMOYEHHbIX LieHTpax cbopa 0TXo40B uUnun caaBaTbCsl NPoAaBLy B MOMEHT
npurobpeTeHns HOBOro ToBapa.

NPABUINA TEXHUKU BESOMNACHOCTU A1 TA30BOIro O6OPYAOBAHUA
B cnyyae paboTbl ¢ razoBbiMu npnbopammn HE0OXoAMMO COBMNAaTh NEPEYNCTIEHHBIE HXKE
npasuna TeXHMKN 6e30MacHOCTMU.

YcTaHoBKa, BBOA B 3KCMNyaTaumio, NnaHoBoe TexobenyxmBaHme 1 NogknioyeHmne K
MCTOYHUKY ra3oCcHabXXeHUs AOMKHbI BbINOMHATLCA UCKIIOYUMTENBHO YNOTHOMOYEHHbIM
nepcoHanom, o6nagaroLLMM OnbITOM U KBanudukaumnei B COOTBETCTBYHOLLIEM CEKTOPE,
B COOTBETCTBUW C AEWCTBYIOLUMMN CTaHAApPTaMN U 3aKOHaMW.

MMepconan, B 06s13aHHOCTH KOTOpPOro BXoAuT BblNONMHEHNE NOAKMIOYEHUA, OOIHKEH
y6ep,VITbCF|, YTO XapakKTepUCTUKN ra3a B ceTn rasocHabxeHus COOTBETCTBYIOT JAHHbIM,
YKa3aHHbIM Ha nacnopTHomn Tabnuuke.

Ecnv rasosoe o60pyaoBaHme OCHALLEHO TaKKe 3NEKTPUYECKMUN YCTPONCTBaMM, TO
XapaKkTePUCTUKN CETN IHEProCHABXEHMSA AOIMKHbI COOTBETCTBOBATb AaHHbIM,
npvBeAEeHHbIM Ha NacrnopTHOW Tabnuyke.

He ncnonb3oBaTtb 060pyAoOBaHNE NPU HanNUuUmM NOBPEXAEHHbLIX U HENCTPAaBHbLIX
rasoBbIx Tpy6. MNpwu BbIABNEHUN AedEKTOB HEMEANEHHO BbIKNIOUYNTL 060pyAOBaHVE B
6e3onacHbIX ycrnoBmax n obecnevnTb 3aMeHy Tpyo yNnonNHOMOYEHHbLIMY 1
KBanMMUUMpOBaHHBLIMK CneLuanMcTamu.

Mo 3aBepLUEHNM 3KcnyaTaumm Npubopa NOBEpHYTb PYUKW YPaBeHNst U BbIKITOUYNTD
npuGop, yooCTOBEPUTLCS, YTO FOpenkK BbIKIOYEHb! 1 NEePeKpbITe TPYyGonposoa
nogauu rasa.

Mepes BbINONHEHMEM NOGLIX ONEpPaLMi MO YUCTKE, TEXOBCNYKUBAHUIO U T.1.
MEPEKPBLITb TPYBOMNPOBOA NMOOAYN TASA n ybeamTbcs, 4TO 30Ha, B KOTOPOM
ocylecTBnseTcs Tennosas obpaboTka NULLEBLIX NPOAYKTOB, MOSIHOCTbLIO OCThLINA.
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— Ecnu npnbop ocHalleH anekTpnyeckumy ycTporncTeaMmn, HEOB6XOAUMO He TONbKO
MEPEKPbLITb TPYBOIMNMPOBOA NOOAYN TA3A, HO 1 OTKNIOYUTL MeKTponuTaHme
ceTu (UnNu oTCOeaNHUTL OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKN).

— Kaxablii pa3 npoBepsiTb KaGenu anekTponuMTaHua Ha NpeameT LenoCTHOCTU U
3 heKTUBHOCTY. MpK BbISBINIEHUM NOBPEXAEHNIN, HEMeaSIeHHO 0GecneYnTb nx
3aMeHy, KoTopasi OJKHa BbIMOSTHATLCSA YNONMHOMOYEHHBIM NEPCOHAIOM,
obnagaroLmmM onbITOM U KBanuduKaumen B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOPE.

— Yuctutb obopyaoBaHne Kaxabli pas no 3aBepLUEHMIO UCTIONBb30BAHNUS UMK MO Mepe
HeobxoaMMocCTH, a Takke B 3aBMCUMOCTM OT Tuna obpabaTbiBaeMbix NULLEBbLIX
NPOAYKTOB.

— TwaTenbHO YMCTUTL BCE YacTu obopyaoBaHus (BKMYasa npunerarLime y4acTku),
KOTOpble MOTYT NPSIMbIM UIN KOCBEHHbLIM 06Pa30M KOHTaKTUPOBaTb C MULLIEBLIMA
npoaykTamu, B Lensax cobnogeHns 6e3onacHoCTv U rTMrneHsl.

— Ouuwatb NpMBOPbI TOMBKO NOAXOAALLMMI MOILLIMMK cpeacTBaMun. Hukoraa He
MCMomnb30BaTh KOPPO3UIMHLIE U BOCMNAMEHSIOLLMECS MOOLLME CPpeacTBa, KOTopble
MOTyT cofiepxaTb U/Unu BbiOenaTb BpeaHble BelecTsa.

— Tlpwn ynctke n gesvHgekuun 06opyaoBaHUS, B YaCTHOCTU, MPU UCMOMNb30OBaHNN
YUCTALLMX CPeacTB, MCMONb30BaTb CPEACTBA NHAMBUOYANIbHON 3aLUUThI.

— He unctutb obopynosaHue cTpyssmu Boabl BO U3bexaHne noBpeXxaeHnst ero
KOMMOHEHTOB N YCTAaHOBIEHHbIX YCTPOWCTB.

— B cnyuae gnutenbHoro 6e3genctens 06opyaoBaHUSA NOYNCTUTL U TLLATENBLHO
BbICYLLUWTb BCE €ro 4YacTu (BHyTpeHHue n HapyxHble). NEPEKPbLITb TPYBOMNMPOBO[L
MOOAYN TABA n ybeamTbcs, YTO YCIOBUS OKpY>KatoLLel cpeaibl MO3BOMST
obecneynTb CoxpaHHOCTb 060pyaOBaHMSA B TEYEHWNE ONIUTENBHOIO BPEMEHM.

3HAKU NPEQYNPEXOEHUA U BE3OMNMACHOCTHU
B 3oHax o6opygoBaHus, rge cywectsytoT OCTATOYHBLIE PUCKW, nomelleHbl 3Haku
6Ge3onacHocTy, NpeaynpexaatoLme 0 COOTBETCTBYHOLLMX PUCKaX. PY

Ha PUCYHKE NOKa3aHbl 3HaKN ©Ge3onacHocT n MHOPMaLMOHHbIE 3HAKW,
pa3MelleHHble Ha O60py,CI,OBaHVIVI.

— OnacHOCTb NMOJy4eHUs1 OXKOroB: yKa3bIBaeT, YTO Heobxoanmo
cobnoaaTtb OCTOPOXHOCTL B CBA3M C HANU4MEM ropsiumnx
NnoBEpPXHOCTEN.

— OnacHOCTb NopaXeHUs NIEKTPOTOKOM: YKa3bIBa€eT, YTO
HeobXoaMMO OTKIMOUNTL 3NEKTPONUTAHNE CETU (MNN OTCOEANHUTL OT
3NEKTPUYECKON PO3ETKUN) NEpes BbINOSIHEHMEM Onepauui ¢
3NEKTPUYECKMMMN COEANHEHUSIMMU.
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OBLWAA UH®OPMALINA N NPABUINA TEXHUKUA BE3OIMNMACHOCTHU

MHCTPYKUMM NO PACNAKOBKE, NEPEMELUEHUIO N YCTAHOBKE

O6opyaoBaHune NoCTaBnseTcs ynakoBaHHbIM B CieLanbHOM KOHTEHEpPE 1 No Mepe
HeobxoaMMocCTH, B Liensx obecneyeHns ero LenocTHOCTH, mKeupyeTcs
aMOopTM3aLMOHHBIMU MaTepranamMm.

B 3aBucumMocTu OT xapakTtepucTuk o6opyaoBaHus, MecTa HasHa4YeHus u
TPaHCMNOPTHOroO CpeacTBa, B Liensix obneryeHnsa npoBeaeHnsi Norpy3o4Ho-
pasrpy3o4HbIX paboT, o6opyaoBaHne MOXeT ObiTb YNakoBaHO Ha NOAAOHAX.

Bcsa Heobxogmmas nHgopmaums no NpoBeaeHMo Norpy304HO-pasrpy30yHbIX paboT B
6Ge3onacHbIX yCroBusiX NpuBeaeHa HEMOCPEACTBEHHO HA YNaKOBKe.

Morpyska u pasrpyska ynakoBaHHOro o6opyaoBaHust 4OMKHbI OCYLLECTBASTLCSA C
y4eTOM ero xapakTepucTuk (Bec, pasmepsbl 1 T.M.). B cnyyae HebonbLunx pasmepos n
Beca nepemMeLleHne MoOXeT OCYLLEeCTBNATLCS BPYYHYHO, B MPOTMBHOM Cry4ae,
HeobXxoa4MMOo BOCNOMNb30BaTbCA NOABEMHbBIMU CpeaCcTBaMMN COOTBETCTBYHOLLEN
rpy30no4bLEMHOCTM.

Mpwv nonyyerHnn obopyaoBaHUS yAOCTOBEPUTHCH B LIENIOCTHOCTU KaXA0ro ero
KOMMOHeHTa. B criyyae o6HapyXeHnst NoOBpeXAEHUA NN HeOOCTalOWMNX YacTen
06paTnTbCs K MECTHOMY AWnepy Ans NofyYeHns JanbHenWmMX NHCTPYKLINA.

YcTaHoBKa [0MKHa OCYLLECTBIIATLCA OMbITHLIMU U YNIONTHOMOYEHHBLIMM
cneupanucTamm, KoTopble AOMKHbI NpeaBapuTenbHO YOEeanTLCS, YTO NMHUS
3MEeKTPONMTaHusi oTBeYaeT TpeboBaHKsAM 3aKOHOAATENLCTBA, AEVCTBYIOLENO B
JaHHoI obnacTu, cTaHAapTaM ¥ HopMaTBaMm, AEUCTBYHOLLMM B CTpaHe
MCMONb30BaHMUS.

Mepen Tem, Kak NPUCTYNnUTb K YCTAaHOBKE, NPOBEPUTb Bbl6paHHbIl7I ONa yCTaHOBKU
y4acToK (}J,OCTaTOLIHoe ocBelleHue, npoBeTpnuBaeMoCTb, yCTOVI‘-WIBOCTb, Hanun4yne
cBo6OAHOrO NMPOCTpPaHCTBa, NO3BONAKOLLEro Oe3 TpyAa NnpoBOAUTb YNCTKY U
Texo6ony>|<|/|BaH|/|e). Kpome Toro, npoBepuTb yCTOVI‘-WIBOCTb N TOPU3OHTalIbHOCTb
OMOPHOW NOBEPXHOCTU U y6e,D,VITbC$I, YTO 3Ta NOBEPXHOCTbL J1erko nogaaeTcHd YNCTke BO
n3bexaHue onacHOCTU cKannmBaHus rpA3nN K 3arpAa3HeHna nNuLLEeBbIX NPOAYKTOB.

MepcoHan, B 06513aHHOCTU KOTOPOro BXOAMUT BbINOSTHEHUE 3N1eKTPUYECKOro
MOHTaxa, AofmKeH yoeantbca B 6e3ynpeyHon 3cppeKTMBHOCTU 3a3eMneHuns
3NEeKTPUYECKOM NPOBOAKN U YAOCTOBEPUTLCA, YTO HaNpsXKeHUe U YyactoTta B ceTu
COOTBETCTBYIOT AaHHbIM, NPUBEAEeHHbLIM Ha NacrnopTHOM Tabnuuke.

[na obopynoBaHus ¢ HeCTaH4APTHBIMU KOHCTPYKTUBHBIMU XapakTepucTmkamm (popma,
BEC, pasmepbl 1 T.M.) MHOPMaLUs, NpuBeeHHas B HACTOALLEM Naparpade, MOXeT He
ObITb McYepnbiBaloLWwen. B cnydyae HeobxoauMocTu, AoNONHUTENbHAsS UHOPMaLWs
npueegeHa B naparpade "MeToabl nogbema” ansa Kaxaoro KOHKPETHOro Buga
o6opynoBaHus.
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OBLWAA UH®OPMALINA N NPABUINA TEXHUKUA BE3OIMNMACHOCTHU

XAPAKTEPUCTUKU BOObI

XapakTepucTukv BoAbl A0MMKHbI B 0653aTeNbHOM Nopsigke COOTBETCTBOBATL KPUTEPUAM,
nNpvBEeAEHHBLIM HXe (CMOTPeThb "TexHnveckne xapaktepmcTukn"), 4tTobsl NpeaoTBpaTUTbL
KaK sSiIBMEeHNsi KOppo3uu, O4eHb BpeaHble Ars annapaTtypbl, Bbl3BaHHbIE NMUTAHMEM
CMMLLKOM NMPECHOW MIN CIMLLKOM arpecCMBHOW BOAON, @ TakKe N3BECTHAKOBLIMU
OT/IOXKEHVAMW B BApOYHOW KaMmepe 1 B CUCTEME BOOOCHaGXEHUS, MPu MMTaHUN CrIMLLKOM
>KECTKOW BOABbI.

NOAKNHOYEHUE CUCTEMbI BOOOCHABXEHUA ONA BbIMAPHOIO AMMAPATA
[nsa nuTaHust BbIN@pHOro annapaTta HeobxoAMMO NOAKMIOYUTL XOSIOAHYHO U ropsiyyto
onpecHéHHyto Boay (makc. 50 °C) ¢ npnBeAEHHBIMUN HUXE XapakTepncTMKamm.

— TopakntoveHune Boabl R 3/4".
— WnaHr nogauun Boabl A0MKEH ObITh BblAaH MOHTaXKHUKOM.

— HaBxoge npm60pa OOJKEH ObITh yCTaHOBJ1EH OTCEKaLWNN BEHTUIb BOAbI.

YCTAHOBKA CJIMBA

— CB06OAHbI CnvB BOAbI BLINOMHAETCA %
yepes Tpybky DN 50 (He rubkyto) ////
TEN0YCTONYMBOK U C MaKCMMasibHOM
Z

ONWHOM 2 M, YCTaHOBIEHHYIO C
MNOCTOSAHHBIM HAKNOHOM, He Huxe 4°. |

IDM-34601606300.tif
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OBLWAA UH®OPMALINA N NPABUINA TEXHUKUA BE3OIMNMACHOCTHU

— [pw HacTeHHOM cnuBe ¢ oTceKaLWwmnm
CUHOHOM HEOBXOAUMO YCTaHOBUTL
CTakaH, rapaHTMpPYOLWUA MUHUMarbHbIN
CKayok Bo3gyxa 25 mm, mexay
NnacTUKOBbLIM KONIEHOM crnvBa npubopa u
CUCTEMOW KaHanusauuu.

= min.4°

IDM-34601606400.tif

— Tlpwv HanonbHoOM cnuee 6e3
oTcekarowero cugoHa, Heobxoanmo
YCTaHOBWTb Ha CBOOOAHOM pacCTOSIHUK
Bbixoga 20 Mm

h. min. 4°

) @50 mm/ 1.9 inch
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MpsiMmoe nogknoYeHne He AONYCKaeTCs.
Cnue B 06513aTeNbHOM Nopsiake AOMKEH
BbIMOSHATLCA TONLKO HA BHELLUHEM

@ nepumeTpe npubopa.
3anpeLieHo cyxaTb CIMBHON AnameTp.

e

IDM-34601606600.tif
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

OBLLEE ONMUCAHUE OBOPYJOBAHUA

— KoHBeKLMOHHas neyb NpeacTaBngaeT cobon |'|p|/|6op (BbII'IyCKaeMbIIZ B HECKOJTbKMNX
MO,EI,eJ'IFIX), CMPOEKTUPOBAHHLIN N N3FOTOBMEHHbIN A5 NPUTOTOBMAEHWS NMULLEBLIX
NpOAYKTOB, NpeaHa3Ha4YeHHbIX AnA yn0Tpe6neHM$| B NnLLy noabMun.

— Bce Moaenmn oCHaleHbl Py4YHbIM YBIaXXHAOLLUM yCTpOl7ICTBOM, NOAKNKYEHHbIM K CETU
BOZIOCHabXeHwus.

— [Mpnbop npegHasHaveH Ans NPoeCcCUOoHanbLHOro NPUMEHEHNUS U NOANEXUT YCTaHOBKE
B MOMELLEHMAX Ha NpeanpuaTusX obLecTBeHHOro nuTaHusa (6apbl, nuuLepuu,
pecTopaHsbl 1 T.n.). Pabota c npubopom He TpebyeT cneunansHoro obyyeHus:, Tem He
MeHee, Nnonb3oBaTenu AoMkHblI 0b6nagaTb COOTBETCTBYHOLLMMY HaBblkaMy paboThl B
CcekTope 06LLECTBEHHOIo NUTaHWUS.

AkcnnyaTtauus B NOOLIX LiensX, OTNIMYHbIX OT NPeAyCMOTPEHHbIX, CYMTaeTCs

HEHAONEXALLMAM UCNOJNTb3OBAHUEM.

Ha nnntoctpaumm nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI OAHON U3 Moaenen obopyaoBaHus, a

B epeyHe NpuBeaeHbl X ONUCAHME U Ha3HaYeHue.
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IDM-34601601300.pdf

A) WuT ynpaBneHnsi: ocHalleH opraHamu ans ynpaeneHus pabotoi npubopa .

B) [Bepka neun: coeamnHeHa ¢ 6roKMPOBOYHBIM YCTPOMCTBOM (MUKPOBBIKIToYaTens ). Mpu
OTKpbIBaHWM ABEPKM NepeKkpbIBaeTCs NoJaya rasa Ha ra3oBble ropenku, 1 LMK
MPUroTOBIIEHNS NPEPLIBAETCS.

Mpw 3aKpbIBaHUM ABEPKY NEYN LMK NPUrOTOBNEHUS BO30OHOBNSETCS.

C) BapoyHas kamepa: OCHalleHa BbIABWXHOW HeCyLLen CTPyKTypor npoTtueHen (C1) ¢
rasoBbIMU ropenikaMmu Ansi Bapku.

D) BeHTunatop: HeobxoaAMMo Ans BbipaBHUBaHUSI TeMNepaTypbl N0 BCEW KaMepe BapKu.

E) BbiTskka ans oTBOAa AblMa: CNyXuT Ans 0TBoAa AbiMa, 06pasytoLLerocs B neyu.
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
Ta6nuua 1: TexHnyeckne gaHHble npubopa

Onucanue SEdsan FN/423M-MV FN/423G-GV
MoLuHocTb kW 4 4
ArneKTpuyeckoe nuTaHue V/Ph/Hz 230V/1N/50-60 Hz
MoTpebnsiemas aHeprus kcal/h 3450 3450
MoTtpebneHve rasa (MeTaH) m3h 0,42 -
MoTtpebnenve rasa (CMI) kg/h - 0,30
Pa3mepbl npubopa mm 620x645x615 620x645x615
Yucno npoTuBHei n° 4 x GN 2/3 (P=75) 4 x GN 2/3 (P=75)
Pa3mepbl ynakoBku mm 680x680x710 680x680x710
Bec HeTTO kg 38 38
Twn ycTaHoBKM YcTaHoBka Ha cTone
YpoBeHb LWyma dB(A) <70
XapakTepucTuku NnMTbeBOM BOAbI, NoTpednsemon npuéopom.
[asneHve kPa 150500
CTeneHb KUCNOTHOCTU Ph >75
»KecTkocTb BOAbI fh 3+6
Xnopugpl ppm <30
MaTtpy6ok Ans noasoaa BoAb! [*] R %"
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OMUCAHUE OPIrAHOB YMNPABJIEHUA (FN)
Mpnbop ocHalleH nepevncneHHbIMN
opraHamu ynpasneHus, HeobxoanumbIMu Ansi
BKITFOYEHMWS €r0 OCHOBHBIX (DYHKLIMIA.

A) Tepmoperynartop: CnyxuT ans
perynupoBaHusi TemnepaTtypbi.

B) Tanmep: cnyxvTt ons BKIHOYEHWS
npubopa v 3agaHusi BpeMeHU
NPUroTOBMNEHNS.

Ecnu Taimep ycTaHOBNEH B NOMNOXEHUN
(B1), npubop paboTaeT B HENpPepbLIBHOM
pexume.

C) CBeTOBOW MHOUKATOP: €CMNY ropwuT,
yKasblBaeT, 4YTO ra3oBble ropernku
paboTatoT. Npu JoCTMXKEHUN 3aaaHHOWM
TeMneparypbl UHAMKATOP BbIKMOYAETCS.

D) CBeTOBOM MHONKATOP: €CMNU FOpwT,
yKasblBaeT, YTO IMeKTponMTaHue
nprbopa BKIOYEHO.

E) Perynartop: Heobxoamma Ans HacTpOWKu
BBO/Ja pPacrbINIEHHON BOObI B BAPOYHYHO
kamepy (Tonbko Ans mogenu FN/423MV-
GV).

F) CBeToBoOW MHAMKaTOP: €Cru ropwT,
yKasblBaeT, 4YTO TavMep BkroYeH. 1o
NCTeYeHUN 3a4aHHOro BpeMeHU
MHAMKATOpP BbIKMOYaeTCs.

G) lMNepekntoyaTens: cnyxuT ansa Boibopa
pexvma paboTbl npnbopa.

— MNonoxeHune (G1): Nnpnbop BLIKMIOYEH.

— MNonoxeHune (G2): BKNOYEHNE BHYTPEHHEN MOACBETKM.

KOHBEKLIMOHHAA NEYb

IDM-34601601400.pdf

— Mosuumsa (G3): pexum "pasmopaxuBaHusi/oxnaxaeHus" (MogkmovaeTcs BEHTUNATOP
PeuMpKynsiLMmM Bo3ayxa Ans pa3MopaxvBaHus NPOAYKTOB UMK AM1s OXMaXaeHus!

BapPOYHOM Kamepsbl).

— MNonoxeHune (G4): BKNOYEHNE ra3oBbIX FOPEOK.

— MNonoxeHune (G5): pexum "rpune" (BkNoYeHb! Tonbko TOHbI rpuns).
H) KHonka (kpacHasi ¢ NOACBETKON): CRY>XWUT ANA NOBTOPHOIO BKMOYeHUs npubopa.
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

WHCTPYKUUU NO NPUMEHEHUIO
1. Y6eanTtbcs, UTO XapakTepUCTMKU ra3a B CETU ra30CHabXeHNsi COOTBETCTBYIOT AaHHbIM,
npuBeAeHHbLIM Ha nacnopTHow Tabnuyke npubopa.

OcTopoXxXHo - NMpeaynpexpgeHue

He ucnonb3oBaTtb Npu6op, ecnu raza B C€TU ra30CHabXeHUsi He COOTBETCTBYIOT
OaHHbIM, NpMBeAeHHbIM Ha NacrnopTHOM Tabnuuke.

Ecnu xapakTepucTuku rasa B ceTy ra3ocHabxeHUsi He COOTBETCTBYIOT AaHHbIM,
npuBefeHHbIM Ha NacNOPTHOM Tabnu4yke, 06paTUTLCA K ONbITHOMY TEXHUYECKOMY
cneuuanucrty, obnaparolemMy COOTBETCTBYHOLWEeN KBanudmkaumen, ana
nepeobopyaoBaHus npubopa.

2. OTKpbITb ABEPKY MeYn.

3. N3bsaTb NPOTUBHM , pacnonoXutb NPOAYKTLI MMTAaHUS C MOMOLLIbIO UHCTPYMEHTOB U
BBECTM 06paTHO B BapOYHOIO Kamepy.

4. 3aKpbITb OBEPKY Neyu.

. NoeepHyTb Tarimep (B) ans BkntodeHus npubopa n 3agaHnsi BpeMeHN NPUroTOBNEHUS.

6. MNMoBepHyTb TepmoperynsaTop (A) N0 YacoBOWM CTPESKE AN 3a4aHUs HY)XKHON
Temneparypsbl.
Mocne Toro, Kak TanMep n3gacTt curHan ob McTeveHUn 3agaHHOro BpEMEHW, U3BMEYb
NPOTVBHW C FOTOBLIMY U3AENUSIMM.

OcTopoxkHo - NpeaynpexxaeHve

Bo usbexaHue nony4yeHus OXoros ykKnaabiBaTb U COGI/IpaTb nuueBblie NPoAYKTbI
npu nomMmoLwun cneynarnbHbIX npucnoco6neHvu7|.

[
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KOHBEKLUMOHHASA NEYb

NOOKNKYEHUE OTBOOA ObIMOBbIX TA30B
MoakniovyeHue noa KONNakom
NPUHYAUTENbHON BbITHAXKU

— MomectuTb Npubop nog konnakom (A).

— YCTaHOBUTb YANUHUTENBHYIO TPYOKy (B)
Ha AbiMoBoOM BbITsbkke (C) Tak, 4Tobbl
BEPXHUI KOHeL, Tpy6bl HAXOAWICS B 30HE
BbITSDKKM KOJNaka Ha COOTBETCTBYIOLLE
BbICOTE B Liensx obecneyeHus
npaBuUnbLHOro 0TBOAA AblMa.

dnekTpuyeckas cuctema ynpasreHus
BEHTUNSATOPOM CUCTEMbI AbIMOBOM
BbITS)KKU JOMMKHA ObITh MHTErpMpoOBaHa ¢
CUCTEeMOM Nnoaaym rasa Tak, YTobbl
BEHTUNATOP NPUXOAUN B AeCTBUE Cpa3y
e NMpu OTKPbIBaHUU ra30BOro0 BEHTUNA.

]
(3 OnacHocTb - BHMmMmaHue

MopknioyeHne BbITAXKA AbIMOBbIX ra30B AOJIKHO OCYLLECTBNATLCA
KBannduumMpoBaHHbLIMU cneunanMcTaMmm nNnpu codonoaeHnn AeNCTBYOLLEro B
AaHHOW obnacTu 3aKkoHoAaTenbLCcTBa U NPU UCMOMb30BaHMU COOTBETCTBYOLUX U
pa3pelleHHbIX K NPUMEHEHUI0 MaTepuanoB (B COOTBETCTBMU C NpeaAnncaHuAMu
HopmaTuBa "UNI-CIG 8723")

IDM-34601601500.pdf
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

PEKOMEHOALIUU MO 3KCIJTYATALIUN

Crtagusi npeBapuTENbHOrO pa3orpeBaHunsi BApOYHOM kKamMepbl OYEHb BaXkHa U nornesHa
ONsi NOnyYeHUsi XOpoLLEro pesynbTaTta Npy NPUroToBMEHWUM MULLIN.

PekomeHayeTcs Bceraa BbINOMHATL NpeaBapuTenbHOE pasorpeBaHe BapoyHoi
Kamepbl NycTou (3agaTtb Temneparypy, kotopas Bbilwe Ha 15-25% ot xenaemon
Temneparypbl 4N nocrneayoLero NpuroToBneHus).

B cnyyae npurotoBneHus Ha napy, Npou3BeCTV NpeaBapuTEnbLHOE pa3orpeBaHne B
"KoHBEKUMOHHOM" pexume, NMOCKONbKY OH MO3BONSIET 3a4aBaTh TEMMNEPATypbl CBbILLE
130°C.

Heobxoammo, 4To6bl rnybrHa NPoTUBHEN COOTBETCTBOBAra BbiCOTe npoaykTa. [Ans
nonyyYeHns paBHOMEPHOrO NPUroTOBMNEHNS, XernaTenbHO pacnpenenqTb Harpysky Ha
HECKONbKO HEBBICOKMX NMPOTMBHEN, YeM 3arpyxaTtb e Tonbko oguH 6onee rnybokui.
Mpwu 3arpyske obopygoBaHms, He06X0ANMO NPUHMMAaTL BO BHUMaHUE He TONbKO BEC,
HO TaKke pa3mep KyCKOB, KOHCUCTEHLIMIO U TOMLWMHY NpoayKTa.

He pa3meLuaTb BHYyTpM 060pyaoBaHNS NPOTUBHU U/UNN EMKOCTU, HAaNoONHEHHbIE
KNOKOCTSAIMM C BbICOTOM CBblILLE 1,6 M.

MpenBapuTensLHOE pasorpeBaHue 1 3arpyska o6opyAoBaHUA AOMKHLI NPOM3BOAUTLCA
C YY4€TOM KavecTBa 1 COBCTBEHHbIX CBOMCTB NPOAYKTOB.

Hanpumep, 3aMOPOXEHHbIV LWNUHAT He AOIMKEH NOABEPraTbCs CIULLKOM BbICOKUM
Temnepartypam, NOCKOIbKY, N0 CBOEN HaType, OH MOXET NErko BbICOXHYTb CHapYXMU,
YTO HeraTMBHO OTPAaXaeTCs Ha pe3yrnbTaTe NPUroTOBIEHMS.

[nsa nonyyeHns onTUManbHbIX pesynbTaTtoB, HE06X0OUMO MCNONb30BaTh PasnuyHbIe
NPOTMBHW, B 3aBUCUMOCTU OT PasnMyHbIX TUMOB NPOAYKTOB: antoMUHUEBbLIE MPOTUBHU
WIK CTalnbHbIE C antOMUHUEBBLIM MOKPLITUEM ANA KOHOUTEPCKUX 1 XNebo-0ynodHbIX
n3genun, nepcopupoBaHHbIE NPOTUBHN ANl NPUrOTOBEHNS HA Napy, ceTyaTble
NPOTMBHW ANt NPeABapUTENbHO 0OXapeHHbIX MPOAYKTOB (Hanpumep, kaptodens).

Mpu 3arpyske NpUroToBNsSIEMbIX NPOAYKTOB B BAPOYHYIO kamepy, Heo6xoaMmo
ob6paTtTb 0coGoe BHUMaHUE Ha TO, YTODbI ObINO AOCTATOYHBIM NMPOCTPAHCTBO MeXay
OOHWUM ¥ OPYTMM NPOTUBHEM. DTO NMO3BONSET PABHOMEPHO pacnpeaensaTbes Tenny u
BO34yXy W nony4yaTtb 6onee 0A4HOPOAHBIN Pe3ynbTaT, YTO HEBO3MOXHO Npu
COMPUKOCHOBEHWM NPOAYKTa, HAXOASLLErocst BOAHOM MPOTUBHE C BbILLECTOSALLMM
NMPOTMBHEM.

Wcnonbays gaHHbli TMN 060pyLoBaHUst, MOXHO MOYTU Ha HET CBECTM UCMOMNb3oBaHue
NpWNpaBokK, PacTUTENBHOMO U CIIMBOYHOTO Macra, XMPOB 1 apoMaTUYECKUX BELLECTB.
370 No3BonseT NoAYEPKHYTb COBCTBEHHBIN BKYC NMPOAYKTOB, @ TakKe COXpaHUTb
HEeU3MEHHbBIM COepXXaHue NUTaTenbHbIX BELLECTB, BO OGnaro 6onee anetTuyeckoi
KYXHU.
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

]
3 OnacHocTb - BHUMmaHue

HUKOI'OA He pa3peluaeTcs NnpuroToBrieHue nuuwm ¢ go6aBneHneM ankorons.

OcTopoxkHo - NpeaynpexxaeHve

Bo usbexaHue nosly4eHus OXXOroB yKnagbiBaTb U COGI/IpaTb nuueBblie NPoAYKTbI
npu nomMmoLwu cneynarnbHbIX npucnoco6neHvu7|.

Mpwu nepBom ncnonb3oBaHUN NpUboOpPa CHATL 3aLMTHYIO NNIEHKY U AaTb eMy
nopaboTatb 6e3 nNuLLeBbIX NPOAYKTOB B TEYEHME JOCTAaTOYHOro BpeMeHu (nopsaka
30 MUHYT), 4TOObI yCTPaHUTb HEMPUATHbIE 3anaxu.

OTKpbITb BapO4HYHO KaMepy U [OXAAaTb oxnaxaeHus npubopa. Ecnu HenpusiTHbIe
3anaxu oCTalTCH, 3aKpbITb BAPOU4HYIO KaMepy M NOBTOPUTL onepaluio Ans
OKOHuYaTenbHoOro BbiBOAA.
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

EXEOHEBHAA YNCTKA
Mepen Tem, kak BbINONHUTbL OYUCTKY annapaTypbl (B KoHLe paboyero gHsa nnu no
HeobxoanmocTtu), SAKPbLITb JIMHUIKO TA3OBOIO NMNTAHUA oTkntounTb 0bLwee
anekTponuTaHue (Mnu BbiHYTb BUIKY U3 PO3ETKN) U MPOBEPUTL, YTO BapoyHasa kamepa
NMONHOCTbLIO OXMNaXaeHa.

1. MI3bATb NPOTUBHM U OYNCTUTb BaPOYHYH Kamepy NoaxoasawumMm MOKLMM CpeacTBaMMm.

2. BbIMbITb NPOTUBHM NOAXOASALLMMM MOKLLMM CpeacTBaMu, OMOSOCHYTb U BbICYLUUTb,

nepep TeMm, Kak yCTaHOBUTb UX HA MECTO.
3. TwarenbHO NOYUCTUTL Pabo4yo MOBEPXHOCTb M BCE MpUieraioLwmne 30Hbl.
4. MNMouyncTnTb HapyxHble YacTu npubopa BNaxHoW TKaHbI MU ryOKoM.

OcTopoxkHo - NpeaynpexxaeHve

I'Ipousso,qmb OYUCTKY TOJIbKO C UCnosib3oBaHMeM NpurogHbIX MOKOLWKNX CPpeacTB.
KaTeI’OpVI‘-IeCKVI 3anpewaetca npuMmeHeHue eakux, roprov4nx YUNCTAWUX NPpoaAyKTOB
WUnu c cogepxaHmem BelecCTB onacHbIX And 340pPOBbA nogen.
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTL K YnCTKe Npubopa (B KOHLE paboyero AHS unm no mepe
HeobxoanmocTn), NMEPEKPbLITb TPYBEOMNMPOBOA MNOAAYN MT'A3A, oTknoumTb
aneKkTponuMTaHne cetu (MM oTCOeAMHUTL OT ANEKTPUYECKON PO3ETKN) N yBeanTbes, 4To
30Ha, B KOTOPOW MPOBOANUTCS OnepaLys, NOMHOCTbIO OCThIMNA.

NEPUOOANYECKAA YUACTKA
Meproanyeckn (Unu e No HeoBXoAMMOCTI) ounLLaTb AedNEKTOP U HanpasnsawLwme, Ha
KOTOPbIX Aep)aTcs MPOTUBHM.

i Ba>xHO
Mepea BbinonHeHnem ounctkn, 3AKPbITb JIMHUIO MOOAYU M'A3A, oTKNOUYUTL

obLee anekTponuTaHue (UNK XXe OTCOeAUHUTL 3NEKTPOBUIKY), 3aKPbITb KpaH
nogayv BoAbl M yoeauTbLCA B HU3KOW TeMnepaType AyXOBOW KaMepbl.

1. BeiHYTb HanpaBnsoLwme, NoAAEPXKMBAIOLLME NPOTUBHN

2. OTKPYTUTb BMHTbI U CHSATb AednekTop.

3. Pas3bpbisraTe nogxoasiiee MooLLiee CPeACTBO M OCTaBUTL €ro pearmpoBaTth B TeYeHue
10+15 MWH. Ha BCEX BHYTPEHHMX YacTAX BapOYHOW KaMepbl.

@ OcTopoXxHo - NMpeaynpexpgeHue

Mpu ncnonb3oBaHUM MOKOLWUX CPEACTB Al YNCTKU U TMITMEeHNYeCKoMn 06p360TKM
oGopy,qoaava, nonb30oBaTbCA cpeAcTBamMun MHAMBMAyaHbHOI;I 3alUTbI (nepanKM,
MacCKU, O4YKU U T.I1.), KakK npeanucbiBaeTcs AeﬁCTByIOLI.IMM 3aKoHo4aTesNibCTBOM B
OTHOLUEHUN TeXHUKN 6Ge30MacCHOCTU N OXpaHe 340POBbA.

4. OnonocHyTb TENMOW BOAOM (NMUTLEBOI) U NPOCYLUMTL MOBEPXHOCTU BAPOYHOM Kamepbl.
[nsi ononackuBaHns BHYTPEHHUX YacTeN BAapOYHOW kaMepbl, PEKOMEHOYETCSA
ucnonb3oBaHue "aywa" (tonsko ans mogenu GD).

5. OunctuTb gednekTop 1 HanpasngawLMe NogaEPKKM NPOTUBHEN NOAXOASALINM
obeaxupuBaroLLmm cpeacTBoM. PekomeHayeTcst MbITb€ B NOCY40OMOEYHOWN MaLLUHE.

6. CHoBa MOHTUpOBaTL AeEKTOP U 3aKpenUTb ero BUHTAMM.

7. CHOBa yCTaHOBMTb HA MECTO HanpaensAwLwue, NoaaEePXKNBAIOLLME NPOTUBHN

Mpexae, 4emM NPou3BOAUTL criedyloLiee NPUroToBrieHNe, NPOBEPUTL TO, YTO B
Bapo4HOM KaMepe He ocTarnochb cnefoB MoKLWMX cpeacTs. B npoTtuBHOM cniyvae,
TLWaTeNbHO ONONOCHYTh BPYYHYIO KaMepy U BKIOYUTb HarpeBaHue B
"KoHBeHUMOHanbLHOM" pexume B TedyeHne 15 MUHYT, YTOObI €€ OCYLUUTD.
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OBHAPY>XEHUE HEUCMPABHOCTEN
MpuBeaeHHas HUXe nHopMaUmsa NnpegHa3HadeHa a5is oka3aHus NOMOLLM B
pacno3HaBaHUM U YCTPaHEHUM BO3MOXHbIX OTKITOHEHUN 1 Henonaaok B pabote
obopynoBaHusl, KOTOpble MOTYT UMETb MECTO BO BPEMSI SKCMyaTaumm.

HekoTopble HencnpaBHOCTM MOTYT ObITb YCTpaHeHbl Nonb3oBaTenem, apyrue TpebyoT
HanNnuns y3kon TEXHMYECKON KBannukaumm nnm ocodbiX HABbIKOB U AOMKHbI
NpPOBOANTLCSA KBANMMOUUMPOBAHHLIMU cnieumanMcTamu, obnagawmmm NpusHaHHbIM
OMNbITOM B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOPE.

A

KOHBEKLIMOHHAA NEYb

He cHMMaTb BHyTpeHHMe YacTu npubopa.
Bcerpa co6nrogatb nogkntoueHue npoeoaoB "¢gasa” n "HenTpanb" Ha aTane

noacoeAnHeHUs1 ANeKTPUYECKOM WTencenbHON BUIKN.

MpousBoguTenb He HeceT KaKon-nn6o oTBeTCTBEHHOCTU 3a ymepﬁ, HaHeCeHHbIN B
pe3ynbTate HeCaHKUMOHNPOBAHHOIO peMOHTa.

Tabnuua 2: HencnpasHocTu B paboTte

HeucnpasHocmb

MpuGop He HarpeBaeTcs.

3anax rasa

lMpu4unb!

KoHdpopka He 3axuraeTcs

He 3apaHo Bpemsi npuroToBneHust
He 3apaHa paboyas Temneparypa

OTCyTCTBUE HANPSKEHUS B CETH
QMEKTPONUTAHUSI.

CniyyaiiHas yTeyka rasa B
pesynbTate noracaHus NnameHn

-20 -

Cnocobbl ycmpaHeHusi
MomeHsTb MecTamu
nogcoeanHeHne NpoBoaoB "dasa" n
"HenTpanb" anekTpuyeckomn
LUTencenbHOW BUMKK.
3apaTb BpeMsi NPUroToBMNEHWs!
6onblue 0 MUH.
3apatb pabouyto TemnepaTtypy
Bbiwe 70 °C
O6paTnTbCs K NpoaaBLy uUnv B
YNONHOMOYEHHBI LIeHTP
CEpPBUCHOrO OGCMYXMBaHUS.
MepeKpbITb ra3oBbIi KpaH 1
NpOBETPUTb NMOMeELLEHNE
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KOHBEKLIMOHHAA NEYb

NOAKNIOYEHUE FA3A

Bce paboTbl No Nnoaknto4eHnto K ceTu rasocHabxeHns, nepeobopyaoBaHUio Ha Apyrow Tvn
rasa v KOHTPOIO AaBneHns rasa AOMKHbI BbIMONMHATLCA YNONIHOMOYEHHBIMM
cneumanuctTamu, obnagaroLnuMmn JOMKHOM TEXHUYECKO KOMMNETEHLMEN N OMNbITOM B
KOHKpPETHOM cekTope. AHanorMyHo JaHHOE NPaBuIio OTHOCKTCH U K onepauusam
BHEMMaHOBOro TexobcnyXnBaHus, Takum Tak cMaska W/unu sameHa KpaHoB, 3aMeHa
TepmMonap Unm roperiox.

YcTaHoBWTb Ha ras3osou TpyGe npubopa KpaH, NO3BONSIOLWMIA NepeKpbiBaThb, B Criyvae
Heobxo0aMMOCTK, NoJavy rasa us ceTu raaocHabxeHus.

KpaH (He BXxoaWT B KOMMIEKT NOCTaBKN Npubopa) AoSMKeH YCTaHaBNMBaTbCs B XOPOLLO
3aMeTHOM U ferko AOCTYNHOM MecTe Takum obpasom, YTobbl MOXHO 6bino 6e3 Tpyaa
onpeaennTb, B KAKOM MOMOXEHUM (OTKPBIT UMK 3aKPbIT) OH HAXOAWUTCH.
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La presenza del bldonclno barrato sulla targ| dati dell’app.

a indica che essa al termine della propria vita utile dovra seguire per il

suo i quanto p dalla Direttiva P!
ed elettroniche attraverso un di raccolta d i
non smaltlre P’apparecchio come ri

. La Direttiva p| la
RAEE. All'atto dell’acquisto di un nuovo apparecchio I'utilizzatore é obbligato a
to urbano, ma bensi dovra rlconsegnarlo, |n ragione di uno contro uno, al rivenditore o distributore. Il

separata delle apparecchiature elettriche

a al suo le p

dell’: apparecchlatura, sul territorio italiano, contattare |I produttore, il quale fornira le informaziol

dei RAEE. Nel caso del solo smaltlmen(o
circa lo della

dal di

macchina presso il centro di raccolta piu vicino all’utente. Gli utilizzatori che risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno contattare i
Ministeri del’Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un corretto smaltlmento Il mancato rispetto delle

procedure di smaltlmento puo produrre effettl novn:l a danno dell
delle app e, portera a i

e delle p Pertanto lo , totale o parziale,

da parte delle Autorita Competentl nei riguardi delle utenze neghgenh o inadempienti.

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data
plate, indicates that at the end of its working life, the utensil must be
of and Y ing to European Directive. The

Directive p for the i of electric and
i by a system called RAEE. Upon
purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as
urban waste but must return it, in a one-to-one exchange, to the

de ce comme ci-d barrée), sur
I ethuette, indique que r apparell au terme de sa duree de vie devra
suivre pour son éli et son yclage, les i
a ce sujet par les Directives Européennes. La Directive prevolt le
ramassage séparé des appareils électriques et électroniques par le
biais d’'un systéme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat
de Iapparell I'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme

dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil
the procedures set by the RAEE collection system. In the event the
user disposes of the utensil without purchasing a new one, in Italy

mais il devra le ramener, en raison d'un échange,
au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son
élimination en suivant les p éd par le e de

contact the manufacturer who WI|| provide sui i on

p at the centre closest to the user. Users
who do not reside in Italy must contact the Ministry of the
Environment in their countries who will provide information

necessary for correct disposal. Failure to observe the

Yy
Dans le cas de I'élimination de P’appareil, sur le territoire
frangals, contacter le Mlnlstere de I‘.:uvu ouler

ce dernier fournira les i pour I'éliminati de
I’appareil aupres du centre de ramassage le plus prés. Les

en dehors du territoire italien devront contacter

procedure may cause harmful effects on the environment and people.

le Mlnlstere de I Environnement de leurs Pays, lesquels fourniront les

Therefore, total or partial illicit utensil di | by users is
by local authorities.

infor s pour une correcte élimination. Le non
respect des normes d’élimination peut avoir des effe(s no ifs sur
I'envir et sur les p Par

abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des utlllsateurs,
donnera lieu a des sanctions de la part des Autorités compétentes.

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne)
auf dem Typenschild eines Gerates W|edergegeben ist, bedeutet dles,
dass es am Ende seiner Leb d der

La presencia de los aqui repr de
basura tachado), en la placa de datos del aparato, indica al final de su
vnda atil, éste deheré ser desguazado y reciclado segun cuanto

Richtlinie zu entsorgen und W|ederzuvemerten ist. Die sieht
eine getrennte Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
P! dem WEEE-System vor. Beim Kauf eines
neuen Geridts verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als
unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem Handler oder
Verteiler im Verhiltnis eins zu eins zuriickzuerstatten. Der Héndler
sorgt fiir die Entsorgung des Geréts unter Einhaltung der vom WEEE-
System Vor ise. Wenn das Gerit in Italien zu
g ist, den direkt ien. Nutzer auRerhalb

por la Directiva Europea. La Dlrectlva prevé la recoleccion
separada de los eléctricos y por medio de un
sistema de recoleccion denominado RAEE. En el momento de la
compra de un nuevo aparato el usuario esta obligado a no eliminar el
aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o dlsmbuldor EI revendedor se
encargara de su los p
por el sistema de recoleccion de los RAEE. En caso de tratarse de
desguace, exclusivamente en el territorio italiano, contactar el

Italiens erhalten beim U ium des j ilig Landes

Aufschluss uber die zweckmaBige Entsorgung des Gerats Dle
der iften kann

Auswirkungen zu Lasten von Mensch und Umwelt mit sich bringen.

, el cual le dara la informacion adecuada sobre la
ellmlnaclon de la maquina en el centro de recolecciéon mas cercano al
usuario. Los usuanos que residen fuera del territorio italiano deberan
los ios del Medio de su pais, los cuales

Deshalb wird die auch nur g der Gerédte
seitens von Nutzern durch die zustandlgen Behorden mit BuBen
bestraft.

arén la informacién necesaria para una eliminacién correcta.
El no respeto de los p de puede pi

efectos nocivos que dafan el medioambiente y las personas. Por lo
tanto la eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por

p! ca dos simbol do lixo barrado) na
chapa de dados do aparelho, significa que no fim da propria vida util
a d ivagdo e recicl ser feltas conforme as
prescrigdes na Di i prevé a

recolha separada das aparelhagens electrlcas e electronlcas através
de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da
compra de um novo aparelho, o utilizador ¢ obrigado a néo eliminar o
aparelho como lixo urbano, mas devera entrega-lo, na razao de um
contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a

parte de los usuarios, implicara sanciones por parte de las
Autoridades Competentes.

; AaHHOro peYepPKHYTLIA My W KOHTelHep)
Ha nacnopTHoi Tabnuuke npuSopa 03Ha4aeT, 4YTO MO 3aBepLIeHNI0
cBoero cpoka cnyx6bl npuéop TyT W nepep Ke
B COOTBETCTBMM C  €BPOMEVCKOW AMPeKTMBOR. [upekTvsa
npeaycmatpusaet c6op oTp 3neKTPUYecKon
W 3MeKTPOHHOM annapaTtypbl no cucteme RAEE. B MomeHT
npuoGpeTeHnsi HOBOro enb He

yTMRU3MpoBaThb npubop B KauecTse GLITOBLIX OTXOAOB, @ cna'n, ero
(B COOTHOWEHMM OAVH K OGHOMY) MPOAABLY WNK AUCTPUGLIOTOPY.

da sua elimi i os pl pelo sist de
recolha dos RAEE. No caso de ellmlnagao do aparelho no (errltorlo

p AOMKEH b YT pn6op B
COOTBETCTBMM C MeToaamu, npeay 1 RAEE. B

italiano, contacte o produtor, que fornecera todas as il
arias para a elimi ina junto do centro de recolha
mais proximo do utilizador. Os utlllzadores que residem fora do

cnysae yT o6op! Ha TeppuTopun Wranum
06paTnThCs K npou:saonmemo KoTopbIi npe.qocraaur vHbopMaumio
no yr TeN LEeHTpY

territério italiano deverao os ios do c6opa 0TX0A0B. I'IonhaoBa'renu, 3a

préprio Pais, que for a0 as informago arias para uma | Utanuu, [OMKHbI oﬁpawm,cﬂ B MuHuCTepcTBO nNO oxpaHe

correcta eliminagdo. A inobservancia dos p! de W cpeabl CBOeM CTpaHbl ANs nonyvyeHns uHgopmauum o
iminagédo pode prejudi o i e as Portanto, a yT MeToAoB YT MoxeT

eliminagéo abusiva, total ou parcial, das aparelhagens por parte dos
utilizadores, sdao objecto de coima por parte das Autoridades
Competentes.

pi Tb BPeA OKP! W cpesie M 3a0poBbio niogen. Beuay
3TOro, B Cry4ae MOMHOrO UMM YaCTMYHOTO HecoGnioAeHNs NpaBun B
obnactn  yt Tenb  HeceT
OTBETCTBEHHOCTL B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM.




SCHEMA ELETTRICO
ELECTRIC DIAGRAM
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.

- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato I’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti e/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

ia legale € ri il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable

fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and

assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the

replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the

product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the wmrmnty is lmnlud to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, fi C ble materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

*s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantic a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la pi
document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de I’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n*inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantic s limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I'achat a été effectué ou,
en alternative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant 'organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou

ntation d’une copie du

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betriigt 12 Monate und hiingt von der Vorlage ciner Kopie cines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méngel und Fehler in Bezug auf die Malena.llen, die Herstellung und

die Montage und gilt 12 Monate ab dem '+ Die i besteht in der
g der di Die Garantle umfasst in keinem Fall die

Auawcchsclun;, des Produkts mfolgc cines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin dnkt auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von

dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Alternative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wledervefkaufer von Gesetzes oder Vertrags

du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque | wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kund 2 Q oder —
de qualité en ce qui concerne les produits achetés. mingel an den gekauﬂen Produkten.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal de la résidence du fabricant. - Fiir iten erkannt wird zustéindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un | -A garantia tem a duragdo de 12 meses e esta subordinada a apresentagéo de uma copia de idoneo
documento fiscal valido o de una factura que prucbe la fecha de compra. fiscal ou fatura comp da data da compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, porun plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste

- O produto esta garantido contra vicios ¢ defeito dos materiais , de fabricagio ¢ montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substitui¢do ou reparacdo das partes que

enla de las partes del producto que resulten d La
misma no comprende, en ningin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
‘herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia serén realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

o produto que resultem A garantia ndo prevé a substituicdo do produto devido
aintervengio por avaria.
- A garantia limita-se, portanto, & substitui¢io ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Néo reentram na mesma os consumiveis e 0s utens
- As prestagBes sob garantia serdo de competéncia do revendedor 1o qual foi efectuada 2 cormpra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.
- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal no autorizado.
- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato ¢ define todos os direitos do cliente em relagéo a vicios ¢ defeitos ¢/ou falta de qualidade

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el dedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del ped)do de los productos comprados

- Para cualquier juridica es Tribunal
fabricantes.

de residencia de los

aos produtos
- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCJIOBUS TAPAHTUM
- Hacrosimasi rapanTis JeiicTBHTE/bHA B TeueHne 12 MecsieB 1 o0ycI/IOBIICHA MPEIbABICHHEM
HACTOSIIETO cepTH(hHKATa BMECTE C COOTBETCTBYIOLIMM JIOKYMEHTOM O TOKYIKe Win (aKTypoii,
TIOATBEPKIAIONIEH 1aTy NOKYTTKH.
- Ha m3zienie mpeiocTansiseTcst rapaHTis npomn HM3BSHOB H e()eKTOR MaTEPHATIOR, H3rOTORCHHS
1 COOPKH B TeueHHe CPOKa, re. Taparus B
TIPOBE/ICHHH 3aMEHBI HIIH PEMOHTA ,m]x.musuux YACTeH, COCTARISONWX 3tenve. [apanTis e
BKJIOYACT B Ce0s 3aMeHy H3/IEJIHS! B PE3yJIBTATE PEMOHTA BCIIC/ICTBHE TOJIOMKH.
- Taxum 0GpasoM, TapaHTHs Orp: 3aMCHBI HIH PEMOHTA.
wacTeii, KoTopie 10 D Tapanmis He
Ha "

- TapasTHiiHBIe YCTYIH OKA3HIBAIOTCS JIICPOM, Y KOTOPOTO GbUTa COBEPUICHA TIOKYTIKE, WM, B
KayecTse upmoii TpHYeM 10
opr " 34 CYET KIMEHTA H TIOJI €10 OTBETCTBEHHOCTHIO.

B Ciydac ro C M3IETMEM WM PEMOHTa,

CUMTAIOTCSt

- TapanTis yTpa:
0

- HacTostiast rapaHTys 3aveHsieT codoii 1 HCKITIOUACT THOGYI0 JIPYTYEO TaAHTHIO, TIONYEHHYIO OT

JIIIEPA TIO 3AKOHY WITH 110 KOHTPAKTY, H ONIPEJIC/IAET BCE IPaBa KIMEHTA B OTHOLICHHH H3BSHOB H

J1e()eKTOB W/H/IH HEJIOCTATKA KAYECTBA leIAOGpe’lellllle M3JIeNHii.

- Tpu THOGBIX 0 KOMITCTEHTHBIM

cyar. Puvusn — Viramas — E s moGoii npanonou CIIOP SIBISETCS! IPH3HAHHBIM KOMIICTEHTHBIM

cyom bCTBA H3TOTOBHTEIIS.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller|
faktura som bevis pé inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 manader fran inkdpsdatumet. Garantin bestar i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker aldrig byte av,
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ér sdledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
tungerar dallgl enllgl tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsilj som salt produk till kunden, eller a
tlllverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte dr
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti frén aterforsiljaren, enligt la;
eller kontrakt, och anger alla kundens réttigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist r erkdnd behérig domstol dar tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK
- A jotéllds iddtartama 12 honap. A jotallds a vésirlds napjat igazolo szimla vagy blokk (annak
solaténak) felmutatésa ellenében vehetd igé

as az abol, gy: . i hibabol eredd ibasoda terjed ki,
zamlan feltiintetett vasarlds napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
részeinek cserdjébél vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék
cser¢jét a hiba javitasa kovetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, cseréjére korlatozott, amik a gyarlo

OPOIEITYHEHE

-Heprinen 6 dupiesa 12 pivec ke vmoesan oy g épov Tou

&yyplepov 1 Tokoy yphcper ) ’

~To mpoidv eiven eyyompévo it avéhenes; Kot Vv, — ey 12
i amd Ty Tpepoyvic k00T TV Tohoyiow, H eyydion KahITTE! Ty OVIKOTGTIoN T T ETOKEUH Tov
HEpov Tov TROOVIOS 7w Topovcniowy T hrEipee. Tia Kave 910, Sov mpofim My ol

TOU OO

- EOvemc. 1) sy KADTTE 6V T S00pEY GVIKGTHOTION | ETOK TV JEPGV 7O, KU MY Kpion] 00

elblmlasa alapjan részben vagy egyaltalan nem m iikodnek. Nem érvényes &
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termék vasarlasa, vagy pedig kivnsag
szerint a gyartd cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsége ¢s biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaérts és nem meghatalmazott személy
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit ¢s kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerz 6dés vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarld minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
minség hianyaval szemben viszonyitva.

K 61 TopovadLovv o Aev Keimee Ta. ik K
Twepyodsio.

- Ot mypeoi. T VROOTIPENS 7OV KOAGTOVIOL 05 Y YiMon AUpEOVEaL ad ToV e Tov

TPOIOVTOG 1), EVEAN omo TV etoupeio. Evwoeiton ot petagpopd tov mpoidveog Bo yiver pe:
@povTide, Saménm Ko evddnym nvéuvovmuﬁlm]

- H eyyonon mudervat oyden 7100 70 PO i { o 1m E£0VOION
TR

- H mopobou syytmion avarofiowd. Ka axupdver 6Ae TG TpoyOspeves EYYUiosig Tov evSgouves Topehs o
ok, e Bion T VoHo 1) Ko ouphano, K Kaopiet 620 o diksdjaret T T Sc0v popds
Aoy @deym TOWBTTOS TV TPOTOVEDY

- Minden olyan jogvita elismert illctékes birdsdg lakohelye a gydrtétol.
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