FORNO GASTRONOMIA E PANETTERIA

CONTROLLO MECCANICO

Manuale d’uso e di installazione

Istruzioni originali

Rev.000 52L1B00064






1. AVVERTENZE DI SICUREZZA ..........cooiiiiniriimninssss s sas s s sass s sssssss sasssassssssnnns 4

1.1 NORME DI SICUREZZA PER LUTILIZZATORE .......oortiirierrintnnicicecis st sssssssssssssssssnns

1.2 NORME DI SICUREZZA PER LINSTALLATORE ...

1.3  SPIEGAZIONE DEI PITTOGRAMMLI......oitiiiririicininiici st sss s ssssessasssssnans

1.4 NORME DI SICUREZZA PER LA COTTURA E | LAVAGGIL.......ccccoeiriininiiniicsssscssecseeans 6

1.5 COME LEGGERE LETICHETTA SPECIFICHE TECNICHE .......cccoviiiiiinisscsseceeans 7
2. TRASPORTO

2.1 TRASPORTO APPARECCHIATURA........oooririertectcist st sssssssssansnens 8

2.2 CARATTERISTICHE DEL LOCALE DI POSIZIONAMENTO .....cooviiiniiisisisssssssssssssisinens 8

2.3 INSTALLARE LAPPARECCHIATURA ..ottt 8
3. POSIZIONAMENTO

3.1 APPOGGIO SOPRA AD UN TAVOLO/ ARMADIO .......ccccriiiiiiiniiisssssssss s 10

3.2 APPOGGIO SOPRA AD UN LIEVITATORE ... 10
3.3 APPOGGIO SOPRA AD UN FORNO
3.4 APPOGGIO SOPRA AD UNO STAND ..

4. COLLEGAMENTI ELETTRICH ..ottt s sas s sa s nssns s
4.1 COME EFFETTUARE IL COLLEGAMENTO ..ot ssssassssssssaens 12
4.2 SOSTITUZIONE DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE ... 13

5. COLLEGAMENTI IDRICI
5.1 ACQUA IN INGRESSO

5.2 CARATTERISTICHE ACQUA IN INGRESSO.......coomiiniiiiisisissssss s ssssssssssssnans 13
5.3  ACQUA IN USCITA .ottt 14
6. SCARICO FUMI .............. .. 14
7. NOZIONI BASE PER LA PRIMA ACCENSIONE ........ccccoiimmimnniinnnssssnsssssssssssssnsssssssssnens 14
7.1 RIMOZIONE PELLICOLA ...t 15
7.2 TIPIDICOTTURAL. ..ottt b s st 15
7.3 COTTURE MANUALI ... .. 16
8. PANNELLI DI COMANDO MECCANICO.........cccceiiriminmeninnisnssnsssss s ssasssssssssassssssnsssssannns 17
9. PULIZIA E MANUTENZIONE ......ccoiiiiiiiniiinsiss s s sas s sas s snssa s nsnssanns 18
9.1 AVVERTENZE GENERALI PER LA PULIZIA ... 18
9.2 PULIZIA DELLA PORTA E DEL VETRO INTERNO ..ot 19
9.3 PULIZIA ORDINARIA E MANUALE DELLA CAMERA DI COTTURA ...t 19
9.4 PULIZIA SUPERFICI ESTERNE ..ottt ss s sssssassnans 20
9.5 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA.......ooitricnnc st sss s snasaans 20
9.6 MANUTENZIONE IN CASO DI ROTTURA......ooircticsisi s 20
10. PERIODI DI INATTIVITA ..cceureureeessressessesessssessessessssssessessesssssssessessessesssssssessessssssssssessesssssesnes 22
11.SMALTIMENTO A FINE VITA ...ttt ssassss s ssass s ssssassassnssnssnes 22
11.1  SMALTIMENTO APPARECCHIATURA.......co ittt snaes 22
11.2 INFORMAZIONI SULLO SMALTIMENTO IN NAZIONI DELLUNIONE EUROPEA................... 22



1. AVVERTENZE DI SICUREZZA

La non osservanza di quanto riportato nella seguente guida pud
provocare danni e lesioni anche mortali, fa decadere la garanzia e
solleva Il Costruttore da qualsiasi responsabilita. Prima dell’installazione,
dell'uso e della manutenzione dell’apparecchiatura leggere attentamente
il presente libretto e conservarlo con cura per ogni ulteriore
consultazione futura da parte dei vari operatori. Se non si & compreso
tutto il contenuto del presente libretto, contattare il Costruttore. In caso
di smarrimento o deterioramento della documentazione fare richiesta al
Costruttore per l'invio di quella sostitutiva.

1.1 NORME DI SICUREZZA PER L'UTILIZZATORE

* Questa tipologia di apparecchi € destinata ad essere utilizzata per applicazioni
commerciali, ad esempio cucine di ristoranti, mense, ospedali, e imprese
commerciali, come panetterie, macellerie ecc., ma non € destinata per la
produzione di massa continua di cibo.

Prima dell’utilizzo e della manutenzione ordinaria dell’apparecchiatura leggere
attentamente il presente libretto e conservarlo con cura per ogni ulteriore
consultazione futura da parte dei vari operatori. Se alcune parti non sono
comprensibili, contattare il Costruttore.

In caso di cessione dell’apparecchiatura far avere al nuovo utilizzatore questo
libretto.

L’apparecchio non deve essere pulito con getti d’acqua o pulitori a vapore.

Un utilizzo, una pulizia e una manutenzione diversi da quelli indicati in questo
libretto sono considerati impropri e possono provocare danni, lesioni o incidenti
mortali, fanno decadere la garanzia e sollevano Il Costruttore da qualsiasi
responsabilita.

La pulizia e la manutenzione destinata all’utilizzatore non deve essere effettuata
da bambini senza sorveglianza.

| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con
I'apparecchio.

Questo apparecchio deve essere utilizzato unicamente per la cottura di cibi nelle
cucine professionali da parte di personale qualificato: qualsiasi altro impiego non
€ conforme all’'uso previsto e pertanto pericoloso.

ATTENZIONE: Quando si apre la porta del forno fare attenzione al vapore caldo
che puo fuoriuscire.

Si consiglia di sorvegliare I'apparecchiatura durante tutto il suo funzionamento.
L’apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, o prive di esperienza
o dalla necessaria conoscenza, purché sotto sorveglianza oppure dopo che

le stesse abbiano ricevuto istruzioni relative all’'uso sicuro dell’apparecchio e
alla comprensione dei pericoli ad esso inerenti. | bambini non devono giocare
con I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione destinata ad essere effettuata
dall’utilizzatore e non deve essere effettuata da bambini senza sorveglianza.

Se I'apparecchiatura non funziona o si notano anomalie funzionali o strutturali,
disconnetterla dall’alimentazione elettrica e idrica e contattare un Centro di
Assistenza Autorizzato dal Costruttore senza tentarla di ripararla da sé. Per un’
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eventuale riparazione richiedere I'utilizzo di ricambi originali. L'inosservanza di
questa prescrizione fa decadere la Garanzia.

Si consiglia, per assicurarsi che I'apparecchio si trovi in condizioni di utilizzo e
sicurezza perfette, di sottoporlo almeno una volta all’anno a manutenzione e
controllo da parte di un centro di assistenza autorizzato. Non ostruire qualsiasi
presa d’aria presente sull’apparecchiatura. L'utilizzatore deve effettuare
unicamente operazioni di pulizia ordinaria. Per gli interventi di ispezione,
manutenzione straordinaria e sostituzioni di componenti difettosi contattare

un Centro di Assistenza Autorizzato per I'invio di un tecnico specializzato e
adeguatamente addestrato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, € necessario disinserire
I'alimentazione elettrica dell’apparecchio ed indossare adeguati strumenti di
protezione personale (es. guanti, ecc...).

Se I'apparecchio € dotato di ruote oppure € posizionato sopra ad un mobile
con ruote, la sua liberta di movimento deve essere limitata con dispositivi
antimovimento (es. delle catenelle) affinché durante gli spostamenti non possa
danneggiare in nessun modo i cavi elettrici e i tubi dell’acqua e di scarico.

1.2 NORME DI SICUREZZA PER L'INSTALLATORE

Tutte le operazioni di installazione e manutenzione straordinaria devono essere
eseguite unicamente da personale qualificato ed autorizzato dal Costruttore,
secondo le norme in vigore nel Paese di utilizzo e rispettando le norme relative
agli impianti e alla sicurezza sul lavoro.

Prima di installare I'apparecchiatura, verificare la conformita degli impianti alle
normative vigenti nel Paese di utilizzo e a quanto riportato sulla targhetta dati
tecnici.

L'apparecchiatura deve essere scollegata dall’alimentazione elettrica prima di
eseguire qualunque intervento di installazione o manutenzione.

Interventi, manomissioni o modifiche non espressamente autorizzati e che

non rispettino quanto riportato nel presente manuale faranno decadere la
garanzia. Un’installazione o una manutenzione diverse da quelle indicate nel
presente libretto possono provocare lesioni o incidenti mortali all'installatore e
all’'utilizzatore e creare danni alle strutture del luogo di installazione.

Durante il montaggio dell’apparecchiatura, & vietato il transito o la permanenza di
persone non addette all'installazione nei pressi dell’area di lavoro.

La sostituzione del cavo di alimentazione deve essere eseguita unicamente da
un tecnico qualificato e autorizzato. Il cavo puo essere sostituito unicamente con
uno di analoghe caratteristiche: nella targhetta dati tecnici viene sempre indicato
il tipo di cavo da utilizzare e la sua sezione. |l cavo di messa a terra deve essere
sempre di colore giallo verde.

La targhetta dati tecnici fornisce importanti informazioni tecniche che risultano
indispensabili in caso di richiesta di intervento per una manutenzione o una
riparazione dell’apparecchiatura: si raccomanda pertanto di non asportarla,
danneggiarla o modificarla.

Il materiale d’imballaggio, in quanto potenzialmente pericoloso, deve essere
tenuto fuori dalla portata di bambini o animali e correttamente smaltito secondo
le norme locali.



1.3 SPIEGAZIONE DEI PITTOGRAMMI

Le istruzioni di installazione ed uso sono valide per tutti i modelli salvo quando
diversamente specificato dai sequenti pittogrammi:

Pericolo! Situazione di pericolo immediato o situazione pericolosa che
potrebbe causare lesioni o decesso.

Leggere il manuale di istruzioni

Simbolo di messa a terra

Simbolo di equipotenziale

HOP

1.4 NORME DI SICUREZZA PER LA COTTURA E | LAVAGGI

» Prima dell’utilizzo assicurarsi che all’interno della camera dell’apparecchiatura
non siano presenti oggetti non conformi (libretti di istruzioni, sacchetti in plastica
o quant’altro) o residui di detergenti; allo stesso modo accertarsi che lo scarico
fumi sia libero da ostruzioni e non vi siano materiali infiammabili nelle sue
vicinanze.

* Nelle emissioni di rumore aereo, il livello di pressione sonora ponderato &
inferiore ai 70dB.

» Per movimentare contenitori, accessori e altri oggetti all’interno della camera
di cottura, indossare sempre indumenti termici protettivi (DPI) idonei all’'uso in
oggetto (es. guanti termici).

» Durante la cottura e fino al raffreddamento, le parti esterne ed interne
dell’apparecchiatura potrebbero essere molto calde (temperatura maggiore di
60°C / 140°F). Per evitare il pericolo di ustione si consiglia di non toccare le zone
contrassegnate con questo simbolo.

« Al fine di evitare scottature non utilizzare teglie o container pieni di liquidi nei
livelli superiori da quelli che possono essere facilmente osservabili.

* Prestare la massima attenzione nell’estrarre le teglie dalla camera
dell’apparecchiatura, soprattutto se contengono liquidi. Non utilizzare durante
la cottura cibi o liquidi facilmente infiammabili (ad es. alcool). Assicurarsi che
le strutture porta teglie all'interno della camera cottura siano ben bloccati
alle pareti. Altrimenti le teglie contenenti cibi o liquidi caldi possono cadere
causando rischi di ustioni.

* Mantenere sempre pulita la camera di cottura, effettuando una pulizia quotidiana:
i grassi o i residui alimentari se non rimossi dal suo interno potrebbero
incendiarsi!

» Non posizionare fonti di calore (ad es. griglie, friggitrici, ecc.), sostanze
facilmente inflammabili o combustibili nei pressi dell’apparecchio (es. gasolio,
benzina, bottiglie di alcoolici, ecc...).



1.5 COME LEGGERE L’ETICHETTA SPECIFICHE TECNICHE

A) Articolo

B) Modello

C) Riferimento

D) Numero di serie

E) Pressione di utilizzo
F) Grado di protezione
G) Dati elettrici

H) Peso apparecchiatura

Your code/Name:

A XXXXXX
Model: XXXXXX
Ref: XXXXXX
serhe: XXXXXX

TYPE:

- IPX kPa: - XXX-XXX
XXX-XXXV XN~
XX KW XXX-XXXV XN~ | XX-XX Hz
I XXX-XXXV X~
[ KG: XXX Ord: XX/XXXX

RoHS

MADE IN ITALY

q
E

XXXXXXXXXXXX




2. TRASPORTO
2.1 TRASPORTO APPARECCHIATURA

Indossando i dispositivi di protezione individuale, portare I'apparecchiatura nel
locale di installazione utilizzando un carrello a forche: il corretto trasporto deve
avvenire infilando le forche dal lato frontale facendo attenzione a non danneggiare
le corsie del carrello ed il tubo di scarico che si trovano nella parte inferiore del
forno.

Le apparecchiature non vanno mai rovesciate, trascinate o capovolte! Durante la
movimentazione € vietato il transito o la permanenza di persone non addette nei
pressi dell’area di lavoro.

2.2 CARATTERISTICHE DEL LOCALE DI POSIZIONAMENTO

Il locale di posizionamento deve:
* Essere ben aerato e non esposto ad agenti atmosferici;
 Avere una temperatura tra +5°C e +45°C (+41°F e +113°F) e umidita inferiore al 70%;
 Avere una pavimentazione priva di asperita, perfettamente livellata e che sostenga
I'apparecchiatura a pieno carico;
* Rispondere alle normative vigenti in termini di sicurezza sul lavoro e sugli impianti;
* Essere dedicato alla preparazione di alimenti;

2.3 INSTALLARE L’APPARECCHIATURA

Lapparecchiatura deve essere installata:

 Sotto una cappa aspirante di potenza adeguata (si consiglia di installare le cappe del

costruttore per prestazioni ottimali);

* In modo da aver accesso agli allacciamenti idrici ed elettrici;

* Lontano da materiali infiammabili e/o potenzialmente esplosivi (es. bombole gas);

» Tenendo conto di poter aprire completamente la porta dell’apparecchiatura.
Si sconsiglia il posizionamento vicino ad altre apparecchiature che raggiungano
temperature elevate. In caso ve ne fosse la necessita prevedere uno spazio di
almeno 50 cm laterali e 70cm posteriori da queste oppure interporre una parete
isolante.
Per ragioni di sicurezza, non posizionare la teglia piu alta ad una altezza superiore
a 160 cm.
Se vi fosse questa necessita, applicare obbligatoriamente I'adesivo “pericolo
ustioni” fornito in dotazione all’apparecchiatura all’altezza indicata.
Non posizionare I'apparecchiatura in prossimita di materiali o contenitori di
materiale infiammabile (es. pareti divisorie, bombole del gas, ecc...) per pericolo di
incendio. Rivestire eventuali pareti con materiale termico non infammabile.
Lapparecchiatura non & adatta all’incasso.
Nella scelta del locale di posizionamento, tenere conto che 'apparecchiatura deve
essere facilmente movimentabile per eventuali manutenzioni straordinarie: prestare
attenzione che eventuali opere murarie successive all’installazione (es. costruzione
di pareti, sostituzione delle porte con altre piu strette, ristrutturazioni, ecc...) non
ostacolino gli spostament



Tutti i forni con 10 o piu teglie dovranno essere fissati a parete con I'apposita staffa
di fissaggio data in dotazione. Per installarla procedere come segue:

* Rimuove il blocco dello scarico dell’acqua.

* Sostituirlo con la staffa.

« Verificare il punto di fissaggio sul muro.

* Forare il muro e inserire dei tasselli (diametro consigliato da 8mm).

* Avvicinare il forno al muro.

* Fissare al muro con le apposite viti.

SIZE 60x40 GN1\
OVEN
mopeL | TRAYS QUAN- 4 1 1 12 2 4
Y 6 0 6 053 5 7 0 o
POWER | FOR AIR HEATING kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
WIDTH mm 937 | 937 937 1051 700 937 937 937 1051 1051
SIZE DEPTH mm 885 | 885 890 1002 780 885 885 890 1002 1248
HEIGHT mm 715 875 1211 1900 625 715 875 1211 1900 1881
GROSS kg 105 | 118 153 273 64 105 119 153 273 377
WEIGHT
NET kg 89 101 135 250 55 89 102 135 250 287
POWER CONSU-
MPTION kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
400V
S0/60HZ | ABSORBED
POWER A 165 | 165 | 247 45.9 83 16.5 16.5 247 45.9 67.7




3. POSIZIONAMENTO

Lapparecchiatura pud essere
posizionata:
* sopra ad un tavolo o un
armadio dell’utilizzatore;
* sopra ad un lievitatore
compatibile;
* sopra ad un forno
compatibile;
* sopra ad un abbattitore
compatibile;
* sopra ad una struttura del
Costruttore (stand).

Lappoggio diretto a terra P
dell’apparecchiatura non & consentito.
Sono disponibili dal Costruttore e/o
Rivenditore dei supporti da posizionare
sotto ad essa per ottenere l'altezza da

BX=>15cm

ﬂ/ AX=>15cm

terra desiderata. ;

Non installare le apparecchiature X_@ J

senza piedini. AX=>50cm
" BX=>70cm

Il numero massimo di apparecchiature o U
sovrapponibili & due. N /

3.1 APPOGGIO SOPRA AD UN TAVOLO/ ARMADIO

Se I'apparecchiatura & posizionata sopra ad un tavolo da lavoro o ad un armadio
neutro, quest’ultimo deve essere perfettamente a livello e stabile, deve sostenere
'apparecchiatura a pieno carico e la superficie d’appoggio deve essere ignifuga
e possibilmente resistente alle alte temperature. Eventualmente agire sui piedini
dell'apparecchiatura per regolare la messa a bolla.

3.2 APPOGGIO SOPRA AD UN LIEVITATORE

Se I'apparecchiatura & posizionata sopra ad un lievitatore della stessa serie &
sufficiente appoggiarla sopra a quest’ultimo, assicurandosi che i piedini siano
stabili e si inseriscano nei perni della struttura inferiore.

3.3 APPOGGIO SOPRA AD UN FORNO

Se l'apparecchiatura €& posizionata sopra a forni della stessa serie & obbligatorio
montare il kit sovrapposizione da richiedere al Costruttore, successivamente
inserire la base dei piedini del forno nei perni dell’'apparecchiatura inferiore. Per le
istruzioni di montaggio del kit sovrapposizione fare riferimento al foglio contenuto
nell’imballo dello stesso.



3.4 APPOGGIO SOPRA AD UNO STAND

Se I'apparecchiatura & posizionata sopra ad uno stand inserire la base dei suoi
piedini nei perni della struttura inferiore.

E sempre possibile completare la propria composizione, aggiungendo o
sostituendo accessori e apparecchiature complementari, in questo modo &
possibile soddisfare ogni esigenza di cottura o di spazio. Visitate il nostro sito o
contattateci per avere ogni informazione a riguardo.

REGOLAZIONE PORTA
Se la porta faticasse a chiudersi, & possibile agire sul nasello ruotandolo con una
pinza fino ad ottenere una posizione perfettamente orizzontale.

4. COLLEGAMENTI ELETTRICI

ATTENZIONE!

Prima di procedere all’allacciamento elettrico leggere con attenzione le avvertenze di
sicurezza nelle prime pagine di questo manuale e confrontare sempre i dati dell’impianto
con quelli riportati nella targhetta dati tecnici.

Il collegamento alla rete d’alimentazione elettrica deve rispondere alle normative vigenti nel
Paese di installazione dell'apparecchiatura e deve essere eseguito da personale qualificato
ed autorizzato dal Costruttore. La non osservanza di queste norme puo provocare danni e
lesioni, fa decadere la garanzia e solleva il Costruttore da qualsiasi responsabilita.

Quando I'apparecchio € in funzione, il valore della tensione di alimentazione non deve
discordare di +/- 10% del valore riportato sulla targhetta dati tecnici.

Il collegamento illustrato e i colori dei cavi sono indicativi, fare riferimento unicamente allo
schema riportato sull’apparecchiatura.

Lapparecchiatura deve essere collegata in modo diretto alla rete elettrica e deve essere
provvista a monte di interruttore di facile accesso e installato all'impianto secondo le
normative vigenti nel Paese di installazione dell’apparecchiatura. Tale interruttore deve
avere una separazione dei contatti onnipolare cosi da garantire la disconnessione completa
sotto la categoria di sovratensione ll. E obbligatorio un corretto collegamento a terra e il
cavo di terra non deve essere interrotto in nessun caso dall’interruttore di protezione.
Quando sono presenti piu apparecchi nello stesso ambiente, & obbligatorio prevedere un
collegamento equipotenziale utilizzando 'apposito morsetto contrassegnato dal simbolo
situato nella schiena inferiore dell'apparecchio.

Tale morsetto permette di collegare un cavo di terra secondo prescrizioni di legge vigenti.
Lefficacia del sistema equipotenziale deve essere opportunamente verificata secondo
quanto riportato nella normativa in vigore.

Sull’apparecchiatura & presente un adesivo che indica come collegarsi alla morsettiera in
base al tipo di voltaggio disponibile.

Per effettuare le connessioni utilizzare unicamente i ponticelli forniti.
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41 COME EFFETTUARE IL COLLEGAMENTO

* Aprire il retro dell’'apparecchiatura
ed individuare la morsettiera.

* Allentare il passacavo ed inserire

il cavo di alimentazione attraverso

di esso. Nell'adesivo applicato

sul fianco viene sempre indicato

il tipo di cavo da utilizzare e la

sua sezione, esse dipendono

dal voltaggio e dall’assorbimento

dell’apparecchiatura

(es. Cable: 5x10 mm2 HO7RNF).
Collegare i conduttori del cavo

seguendo lo schema riportato

sulla targhetta adesiva esterna:

effettuare SOLO i collegamenti

indicati senza modificarli.

conduttore di terra giallo/verde

deve essere piu lungo di almeno 3

cm rispetto agli altri conduttori.
» PE (giallo/verde): conduttore di

protezione terra
* N (blu): conduttore di neutro

» L1/2/3 (marrone/grigio/nero):
conduttori di fase

* Una connessione errata potrebbe
provocare surriscaldamenti alla morsettiera portandola alla fusione e a rischi di
scosse elettriche.

 Verificare I'assenza di dispersione elettrica tra fasi e terra. Verificare la continuita
elettrica tra la carcassa esterna e il filo di terra della rete. Si consiglia di usare un
multimetro per effettuare queste operazioni.

* Richiudere il fianco con le viti e bloccare il cavo avvitando il dado del pressa-
cavo.




4.2 SOSTITUZIONE DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE

Questa operazione deve essere eseguita unicamente da un tecnico qualificato e
autorizzato.

Il cavo pud essere sostituito unicamente con uno di analoghe caratteristiche: nella
targhetta dati tecnici viene sempre indicato il tipo di cavo da utilizzare e la sua
sezione. |l cavo di messa a terra deve essere sempre di colore giallo verde.

5. COLLEGAMENTI IDRICI
5.1 ACQUAIN INGRESSO

Lapparecchiatura & provvista di un ingresso @ 12 mm. Viene inoltre fornito un tubo
di 1,5 m completo di un filtro ed un raccordo JG 3/4 come richiesto dalle normative
vigenti, da montare in fase di installazione.

Per I'allacciamento utilizzare unicamente il materiale fornito, non usare o riutilizzare
altre tubazioni.

Prima di collegare il tubo all’apparecchio far defluire dell’acqua per eliminare
eventuali impurita presenti nella conduttura idrica.

Prevedere una valvola a saracinesca per la chiusura dell’alimentazione acqua al
bisogno.

5.2 CARATTERISTICHE ACQUA IN INGRESSO

Lacqua in ingresso deve avere le seguenti caratteristiche:

* temperatura massima di 30°C (86°F);

« durezza massima di 5°f (gradi francesi) per evitare accumuli di calcare all'interno della

camera di cottura;

* essere potabile;

« valori di pressione compresi tra 150 kPa (1,5 bar) e 200 kPa (2 bar).
Pressione inferiore a 150 kPa (1,5 bar): I'apparecchiatura potrebbe funzionare in
modo non corretto.
Pressione superiore a 200 kPa (2 bar): installare un riduttore di pressione tarato a
200 kPa (2 bar).
La durezza dell’acqua indica il contenuto di ioni di magnesio, calcio e metalli
pesanti
presenti nell'acqua.
Viene misurata utilizzando dei kit facilmente reperibili in commercio.
La durezza viene espressa in gradi francesi (°f ) o tedeschi (dH) (1°dH gradi
tedeschi = 1.8 °f gradi francesi - 1°f= 10 mg di carbonato di calcio (CaCO3) per
litro di acqua).
Classificazione acque:

* molto dolci finoa 7 °f

e dolcida 7 °fa 14 °f

* mediamente dure da 14 °f a 22 °f

« discretamente dure da 22 °f a 32 °f

e dure da 32 °fa 54 °f

* molto dure oltre 54 °f



Nel caso di acqua eccessivamente dura (> 5°F) utilizzare apparecchi
demineralizzatori (disponibili presso il Costruttore/Rivenditore); una durezza
eccessiva dell’acqua potrebbe provocare accumuli di calcare all’interno della
camera di cottura e danneggiare le tubazioni interne, gli elementi riscaldanti, le
ventole, le elettrovalvole.

5.3 ACQUAIN USCITA

Il collegamento agli scarichi del'impianto del locale di installazione deve essere ob-
bligatoriamente eseguito interponendo un sifone tra I'apparecchio e la rete idrica.
Tale sifone deve resistere alle alte temperature (90°C) alle quali verra sottoposto
durante il normale funzionamento.

Lo scarico deve avere le seguenti caratteristiche:

* Essere di tipo sifonato (sifone non fornito);

* Essere lungo massimo un metro;

* Avere una pendenza minima del 4%;

* Non avere strozzature;

* Avere un “air gap” di almeno 25 mm;

» Avere un diametro non inferiore a quello dell’attacco di scarico.

6. SCARICO FUMI

Durante la cottura vengono prodotti fumi caldi ed odori evacuati dal camino di scarico fumi
che si trova nella parte superiore dell’apparecchiatura.

Questi ultimi devono venire posizionati sotto ad una cappa aspirante di portata e dimensio-
ne adeguate alla tipologia dell’apparecchiatura.

Il Costruttore consiglia I'installazione delle proprie cappe; per il loro montaggio fare
riferimento alle istruzioni contenute nell'imballo delle cappe stesse.

La cappa deve rimanere accesa durante tutto il funzionamento dell’apparecchiatura.
Accertarsi che sopra lo scarico fumi non siano presenti oggetti e/o materiali che possano
ostruire il deflusso dei fumi o venire danneggiati dalla temperatura o dai fumi stessi.

Non lasciare materiali infammabili in prossimita del tubo di scarico.

7. NOZIONI BASE PER LA PRIMA ACCENSIONE

Lutilizzo della sua apparecchiatura & semplice e intuitivo. Nelle prossime pagine la
guidiamo passo a passo nella conoscenza dell’apparecchiatura: questo le dara la certezza
di ottenere risultati sempre conformi alle sue aspettative e garantira prestazioni ottimali e
lunga durata della sua apparecchiatura



7.1 RIMOZIONE PELLICOLA

Togliere la pellicola di protezione dai forni
evitando di utilizzare sostanze abrasive/
aggressive o oggetti metallici (es. raschietti).
Se rimanessero dei residui di collante,
strofinare con un panno morbido

imbevuto di detergente a base oleosa,

adatto per superfici in acciaio inox,

non aggressivo o abrasivo. Evitare

I'utilizzo di raschietti, utensili abrasivi o

taglienti..

* Al primo utilizzo dell’apparecchiatura,
pulire accuratamente l'interno della camera
effettuando un lavaggio. Accertarsi che la
camera dell’apparecchiatura e i camini /
sfiati siano liberi da oggetti non conformi
(libretti, sacchetti di plastica, ecc...).

« Evitare di effettuare la salatura dei cibi
nella camera di cottura. Se non evitabile, provvedere nel piu breve tempo
possibile alla pulizia dell’apparecchiatura.

« Evitare di sovrapporre gli alimenti o di sovraccaricare le teglie (massimo 10 kg
per teglia).

* Distribuire le teglie in maniera uniforme su tutta I'altezza della camera di cottura
rispettando il numero massimo indicato per ciascuna apparecchiatura. Rispettare
sempre le indicazioni di carico dell’apparecchiatura in vostro possesso

* Nel caso di cotture con griglie di cibi particolarmente grassi (ad esempio arrosti o
pollame), inserire una teglia con i bordi alti sul fondo della camera di cottura per
la raccolta dei grassi che colano dai cibi.

* Per risultati ottimali, aprire la porta il meno possibile durante la cottura.

« Utilizzare I'apparecchiatura con una temperatura ambiente compresa tra i +5°C
e +45°C (+41°F e +113°F).

7.2 TIPI DI COTTURA

ATTENZIONE: Per una buona cottura & necessario preriscaldare il forno prima di ogni
cottura.

Si consiglia di effettuare il preriscaldamento con impostata una temperatura di almeno
30°C superiore a quella che sara la temperatura di cottura.

Aumentare la temperatura in caso di pieno carico.

* COTTURA A CONVEZIONE

Gli alimenti cuociono grazie al calore secco generato dalle resistenze. Delle
ventole, permettono una diffusione uniforme dell’aria calda nella camera di cottura.
In caso di necessita, questo tipo di cottura permette di immettere manualmente
umidita nella camera.



* COTTURA A VAPORE

Gli alimenti cuociono grazie al vapore immesso in camera. Per garantire ottimi
risultati € necessario che il valore dell’'umidita sia impostato a “100%”. Perché la
funzione di umidificazione funzioni in modo soddisfacente, € necessario che la
temperatura sia impostata almeno a 80-100°C.

La cottura a vapore € ideale per tutte quelle pietanze che necessitano cotture
“delicate” o per la pastorizzazione di creme.

* COTTURA COMBINATA
Gli alimenti cuociono grazie all’alta temperatura generata dalle resistenze associata
al vapore automaticamente immesso in camera.

7.3 COTTURE MANUALI
Loperatore ha la possibilita di impostare :

» Temperatura nella camera;

* Regolazione umidita;

* Velocita ventole (nei modelli in cui & disponibile).

* Se la durata di cottura é stata impostata a tempo (es.30:minuti) essa terminera
allo scadere di quest’ultimo (0.00).



8. PANNELLI DI COMANDO MECCANICO
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Manopola regolazione temperatura

Manopola regolazione vapore\ umidificazione

Tasto regolazione ventilazione

Indicatore di temperatura
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Display indicazione di temperatura




* REGOLAZIONE TEMPO
Quando é selezionata I'opzione manuale, il forno rimane acceso sempre, per un tempo
infinito fino all’intervento dell’operatore. Quando € selezionato un certo valore, il forno
rimane acceso per quella quantita di tempo (massimo 120 minuti).

* REGOLAZIONE TEMPERATURA
Questa manopola consente di selezionare la temperatura di cottura desiderata.

* SPIA TERMOSTATO
Questa spia & accesa quando gli elementi riscaldanti del forno sono accesi e quindi la
temperatura interna della camera di cottura € inferiore al valore impostato dalla manopola
termostato. Quando la spia si spegne significa che il riscaldamento & spento e che la
camera di cottura ha raggiunto la temperatura impostata.

* REGOLAZIONE VAPORE/UMIDITA’ .
Questa manopola consente di attivare la funzione di umidificazione. E regolabile dal minimo
al massimo ruotando la manopola in senso orario.

ATTENZIONE: Perché la funzione di umidificazione funzioni in modo soddisfacente, &
necessario che la temperatura sia impostata almeno a 80-100°C. Inoltre per una buona
cottura & necessario preriscaldare il forno alla temperatura desiderata prima di attivare
I'erogazione di vapore.

» SPIA LED UMIDIFICAZIONE
Quando & accesa significa che si sta immettendo acqua nella camera cottura per ottenere
vapore. Cio avviene indipendentemente dalla temperatura (sta all'operatore controllare che
la temperatura sia sufficientemente elevata affinché la cottura si svolga correttamente).

 REGOLAZIONE VELOCITA’
Il forno prevede due diverse velocita della ventola/motore:
1-Max: sta a significare che il motore € alla massima velocita e viene utilizzata nella
maggior parte delle cotture.
2-Min: sta a significare che il motore € alla minima velocita e viene utilizzata soprattutto per
le pietanze delicate, ad esempio quelle di pasticceria

* DISPLAY INDICAZIONE DI TEMPERATURA
In questo display viene visualizzato la temperatura reale che si trova all’interno della
camera di cottura. il display resto acceso solamente durante la cottura, con tempo
impostato o in fase infinita. Se il tempo e impostato a zero il display sara spento.

9. PULIZIA E MANUTENZIONE

AVVERTENZE GENERALI PER LA PULIZIAPrima di effettuare qualsiasi intervento
di pulizia, & necessario disinserire I'alimentazione elettrica dell’apparecchio ed indossare
adeguati strumenti di protezione personale (es. guanti, ecc...)Lutilizzatore deve effettuare
unicamente operazioni di pulizia ordinaria. Per gli interventi di ispezione, manutenzione
straordinaria e sostituzioni di componenti difettosi contattare un Centro di Assistenza
Autorizzato per l'invio di un tecnico specializzato e adeguatamente addestrat
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Il Costruttore non riconosce in garanzia i danni derivanti da una mancata manutenzione o
da una pulizia errata (es. utilizzo di detergenti non adatti).
* Prima di qualsiasi pulizia, attendere che la camera di cottura sia fredda
(temperatura non superiore a 70°C).

Per la pulizia di qualsiasi parte dell’apparecchiatura o accessorio NON utilizzare:

* Detergenti abrasivi o in polvere;

* Detergenti aggressivi o corrosivi (es. acido cloridrico/muriatico o solforico, soda
caustica, ecc...). Attenzione! Non usare tali sostanze nemmeno per pulire la
sotto-struttura/il pavimento sotto I'apparecchiatura;

« Utensili abrasivi o appuntiti (es. spugne abrasive, raschietti, spazzole in acciaio,
ecc...);

 Getti d’acqua a vapore o a pressione.

9.1 PULIZIA DELLA PORTA E DEL VETRO INTERNO

Per pulire il vetro interno dello sportello attendere che il forno si sia completamente
raffreddato. Il cristallo interno & apribile per una pulizia facilitata.
Utilizzare un panno morbido appena inumidito di un prodotto neutro, specifico per
i cristalli, seguendo le indicazioni del produttore del detergente.

9.2 PULIZIA ORDINARIA E MANUALE DELLA CAMERA DI COTTURA

Al termine di una giornata di lavoro, & necessario pulire 'apparecchiatura, sia per
motivi igienici che per evitare guasti di funzionamento.
Il forno non deve mai essere pulito con getti d'acqua diretti o ad alta pressione.
Allo stesso modo, per la pulizia dell’apparecchio non si devono utilizzare tamponi di
pulizia in ferro, spazzole o comuni raschietti in acciaio.
Attenzione: eventuali grassi e residui di cibo presenti nella camera di cottura
potrebbero prendere fuoco durante I'utilizzo del forno, pertanto & consigliabile
rimuoverli tempestivamente.
« Attendere che la camera di cottura si raffreddi.
« Togliere le griglie laterali che tengono le teglie da forno.
* Togliete eventuali residui asportabili manualmente e mettete le parti estraibili in
lavastoviglie.
* Pulire la camera di cottura con acqua tiepida e sapone.
* Successivamente, tutte le superfici interessate devono essere accuratamente
* Risciacquate, facendo attenzione a non lasciare residui di detersivo.
« Per pulire la parte esterna del forno, utilizzare un panno umido e un detergente
delicato.



Per eseguire correttamente la pulizia manuale, seguire la seguente procedura:
» Accendere I'apparecchio e impostare la temperatura a 176°F (80°C).
« Lasciarlo acceso per 10 minuti (con la funzione vapore, per forni preimpostati).
» Spegnere I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
* Rimuovere i supporti dei vassoi laterali.
» Spruzzare il detersivo su tutta la superficie interna del forno e attendere 10 minuti.
» Sciacquare accuratamente la camera di cottura alla fine del ciclo di pulizia.
* E’ severamente vietato lavare la camera di cottura a temperature superiori ai 70°C
(158°F). Pericolo di scottature.

9.3 PULIZIA SUPERFICI ESTERNE

La pulizia giornaliera del rivestimento della camera di cottura del forno deve essere
effettuata con un detergente non abrasivo per garantirne il corretto funzionamento.
Utilizzare setole di plastica o una spugna imbevuta di aceto e acqua calda nel caso
di residui secchi.

Utilizzare solo un panno umido con acqua calda o prodotti adatti alla pulizia
dell’acciaio inossidabile. Non utilizzare prodotti acidi o ammoniaca.

ATTENZIONE: non pulire mai I'apparecchio con getti d’acqua o vapore sotto
pressione.

9.4 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

ATTENZIONE: Rispettare rigorosamente la seguente
procedura per evitare elettrocuzione o danni alle
persone:
« Scollegare il forno dalla rete elettrica e lasciarlo
raffreddare.
A

» Rimuovere i supporti laterali che tenere le teglie
da forno. ) |
* Rimuovere il coperchio “A”, svitando le 4 vitidi ¢

fissaggio.

« Sostituire la lampada “B” con una avente le
stesse caratteristiche.

* Riposizionare il coperchio “A” e fissarlo
nuovamente con le viti precedentemente
rimosse.

* Rimettere le griglie laterali assicurandosi che siano ben fissate.

Nel caso in cui il coperchio di vetro si rompa o si danneggi, non utilizzare il forno fino alla
sostituzione del coperchio (contattare il Servizio Clienti).

9.5 MANUTENZIONE IN CASO DI ROTTURA

Se l'apparecchio si rompe, scollegarlo dalla rete elettrica e chiudere 'acqua. Prima di
chiamare il servizio clienti, controllare la tabella sottostante.
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PROBLEMA

CAUSA

RISOLUZIONE

In START l'apparec-
chiatura non parte

Porta aperta

Microinterruttore non segnala
porta chiusa

Verificare la chiusura della porta.

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza)

Luce camera spenta

Lampadina allentata
Lampadina bruciata

Inserire in maniera corretta la lampadina
nel portalampade.

Sostituire lampadina

Lapparecchiatura non

cucina in maniera
uniforme

Le ventole non effettuano piu
I'inversione di marcia

Una delle ventole € ferma
Una delle resistenze é rotta
Guarnizione porta fuori sede

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza).

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza).

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza).

Riposizionare correttamente la guarnizione
della porta dell’apparecchiatura
nell'apposita sede.

L'apparecchiatura &

completamente
spenta.

Mancanza della tensione di
rete

Collegamento alla rete
elettrica eseguito in maniera
non corretta

Intervento termostato
sicurezza

Ripristinare la tensione di alimentazione.
Verificare il collegamento alla rete elettrica.

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza).

Non viene immessa

acqua dai tubi dell’'u-
midificazione

Ingresso acqua chiuso
Collegamento alla rete idrica
non corretto

Filtri entrata acqua ostruiti da
impurita

Aprire ingresso acqua.
Verificare il collegamento alla rete idrica.
Pulire i filtri

Con la porta chiusa,
fuoriesce acqua dalla
guarnizione

Guarnizione sporca
Guarnizione danneggiata

Problema al meccanismo di
chiusura della porta

Pulire la guarnizione con un panno umido
Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza).

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza).

Si ferma la ventola
durante

il funzionamento

Intervento termostato
sicurezza motore

Rottura di un condensatore
motore

Spegnere I'apparecchiatura ed attendere
che la protezione termica del motore

si ripristini automaticamente. Se
I'inconveniente si ripete rivolgersi ad un
tecnico specializzato per la riparazione
(Servizio Assistenza).

Verificare il rispetto delle distanze di
sicurezza dell’apparecchiatura.

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per la
riparazione (Servizio Assistenza).
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10. PERIODI DI INATTIVITA

Durante i periodi di inattivita, staccare I'alimentazione elettrica ed idrica, rimuovere la
tanichetta del detergente e richiuderle con cura. Proteggere le parti esterne in acciaio
dell’apparecchiatura passandole con un panno morbido appena imbevuto con olio di
vaselina. Lasciare la porta socchiusa in modo da garantire un corretto ricambio d’aria.
Al ripristino, prima dell’utilizzo:

« effettuare un’accurata pulizia dell’apparecchiatura e degli accessori;

« ricollegare I'apparecchiatura all’alimentazione elettrica, idrica;

« sottoporre I'apparecchiatura a controllo prima di riutilizzarla;
Si consiglia, per assicurarsi che I'apparecchio si trovi in condizioni di utilizzo e sicurezza
perfette, di sottoporlo almeno una volta all’'anno a manutenzione e controllo da parte di un
centro di assistenza autorizzato.

11.SMALTIMENTO A FINE VITA

Per evitare un eventuale utilizzo non autorizzato e i rischi ad esso connessi prima di
smaltire 'apparecchiatura:
* Assicurarsi che non sia piu possibile utilizzarla: a tal fine il cavo di alimentazione va
tagliato o rimosso (ad apparecchiatura scollegata dalla rete elettrica).
 Far in modo che nessun bambino possa rimanere accidentalmente intrappolato
all’interno della camera di cottura per gioco, a tal fine bloccare I'apertura della porta
(ad esempio con del nastro adesivo o dei fermi).

11.1 SMALTIMENTO APPARECCHIATURA

Ai sensi dell’art. 13 del Decreto Legislativo n. 49 del 2014“Attuazione della Diret-
tiva RAEE 2012/19/EU sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche” I
marchio del cassonetto barrato con barra specifica che il prodotto € stata immesso
sul mercato successivamente al 13 agosto 2005 e che alla fine della propria vita
utile non deve venire assimilato agli altri rifiuti ma deve essere smaltito separata-
mente. Tutte le apparecchiature sono realizzate con materiali metallici riciclabili
(acciaio inox, ferro, alluminio, lamiera zincata, rame, ecc.) in percentuale superiore
al 90% in peso

E’ necessario porre attenzione alla gestione di questo prodotto nel suo fine vita
riducendo gli impatti negativi sul’ambiente e migliorando I'efficacia d’uso delle
risorse, applicando i principi di “chi inquina paga”, prevenzione, preparazione per
il riutilizzo, riciclaggio e recupero. Si ricorda che lo smaltimento abusivo o non
corretto del prodotto comporta I'applicazione delle sanzioni previste dalla corrente
normativa di legge.

11.2 INFORMAZIONI SULLO SMALTIMENTO IN NAZIONI DELL’UNIONE
EUROPEA

La Direttiva comunitaria sulle apparecchiature RAEE & stata recepita in

modo diverso da ciascuna nazione, pertanto se si desidera smaltire questa
apparecchiatura suggeriamo di contattare le autorita locali o il Rivenditore per
chiedere il metodo corretto di smaltimento.
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1. SAFETY WARNINGS

Failure to comply with the following guide can cause even fatal damages
and injuries, causes the warranty to expire and relieves the Builder

of any liability. Read this booklet carefully before installation, use and
maintenance of the equipment and keep it carefully for any further future
consultation by the various operators. If you have not understood all the

contents of this booklet, please contact the Builder. In the event of loss or
I | deterioration of the documentation, please request the Manufacturer to
send the replacement one.
1.1 SAFETY STANDARDS FOR THE USER

« Before the ordinary use and maintenance of the equipment read this booklet
carefully and keep it carefully for any further future consultation by the various
operators. If some parts are not understandable, contact the Builder.

* In case of transfer of the equipment to the new user this booklet.

* A use, cleaning and maintenance other than those indicated in this book are
considered improper and can cause damage, injury or fatal accidents, cause the
warranty to expire and relieve the Builder of any liability.

* Cleaning and maintenance intended for the user shall not be carried out by
children without supervision.

« Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

* This appliance shall only be used for cooking food in professional kitchens by
qualified personnel: any other use is not in accordance with the intended and
therefore dangerous use.

* It is recommended to monitor the equipment throughout its operation.

» The apparatus may be used by children under the age of 8 years and by persons
with reduced physical, sensory or mental capacity, or inexperienced or from
the necessary knowledge, provided that they have been supervised or after
they have received instructions on the safe use of the apparatus and on the
understanding of the dangers inherent therein. Children don’t have to play with
braces. Cleaning and maintenance intended to be carried out by the user and
shall not be carried out by children without supervision.

« If the equipment does not work or you notice functional or structural anomalies,
disconnect it from the power supply and water and contact a Service Center
authorised by the Builder without attempting to repair it itself. For a possible
repair request the use of original spare parts. Failure to comply with this
requirement causes the Warranty to lapse.

* In order to ensure that the appliance is in perfect conditions of use and safety,
it is recommended that it be subjected to maintenance and control by an
authorised service centre at least once a year.

* Do not obstruct any air intake on the equipment. The user shall carry out only
ordinary cleaning operations. For inspection, extraordinary maintenance and
replacements of defective components, please contact an Authorised Service
Centre for the sending of a skilled and properly trained technician.



 Before any cleaning, it is necessary to disconnect the power supply of the
appliance and wear appropriate personal protective equipment (e.g. gloves, etc.).

« If the appliance is fitted with wheels or is placed on top of a cabinet with wheels,
its freedom of movement must be limited by anti-movement devices (e.g. chains)
so that during movement it cannot in any way damage electrical cables and water
and drainage pipes.

1.2 SAFETY STANDARDS FOR THE INSTALLER

* All extraordinary installation and maintenance operations must be carried out only
by qualified personnel authorised by the Manufacturer, in accordance with the
rules in force in the country of use and complying with the rules relating to plant
and safety at work.

* Before installing the equipment, verify the conformity of the systems with the
regulations in force in the country of use and to what is reported on the technical
data plate.

* The equipment shall be disconnected from the power supply before any
installation or maintenance work is carried out.

* Interventions, tampering or modifications not expressly authorised and which
do not comply with the provisions of this manual will terminate the warranty. An
installation or maintenance other than those indicated in this booklet may cause
injury or fatal accidents to the installer and the user and cause damage to the
facilities of the place of installation.

* During the installation of the equipment, the transit or permanence of persons not
engaged in installation near the work area shall be prohibited.

» Replacement of the power cable shall be carried out only by a qualified and
authorised technician. The cable may only be replaced with one of similar
characteristics: the technical data plate always indicates the type of cable to be
used and its section. The grounding cable must always be green yellow.

* The technical data plate shall provide important technical information which is
indispensable in the event of an application for maintenance or repair of the
equipment: it is therefore recommended not to remove, damage or modify it.

» Packaging material, as potentially dangerous, must be kept out of the reach of
children or animals and properly disposed of in accordance with local standards.



1.3 EXPLANATION OF PICTOGRAMS

Installation and use instructions shall apply to all models unless otherwise specified
in the following pictograms:

It's a danger!immediate danger or dangerous situation that could cause
injury or death.

-1 . Grounding symbol

m . Read the instruction manual

v . Symbol of equipotential

1.4 SAFETY STANDARDS FOR COOKING AND WASHING

* Before use ensure that no non-compliant objects (instruction booklets, plastic
bags or anything else) or residues of detergents are present in the chamber
of the equipment; likewise, make sure that the smoke discharge is free of
obstruction and there are no flammable materials in its vicinity.

» To move containers, accessories and other objects inside the cooking chamber,
always wear protective thermal clothing (DPI) suitable for use (e.g. thermal
gloves).

* During cooking and until cooling, the external and internal parts of the equipment
could be very hot (temperature greater than 60 °C/140 °F).To avoid the danger of
burns, it is recommended not to touch the areas marked with this symbol.

* Take the utmost care when extracting the baking trays from the equipment
chamber, especially if they contain liquids. Do not use easily flammable foods or
liquids during cooking (e.g. alcohol).Make sure that the baking tray structures
inside the cooking room are well locked on the walls. Otherwise, baking trays
containing food or hot liquids may fall, causing risk of burns.

* Always keep the cooking room clean, making a daily cleaning: fats or food
residues if not removed from the inside could set fire!

* Do not place heat sources (e.g. grids, deep fryers, etc.), highly flammable or
combustible substances near the appliance (e.g. diesel, petrol, alcohol bottles,
etc.).



1.5 HOW TO READ LABEL TECHNICAL SPECIFICATIONS

A) Article A YourcodefName:
B) Model B ] At XXXXXX
C) Reference c Model: XXXXXX
D) Serial number D 1 Ref: XXXXXX
E) Operating pressure ] servt - XXXXXX
F) Degree of protection E ™ C€
G) Electrical data —[Px KPa: XXXXXX RoHS
H) Weight of equipment HXXXKXV XN~ MADE IN ALY E
G k| XXXV XN~ | XXX H
R |
XXX-XXXV X~
H T KG XXX Ord:  XX/XXXX




2. TRANSPORT
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TRANSPORT EQUIPMENT

By wearing personal protective equipment, bring the equipment to the installation
space using a fork trolley: the correct transport must be done by threading the
forks from the front side, taking care not to damage the lanes of the trolley and the
exhaust pipe that are located at the bottom of the furnace.

The equipment should never be overturned, dragged or overturned!During
handling, the transit or stay of non-employed persons near the work area shall be
prohibited.

2.2 CHARACTERISTICS OF THE POSITIONING ROOM
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The positioning room shall:

* Be well aerated and not exposed to atmospheric agents;

* Have a temperature between + 5 °C and + 45 °C (+ 41 °F and + 113 °F) and humidity
below 70 %;

* Have a flooring free of roughness, perfectly leveled and supporting the equipment at
full load;

» To comply with current regulations in terms of safety at work and plant;

» Be dedicated to the preparation of food;

INSTALLING EQUIPMENT

The equipment shall be installed:

» Under a suction hood of adequate power (it is advisable to install the hoods of the
manufacturer for optimal performance);

* In such a way as to have access to water and electrical connections;

» Away from flammable and/or potentially explosive materials (e.g. gas cylinders);

« Taking into account that the door of the equipment can be opened completely.

It is not recommended to place close to other equipment that reaches high
temperatures. In case there is a need to provide a space of at least 50 cm lateral
and 70 cm back from them or interpose an insulating wall.

For safety reasons, do not place the highest baking tray at a height of more than
160 cm.

If this is necessary, the “danger burns” adhesive supplied to the equipment at the
specified height must be applied.

Do not place the equipment in the vicinity of flammable materials or containers
(e.g. partition walls, gas cylinders, etc.) due to fire hazard. Cover any walls with
non-flammable thermal material.

The equipment is not suitable for collection.

When choosing the positioning room, take into account that the equipment must be
easily moved for any extraordinary maintenance: be careful that any subsequent
masonry works (e.g. construction of walls, replacement of doors with narrower
ones, renovations, etc.) do not hinder movement.



SIZE 60x40 GN1\
OVEN
mopeL | TRAYS QUAN-
Y 4 6 10 16 053 5 7 12 20 40
POWER | FORAIR HEATING kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
WIDTH mm 937 | 937 937 1051 700 937 937 937 1051 1051
SIZE DEPTH mm 885 | 885 890 1002 780 885 885 890 1002 1248
HEIGHT mm 715 875 1211 1900 625 715 875 1211 1900 1881
GROSS kg 105 | 118 153 273 64 105 119 153 273 377
WEIGHT
NET kg 89 101 135 250 55 89 102 135 250 287
POWER CONSU-
MPTION kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
400V
S0/60HZ | ABSORBED
POWER A 165 | 165 | 247 45.9 83 16.5 16.5 247 45.9 67.7




3. POSITIONING

The equipment can be positioned:
* above a table or closet of
the user;
» above a compatible lever; .
» above a compatible oven;
» above a compatible blast
chiller;
* above a structure of the
Builder (stand).
Direct ground support of the
equipment is not permitted. They
are available from the Builder and/or
Dealer of the supports to be placed
under it to obtain the desired height
from the ground.
Do not install equipment without feet.
The maximum number of overlapping
equipment is two.

3.1 STANDING ON TOP OF A TABLE/CLOSET

If the equipment is positioned above a work table or a neutral cabinet, the latter
must be perfectly level and stable, it must support the equipment at full load and
the support surface must be flame-retardant and possibly resistant to high tem-
peratures. Possibly act on the feet of the equipment to adjust the bubble. STAN-

DING ON A PROOFER

If the equipment is placed above a proofer of the same series, it is sufficient to
place it on top of it, ensuring that the feet are stable and fit into the pins of the

lower structure.



3.2 STANDING ON A OVEN

If the equipment is positioned above ovens of the same series it is mandatory to
mount the overlay kit to be requested from the Builder, then insert the base of the
furnace feet into the pins of the lower equipment. For the assembly instructions
of the superposition kit, please refer to the sheet in the packaging of the
superimposed kit..

3.3 STANDING ON A STAND

If the equipment is positioned above a stand, insert the base of its feet into the pins
of the lower structure.

It is always possible to complete your composition, adding or replacing
complementary accessories and equipment, in this way it is possible to satisfy
every need of cooking or space. Visit our website or contact us for any information
about it

DOOR ADJUSTMENT
If the door struggles to close, it is possible to act on the hake by rotating it with a
clamp to obtain a perfectly horizontal position.

4. ELECTRICAL CONNECTIONS

BE CAREFUL!

Before proceeding to the electrical connection, read carefully the safety warnings on the
first pages of this manual and always compare the system data with those shown in the
technical data plate.

The connection to the power supply network must comply with the regulations in force in
the country of installation of the equipment and must be performed by qualified personnel
authorised by the Builder. Failure to comply with these norms can cause damage and injury,
causes the warranty to lapse and relieves the Builder of any liability.

When the appliance is in operation, the power supply voltage value shall not differ by + 10
% of the value shown on the technical data plate.

The illustrated connection and the colours of the cables are indicative, please refer only to
the diagram shown on the equipment.

The equipment must be connected directly to the electricity grid and must be provided
with an easy-to-access switch upstream and installed to the plant in accordance with
the regulations in force in the country of installation of the equipment. This switch shall
have an omnipolar contact separation so as to ensure complete disconnection under the
overvoltage category lll.

1



Aproper ground connection

is required and the ground cable must not be interrupted under any circumstances by the
protection switch.

When several appliances are present in the same environment, it is mandatory to provide
an equipotential connection using the appropriate clamp marked by the symbol in the lower
back of the appliance.

This clamp allows to connect a ground cable according to applicable legal requirements.
The effectiveness of the equipotential system should be properly checked in accordance
with the legislation in force.

There is a sticker on the equipment that indicates how to connect to the terminal block
according to the type of voltage available.

To make connections use only the bridges provided.

41 HOW TO MAKE THE CONNECTION

* Open the back of the equipment and
locate the terminal block.

* Loosen the cable entry and insert
the power cord through it. The
adhesive applied to the sideboard
always indicates the type of cable to
be used and its section, depending
on the voltage and absorption of the
equipment

* (eg.)Cable: Cable: 5x10 mm?
HO7RNF).

» Connect the cable conductors
following the diagram on the
external adhesive plate: make ONLY]
the links indicated without changing
them. The yellow/green earth
conductor shall be at least 3 cm
longer than the other conductors.

* PE (yellow/green): earth protection
conductor

* N (blue): neutral conductor

» L1/2/3 (brown/grey/black): phase
conductors

* An incorrect connection could cause
overheating to the terminal block
leading to melting and the risk of electric shocks.

» Check the absence of electrical dispersion between phases and earth. Check the
electrical continuity between the external carcass and the ground wire of the grid.
It is recommended to use a multimeter to perform these operations.

* Close the side with the screws and lock the cable by screwing the nut of the
cable presser-.




4.2 REPLACEMENT OF THE POWER CABLE

This operation shall only be carried out by a qualified and authorised technician.
The cable may only be replaced with one of similar characteristics: the technical
data plate always indicates the type of cable to be used and its section. The
grounding cable must always be green yellow.

5. WATER CONNECTIONS
5.1 INCOMING WATER

The equipment is equipped with an input 0 12 mm. It is also supplied a 1.5 m tube
complete with a filter and a JG 3/4 connection as required by current regulations,
to be mounted during installation.

For connection use only the material provided, do not use or reuse other pipes.
Before connecting the pipe to the appliance, let water drain to eliminate any
impurities present in the water pipeline.

Provide a gate valve for closing the water supply as needed.

5.2 INLET WATER CHARACTERISTICS

The incoming water must have the following characteristics:
* maximum temperature of 30 °C (86 °F);
* maximum hardness of 5 °f (French degrees) to avoid accumulation of limestone inside
the cooking chamber;

¢ be drinkable;

* pressure values between 150 kPa (1.5 bar) and 200 kPa (2 bar).
Pressure below 150 kPa (1.5 bar): the equipment could work incorrectly.
Pressure greater than 200 kPa (2 bar): install a pressure reducer calibrated to 200 kPa (2
bar).
Water hardness indicates the content of magnesium, calcium and heavy metals
present in the water.
It is measured using kits that are easily available on the market.
The hardness is expressed in French (°f) or German (dH) degrees (1 °dH German degrees
= 1.8 °f French degrees — 1 °f = 10 mg calcium carbonate (CaCO3) per litre of water).

Water classification:

* very sweet up to 7 °f

* desserts from 7 °f to 14 °f

« average hard from 14 °f to 22 °f

« discretely hard from 22 °f to 32 °f

* hard from 32 °f to 54 °f

« very hard over 54 °f



In the case of excessively hard water (> 5 °F) use demineralisers (available from
the Manufacturer/Retailer); excessive hardness of water could cause accumulation
of limestone inside the cooking chamber and damage the internal pipes, heating
elements, fans, solenoid valves.

5.3 OUTGOING WATER

Connect the exhaust to a non-metallic flexible hose in a degree of withstanding
high temperatures (over 90 °C).

The discharge shall have the following characteristics:

* be siphoned (siphon not supplied);

* be up to one meter long;

* have a minimum gradient of 4 %);

« do not have bottlenecks;

* have an air gap of at least 25 mm;

* have a diameter not less than that of the exhaust coupling.

6. EXHAUST FUMES

During cooking hot fumes and odors are produced evacuated from the exhaust fireplace
that is located at the top of the equipment.

The latter must be placed under an extractor hood of flow rate and size~appropriate to the
type of equipment.

The Builder recommends the installation of his hoods; for their assembly please refer to the
instructions contained in the packaging of the hoods.

The hood shall remain on during all operation of the equipment. Make sure that no objects
and/or materials are present above the fume discharge that can obstruct the outflow of the
fumes or be damaged by the temperature or the fumes themselves.

Do not leave flammable materials near the exhaust pipe.

7. BASIC NOTIONS FOR THE FIRST IGNITION

The use of its equipment is simple and intuitive. In the following pages we will guide you
step by step in the knowledge of the equipment: this will give you the certainty of obtaining
results that always meet your expectations and will guarantee optimal performance and
long life of your equipment.
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FILM REMOVAL

Remove the protective film from the furnaces
avoiding the use of abrasive/aggressive S
substances or metal objects (e.g. scrapers).

If glue residues remain, rub with a

soft cloth soaked in oil-based detergent,

suitable for surfaces in stainless steel, non-
aggressive or abrasive. Avoid the use of
scrapers, abrasive or sharp tools.

« At first use of the equipment, clean the
inside of the room thoroughly by washing.
Make sure that the equipment chamber
and chimneys/flowers are free of non-

compliant objects (booklets, plastic bags, \
etc.).

« Avoid salting the food in the cooking \4{
chamber. If not avoidable, clean the

equipment as soon as possible.

 Avoid overloading the food or overloading the baking trays (maximum 10 kg per
baking tray).

» Spread the baking trays evenly over the entire height of the cooking chamber,
respecting the maximum number indicated for each appliance. Always respect
the load instructions of the equipment in your possession

« In the case of cooking with grills of particularly fat foods (e.g. roasts or poultry),
place a baking tray with high edges at the bottom of the cooking chamber for the
collection of fats that drain from foods.

« For optimal results, open the door as little as possible during cooking.

» Use the equipment with an ambient temperature between + 5 °C and + 45 °C (+
41 °F and + 113 °F).

7.2 TYPES OF COOKING

ATTENTION: For a good cooking it is necessary to preheat the oven before each cooking.
It is advisable to pre-heat with a temperature set at least 30°C higher than the cooking
temperature.

Increase the temperature in case of full load.

* CONVECTION COOKING

Food cooks thanks to the dry heat generated by the heating elements. Fans allow a
uniform diffusion of hot air in the cooking chamber.

In case of need, this type of cooking allows to manually introduce humidity into the
chamber.



*« STEAMING COOKING

The food is cooked by steaming in the room. To ensure optimal results it is
necessary that the humidity value is set to “100 %”.For the humidification function
to function satisfactorily, the temperature must be set at at least 80-100 °C.
Steaming is ideal for all those dishes that require “delicate” cooking or for
pasteurisation of creams.

* COMBI COOKING
The food cooks thanks to the high temperature generated by the resistances
associated with the steam automatically injected into the chamber.

7.3 MANUAL COOKING
The operator has the option to set:

» Temperature in the chamber;

* Humidity adjustment;

* Fan speed (in the models in which it is available).

* If the cooking time has been set in time (ex.30: minutes) it will end at the end of
the cooking time (0.00).



8. .MECHANICAL CONTROL PANELS

— — ® °

Time adjustment knob

Temperature adjustment knob

Knob steam regulation\ humidification

Ventilation adjustment button

Temperature indicator

MmO |O|w|>

Display temperature display




e TIME ADJUSTMENT
When the manual option is selected, the oven will always be switched on for an infinite time
until the operator intervenes. When a certain value is selected, the oven remains on for that
amount of time (maximum 120 minutes).

* TEMPERATURE ADJUSTMENT
This knob allows you to select the desired cooking temperature.

* THERMOSTAT SPY
This indicator lamp is turned on when the heating elements of the oven are switched on
and therefore the internal temperature of the cooking chamber is lower than the value set
by the thermostat knob. When the light is switched off means that the heating is off and that
the cooking chamber has reached the set temperature.

* STEAM/HUMIDITY ADJUSTMENT
This knob allows you to activate the humidification function. It is adjustable from minimum
to maximum by turning the knob clockwise.

ATTENTION: For the humidification function to work satisfactorily, the temperature must be
set to at least 80-100 °C. In addition, for good cooking it is necessary to preheat the oven to
the desired temperature before activating the steam supply.

* HUMIDIFICATION LED
When it is turned on means that you are putting water into the cooking room to get steam.
This is done independently of the temperature (it is up to the operator to check that the
temperature is sufficiently high for the cooking to proceed properly).

* SPEED ADJUSTMENT
The furnace has two different fan/engine speeds:
1-Max: it means that the engine is at maximum speed and is used in most cooking.
2-Min: it means that the engine is at minimum speed and is mainly used for delicate
dishes, such as pastry

e TEMPERATURE DISPLAY

This display shows the actual temperature inside the cooking chamber. the display remains
lit only during cooking, with set time or infinite phase. If the time is set to zero, the display
will be off.



9. CLEANING AND MAINTENANCE
9.1 GENERAL CLEANING WARNINGS

 Before doing any cleaning, it is necessary to disconnect the power supply of
the appliance and wear appropriate personal protective equipment (e.g. gloves,
etc.)The user must carry out only ordinary cleaning operations. For inspection,
extraordinary maintenance and replacements of defective components, please
contact an Authorised Service Centre for the sending of a skilled and properly
trained technician.The Manufacturer does not recognise as a guarantee any
damage resulting from a failure to maintain or from incorrect cleaning (e.g. the
use of unsuitable detergents).

 Before any cleaning, wait for the cooking chamber to be cold (temperature not
exceeding 70 °C).

For cleaning any part of the equipment or accessory, do NOT use:
* Abrasive or powdered detergents;
 Aggressive or corrosive detergents (e.g. hydrochloric/muriatic or sulfuric acid,
caustic soda, etc.).Be careful'Do not even use these substances to clean the
substructure/floor under the equipment;
* Abrasive or sharp tools (e.g. abrasive sponges, scrapers, steel brushes, etc.);
» Steam or pressure water jets.

9.2 CLEANING OF THE DOOR AND INTERNAL GLASS

To clean the glass inside the door wait until the oven has completely cooled. The
inner crystal can be opened for easy cleaning.

Use a freshly moistened soft cloth of a neutral product, specifically for crystals,
following the instructions of the detergent manufacturer.

9.3 ROUTINE AND MANUAL CLEANING OF THE COOKING CHAMBER

At the end of a day’s work, it is necessary to clean the equipment, both for hygienic
reasons and to avoid operating failures.
The oven must never be cleaned with direct or high-pressure water jets.
Similarly, iron cleaning pads, brushes or common steel scrapers shall not be used
for cleaning the appliance.
Attention: any fats and food residues present in the cooking room could catch fire
while using the oven, so it is advisable to remove them promptly.

 Wait for the cooking chamber to cool.

* Remove the side grills that keep the baking trays.

* Remove any residues that can be removed manually and put the extractable parts in

the dishwasher.

« Clean the cooking room with warm water and soap.

» Subsequently, all areas concerned must be accurately

* Rinse, be careful not to leave detergent residues.

* To clean the outside of the oven, use a damp cloth and a mild detergent.



To perform the manual cleaning correctly, follow the following steps:
« Turn on the appliance and set the temperature to 176 °F (80 °C).
* Leave it on for 10 minutes (with steam function, for preset ovens).
« Turn off the appliance and let it cool.
* Remove the supports of the side trays.
» Spray the detergent over the entire internal surface of the oven and wait 10 minutes.
* Rinse the cooking chamber thoroughly at the end of the cleaning cycle.
« It is strictly forbidden to wash the cooking chamber at temperatures above 70°C
(158°F).Danger of burn.

9.4 CLEANING OF EXTERNAL SURFACES

Daily cleaning of the covering of the oven cooking chamber must be carried out
with a non-abrasive detergent to ensure its proper functioning. Use plastic bristles
or a sponge soaked in vinegar and hot water in the case of dry residues.

Use only a damp cloth with hot water or products suitable for cleaning stainless
steel. Do not use acid or ammonia products.

ATTENTION: never clean the appliance with water or steam jets under pressure.

9.5 REPLACEMENT OF THE BULB

ATTENTION: Strictly comply with the following
procedure to avoid electrocution or damage to
persons.
« Disconnect the oven from the mains and let it
cool.
* Remove the side supports that hold the baking .
trays.
* Remove the cover “A”, unscrewing the 4 fixing
screws.

* Replace the lamp “B” with a lamp having the
same characteristics.
* Reposition the lid “A” and fix it again with the
screws previously removed.
* Put back the side grids, making sure they are well fixed.
In case the glass lid breaks or damages, do not use the oven until the lid is replaced
(contact Customer Service).

9.6 MAINTENANCE IN CASE OF BREAKAGE

If the appliance breaks down, disconnect it from the mains and turn off the water. Before
calling customer service, check the table below.
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PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

The oven does not start when in

START

Door is open.

The microswitch does
not signal that the door is
Closed.

Make sure the door is closed.

Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).

The oven light is off

Loose light bulb.
Blown light bulb.

Insert the light bulb correctly.
Replace the light bulb.

The oven does not cook unifor-

mly

The fans no longer
execute inversion.

A fan has stopped.
One of the resistances
has broken

A door seal is out of
place.

Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).

Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).

Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).

Correctly reposition the appliance’s
door seal.

The oven is completely turned off

No main power supply.
Incorrect connection to
the main power supply.

Safety thermostat
triggered.

Restore the main power supply.
Check connection to the main power
supply.

Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).

Water does not enter the steam

tubes

Water inlet is closed.
Incorrect connection to
the water supply.

Water inlet filters
obstructed by dirt.

Open the water inlet.

Check connection to the main water
supply.

Clean the filters.

Water leaks out from the washer

with the door closed

Dirty washer.
Damaged washer.

Problems with the door
closing mechanism

Clean the washer with a damp cloth.
Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).

Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).

The fan stops during operation

Motor safety thermostat is
triggered.

The motor capacitor is
broken.

Switch off the oven and wait for
the motor’s thermal protection

to automatically reset. If the
problem persists, please contact a
specialized technician for repairs
(Service Assistance).

Check the safety distance of the
oven.

Contact a specialized technician for
repairs (Service Assistance).
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10. PERIODS OF INACTIVITY

During periods of inactivity, disconnect the power supply and water, remove the tank of
the detergent and close them with care. Protect the steel outer parts of the equipment by
passing them with a soft cloth just soaked with vaseline oil. Leave the door so as to ensure
a proper air exchange.
When restoring, before use:

e carry out an accurate cleaning of the equipment and accessories;

* reconnect the equipment to the power supply, water supply;

« subject the equipment to check before re-use;
In order to ensure that the appliance is in perfect conditions of use and safety, it is
recommended that it be subjected to maintenance and control by an authorised service
centre at least once a year.

11.END-OF-LIFE DISPOSAL

In order to avoid any unauthorised use and the risks associated with it before disposing of
the equipment:
» Make sure that it is no longer possible to use it: for this purpose, the power cable must
be cut or removed (with equipment disconnected from the mains).
« To ensure that no child is accidentally trapped inside the cooking chamber for play, to
this end block the opening of the door (e.g. with adhesive tape or stoppers).

11.1 EQUIPMENT DISPOSAL

Pursuant to Article 13 of Legislative Decree No. 49 of 2014 “Implementation of the
WEEE Directive 2012/19/EU on waste electrical and electronic equipment” The
mark of the barred bin with a bar specifies that the product has been placed on the
market after 13 August 2005 and that at the end of its useful life it must not be as-
similated to other waste but must be disposed of separately. All equipment is made
of recyclable metal materials (stainless steel, iron, aluminium, galvanised sheet
metal, copper, etc.) in a percentage of more than 90 % by weight.

Attention needs to be paid to the management of this product at the end of life by
reducing negative environmental impacts and improving resource efficiency, ap-
plying the principles of “polluter pays”, prevention, preparation for re-use, recycling
and recovery. Please note that the unfair or incorrect disposal of the product invol-
ves the application of the sanctions provided for by the current legislation.

11.2 INFORMATION ON DISPOSAL IN THE EUROPEAN UNION
The EU WEEE Directive has been implemented differently in each country, so if you

wish to dispose of this equipment we suggest that you contact your local authority
or Dealer to ask for the correct method of disposal.
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1. SICHERHEITSWARNUNGEN

Die Nichteinhaltung der folgenden Anleitung kann sogar tédliche
Schaden und Verletzungen verursachen, die Gewahrleistung erléschen
und den Bauherrn von jeglicher Haftung entlasten. Lesen Sie diese
Broschure sorgféltig vor der Installation, Verwendung und Wartung der
Geréate und halten Sie sie sorgféltig fir jede weitere Beratung durch

die verschiedenen Betreiber. Wenn Sie den gesamten Inhalt dieser

I | Broschdre nicht verstanden haben, wenden Sie sich bitte an den Builder.
Im Falle des Verlusts oder der Verschlechterung der Dokumentation
bitten wir den Hersteller, den Ersatz zu senden.

1.1 SICHERHEITSSTANDARDS FUR DEN BENUTZER

« Vor der gewohnlichen Verwendung und Wartung der Geréate lesen Sie diese
Broschire sorgfaltig und halten Sie sie sorgfaltig fur jede weitere Beratung
durch die verschiedenen Betreiber. Wenn einige Teile nicht verstandlich sind,
kontaktieren Sie den Builder.

« Im Falle der Ubertragung des Geréates auf den neuen Benutzer dieses Heft.

* Eine Verwendung, Reinigung und Wartung, die nicht in diesem Buch angegeben
sind, gelten als unsachgemaf und kdnnen Schaden, Verletzungen oder tédliche
Unfélle verursachen, die Garantie verfallen lassen und den Erbauer von jeglicher
Haftung entlasten.

* Reinigung und Wartung, die fir den Benutzer bestimmt sind, durfen von Kindern
nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

» Kinder missen Uberwacht werden, damit sie nicht mit dem Geréat spielen.

* Dieses Gerat darf nur zum Kochen von Lebensmitteln in professionellen Kiichen
von qualifiziertem Personal verwendet werden: jede andere Verwendung
entspricht nicht der beabsichtigten und damit geféhrlichen Verwendung.

» Es wird empfohlen, die Gerate wahrend des gesamten Betriebs zu Uberwachen.

» Das Gerat kann von Kindern unter 8 Jahren sowie von Personen mit
eingeschrankter kdrperlicher, sensorischer oder geistiger Fahigkeit oder
unerfahrenen Fahigkeiten verwendet werden.

« oder aus den erforderlichen Kenntnissen, sofern sie Uiberwacht worden sind
oder nachdem sie Anweisungen uber die sichere Verwendung des Geréats und
Uber das Verstandnis der damit verbundenen Gefahren erhalten haben. Kinder
mussen nicht mit Zahnspangen spielen. Reinigungs- und Wartungsarbeiten, die
vom Benutzer durchgefiihrt werden sollen und nicht von Kindern ohne Aufsicht
durchgeflhrt werden durfen.

* Wenn das Gerat nicht funktioniert oder Sie funktionale oder strukturelle
Anomalien bemerken, trennen Sie es von der Stromversorgung und dem Wasser
und kontaktieren Sie ein vom Builder autorisiertes Service Center, ohne zu
versuchen, es selbst zu reparieren. Fir eine mogliche Reparatur fordern Sie die
Verwendung von Original-Ersatzteilen. Die Nichteinhaltung dieser Anforderung
fUhrt dazu, dass die Garantie erlischt.

* Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einwandfreien Betriebsbedingungen
und Sicherheit befindet, wird empfohlen, mindestens einmal im Jahr von einem
autorisierten Servicecenter gewartet und kontrolliert zu werden.



* Verhindern Sie keine Luftzufuhr an den Geraten. Der Benutzer darf
nur gewOhnliche Reinigungsvorgange durchflhren. Fir Inspektionen,
aulierordentliche Wartung und Ersatz defekter Bauteile wenden Sie sich bitte an
ein autorisiertes Servicezentrum fir die Entsendung eines qualifizierten und gut
ausgebildeten Technikers.

« Vor jeder Reinigung ist es notwendig, die Stromversorgung des Gerates zu
trennen und entsprechende persdnliche Schutzausristung (z. B. Handschuhe,
etc.) zu tragen.

* Ist das Gerat mit Radern ausgestattet oder auf einem Schrank
mit Radern angebracht, so muss seine Bewegungsfreiheit durch
Bewegungsschutzvorrichtungen (z. B. Ketten) eingeschrankt werden, so dass
es wahrend der Bewegung in keiner Weise elektrische Kabel sowie Wasser- und
Entwasserungsleitungen beschadigen kann.

SICHERHEITSSTANDARDS FUR DEN INSTALLATEUR

* Alle auBBerordentlichen Installations- und Wartungsarbeiten durfen nur von
qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden, das vom Hersteller gemafR den im
Einsatzland geltenden Vorschriften und gemaf den Vorschriften Uber Anlagen
und Sicherheit am Arbeitsplatz zugelassen ist.

» Vor dem Einbau der Ausriistung iiberpriifen Sie die Ubereinstimmung der
Systeme mit den im Einsatzland geltenden Vorschriften und den Angaben auf
dem technischen Datenschild.

* Die Ausrustung ist vor der Durchfiihrung von Installations- oder Wartungsarbeiten
vom Netzteil zu trennen.

» Eingriffe, Manipulationen oder Anderungen, die nicht ausdriicklich genehmigt
wurden und die nicht den Bestimmungen dieses Handbuchs entsprechen,
beenden die Garantie. Eine Installation oder Wartung, die nicht in dieser
Broschiire angegeben ist, kann Schaden oder tédliche Unfalle fir den Installateur
und den Benutzer verursachen und Schaden an den Einrichtungen des
Installationsorts verursachen.

» Wahrend des Einbaus der Ausristung ist der Durchgang oder die Dauer von
Personen, die nicht in der Nahe des Arbeitsbereichs installiert sind, verboten.

* Der Austausch des Stromkabels erfolgt nur durch einen qualifizierten
und zugelassenen Techniker. Das Kabel darf nur durch eine der gleichen
Eigenschaften ersetzt werden: das technische Datenschild gibt immer die Art
des zu verwendenden Kabels und dessen Abschnitt an. Das Erdungskabel muss
immer griingelb sein.

* Das technische Datenschild muss wichtige technische Informationen liefern, die
im Falle eines Antrags auf Wartung oder Reparatur der Ausristung unerlaBlich
sind: es wird daher empfohlen, es nicht zu entfernen, zu beschadigen oder zu
modifizieren.

* Verpackungsmaterial, das potenziell geféhrlich ist, muss aul3erhalb der
Reichweite von Kindern oder Tieren aufbewahrt und entsprechend den 6rtlichen
Normen ordnungsgemaf} entsorgt werden.



1.3 ERKLARUNG DER PIKTOGRAMME

Installations- und Gebrauchsanweisungen gelten fir alle Modelle, sofern in den
folgenden Piktogrammen nichts anderes angegeben ist:

Esist eine GefahrlUnmittelbare Gefahr oder geféahrliche Situation, die
Verletzungen oder Tod verursachen konnte.

Symbol der Erdung

Equipotential-Symbol

HB/—:[H - Lesen Sie die Bedienungsanleitung

1.4 SICHERHEITSSTANDARDS FUR KOCHEN UND WASCHEN

* Vor der Verwendung sicherzustellen, dass keine nicht konformen Gegenstande
(Anweisungshefte, Plastiktiten oder sonstiges) oder Riickstande von
Reinigungsmitteln in der Kammer der Gerate vorhanden sind; ebenso stellen
Sie sicher, dass die Rauchentladung ist frei von Hindernissen und es gibt keine
brennbaren Materialien in seiner Néhe.

* Um Behélter, Zubehoér und andere Gegensténde in der Kochkammer zu
bewegen, tragen Sie immer Schutzwéarmekleidung (DPI), geeignet fir den Einsatz
(z. B. Thermohandschuhe).

» Beim Kochen und bis zum Abkuhlen kdnnen die du3eren und inneren Teile
der Geréte sehr heil? sein (Temperatur gréf3er als 60 °C/140 °F).Um die Gefahr
von Verbrennungen zu vermeiden, wird empfohlen, die mit diesem Symbol
gekennzeichneten Bereiche nicht zu berlhren.

¢ Achten Sie bei der Extraktion der Backschalen aus der Geratekammer,
besonders wenn sie Flussigkeiten enthalten. Verwenden Sie wéhrend des
Kochens keine leicht entziindlichen Lebensmittel oder Flissigkeiten (z. B.
Alkohol).Stellen Sie sicher, dass die Backblechstrukturen innerhalb des
Kochraums gut an den Wanden verschlossen sind. Andernfalls kénnen
Backschalen, die Lebensmittel oder heil3e Flissigkeiten enthalten, fallen, was das
Risiko von Verbrennungen verursacht.

* Halten Sie den Kochraum immer sauber, so dass eine tagliche Reinigung: Fette
oder Lebensmittelriickstdnde, wenn sie nicht von innen entfernt werden, kdnnten
Feuer setzen!

» Keine Warmequellen (z. B. Gitter, Friteuse usw.), leicht entziindliche oder
brennbare



1.5 WIE SIND DIE TECHNISCHEN SPEZIFIKATIONEN FUR ETIKETTEN ZU
LESEN

A Your code/Name:
] B ] at: XXXXXX
A)Artikel — Model: XXXXXX
B)Modell C_ | Ret: XXXXXX X
C)Bezug: Verordnung (EWG) D N S
- ser.N* = XXXXXX &
D)Seriennummer E e X
E)Betriebsdruck S E— C € S
F)Grad des Schutzes —1-[Ipx KPa: XXX-XXX RoHS %
G)Elektrische Daten XKHXXXV XN~ HADEINTTALY E £
H)Gewicht der Ausriistung G k| OO occ e —
R XXX-XXXV X~
H T K& XXX Ord:  XX/XXXX




2. VERKEHR UND VERKEHR
2.1 TRANSPORTAUSRUSTUNGEN

Stoffe in der Nahe des Gerétes (z. B. Diesel, Benzin, Alkoholflaschen usw.)
platzieren.

Durch das Tragen personlicher Schutzausristung bringen Sie die Ausristung
mit einem Gabelwagen in den Einbauraum: der richtige Transport muss durch
Einfadeln der Gabeln von der Vorderseite erfolgen, wobei darauf zu achten ist,
dass die Fahrspuren des Wagens und des Auspuffrohrs, die sich am Boden des
Ofens befinden, nicht beschadigt werden.

Die Ausrustung sollte niemals umgedreht, geschleppt oder umgedreht
werden!Wahrend der Bearbeitung ist die Durchreise oder der Aufenthalt von
Nichterwerbstatigen in der Nahe des Arbeitsbereichs verboten.

2.2 MERKMALE DES POSITIONIERRAUMS

* Der Positionierraum muss

 Gut bellftet und nicht atmosphérischen Einwirkungen ausgesetzt sein;

» Temperatur zwischen + 5 °C und + 45 °C (+ 41 °F und + 113 °F) und Luftfeuchtigkeit
unter 70 % haben;

« Einen Boden frei von Rauheit haben, perfekt geebnet und die Ausrustung bei voller
Beanspruchung unterstitzen;

« Einhaltung der geltenden Vorschriften in Bezug auf die Arbeits- und
Betriebssicherheit;

* Der Zubereitung von Lebensmitteln gewidmet sein;



2.3 INSTALLATION VON GERATEN

* Die Ausrustung ist zu installieren:

* Unter einer Absaughaube mit ausreichender Leistung (es ist ratsam, die
Abzugshauben des Herstellers fiir eine optimale Leistung zu installieren);

* In einer Weise, dass Zugang zu Wasser und elektrischen Anschliissen besteht;

» Weg von brennbaren und/oder explosionsgefahrdeten Materialien (z. B. Gasflaschen);

 Unter Bertiicksichtigung, dass die Tur der Geréate vollstandig gedffnet werden kann.

Es wird nicht empfohlen, in der Nahe anderer Gerate zu platzieren, die hohe
Temperaturen erreichen. Fir den Fall, dass es notwendig ist, einen Raum von
mindestens 50 cm seitlich und 70 cm zurtck von ihnen zur Verfiigung zu stellen
oder eine Isolierwand einzufligen.

Aus Sicherheitsgriinden darf das hdchste Backblech nicht in einer Hdhe von mehr
als 160 cm platziert werden.

Ist dies erforderlich, muss der dem Gerét in der angegebenen Hohe zugefiihrte
»,Geféahrliche Verbrennungen“-Klebstoff aufgebracht werden.

Platzieren Sie die Ausristung nicht in der Nahe von brennbaren Materialien oder
Behaltern (z. B. Trennwande, Gasflaschen usw.) wegen Brandgefahr. Decken Sie
alle Wande mit nicht brennbarem thermischem Material.

Die Ausristung ist nicht fur die Abholung geeignet.

Bei der Auswahl des Positionierraums ist zu berticksichtigen, dass die Ausriistung
fur jede aulRergewodhnliche Wartung leicht bewegt werden muss: achten Sie darauf,
dass alle nachfolgenden Mauerwerksarbeiten (z. B. Bau von Wénden, Austausch
von Turen durch schmalere, Renovierungen usw.) die Bewegung nicht behindern.

SIZE 60x40 GN1\
OVEN
mopeL | TRAYS QUAN-
Y 4 6 10 16 053 5 7 12 20 40
POWER | FORAIR HEATING kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
WIDTH mm 937 | 937 937 1051 700 937 937 937 1051 1051
SIZE DEPTH mm 885 | 885 890 1002 780 885 885 890 1002 1248
HEIGHT mm 715 875 1211 1900 625 715 875 1211 1900 1881
GROSS kg 105 | 118 153 273 64 105 119 153 273 377
WEIGHT
NET kg 89 101 135 250 55 89 102 135 250 287
POWER CONSU-
MPTION kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
400V
S0/60HZ | ABSORBED
POWER A 165 | 165 | 247 45.9 83 16.5 16.5 247 45.9 67.7




3. POSITIONIERUNG

Die Ausristung kann positioniert
werden:

(iber einer Tabelle oder einem Schrank
des Benutzers;

eoberhalb eines kompatiblen Hebels;
eoberhalb eines kompatiblen Ofens;
eoberhalb eines kompatiblen
Blaskihlers;

eoberhalb einer Struktur des Builders
(Stand).

Eine direkte Bodenunterstiitzung der
Ausristung ist nicht gestattet. Sie sind
Uber den Builder und/oder Handler der &
Stltzen erhaltlich, die unter ihm platziert

werden sollen, um die gewlinschte H6he AXZ >15¢cm
vom Boden zu erhalten. BX=>15cm
Installieren Sie keine Ausriistung ohne L

FuRe. N x=(
Die maximale Anzahl der Uberlappenden . -
Geriate betragt zwei AX= >50cm

3.1 STEHEND AUF EINEM TI-
SCH/SCHRANK

Wenn das Gerat tber einem Arbeitstisch oder einem neutralen Schrank positio-
niert ist, muss dieses perfekt eben und stabil sein, es muss das Gerat bei voller
Beladung tragen und die Tragflache muss flammhemmend und evtl. widerstand-
sfahig gegen hohe Temperaturen sein. Mdglicherweise handeln Sie auf den Ful3en
der Ausristung, um die Blase einzustellen.

3.2 STUTZT SICH AUF EINEN VERLIERER

Wenn das Geréat tiber einem Hebel der gleichen Serie platziert wird, genlgt es,
es darlber zu platzieren, um sicherzustellen, dass die Flf3e stabil sind und in die
Stifte der unteren Struktur passen.

3.3 RUHEN UBER EINEM OFEN

Wenn das Gerit (iber Ofen der gleichen Serie positioniert ist, ist es zwingend
erforderlich, das Overlay-Set zu montieren, das vom Builder angefordert werden
soll, dann legen Sie die Basis der OfenfiiRe in die Stifte der unteren Ausristung.
Die Montageanleitung des Uberlagerungssatzes entnehmen Sie bitte dem Blatt in
der Verpackung des Uberlagerungssatzes.



3.4 STEHEN SIE AUF EINEM STAND

Wenn das Geréat tiber einem Stativ positioniert ist, legen Sie die Basis seiner FiilRe
in die Stifte der unteren Struktur.

Es ist immer mdglich, lhre Zusammensetzung zu vervollstandigen,
Ergdnzungszubehoér und Ausristung hinzuzufligen oder zu ersetzen, auf diese
Weise ist es mdglich, jeden Bedarf an Kochen oder Raum zu befriedigen.
Besuchen Sie unsere Website oder kontaktieren Sie uns fur alle Informationen
daruber.

TURVERSTELLUNG
Wenn die Tur zu schlieRen kdmpft, kann man auf den Seehecht wirken, indem man
ihn mit der Klemme dreht, um eine vollkommen horizontale Position zu erhalten.

4. ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE

SEIEN SIE VORSICHTIG!

Bevor Sie zur elektrischen Verbindung gehen, lesen Sie die Sicherheitswarnungen auf den
ersten Seiten dieses Handbuchs sorgféaltig durch und vergleichen Sie die Systemdaten
immer mit den im technischen Datenschild gezeigten.

Der Anschluss an das Netz muss den Vorschriften entsprechen, die im Land des

Einbaus der Ausrlstung gelten und von qualifiziertem Personal durchgefuhrt werden,

das vom Bauherrn autorisiert ist. Die Nichteinhaltung dieser Normen kann Schaden und
Verletzungen verursachen, die Gewahrleistung erlischt und entlastet den Erbauer von
jeglicher Haftung.

Wenn das Gerét in Betrieb ist, darf der Spannungswert der Stromversorgung nicht um + 10
% des auf dem technischen Datenschild angegebenen Wertes abweichen.

Die illustrierte Verbindung und die Farben der Kabel sind indikativ, bitte beachten Sie nur
das Diagramm auf dem Gerét gezeigt.

Die Ausriistung muss direkt an das Stromnetz angeschlossen sein und mit einem

leicht zuganglichen Schalter vorgeschaltet und gemaf den im Land der Installation der
Ausristung geltenden Vorschriften in die Anlage eingebaut werden. Dieser Schalter muss
Uber eine omnipolare Kontakttrennung verfligen, um eine vollstdndige Trennung unter der
Uberspannungskategorie lll zu gewéhrleisten.

Ein entsprechender Bodenanschluss ist erforderlichund das Bodenkabel darf unter keinen
Umstanden durch den Schutzschalter unterbrochen werden.

Wenn mehrere Geréte in der gleichen Umgebung vorhanden sind, ist es zwingend
erforderlich, eine dquipotente Verbindung mit der entsprechenden Klemme bereitzustellen,
die durch das Symbol im unteren Teil des Gerates gekennzeichnet ist.

Diese Klemme ermdglicht es, ein Erdkabel entsprechend den geltenden gesetzlichen
Anforderungen zu verbinden. Die Wirksamkeit des Aquipotenzsystems sollte entsprechend
den geltenden Rechtsvorschriften ordnungsgeman tberprift werden.

Es gibt einen Aufkleber auf dem Gerat, der anzeigt, wie man sich an den Klemmenblock je
nach Art der verfigbaren Spannung anschlieft.

Um Verbindungen zu machen verwenden Sie nur die Briicken zur Verfiigung gestellt.

1



4.1 WIE MAN DIE VERBINDUNG HERSTELLT

« Offnen Sie die Riickseite des Gerates und lokalisieren Sie den Terminalblock.

* Lésen Sie die Kabeleinfiihrung und stecken Sie das Netzkabel durch es. Der auf
das Sideboard aufgebrachte Klebstoff gibt immer die Art des zu verwendenden
Kabels und dessen Abschnitt an, je nach Spannung und Absorption des Gerates

* (z. B.)Kabel: Kabel: 5x10 mm? HO7RNF).

* Die Kabelleiter nach dem Diagramm auf der externen Klebeplatte anschlie3en:
machen Sie NUR die angegebenen Links, ohne sie zu andern. Der gelbe/griine
Erdleiter muss mindestens 3 cm
langer sein als die anderen Leiter.

* PE (gelb/griin): Erdschutzleiter

* N (blau): neutraler Leiter

 L1/2/3 (braun/grau/schwarz):
Phasenleiter

* Eine falsche Verbindung kénnte
zu einer Uberhitzung des
Terminalblocks fliihren, was zum
Schmelzen und zum Risiko von
Elektroschocks flhrt.Prifen Sie
das Fehlen einer elektrischen
Dispersion zwischen Phasen
und Erde. Uberpriifen Sie die
elektrische Kontinuitat zwischen
der dul3eren Karkasse und dem
Grunddraht des Gitters. Es wird
empfohlen, flr diese Operationen
ein Multimeter zu verwenden.

» Schlie®en Sie die Seite mit den
Schrauben und verriegeln Sie das
Kabel durch Schrauben der Mutter
des Kabelpressers.—

4.2 AUSTAUSCH DES STROMKA-
BELS

Dieser Vorgang darf nur von einem qualifizierten und zugelassenen Techniker
durchgefuhrt werden.

Das Kabel darf nur durch eine der gleichen Eigenschaften ersetzt werden: das
technische Datenschild gibt immer die Art des zu verwendenden Kabels und
dessen Abschnitt an. Das Erdungskabel muss immer griingelb sein.

5. WASSERANSCHLUSSE
5.1 EINGEHENDES WASSER

Die Ausstattung ist mit einem Eingang0 12 mm ausgestattet. Es wird auch eine 1,5
m Rohr komplett mit einem Filter und einem JG 3/4 Anschluss nach den geltenden

12



Vorschriften geliefert, die wahrend der Installation montiert werden.

Fur den Anschluss verwenden Sie nur das mitgelieferte Material, verwenden oder
verwenden Sie andere Rohre nicht oder wiederverwenden.

Vor dem Anschluss der Leitung an das Gerét, lassen Sie Wasser abflieRen, um alle
Verunreinigungen in der Wasserleitung vorhanden zu beseitigen.

Stellen Sie ein Schieber zum Schliel3en der Wasserversorgung bei Bedarf zur
Verfligung.

5.2 EIGENSCHAFTEN DES EINLASSWASSERS

Das ankommende Wasser muss folgende Eigenschaften aufweisen:

emaximale Temperatur von 30 °C (86 °F);

emaximale Harte von 5 °f (franzésischer Grad), um eine Anh&ufung von Kalkstein
innerhalb der Kochkammer zu vermeiden;

esei trinkbar,

*Druckwerte zwischen 150 kPa (1,5 bar) und 200 kPa (2 bar).

Druck unter 150 kPa (1,5 bar): die Ausrustung kdnnte falsch funktionieren.

Druck groRer als 200 kPa (2 bar): installieren Sie einen Druckminderer, der auf 200
kPa (2 bar) kalibriert ist.

Wasserharte zeigt den Gehalt an Magnesium, Kalzium und Schwermetallen an

im Wasser prasent.

Es wird mit Kits gemessen, die leicht auf dem Markt erhaltlich sind.

Die Harte wird in Franzésisch (°f) oder Deutsch (dH) Grad (1 °dH Deutsch Grad =
1,8 °f Franzosisch Grad — 1 °f = 10 mg Calciumcarbonat (CaCO3) pro Liter Wasser)
ausgedrickt.Klassifikation des Wassers:

esehr suf} bis 7 °f

*Desserts von 7 °f bis 14 °f

edurchschnittlich schwer von 14 °f bis 22 °f

edezent hart von 22 °f bis 32 °f

*hart von 32 °f bis 54 °f

esehr hart Uber 54 °f

Bei zu hartem Wasser (> 5 °F) Desineralizer verwenden (verfiigbar beim
Hersteller/Einzelhdndler); GbermaRige Harte des Wassers kdnnte die Anhaufung
von Kalkstein innerhalb der Kochkammer verursachen und die internen Rohre,
Heizelemente, Ventilatoren, Magnetventile beschadigen.

5.3 ABLAUFENDES WASSER

* Verbinden Sie den Auspuff mit einem nicht-metallischen flexiblen Schlauch in
einem Grad, der hohen Temperaturen (Uber 90 °C) standhalt.

* Die Einleitung muss folgende Eigenschaften aufweisen:

* siphoned (Siphon nicht im Lieferumfang enthalten);

* bis zu einem Meter lang sein;

* einen Mindestgradienten von 4 % aufweisen;

* keine Engpéasse aufweisen;

* einen Luftspalt von mindestens 25 mm haben;

* einen Durchmesser haben, der mindestens dem der Abgaskupplung entspricht.



6. ABGASE

Beim Kochen werden heil3e Dampfe und Gerliche aus dem Auspuffkamin evakuiert
produziert, der sich an der Spitze der Ausriistung befindet.

Letztere muss unter eine Absaughaube des Durchflusses und der GréRRe gestellt
werden,~die der Art der Ausristung entspricht.

Der Bauherr empfiehlt die Installation seiner Hauben; ihre Montage entnehmen Sie bitte
den Anweisungen in der Verpackung der Hauben.

Die Haube bleibt wahrend des gesamten Betriebs der Ausristung an. Stellen Sie sicher,
dass keine Objekte und/oder Materialien Uber der Abgasentladung vorhanden sind, die
den Abfluss der Dampfe behindern oder durch die Temperatur oder die Dampfe selbst
beschéadigt werden kénnen.

Lassen Sie nicht brennbare Materialien in der Nahe des Auspuffrohrs.

7. BEGRIFFE FUR DIE FIRSTACCENSIONESIONESI

Die Bedienung lhrer Geréte ist einfach und intuitiv. Auf den nachsten wir fahren Schritt fiir
Schritt in der Kenntnis der Gerate: das wird euch Gewissheit geben

UmErgebnisse immer im Einklang mit lhren Erwartungen zu erzielen und eine optimale
Leistung zu gewahrleisten und Lange Lebensdauer seiner AusristungErnédhrungskochen



7.1 FILMREMOVAL

« Entfernen Sie die Schutzfolie aus
den Ofen, um die Verwendung von ©
abrasiven/aggressiven Stoffen oder
Metallgegensténden (z. B. Schabern) zu
vermeiden.

¢ Bleiben Leimreste, reiben Sie mit einem
weichen Tuch in élhaltigem Waschmittel,
geeignet fur Oberflachen in Edelstahl, nicht
aggressiven oder abrasiven. Vermeiden Sie
den Einsatz von Schabern, Schleifmitteln
oder scharfen Werkzeugen.

« Bei der ersten Benutzung der Geréte,
reinigen Sie die Innenseite des Raumes
grundlich durch Waschen. Stellen

Sie sicher, dass die Gerdatekammer ég/
und Schornsteine/Blumen frei von nicht konformen Objekten sind (Blcher,
Plastiktuten, etc.).

* Vermeiden Sie das Salzen der Speisen in der Kochkammer. Wenn nicht
vermeidbar, reinigen Sie das Gerat so schnell wie mdglich.

« Vermeiden Sie eine Uberlastung der Lebensmittel oder eine Uberlastung der
Backbleche (maximal 10 kg pro Backblech).

 Die Backschalen gleichmaRig Uber die gesamte Hohe der Kochkammer
verteilen, wobei die fir jedes Gerat angegebene maximale Anzahl eingehalten
wird. Beachten Sie immer die Ladeanweisungen der Ausristung in Ihrem Besitz

* Beim Kochen mit Grillen von besonders fetten Lebensmitteln (z. B. Braten
oder Geflugel), legen Sie ein Backblech mit hohen Kanten an den Boden der
Kochkammer flr die Sammlung von Fetten, die aus Lebensmitteln.

« Fur optimale Ergebnisse 6ffnen Sie die Tur so wenig wie mdglich beim Kochen.

* VVerwenden Sie das Gerat mit einer Umgebungstemperatur zwischen + 5 °C und
+45°C (+ 41 °Fund + 113 °F).

7.2 ARTEN DES KOCHENS

ACHTUNG: Fir das gute Kochen ist es notwendig, den Ofen vor jedem Kochen
vorzuheizen. empfehlen Vorwarmen mit einem Temperatursatz von mindestens
30 °C uber der Kochtemperatur Seiten steigt die Temperatur bei Volllast

* CONVELATION COUNTING

dank der trockenen Wérme, die durch die Widerstande erzeugt wird. Von der
Ventilatoren, erlauben eine gleichmaRige Diffusion der hei3en Luft in der
Kochkammer. Im Bedarfsfall ermdglicht es Ihnen diese Art des Kochens,
Feuchtigkeit manuell in die Kammer zu injizieren.



* DAMPFEND

Das Essen wird durch Dampfen im Raum gekocht. Um optimale Ergebnisse zu
gewabhrleisten, ist es notwendig, dass der Feuchtewert auf ,,100 %"“ eingestellt wird.
Damit die Befeuchtungsfunktion zufrieden stellend funktioniert, muss die
Temperatur auf mindestens 80-100 °C eingestellt werden.

Dampfen ist ideal fir alle Gerichte, die ,,delicate” Kochen oder fiir die
Pasteurisierung von Cremes erfordern.

* KOMBINIERTE KUCHE
Das Essen kocht dank der hohen Temperatur, die durch die Resistenzen erzeugt
wird, die mit dem automatisch in die Kammer injizierten Dampf verbunden sind.

7.3 MANUELLES KOCHEN

* Der Betreiber hat die Méglichkeit, folgendes festzulegen:

» Temperatur in der Kammer;

* Einstellung der Luftfeuchtigkeit;

» Luftergeschwindigkeit (in den Modellen, in denen es verflgbar ist).

» Wenn die Kochzeit rechtzeitig eingestellt wurde (ex.30: Minuten), endet sie am
Ende der Kochzeit (0.00).



8. MECHANISCHE BEDIENELEMENTE

(—

Zeitanpassungsknopf

Temperatur-Einstellungsknopf

Regler Dampfregelung \ Befeuchtung

Taste zur Anpassung der Luftung

Temperaturanzeiger

MM o|O|®m|>

Anzeige der Temperatur
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* ZEITANPASSUNG
Wenn die manuelle Option ausgewahlt ist, wird der Ofen unendlich lange eingeschaltet, bis
der Bediener eingreift. Wenn ein bestimmter Wert ausgewahlt ist, bleibt der Ofen fur diese
Zeit (maximal 120 Minuten) eingeschaltet.

e TEMPERATURANPASSUNG
Mit diesem Knopf kénnen Sie die gewlinschte Kochtemperatur auswahlen

* THERMOSTAT SPION
Diese Kontrollleuchte ist eingeschaltet, wenn die Heizelemente des Ofens eingeschaltet
sind und somit die Innentemperatur der Kochkammer niedriger ist als der durch den
Thermostatknopf eingestellte Wert. Wenn das Licht ausgeschaltet ist bedeutet, dass die
Heizung ausgeschaltet ist und die Kochkammer die eingestellte Temperatur erreicht hat.

* EINSTELLUNG VON DAMPF/FEUCHTIGKEIT
Mit diesem Knopf kénnen Sie die Befeuchtungsfunktion aktivieren. Durch Drehen des
Reglers im Uhrzeigersinn ist er von Minimum zu Maximum einstellbar.

ACHTUNG: Damit die Befeuchtungsfunktion zufrieden stellend funktioniert, muss die
Temperatur auf mindestens 80-100 °C eingestellt werden. Zusétzlich ist es notwendig, den
Ofen vor dem Aktivieren der Dampfzufuhr auf die gewlinschte Temperatur vorzuheizen.

 LED-BEFEUCHTUNGSANZEIGE LAMPE
Wenn es eingeschaltet ist bedeutet, dass Sie Wasser
in den Kochraum setzen, um Dampf zu bekommen.
Dies geschieht unabhéngig von der Temperatur
(es obliegt dem Bediener, zu Uberprufen, ob die
Temperatur ausreichend hoch ist, damit das Kochen
ordnungsgemaf verlauft).

* GESCHWINDIGKEITSANPASSUNG
Der Ofen hat zwei unterschiedliche Lufter/Motoren-
Geschwindigkeiten:
1- Max: es bedeutet, dass der Motor bei
maximaler Geschwindigkeit ist und in den meisten
Kochen verwendet wird.
2- Min: es bedeutet, dass der Motor bei
minimaler Geschwindigkeit ist und vor allem fur
empfindliche Gerichte wie Geback verwendet wird

* ANZEIGE DER TEMPERATUR
Diese Anzeige zeigt die aktuelle Temperatur im Inneren der Brennkammer an. Die Anzeige
leuchtet nur wahrend des Brennvorgangs mit der eingestellten Zeit oder der Endlosphase.
Wenn die Zeit auf Null eingestellt ist, ist die Anzeige ausgeschaltet..



9. REINIGUNG UND WARTUNG
9.1 ALLGEMEINE REINIGUNGSWARNUNGEN

* Vor der Reinigung ist es notwendig, die Stromversorgung des Gerates zu trennen
und entsprechende persénliche Schutzausristung (z. B. Handschuhe usw.) zu
tragen. Der Benutzer darf nur gewdhnliche Reinigungsvorgénge durchfihren. Fur
Inspektionen, auerordentliche Wartung und Ersatz defekter Bauteile wenden
Sie sich bitte an ein autorisiertes Servicezentrum fur die Entsendung eines
qualifizierten und gut ausgebildeten Technikers.

* Der Hersteller erkennt keinen Schaden, der sich aus einer Nichterhaltung oder
einer fehlerhaften Reinigung (z. B. Verwendung ungeeigneter Waschmittel)
ergibt, als Garantie an.

» Warten Sie vor der Reinigung, bis die Kochkammer kalt ist (Temperatur
héchstens 70 °C).

* Fur die Reinigung eines Teils der Ausrustung oder Zubehér, verwenden Sie
NICHT:

* Abrasive oder pulverférmige Reinigungsmittel;

» Aggressive oder korrosive Reinigungsmittel (z. B. Salz-/Muriasis- oder
Schwefelsdure, Atznatron usw.).Seien Sie vorsichtig!Verwenden Sie diese Stoffe
nicht einmal zur Reinigung der Unterkonstruktion/Boden unter der Ausristung;

* Abrasive oder scharfe Werkzeuge (z. B. abrasive Schwamme, Schaber,
Stahlbiirsten usw.);

* Dampf- oder Druckwasserstrahlen.

9.2 REINIGUNG DER TUR UND DES INNENGLASES

Um das Glas in der Tur zu reinigen warten, bis der Ofen komplett abgekuhlt ist. Der
innere Kristall kann zur einfachen Reinigung gedffnet werden.

Verwenden Sie ein frisch angefeuchtetes weiches Tuch eines neutralen Produkts,
speziell fur Kristalle, nach den Anweisungen des Waschmittelherstellers.

9.3 ROUTINE- UND MANUELLE REINIGUNG DER KOCHKAMMER

Am Ende der Tagesarbeit ist es notwendig, die Gerate sowohl aus hygienischen
Grlinden zu reinigen als auch Betriebsausfalle zu vermeiden.

Der Ofen darf niemals mit Direkt- oder Hochdruckwasserstrahlen gereinigt werden.
Ebenso dirfen fir die Reinigung des Gerats Eisenreinigungspads, Birsten oder
gewohnliche Stahlschaber nicht verwendet werden.

Achtung: alle Fette und Lebensmittelriicksténde, die im Kochraum vorhanden sind,
kénnten wahrend der Verwendung des Ofens Feuer fangen, daher ist es ratsam,
sie umgehend zu entfernen.

*Warte, bis die Kochkammer abkunhlt.

*Entfernen Sie die Seitengrills, die die Backschalen halten.

*Entfernen Sie alle Rickstédnde, die manuell entfernt werden kénnen, und legen Sie
die ausziehbaren Teile in die Spllmaschine.

*Reinigen Sie den Kochraum mit warmem Wasser und Seife.

«In der Folge missen alle betroffenen Bereiche genau sein.

*Spllen Sie, achten Sie darauf, keine Reinigungsmittelrtickstande zu hinterlassen.
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*Um die AuRenseite des Ofens zu reinigen, verwenden Sie ein feuchtes Tuch und
ein mildes Waschmittel.

Um die manuelle Reinigung korrekt durchzufiihren, befolgen Sie die folgenden
Schritte:

Schalten Sie das Gerét ein und stellen Sie die Temperatur auf 176 °F (80 °C).
Lassen Sie es fiir 10 Minuten (mit Dampffunktion, fiir voreingestellte Ofen).
Schalten Sie das Gerét aus und lassen Sie es abkuhlen.

Entfernen Sie die Stltzen der Seitenschalen.

Spriihen Sie das Reinigungsmittel Giber die gesamte Innenflache des Ofens und
warten Sie 10 Minuten.

Die Garkammer am Ende des Reinigungszyklus griindlich abspilen.

Es ist streng verboten, die Kochkammer bei Temperaturen tber 70 °C zu waschen.
Gefahr von Sonnenbrand.

9.4 REINIGUNG VON AUSSENFLACHEN

Die tagliche Reinigung der Abdeckung der Ofenkochkammer muss mit einem
nicht abrasiven Reinigungsmittel durchgefiihrt werden, um deren einwandfreies
Funktionieren zu gewahrleisten. Verwenden Sie bei trockenen Ruckstédnden
Plastikborsten oder einen Schwamm, der in Essig und heif3em Wasser getréankt ist.
Verwenden Sie nur ein feuchtes Tuch mit heilRem Wasser oder Produkte, die flr
die Reinigung von Edelstahl geeignet sind. Verwenden Sie keine Saure- oder
Ammoniakprodukte.

ACHTUNG: reinigen Sie das Gerat niemals mit Wasser oder Dampfstrahlen unter
Druck.

9.5 ERSATZ DER GLUHBIRNE

ACHTUNG: Strikt folgendes Verfahren einhalten, um Stromschlag oder Personen-
schaden zu vermeiden:

*Den Ofen vom Netz trennen und abkuihlen lassen.

*Entfernen Sie die seitlichen Stiitzen, die die Backbleche halten.

*Entfernen Sie die Abdeckung ,,A”, indem Sie die 4 Befestigungsschrauben ab-
schrauben.

*Ersetzen Sie die Leuchte ,,B“ durch eine Leuchte mit den gleichen Eigenschaften.
*Den Deckel ,,A“ neu positionieren und mit den zuvor entfernten Schrauben wieder
befestigen.

«Stellen Sie die Seitenraster zurlick, um sicherzustellen, dass sie gut fixiert sind.
Falls der Glasdeckel bricht oder beschadigt wird, verwenden Sie den Ofen erst,
wenn der Deckel ersetzt wird (Kontakt Customer Service).

9.6 WARTUNG BEI BRUCH

Wenn das Gerét bricht, trennen Sie es vom Stromnetz und schlieRen Sie das Was-
ser. Bevor Sie den Kundendienst anrufen, tUberprifen Sie die Tabelle unten.
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PROBLEM

URSACHE

ENTSCHLIESSUNG

In START startet
die-Ausristung nicht

« Offene Tur

Mikroschalter signalisiert
nicht geschlossene Tir

Uberpriifen Sie das SchlieRen der Tiir.

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service Service)

Licht aus Zimmer

Glihbirne los

Verbrannte Glihbirne

Fuhren Sie die Lampe korrekt in den
Lampenhalter ein.

Ersetzen Sie die Glihbirne

Ausristung nicht

Kiche in einer einheit-
lichen Weise

Lifter nicht mehr
Rickwartsgang

Einer der Fans ist immer noch

Einer der Widerstande ist
gebrochen

Dichtung Tur aufRerhalb Sitz

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service Service).

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service Service).

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service Service).

Die Dichtung der Tir des Gerates auf
dem entsprechenden Sitz richtig neu
positionieren

Die Ausristung ist
komplett
schalten Sie es aus.

Mangel an Netzspannung

Anschluss an das Stromnetz
falsch ausgefihrt

Sicherheits-Thermostat
Intervention

Wiederherstellen der Spannung der
Stromversorgung.

Uberpriifen Sie die Verbindung zum
Stromnetz.

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service Service).

Es wird nicht einge-
geben

Wasser aus Be-
feuchtungsrohren—

Geschlossener
Wassereingang

Falsche Verbindung zum
Wassernetz

Eingehende Wasserfilter
blockiert durch

Offener Wassereinlass.

Uberpriifen Sie die Verbindung zum
Wassernetz.

Filter reinigen

Wenn die Tir ge-
schlossen ist, kommt
Wasser aus der
Dichtung

Schmutzige Dichtung
Beschédigte Dichtung

Problem mit dem
SchlieBmechanismus der Tir

Reinigen Sie die Dichtung mit einem
feuchten Tuch

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service Service).

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service Service)..

Stoppt den Lufter
wahrend

die Operation

Motorsicherheit Thermostat
Intervention

Ausfall eines
Motorkondensators

Schalten Sie die Ausriustung aus und
warten Sie auf den Warmeschutz des
Motors. Wiederherstellenautomatisch.
Wenn die Unannehmlichkeiten wiederholt
werden, wenden Sie sich an einen
Fachreparaturtechniker (Service Service).

Uberpriifen Sie die Einhaltung der
Sicherheitsabstande der Ausristung.

Kontaktieren Sie einen
Fachreparaturtechniker (Service ).
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10. ZEITEN DER NICHTERWERBSTATIGKEIT

In Zeiten der Inaktivitat, trennen Sie die Stromversorgung und Wasser, entfernen Sie

den Tank des Waschmittels und schlieRen Sie sie mit Vorsicht. Schitzen Sie die Stahl-
AuBenteile der Ausriistung, indem Sie sie mit einem weichen Tuch gerade mit Vaseline Ol
getrankt. Lassen Sie die Tur, um einen ordnungsgemafen Luftaustausch zu gewahrleisten.
Bei der Wiederherstellung vor Gebrauch:

eeine genaue Reinigung der Ausriistung und des Zubehérs vornehmen;

die Ausrustung wieder an die Stromversorgung, die Wasserversorgung anschlief3en;

die Ausrustung vor der Wiederverwendung zu Uberprifen;

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einwandfreien Betriebsbedingungen und
Sicherheit befindet, wird empfohlen, mindestens einmal im Jahr von einem autorisierten
Servicecenter gewartet und kontrolliert zu werden.

11.ALTAUTOENTSORGUNG

Um jegliche unbefugte Verwendung und die damit verbundenen Risiken vor der Entsor-
gung der Ausrustung zu vermeiden:

Stellen Sie sicher, dass es nicht mehr méglich ist, es zu verwenden: dazu muss das
Stromkabel geschnitten oder entfernt werden (mit getrennter Ausristung vom Netz).

Um sicherzustellen, dass kein Kind zum Spielen versehentlich in der Kochkammer gefan-
gen ist, blockieren Sie dazu die Turéffnung (z. B. mit Klebeband oder Stopfen).

11.1 ENTSORGUNG VON AUSRUSTUNGEN

Gemal Artikel 13 des Gesetzesdekrets Nr. 49 von 2014 ,,Umsetzung der Elektro-
und Elektronik-Altgeréaterichtlinie 2012/19/EU* Die Kennzeichnung des verriegelten
Behalters mit einem Riegel legt fest, dass das Produkt nach dem 13. August 2005
in Verkehr gebracht wurde und dass es am Ende seiner Nutzungsdauer nicht

mit anderen Abféllen gleichgesetzt, sondern getrennt entsorgt werden darf. Alle
Gerate bestehen aus recycelbaren Metallmaterialien (Edelstahl, Eisen, Alumi-
nium, verzinkte Bleche, Kupfer usw.) zu einem Gewichtsprozent von mehr als 90
Gewichtsprozent.

Das Management dieses Produkts muss am Ende der Lebensdauer durch Verrin-
gerung der negativen Umweltauswirkungen und Verbesserung der Ressourcenef-
fizienz, Anwendung der Grundsatze ,Verursacherlohn®, Prévention, Vorbereitung
auf Wiederverwendung, Recycling und Verwertung bertcksichtigt werden. Bitte
beachten Sie, dass die unlautere oder unrichtige Entsorgung des Produkts die
Anwendung der in den geltenden Rechtsvorschriften vorgesehenen Sanktionen
beinhaltet.

11.2 INFORMATIONEN UBER DIE ENTSORGUNG IN DER EUROPAISCHEN
UNION

Die Richtlinie der Gemeinschaft Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate wurde
von jedem Land anders umgesetzt. Wenn Sie diese Gerate entsorgen mdchten,
empfehlen wir lhnen, sich an die lokalen Behérden oder den Handler zu wenden,
um die korrekte Entsorgungsmethode zu erfragen.

22



FOUR DE GASTRONOMIE - FOUR DE
BOULANGERIE

CONTROLE MECANIQUE

Manuel d’utilisation et d’installation

Rev.000 52LI1B00066






1. AVERTISSEMENTS DE SECURITE .......ccovurrereureurenesssessesessesssssssessesssssssessessesssssssessesssssssssessessenns 4

1.1 NORMES DE SECURITE POUR LUTILISATEUR ...ccccuumereeemeeesssseeeesssseessssesesssseesssssessssssesssssnseeees 4
1.2 NORMES DE SECURITE POUR LINSTALLATEUR ...courreeemmmrreessseeeesssereesssesessssessssssesesssssesessssseeees 5
1.3  EXPLICATION DES PICTOGRAMMES ..ot sss s snssasssssnans 6
1.4 NORMES DE SECURITE POUR LA CUISSON .....coouureeemreeesseneessseseesssesesssseessssssesesssssessssssseeees 6
1.5 COMMENT LIRE LES SPECIFICATIONS TECHNIQUES DE LETIQUETTE .....oormrreeeienreriinnnes 7

2. TRANSPORTS ...ttt s a e
2.1 MATERIEL DE TRANSPORT
2.2 CARACTERISTIQUES DE LA SALLE DE POSITIONNEMENT .....reeeemreeemmeeeessneessssneessseseesens 7
2.3 INSTALLER LEQUIPEMENT ....coourreeumeeeesssseeessssesessssessssssesssssssesessssesssssssesssssssesssssssssssssssssssnesssssns 7

3. POSITIONNEMENT
3.1 DEBOUT SUR LE DESSUS D’UNE TABLE/FERMETURE .......ccoeoiiniiiniiscsss e 8
3.2 S’APPUYER SUR UN FAUCON .....coiiiiiiiiciiecst s sss s sssssssans 9
3.3 SE REPOSER AU-DESSUS D’UN FOUR ...ttt ssssnsnens 9
3.4 DEBOUT AU-DESSUS D’UN STAND ....

4. CONNEXIONS ELECTRIQUES ......cuotiuueereureusessesessesseuseusesssssssessts st sessessisstsssssseasssstssssssesssussases
4.1 COMMENT FAIRE LA CONNEXION......ccoiiiiriiintieisissnecs et ssssnssaens
4.2 REMPLACEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION .......oommrvivrmreesssnsessssnessssessesssnssssssessssssssssssens 11

5.RACCORDEMENTS A LUEAU
5.1 EAU ENTRANTE ..ottt s
5.2 CARACTERISTIQUES DE LEAU D’ENTREE ....o.rveuueeeeemseeessseeeesssesessssesesssseesssssssssssssesssssseseees 11
5.3 EAU SORTANTE ...ttt st 12

6. ECHAPPEMENT DES FUMEES ... 12

7. NOTIONS BASE POUR LA FIRSTACCENSIONES...........cccoiimmmmnmmnnnnnsnnnsssssssssnssssssnsssnns 12
7.1 ENLEVEMENT DU FILM.....oooioieoeeceeeeeesseessssssessssssesesssssesssssssesssssssssssssssssssssssssssssnsssssssnsssssnenssss 13
7.2 TYPES DE CUISSON ..ottt sss s sss s s s sssssasssssssnssnans 13
7.3 CUISINE MANUELLE... .14

8. PANNEAUX DE COMMANDE MECANIQUES.........cocureureueurereaessensensessssessessessssssesssusessssssssssensens 15

9. NETTOYAGE ET ENTRETIEN......ccciiiiiiinnininis s sas s sns s s snssanns 16
9.1  AVERTISSEMENTS GENERAUX DE NETTOYAGE ......oorreierreesssnnessssesessssssssssssssssssssssssnensess 16
9.2 NETTOYAGE DE LA PORTE ET DU VERRE INTERIEUR........ccoovveeeureieeeneseseesesssnssssssnsssssenenes 17
9.3 NETTOYAGE COURANT ET MANUEL DE LA SALLE DE CUISSON.........ccoeemirimerriricencinininans 17
9.4 NETTOYAGE DES SURFACES EXTERIEURES.......crreuturreesmmeeessseressssesesssssessssssessssssssssssseseees 18
9.5 REMPLACEMENT DE LAMPOULE ..ottt sss e 18
9.6 ENTRETIEN EN CAS DE RUPTURE ..o 18

10. PERIODES D’INACTIVITE ......curiieeuresseusesesessessessessssssssssessesssssssesseasessesssssssesssssssssssssessenssssssesnes 20

11.SMALTIMENT A LA FIN DE LA VIE ......ovrusereereuresesssessessessesssssssessesssssssssssessssssssssssessssssessseanes 20
11,1 ELIMINATION DU MATERIEL ....cecouureeesseeessseeeessseeessssesessssesesssssesessssesssssssessssssesssssssssssssessesssee 20
11.2  INFORMATIONS SUR LELIMINATION DANS LUNION EUROPEENNE .......ovceemrreeemereeenne 20



1. AVERTISSEMENTS DE SECURITE

Le non-respect du guide suivant peut méme causer des dommages et
blessures mortels, entrainer I'expiration de la garantie et décharger le
constructeur de toute responsabilité. Lire attentivement cette brochure
avant l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'équipement et la tenir
soigneusement en vue de toute consultation ultérieure des différents

opérateurs. Si vous navez pas compris tout le contenu de cette

I | brochure, veuillez communiquer avec le constructeur. En cas de perte
ou de détérioration de la documentation, veuillez demander au fabricant
d’envoyer la piéce de rechange.

1.1 NORMES DE SECURITE POUR L’'UTILISATEUR

» Avant l'utilisation et I'entretien ordinaires de I'équipement, lire attentivement

ce livret et le conserver en vue de toute consultation ultérieure des différents
opérateurs. Si certaines parties ne sont pas compréhensibles, contactez le
constructeur.

En cas de transfert de I'équipement au nouvel utilisateur, cette brochure.
L'utilisation, le nettoyage et I'entretien autres que ceux indiqués dans le présent
livre sont jugés inappropriés et peuvent causer des dommages, des blessures
ou des accidents mortels, entrainer I'expiration de la garantie et décharger le
constructeur de toute responsabilité.

Le nettoyage et I'entretien destinés a l'utilisateur ne doivent pas étre effectués
par des enfants sans surveillance.

Les enfants doivent étre surveillés pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec
I'appareil.

Cet appareil ne doit étre utilisé que pour la cuisson des aliments dans les
cuisines professionnelles par du personnel qualifié: toute autre utilisation n’est
pas conforme a I'utilisation prévue et donc dangereuse.

Il est recommandé de surveiller 'équipement tout au long de son
fonctionnement.

L’appareil peut étre utilisé par des enfants de moins de 8 ans et par des
personnes ayant une capacité physique, sensorielle ou mentale réduite, ou
inexpérimentées. Ou a partir des connaissances nécessaires, a condition qu’ils
aient été supervisés ou qu’ils aient regu des instructions sur I'utilisation sdre de
I'appareil et sur la compréhension des dangers inhérents a celui-ci. Les enfants
n’ont pas a jouer avec des appareils dentaires. Le nettoyage et I'entretien
destinés a étre effectués par I'utilisateur et ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance.

Si I'équipement ne fonctionne pas ou si vous remarquez des anomalies
fonctionnelles ou structurelles, débranchez-le de I'alimentation électrique et

de I'eau et contactez un centre de services autorisé par le constructeur sans
essayer de le réparer lui-méme. Pour une demande de réparation éventuelle,
I'utilisation de piéces de rechange d’origine. Le non-respect de cette exigence
entraine I'expiration de la garantie.

Afin de s’assurer que I'appareil est dans des conditions d’utilisation et de
sécurité parfaites, il est recommandé de le soumettre a I'entretien et au controle
d’un centre de service agréé au moins une fois par an.
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* Ne génez pas I'entrée d’air sur I'équipement. L'utilisateur n’effectue que des
opérations de nettoyage ordinaires. Pour I'inspection, I'entretien extraordinaire
et le remplacement des composants défectueux, veuillez communiquer avec un
centre de services agréé pour I'envoi d’un technicien qualifié et diment formé.

 Avant tout nettoyage, il est nécessaire de débrancher I'alimentation électrique
de l'appareil et de porter I'équipement de protection individuelle approprié (par
exemple, gants, etc.).

* Si I'appareil est équipé de roues ou placé sur le dessus d’'une armoire
munie de roues, sa liberté de mouvement doit étre limitée par des dispositifs
antimouvement (par exemple des chaines) de sorte qu’il ne puisse en aucun cas
endommager les cables électriques et les conduites d’eau et de drainage.

NORMES DE SECURITE POUR L’ INSTALLATEUR

* Toutes les opérations extraordinaires d’installation et d’entretien ne doivent étre
effectuées que par du personnel qualifié autorisé par le fabricant, conformément
aux regles en vigueur dans le pays d’utilisation et dans le respect des regles
relatives aux installations et a la sécurité au travail.

» Avant d’installer I'’équipement, vérifier la conformité des systémes avec la
réglementation en vigueur dans le pays d'’utilisation et avec les informations
figurant sur la plaque technique.

* équipement doit étre débranché de l'alimentation électrique avant tout travail
d’installation ou d’entretien.

* Les interventions, les manipulations ou les modifications qui ne sont pas
expressément autorisées et qui ne sont pas conformes aux dispositions du
présent manuel mettront fin a la garantie. Une installation ou un entretien autre
que ceux indiqués dans la présente brochure peut causer des blessures ou des
accidents mortels a I'installateur et a I'utilisateur et causer des dommages aux
installations du lieu d’installation.

* Lors de l'installation de I'’équipement, le transit ou la permanence des personnes
ne participant pas a I'installation a proximité de la zone de travail est interdit.

* Le remplacement du cable d’alimentation ne doit étre effectué que par un
technicien qualifié et autorisé. Le cable ne peut étre remplacé que par un céble
présentant des caractéristiques similaires: la plaque technique indique toujours le
type de céble a utiliser et sa section. Le cable de mise a la terre doit toujours étre
vert jaune.

* La plaque de données techniques fournit des informations techniques
importantes qui sont indispensables en cas de demande d’entretien ou de
réparation de I'’équipement: il est donc recommandé de ne pas I'enlever,
’endommager ou le modifier.

* Le matériel d’'emballage, potentiellement dangereux, doit étre maintenu hors de
la portée des enfants ou des animaux et convenablement éliminé conformément
aux normes locales.



1.3 EXPLICATION DES PICTOGRAMMES

Les instructions d’installation et d’utilisation s’appliquent a tous les modéles, sauf
indication contraire dans les pictogrammes suivants:

C’estun danger!Danger immédiat ou situation dangereuse pouvant causer des blessures
ou la mort.

Lire le manuel d’instructions

Symbole de mise a la terre

. Symbole de I'équipement

0=

1.4 NORMES DE SECURITE POUR LA CUISSON

* Avant utilisation, s’assurer qu’aucun objet non conforme (livres d’instructions,
sacs en plastique ou autre) ou résidus de détergents n’est présent dans la
chambre de I'’équipement; de méme, assurez-vous que le rejet de fumée est
exempt d’obstruction et qu’il n’y a pas de matériaux inflammables a proximiteé.

* Pour déplacer des contenants, des accessoires et d’autres objets a I'intérieur de
la chambre de cuisson, portez toujours des vétements thermiques protecteurs
(par exemple, des gants thermiques).

» Pendant la cuisson et jusqu’au refroidissement, les parties externes et internes
de I'équipement peuvent étre trés chaudes (température supérieure a 60 °C/140
°F).Pour éviter le risque de bralures, il est recommandé de ne pas toucher les
zones marquées par ce symbole.

» Faites preuve de la plus grande prudence lors de I'extraction des bacs a
patisserie de la chambre d’équipement, surtout s’ils contiennent des liquides. Ne
pas utiliser d’aliments ou de liquides facilement inflammables pendant la cuisson
(p. ex. alcool).Assurez-vous que les structures du plateau de cuisson a I'intérieur
de la salle de cuisson sont bien verrouillées sur les murs. Dans le cas contraire,
les plateaux contenant des aliments ou des liquides chauds peuvent tomber, ce
qui peut entrainer des brilures.

» Gardez toujours la salle de cuisine propre, en faisant un ménage quotidien:
les graisses ou les résidus alimentaires, s’ils ne sont pas retirés de l'intérieur,
pourraient mettre le feu!

* Ne pas placer de sources de chaleur (par exemple grilles, friteuses profondes,
etc.), de substances trés inflammables ou combustibles prés de I'appareil (par
exemple diesel, essence, bouteilles d’alcool, etc.).



1.5 COMMENT LIRE LES SPECIFICATIONS TECHNIQUES DE L’ETIQUETTE

A) Article A Yourcode/ame:
B) Modéle B | At XXXXXX
C) Référence c wodel: XXXXXX
D) Numéro de série D rets. XXXXXX X
: . — serv - XXXXXX %
E) Pression de fonctionnement E e S
F) Degré de protection F 1 C € o]
G) Données électriques B [ e RoHS E %
H 1A H XXX-XXXV XN~ MADE IN ITALY o3
H) Poids de I'équipement G x| XREROVXN- |
— _—
XXX-XXXV X~
H T K& XXX Ord: XX/XXXX




2. TRANSPORTS
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MATERIEL DE TRANSPORT

En portant un équipement de protection individuelle, amenez I'’équipement dans
I'espace d’installation a 'aide d’'un chariot a fourche: le transport correct doit étre
effectué en filetant les fourchettes du c6té avant, en veillant & ne pas endommager
les voies du chariot et du tuyau d’échappement situés au fond du four.
Léquipement ne devrait jamais étre renverse, trainé ou renversé!Pendant la
manutention, le transit ou le séjour des non-employés a proximité de la zone de
travail est interdit.

2.2 CARACTERISTIQUES DE LA SALLE DE POSITIONNEMENT
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La salle de positionnement doit:

« Etre bien aérés et ne pas étre exposés a des agents atmosphériques;

* Avoir une température comprise entre + 5 °C et + 45 °C (+ 41 °F et + 113 °F) et une
humidité inférieure a 70 %;

* Avoir un plancher exempt de rugosité, parfaitement nivelé et supportant 'équipement
a pleine charge;

» Respecter la réglementation en vigueur en matiére de sécurité au travail et dans les
installations;Se consacrer a la préparation des denrées alimentaires;

INSTALLER L’EQUIPEMENT

Léquipement doit étre installé:

» Sous une hotte d’aspiration d’une puissance suffisante (il est conseillé d’installer les
hottes du fabricant pour des performances optimales);

* De maniére a avoir accés a I'eau et aux raccordements électriques;

« A I'écart des matiéres inflammables et/ou potentiellement explosives (par exemple
bouteilles a gaz);

* Compte tenu du fait que la porte de I'’équipement peut étre ouverte complétement.

Il n'est pas recommandé de placer a proximité d’autres équipements qui atteignent
des températures élevées. Dans le cas ou il est nécessaire de fournir un espace
d’au moins 50 cm latéral et 70 cm en arriére d’eux ou d’interposer un mur isolant.
Pour des raisons de sécurité, ne placez pas le plateau de cuisson le plus haut a
une hauteur de plus de 160 cm.

Si cela est nécessaire, 'adhésif «danger brlle» fourni a 'équipement a la hauteur
spécifiée doit étre appliqué.

Ne placez pas I'équipement a proximité de matériaux ou de conteneurs
inflammables (par exemple parois de cloison, bouteilles a gaz, etc.) en raison

d’un risque d’incendie. Couvrir toutes les parois d’un matériau thermique non
inflammable.

Léquipement ne convient pas a la collecte.

s du choix de la salle de positionnement, tenir compte du fait que I'’équipement
doit étre facilement déplacé pour tout entretien extraordinaire: veillez a ce que les
travaux de magonnerie subséquents (p. ex. construction de murs, remplacement
de portes par des portes plus étroites, rénovations, etc.) n’entravent pas le
mouvement.



SIZE 60x40 GN1\
OVEN
mopeL | TRAYS QUAN-
Y 4 6 10 16 053 5 7 12 20 40
POWER | FORAIR HEATING kw 105 | 105 | 157 286 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
WIDTH mm 937 | 937 937 1051 700 937 937 937 1051 1051
SIZE DEPTH mm 885 | 885 890 1002 780 885 885 890 1002 1248
HEIGHT mm 715 875 1211 1900 625 715 875 1211 1900 1881
GROSS kg 105 | 118 153 273 64 105 119 153 273 377
WEIGHT
NET kg 89 101 135 250 55 89 102 135 250 287
POWER CONSU-
MPTION kw 105 | 105 | 157 286 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
400V
S0/60HZ | ABSORBED
POWER A 165 | 165 | 247 45.9 8.3 16.5 16.5 247 45.9 67.7




3. POSITIONNEMENT

Léquipement peut étre positionné:
* au-dessus d’une table ou d’'un
placard de I'utilisateur;
* au-dessus d’'un levier
compatible;
* au-dessus d’un four
compatible;
* au-dessus d’'un refroidisseur
de souffle compatible;
* au-dessus d’'une structure du
constructeur (stand).
Lappui au sol direct de I'équipement
n’est pas autorisé. lls sont disponibles
aupres du constructeur et/ou du <
concessionnaire des supports a placer

sous lui pour obtenir la hauteur désirée AX=>15cm
du sol. BX=>15cm
Ne pas installer d’équipement sans P
pieds. Xz@ d
Le nombre maximal d’équipements qui AXZ >50cm
se chevauchent est de deux. ~—"BX=>70cm

U
3.1 DEBOUT SUR LE DESSUS \ /
D’UNE TABLE/FERMETURE

Si 'équipement est placé au-dessus d’une table de travail ou d’une armoire neutre,
celle-ci doit étre parfaitement plane et stable, elle doit supporter I'équipement a
pleine charge et la surface de support doit étre ignifuge et éventuellement résis-
tante aux températures élevées. Agir sur les pieds de I'’équipement pour ajuster la
bulle.

3.2 S’APPUYER SUR UN FAUCON

Si 'équipement est placé au-dessus d’un levier de la méme série, il suffit de le
placer sur le dessus, en veillant a ce que les pieds soient stables et intégrés dans
les broches de la structure inférieure.

3.3 SE REPOSER AU-DESSUS D’UN FOUR

Si I'’équipement est placé au-dessus des fours de la méme série, il est obligatoire
de monter la trousse de superposition a demander au constructeur, puis insérer
la base des pieds du four dans les broches de I’équipement inférieur. Pour les
instructions d’assemblage de la trousse de superposition, veuillez consulter la
feuille de 'emballage de la trousse superposée.



3.4 DEBOUT AU-DESSUS D’UN STAND

Si 'équipement est placé au-dessus d’un support, insérez la base de ses pieds
dans les broches de la structure inférieure.

Il est toujours possible de compléter votre composition, d’ajouter ou de remplacer
des accessoires et des équipements complémentaires, de cette facon il est
possible de satisfaire tous les besoins de cuisine ou d’espace. Visitez notre site
Web ou contactez-nous pour toute information a ce sujet.

REGLAGE DE LA PORTE
Si la porte se ferme, il est possible d’agir sur le merlu en le tournant avec une
pince pour obtenir une position parfaitement horizontale.

4. CONNEXIONS ELECTRIQUES

FAIS GAFFE!

Avant de passer a la connexion électrique, lisez attentivement les avertissements de
sécurité figurant dans les premiéres pages du présent manuel et comparez toujours les
données du systéme avec celles figurant sur la plaque technique.

La connexion au réseau d’alimentation électrique doit étre conforme a la réglementation
en vigueur dans le pays d’installation de I'’équipement et doit étre effectuée par du
personnel qualifié autorisé par le constructeur. Le non-respect de ces normes peut causer
des dommages et des blessures, entrainer I'expiration de la garantie et décharger le
constructeur de toute responsabilité.

Lorsque l'appareil est en service, la tension d’alimentation ne doit pas différer de £ 10 % de
la valeur indiquée sur la plaque technique.

La connexion illustrée et les couleurs des cables sont indicatives, veuillez seulement
consulter le diagramme figurant sur I'’équipement.

Les équipements doivent étre raccordés directement au réseau électrique et étre munis
d’un commutateur facile d’acceés en amont et installés a I'installation conformément a la
réglementation en vigueur dans le pays d’installation de I'’équipement. Ce commutateur
doit avoir une séparation de contact omnipolaire de maniére a assurer une déconnexion
compléte dans la catégorie de surtension Ill.Une connexion au sol appropriée est
nécessaire

et le cable au sol ne doit en aucun cas étre interrompu par I'interrupteur de protection.
Lorsque plusieurs appareils sont présents dans le méme environnement, il est obligatoire
de fournir une connexion d’équipement a l'aide de la pince appropriée marquée par le
symbole a l'arriére inférieur de l'appareil.

Cette pince permet de connecter un cable sol conformément aux exigences légales
applicables. Lefficacité du systéme d’équipement devrait étre diment vérifiée
conformément a la Iégislation en vigueur.

Il'y a un autocollant sur I'’équipement qui indigue comment se connecter au bloc terminal
en fonction du type de tension disponible.

Pour que les raccordements n’utilisent que les ponts fournis.

1



41 COMMENT FAIRE LA CONNEXION

* Quvrez l'arriére de I'équipement et localisez le bloc terminal.

» Détendez I'entrée du céble et insérez le cordon d’alimentation a travers celui-ci.
L'adhésif appliqué sur le cété indique toujours le type de cable a utiliser et sa
section, en fonction de la tension et de I'absorption de I'équipement.

* (p. ex.)Cable: Cable: 5x10 mm? HO7RNF).

* Raccorder les conducteurs de cables suivant le schéma de la plaque adhésive
extérieure: faites SEULEMENT les liens indiqués sans les changer. Le
conducteur de terre jaune/vert doit étre d’au moins 3 cm de plus que les autres
conducteurs.

* PE (jaune/vert): conducteur de protection de la terre

* N (bleu): conducteur neutre

 L1/2/3 (brun/gris/noir): conducteurs de phase

* Une connexion incorrecte pourrait
entrainer une surchauffe au bloc
terminal entrainant la fusion et le
risque de chocs électriques.

« Veérifier 'absence de dispersion
électrique entre les phases et la
terre. Vérifier la continuité électrique
entre la carcasse externe et le fil de
terre de la grille. Il est recommandé
d’utiliser un multimétre pour
effectuer ces opérations.

* Fermez le c6té avec les vis et
verrouillez le cable en vissant
I’écrou du presseur de céable.




4.2 REMPLACEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION

Cette opération ne doit étre effectuée que par un technicien qualifié et agréé.

Le cable ne peut étre remplacé que par un cable présentant des caractéristiques
similaires: la plaque technique indique toujours le type de céable a utiliser et sa
section. Le cable de mise a la terre doit toujours étre vert jaune.

5. RACCORDEMENTS A L’EAU
5.1 EAU ENTRANTE

Léquipement est équipé d’'une entrée de 0 12 mm.ll est également équipé d’un
tube de 1,5 m équipé d’un filtre et d’'une connexion JG 3/4 comme l'exige la
réglementation en vigueur, qui doit étre monté pendant I'installation.

Pour I'utilisation du raccordement uniquement le matériau fourni, ne pas utiliser ou
réutiliser d’autres tuyaux.

Avant de raccorder le tuyau a l'appareil, laissez I'eau évacuer afin d’éliminer les
impuretés présentes dans le pipeline d’eau.

Fournir une vanne pour fermer l'alimentation en eau au besoin.

5.2 CARACTERISTIQUES DE L’EAU D’ENTREE

Leau entrante doit présenter les caractéristiques suivantes:
température maximale de 30 °C (86 °F);
dureté maximale de 5 °f (degrés francais) pour éviter l'accumulation de calcaire a
I'intérieur de la chambre de cuisson;
buvons-nous,
valeurs de pression comprises entre 150 kPa (1,5 bar) et 200 kPa (2 bar).
Pression inférieure a 150 kPa (1,5 bar): Léquipement pourrait fonctionner mal.
Pression supérieure a 200 kPa (2 bar): installer un réducteur de pression étalonné
a 200 kPa (2 bar).
La dureté de I'eau indique la teneur en magnésium, en calcium et en métaux
lourds.
présent dans l'eau.
Il est mesuré a l'aide de kits facilement disponibles sur le marché.
La dureté est exprimée en degrés francais (°f) ou allemand (dH) (1 °dH degrés al-
lemands = 1,8 °f degrés frangais — 1 °f = 10 mg de carbonate de calcium (CaCO3)
par litre d’eau).
Classification de I'eau:
e trés douxjusqu’a 7 °f

e dessertsde 7 °fa 14 °f

e moyenne dure de 14 °f a 22 °f

 discretement dure de 22 °f a 32 °f

e dure de 32 °fa 54 °f

e trés dure a plus de 54 °f



Dans le cas d’eau trop dure (> 5 °F), utiliser des déminéralisants (disponibles

aupres du fabricant/détaillant); une dureté excessive de I'eau pourrait entrainer une
accumulation de calcaire a 'intérieur de la chambre de cuisson et endommager les
tuyaux internes, les éléments de chauffage, les ventilateurs, les vannes solénoides.

5.3 EAU SORTANTE

Raccorder les gaz d’échappement a un tuyau flexible non métallique a des
températures élevées (plus de 90 °C).

La décharge doit présenter les caractéristiques suivantes:

« étre siphonné (siphon non fourni);

* avoir jusqu’a un meétre de long;

* avoir un gradient minimal de 4 %;

* nont pas de goulets d’étranglement;

 avoir un écart d’air d’au moins 25 mm;

* avoir un diamétre au moins égal a celui de I'attelage des gaz d’échappement.

6. ECHAPPEMENT DES FUMEES

Pendant la cuisson, les fumées chaudes et les odeurs sont évacués du foyer
d’échappement situé au sommet de I'’équipement.

Ce dernier doit étre placé sous un capot d’aspiration du débit et de la taille~correspondant
au type d’équipement.

Le constructeur recommande l'installation de ses hottes; pour leur montage, veuillez vous
référer aux instructions contenues dans I'emballage des hottes.

La hotte doit rester allumée pendant toute I'utilisation de I'équipement. S’assurer qu’aucun
objet et/ou matériau n’est présent au-dessus de la décharge des fumées qui puisse
entraver I'écoulement des fumées ou étre endommageé par la température ou les fumées
elles-mémes.

Ne laissez pas de matériaux inflammables prés du tuyau d’échappement.

7. NOTIONS BASE POUR LA FIRSTACCENSIONES

Lutilisation de votre équipement est simple et intuitive. Dans les pages suivantes, nous
vous guiderons pas a pas dans la connaissance des équipements : vous aurez ainsi la
certitude d’obtenir des résultats toujours conformes a vos attentes et vous garantirez des
performances optimales et une longue durée de vie de vos équipements.
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ENLEVEMENT DU FILM

Retirer la pellicule protectrice des fours en
évitant I'utilisation de substances abrasives/
agressives ou d’objets métalliques (p. ex.
racleurs).

Si des résidus de colle subsistent,

frotter avec un tissu mou trempé dans

un détergent a base d’huile, adapté aux

surfaces en acier inoxydable, non agressif

ou abrasif. Evitez d'utiliser des racleurs, des
outils abrasifs ou tranchants.

* Au début de I'utilisation de
I'équipement, nettoyez soigneusement
I'intérieur de la piéce en lavant.
Assurez-vous que la chambre
d’équipement et les cheminées/fleurs sont \4{
exemptes d’objets non conformes (livres,
sacs en plastique, etc.).

« Evitez de saler la nourriture dans la chambre de cuisson. S'il nest pas évitable,
nettoyez I'équipement dés que possible.

« Evitez de surcharger la nourriture ou de surcharger les bacs & patisserie
(maximum 10 kg par bac a patisserie).

« Etaler les plateaux de cuisson uniformément sur toute la hauteur de la chambre
de cuisson, en respectant le nombre maximal indiqué pour chaque appareil.
Respectez toujours les instructions de chargement de I'équipement en votre
possession

* Dans le cas de la cuisson a l'aide de grillages d’aliments particulierement gras
(p. ex. rétis ou volaille), placer un plateau a patisserie avec des bords élevés au
fond de la chambre de cuisson pour la collecte des graisses qui s’égouttent des
aliments.

* Pour obtenir des résultats optimaux, ouvrez la porte aussi peu que possible
pendant la cuisson.

« Utiliser I'équipement avec une température ambiante comprise entre + 5 °C et +
45°C (+ 41 °F et + 113 °F).




7.2 TYPES DE CUISSON

ATTENTION: Pour une bonne cuisson, il est nécessaire de préchauffer le four avant cha-
que cuisson.

Il est recommandé de préchauffer le four a une température supérieure d’au moins 30 °C a
la température de cuisson.

Augmenter la température a pleine charge.

* LA CUISSON PAR CONVECTION

Les aliments cuisent grace a la chaleur séche générée par les résistances. Les
ventilateurs permettent une diffusion uniforme de l'air chaud dans la chambre de
cuisson.

En cas de besoin, ce type de cuisson permet d’introduire manuellement '’humidité
dans la chambre.

¢ CUISSON AVEC VAPEUR

La nourriture est cuite a la vapeur dans la piéce. Pour obtenir des résultats
optimaux, il est nécessaire de fixer la valeur d’humidité a «100 %».Pour que la
fonction d’humidification fonctionne de maniére satisfaisante, la température doit
étre réglée a au moins 80-100 °C.

La vapeur est idéale pour tous les plats qui nécessitent une cuisson «délicate» ou
pour la pasteurisation des cremes.

» CUISSON COMBINEE
La nourriture cuisine grace a la haute température générée par les résistances
associées a la vapeur injectée automatiquement dans la chambre.

7.3 CUISINE MANUELLE

Lopérateur a la possibilité de régler:

» Température dans la chambre;

* Ajustement de '’humidité;

* Vitesse du ventilateur (dans les modeles dans lesquels il est disponible).

* Si le temps de cuisson a été fixé a temps (ex.30: minutes), il se terminera a la fin
du temps de cuisson (0.00).



8. PANNEAUX DE COMMANDE MECANIQUES

e ¥
2

e N —

Bouton de réglage du temps

Bouton de réglage de température

Régulation de la vapeur des boutons/humidification

Bouton de réglage de la ventilation

Indicateur de température

MmO |O|®m|>

Affichage de la température




* AJUSTEMENT DU TEMPS
Lorsque l'option manuelle est sélectionnée, le four sera toujours allumé pendant un temps
infini jusqu’a ce que l'opérateur intervienne. Lorsqu’une certaine valeur est sélectionnée, le
four reste allumé pendant ce temps (maximum 120 minutes).

* REGLAGE DE LA TEMPERATURE
Ce bouton vous permet de sélectionner la température de cuisson souhaitée.

¢ LESPIONNAGE DU THERMOSTAT
Ce feu indicateur est allumé lorsque les éléments chauffants du four sont allumés et, par
conséquent, la température interne de la chambre de cuisson est inférieure a la valeur fixée
par le bouton thermostat. Lorsque la lumiere est éteinte, cela signifie que le chauffage est
éteint et que la chambre de cuisson a atteint la température fixée.

« AJUSTEMENT VAPEUR/HUMIDITE
Ce bouton vous permet d’activer la fonction d’humidification. Il est réglable du minimum au
maximum en tournant le bouton dans le sens des aiguilles d’'une montre.

ATTENTION: Pour que la fonction d’humidification fonctionne de maniére satisfaisante, la
température doit étre réglée a au moins 80-100 °C. En outre, pour une bonne cuisson, il est
nécessaire de préchauffer le four a la température désirée avant d’activer I'alimentation en
vapeur.

* LAMPE INDICATEUR D’HUMIDIFICATION LED
Quand on lallume, on met de I'eau dans la salle de cuisson pour y mettre de la vapeur.
Cela est fait indépendamment de la température (il appartient a 'opérateur de vérifier que
la température est suffisamment élevée pour que la cuisson se déroule correctement).

+ REGLAGE DE LA VITESSE
Le four a deux vitesses de ventilateur/moteur différentes:

1- Max: cela signifie que le moteur est a la vitesse maximale et qu’il est utilisé dans
la plupart des cuisines.
2- Min: cela signifie que le moteur est a une vitesse minimale et qu’il est

principalement utilisé pour des plats délicats, comme la patisserie.

+ AFFICHAGE DE LA TEMPERATURE

Cet afficheur indique la température réelle a I'intérieur de la chambre de cuisson.
L’afficheur reste allumé uniquement pendant la cuisson, avec le temps programmé ou la
phase infinie. Si I'heure est réglée sur zéro, I'affichage est éteint.

9. NETTOYAGE ET ENTRETIEN
9.1 AVERTISSEMENTS GENERAUX DE NETTOYAGE

» Avant de procéder a un nettoyage, il est nécessaire de débrancher I'alimentation
électrique de I'appareil et de porter un équipement de protection individuelle
approprié (par exemple gants, etc.)L'utilisateur ne doit effectuer que des
opérations de nettoyage ordinaires. Pour I'inspection, I'entretien extraordinaire
et le remplacement des composants défectueux, veuillez communiquer avec un
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centre de services agréé pour I'envoi d’un technicien qualifié et diment formé.

* Le fabricant ne reconnait pas comme garantie les dommages résultant d’'un
défaut d’entretien ou d’'un nettoyage incorrect (par exemple, I'utilisation de
détergents inappropriés).

 Avant tout nettoyage, attendre que la chambre de cuisson soit froide
(température n’excédant pas 70 °C).

Pour le nettoyage d’une partie quelconque de I'équipement ou de I'accessoire, N'utilisez
PAS:

* Détergents abrasifs ou poudreux;

« Détergents agressifs ou corrosifs (par exemple, acide chlorhydrique/muriatique
ou sulfurique, soude caustique, etc.).Fais gaffe!N’utilisent méme pas ces
substances pour nettoyer la sous-structure ou le plancher sous I'’équipement;

» Outils abrasifs ou tranchants (p. ex. éponges abrasives, gratters, brosses en
acier, etc.);

* Jets de vapeur ou d’eau sous pression.

9.2 NETTOYAGE DE LA PORTE ET DU VERRE INTERIEUR

Pour nettoyer le verre a l'intérieur de la porte, attendez que le four soit
complétement refroidi. Le cristal intérieur peut étre ouvert pour un nettoyage facile.
Utiliser un chiffon doux fraichement humidifié d’un produit neutre, particulierement
pour les cristaux, selon les instructions du fabricant du détergent.

9.3 NETTOYAGE COURANT ET MANUEL DE LA SALLE DE CUISSON

A la fin d’'une journée de travail, il est nécessaire de nettoyer I'équipement, tant
pour des raisons d’hygiéne que pour éviter les pannes d’exploitation.
Le four ne doit jamais étre nettoyé a l'aide de jets d’eau directs ou a haute pression.
De méme, les tampons de nettoyage du fer, les brosses ou les raclettes en acier
commun ne doivent pas étre utilisés pour nettoyer I'appareil.
Attention: les graisses et les résidus alimentaires présents dans la salle de cuisson
pourraient s’enflammer pendant l'utilisation du four, de sorte qu’il est conseillé de
les enlever rapidement.

 Attendez que la chambre de cuisson se refroidisse.

* Retirez les grilles latérales qui gardent les plateaux a pétisserie.

* Retirer tous les résidus qui peuvent étre enlevés manuellement et placer les parties

extractibles dans le lave-vaisselle.

* Nettoyez la salle de cuisson avec de I'eau chaude et du savon.

* Par la suite, tous les domaines concernés doivent étre précis.

* Rincer, ne laissez pas de résidus de détergents.

* Pour nettoyer I'extérieur du four, utilisez un chiffon humide et un détergent doux.



Pour effectuer correctement le nettoyage manuel, suivez les étapes suivantes:
* Allumer I'appareil et régler la température a 176 °F (80 °C).
« Laisser allumé pendant 10 minutes (avec fonction vapeur, pour les fours préréglés).
« Eteignez I'appareil et laissez-le refroidir.
* Retirez les supports des plateaux latéraux.
* Pulvériser le détergent sur toute la surface interne du four et attendre 10 minutes.
* Rincer soigneusement la chambre de cuisson a la fin du cycle de nettoyage.
« || est strictement interdit de laver la chambre de cuisson a des températures
supérieures a 70 °C (158 °F).Danger d’'un coup de soleil.

9.4 NETTOYAGE DES SURFACES EXTERIEURES

Le nettoyage quotidien de la couverture de la chambre de cuisson du four doit étre
effectué avec un détergent non abrasif pour en assurer le bon fonctionnement.
Utiliser des soies plastiques ou une éponge imprégnée de vinaigre et d’eau chaude
dans le cas de résidus secs.

N’utilisez qu’un chiffon humide avec de I'eau chaude ou des produits appropriés
pour nettoyer I'acier inoxydable. N'utilisez pas d’acide ou d’'ammoniac.
ATTENTION: ne jamais nettoyer I'appareil avec de I'eau ou des jets de vapeur sous
pression.

9.5 REMPLACEMENT DE LAMPOULE

ATTENTION: Respecter strictement la
procédure suivante pour éviter I'électrocution ou
'endommagement des personnes.
» Débranchez le four du secteur et laissez-le
refroidir.
* Retirez les supports latéraux qui tiennent les
plateaux de cuisson.
¢ Enlevez le couvercle «A», débarrassez les 4
vis de fixation.
* Remplacer le feu «B» par un feu ayant les
mémes caractéristiques.
* Repositionner le couvercle «A» et le fixer a
nouveau avec les vis précédemment enlevées.
* Remettez les grilles latérales, en veillant a ce
qu’elles soient bien fixées.
Si le couvercle de verre se brise ou s’endommage, n'utilisez pas le four tant que le
couvercle n’est pas remplacé (contacter le service a la clientéle).

9.6 ENTRETIEN EN CAS DE RUPTURE

Si l'appareil tombe en panne, débranchez-le du réseau et coupez I'eau. Avant d’appeler le
service clientéle, consultez le tableau ci-dessous.
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PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Sur START, le four ne
démarre pas

Porte ouverte

Le microrupteur ne signale
pas la porte fermée

Vérifier la fermeture de la porte

S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)

Lumiére du four éteinte

Ampoule desserrée
Ampoule brilée

Insérer correctement 'ampoule dans la
douille

Remplacer 'ampoule

Le four ne cuisine pas
de maniére uniforme

Les ventilateurs neffectuent
plus l'inversion de la marche

Un des ventilateurs est arrété

Une des résistances est
cassée

Joint de porte extérieur

S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)

S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)

S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)

Replacez correctement le joint de la porte
de l'appareil sur le siége approprié

Le four est complétem-
ent éteint

Absence de la tension de
réseau

Raccordement au réseau
électrique effectué de
maniere non correcte

Intervention du thermostat de
sécurité

Rétablir la tension d’alimentation
Vérifier le branchement au réseau
électrique

S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)

L'eau n'est pas intro-
duite par les tuyaux de
’humidificateur

Entrée de 'eau fermée
Raccordement au réseau
hydrique incorrect

Filtres entrée eau encrassés
par des impuretés

Ouvrir 'entrée de l'eau
Vérifier le raccordement au réseau
hydrique

Nettoyer les filtres

Avec la porte fermée,
I'eau fuit par le joint

Joint sale
Joint endommagé

Probléme au mécanisme de
fermeture de la porte

Nettoyer le joint avec un chiffon humide
S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)

S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)

Le ventilateur s’arréte
pendant le fonctionne-
ment

Intervention du thermostat de
sécurité moteur

Rupture d’un condensateur
moteur

Eteindre le four et attendre que la
protection thermique du moteur se
rétablisse automatiquement. Si le
probléme se répete, s’adresser a un
technicien spécialisé pour la réparation
(Service d’Assistance)

Vérifiez que les distances de sécurité des
équipements sont respectées

S’adresser a un technicien spécialisé
pour la réparation (Service d’Assistance)
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10. PERIODES D’INACTIVITE

Pendant les périodes d’inactivité, débrancher I'alimentation électrique et I'eau, enlever le
réservoir du détergent et les fermer avec soin. Protéger les parties extérieures en acier de
I'équipement en les passant avec un chiffon mou juste trempé d’huile vaséline. Quittez la
porte afin d’assurer un échange d’air adéquat.
Lors de la restauration, avant utilisation:

« effectuer un nettoyage précis de I'’équipement et des accessoires;

* raccorder I'’équipement a I'alimentation électrique, a I'alimentation en eau;

e soumettre I'équipement a un contrdle avant sa réutilisation;
Afin de s’assurer que I'appareil est dans des conditions d’utilisation et de sécurité parfaites,
il est recommandé de le soumettre a I'entretien et au contrdle d’un centre de service agréé
au moins une fois par an.

11.SMALTIMENT A LA FIN DE LA VIE

Afin d’éviter toute utilisation non autorisée et les risques qui y sont associés avant
I’élimination de I'’équipement:
* Assurez-vous qu’il n’est plus possible de I'utiliser: a cette fin, le cable d’alimentation
doit étre coupé ou enlevé (avec I'’équipement débranché du réseau).
* Pour s’assurer qu’aucun enfant n’est accidentellement piégé a l'intérieur de la
chambre de cuisson pour jouer, a cette fin, bloque 'ouverture de la porte (par
exemple avec un ruban adhésif ou des bouchons).

11.1 ELIMINATION DU MATERIEL

Conformément a l'article 13 du décret Iégislatif no 49 de 2014 «Mise en ceuvre

de la Directive 2012/19/UE sur les DEEE concernant les déchets d’équipements
électriques et électroniques» La marque de la poubelle a barres indique que le
produit a été mis sur le marché apreés le 13 aolt 2005 et qu’a la fin de sa durée

de vie utile il ne doit pas étre assimilé a d’autres déchets mais doit étre éliminé
séparément. Tous les équipements sont faits de matériaux métalliques recyclables
(acier inoxydable, fer, aluminium, téle galvanisée, cuivre, etc.) en pourcentage de
plus de 90 % en poids.

Il convient d’accorder une attention particuliére a la gestion de ce produit en fin de
vie en réduisant les impacts négatifs sur 'environnement et en améliorant l'efficaci-
té des ressources, en appliquant les principes du «pollueur-payeur», de la prévent-
ion, de la préparation a la réutilisation, du recyclage et de la valorisation. Veuillez
noter que I'élimination inéquitable ou incorrecte du produit implique I'application
des sanctions prévues par la législation en vigueur.

11.2 INFORMATIONS SUR LELIMINATION DANS LUNION EUROPEENNE

La directive DEEE de I'UE a été mise en ceuvre differemment dans chaque pays.
Si vous souhaitez vous débarrasser de cet équipement, nous vous suggérons
de contacter les autorités locales ou votre revendeur pour demander la méthode
d’élimination correcte.
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1. ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

El incumplimiento de la siguiente guia puede causar dafos y lesiones
incluso fatales, causa la expiracion de la garantia y exime al Constructor
de cualquier responsabilidad. Lea este folleto cuidadosamente

antes de la instalacion, uso y mantenimiento del equipo y guardelo
cuidadosamente para cualquier consulta futura por parte de los
diferentes operadores. Si no ha entendido todo el contenido de este
folleto, pongase en contacto con el Constructor. En caso de pérdida o
deterioro de la documentacion, por favor solicite al fabricante que envie
el reemplazo.

1.1 NORMAS DE SEGURIDAD PARA EL USUARIO

 Antes de la utilizacion y el mantenimiento ordinarios del equipo lea
cuidadosamente este folleto y guardelo cuidadosamente para cualquier
consulta futura por parte de los distintos operadores. Si algunas partes no son
comprensibles, péngase en contacto con el Constructor.

En caso de transferencia del equipo al nuevo usuario, este folleto.

Un uso, limpieza y mantenimiento distintos de los indicados en este libro

se consideran inadecuados y pueden causar dafios, lesiones o accidentes
mortales, hacer que la garantia expire y eximir al Constructor de cualquier
responsabilidad.

La limpieza y el mantenimiento destinados al usuario no seran realizados por
nifios sin supervision.

Los nifios deben ser supervisados para asegurarse de que no jueguen con el
aparato.

Este aparato solo se utilizara para cocinar alimentos en cocinas profesionales
por personal cualificado: cualquier otro uso no es conforme con el uso previsto
y, por lo tanto, peligroso.

Se recomienda vigilar el equipo durante todo su funcionamiento.

El aparato puede ser utilizado por nifios menores de 8 afios y por personas
con capacidad fisica, sensorial 0 mental reducida, o sin experiencia o de los
conocimientos necesarios, siempre que hayan sido supervisados o después
de haber recibido instrucciones sobre el uso seguro del aparato y sobre la
comprension de los peligros inherentes a él. Los nifios no tienen que jugar con
aparatos ortopédicos. La limpieza y el mantenimiento destinados a ser llevados
a cabo por el usuario y no seran realizados por nifios sin supervision.

Si el equipo no funciona o nota anomalias funcionales o estructurales,
desconéctelo de la fuente de alimentacion y agua y pongase en contacto con
un Centro de Servicio autorizado por el Constructor sin intentar repararlo por
si mismo. Para una posible reparacion solicite el uso de piezas de repuesto
originales. El incumplimiento de este requisito hace que la Garantia expire.
Para garantizar que el aparato se encuentra en perfectas condiciones de uso y
seguridad, se recomienda someterlo a mantenimiento y control por un centro de
servicio autorizado al menos una vez al afio.



* No obstruya ninguna entrada de aire en el equipo. El usuario solo llevara a
cabo operaciones ordinarias de limpieza. Para la inspeccion, el mantenimiento
extraordinario y la sustitucion de componentes defectuosos, pongase en
contacto con un centro de servicios autorizado para el envio de un técnico
cualificado y debidamente capacitado.

» Antes de cualquier limpieza, es necesario desconectar la fuente de alimentacién
del aparato y usar el equipo de proteccion personal apropiado (por ejemplo,
guantes, etc.).

* Si el aparato esta equipado con ruedas o se coloca en la parte superior de
un armario con ruedas, su libertad de movimiento debe estar limitada por
dispositivos antimovimiento (por ejemplo, cadenas) de modo que durante el
movimiento no pueda dafiar en modo alguno los cables eléctricos y las tuberias
de agua y drenaje.

1.2 NORMAS DE SEGURIDAD PARA EL INSTALADOR

« Todas las operaciones extraordinarias de instalacion y mantenimiento deberan
realizarse Unicamente por personal cualificado autorizado por el fabricante, de
conformidad con las normas vigentes en el pais de utilizacion y de conformidad
con las normas relativas a las instalaciones y la seguridad en el trabajo.

Antes de instalar el equipo, verificar la conformidad de los sistemas con la
normativa vigente en el pais de uso y con lo que se reporta en la placa de datos
técnicos.

El equipo se desconectara de la fuente de alimentacién antes de que se lleve a
cabo cualquier trabajo de instalacién o mantenimiento.

Las intervenciones, manipulaciones o modificaciones que no estén
expresamente autorizadas y que no cumplan con lo dispuesto en este manual
pondran fin a la garantia. Una instalacion o mantenimiento distinto de los
indicados en este folleto puede causar lesiones o accidentes mortales al
instalador y al usuario y causar dafios a las instalaciones del lugar de instalacion.
Durante la instalacion del equipo, se prohibira el transito o la permanencia de las
personas que no participen en la instalacion cerca de la zona de trabajo.

La sustitucion del cable de alimentacién solo sera realizada por un técnico
cualificado y autorizado. El cable solo podra sustituirse por una de las
caracteristicas similares: la placa de datos técnicos siempre indica el tipo de
cable a utilizar y su seccion. El cable de tierra siempre debe ser de color amarillo
verde.

La placa de datos técnicos proporcionara informacién técnica importante que sea
indispensable en caso de solicitud de mantenimiento o reparacién del equipo:
por lo tanto, se recomienda no retirarlo, daiarlo o modificarlo.

El material de embalaje, por ser potencialmente peligroso, debe mantenerse
fuera del alcance de los nifios o de los animales y eliminarse adecuadamente de
acuerdo con las normas locales. .



1.3 EXPLICACION DE LOS PICTOGRAMAS

Las instrucciones de instalacién y uso se aplicaran a todos los modelos, a menos
que se especifique otra cosa en los siguientes pictogramas:

. iEsun peligro!Peligro inmediato o situacién peligrosa que podria causar lesiones o muerte.

Lea el manual de instrucciones

. Simbolo de puesta a tierra

. Simbolo de equipotencial

HoEP

1.4 NORMAS DE SEGURIDAD PARA COCINAR Y LAVAR

» Antes de su utilizacion, asegurese de que en la camara del equipo no hay
objetos no conformes (libros de instrucciones, bolsas de plastico o cualquier
otra cosa) ni residuos de detergentes; del mismo modo, asegurese de que la
descarga de humo esta libre de obstrucciéon y no hay materiales inflamables en
sus alrededores.

» Para mover contenedores, accesorios y otros objetos dentro de la camara de
coccion, siempre use ropa térmica protectora (DPI) adecuada para su uso (por
ejemplo, guantes térmicos).

* Durante la coccion y hasta el enfriamiento, las partes externas e internas del
equipo podrian estar muy calientes (temperatura superior a 60 °C/140 °F).Para
evitar el peligro de quemaduras, se recomienda no tocar las zonas marcadas
con este simbolo.

» Tenga el maximo cuidado al extraer las bandejas de hornear de la camara
del equipo, especialmente si contienen liquidos. No use alimentos o liquidos
facilmente inflamables durante la coccion (por ejemplo, alcohol).Asegurese
de que las estructuras de la bandeja de hornear dentro de la sala de cocina
estan bien cerradas en las paredes. De lo contrario, las bandejas para hornear
que contienen alimentos o liquidos calientes pueden caer, causando riesgo de
quemaduras.

* Mantenga siempre limpia la sala de cocina, haciendo una limpieza diaria: jLas
grasas o residuos de alimentos si no se eliminan desde el interior podrian
prender fuego!

* No coloque fuentes de calor (por ejemplo, rejillas, freidoras, etc.), sustancias
altamente inflamables o combustibles cerca del aparato (por ejemplo, diesel,
gasolina, botellas de alcohol, etc.).



1.5 COMO LEER LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA ETIQUETA

Articulo

Modelo

Referencia

Numero de serie

Presién de funcionamiento
Grado de proteccion
Datos eléctricos

Peso del equipo

Your code/Name:

Atz XXXXXX
Model.. XXXXXX
Ref: XXXXXX
ser.v - XXXXXX

TYPE:
- IPX kPa:  XXX-XXX
XXX-XXXV XN~
XX KW XXX-XXXV XN~ | XX-XX Hz

XXX-XXXV X~

- KG XXX Ord:  XX/XXXX

RoHS

MADE IN ITALY

Ce
it

XXXXXXXXXXXX




2. TRANSPORTE

21

EQUIPO DE TRANSPORTE

Al usar equipo de proteccién personal, lleve el equipo al espacio de instalacién
utilizando un carro de horquilla: el transporte correcto debe realizarse roscando las
horquillas desde la parte delantera, teniendo cuidado de no dafar las carriles del
carro y el tubo de escape que se encuentran en la parte inferior del horno.

iEl equipo nunca debe ser volcado, arrastrado o volcado!Durante la manipulacion,
se prohibira el transito o la estancia de personas no empleadas cerca de la zona
de trabajo.

2.2 CARACTERISTICAS DE LA SALA DE POSICIONAMIENTO
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La sala de posicionamiento debera:

« Estar bien aireado y no estar expuesto a agentes atmosféricos;

* Tener una temperatura entre + 5°C y + 45 °C (+ 41 °F y + 113 °F) y una humedad
inferior al 70 %;

« Tener un suelo libre de rugosidad, perfectamente nivelado y soporte del equipo a
plena carga;

» Cumplir la normativa vigente en materia de seguridad en el trabajo y en las
instalaciones;

* Dedicarse a la preparacién de alimentos;

INSTALACION DE EQUIPOS

El equipo se instalara:

 Bajo una capucha de aspiracion de potencia adecuada (es aconsejable instalar las
capuchas del fabricante para un rendimiento éptimo);

* De manera que se pueda acceder al agua y a las conexiones eléctricas;

* Lejos de materiales inflamables o potencialmente explosivos (por ejemplo, cilindros de
gas);

» Teniendo en cuenta que la puerta del equipo se puede abrir completamente.

No se recomienda colocar cerca de otros equipos que alcancen altas
temperaturas. En caso de que sea necesario proporcionar un espacio de al menos
50 cm lateral y 70 cm atras de ellos o interponer una pared aislante.

Por razones de seguridad, no coloque la bandeja de hornear mas alta a una altura
de mas de 160 cm.

En caso necesario, debera aplicarse el adhesivo «quemaduras peligrosas»
suministrado al equipo a la altura especificada.

No coloque el equipo en las proximidades de materiales o contenedores
inflamables (por ejemplo, paredes de separacion, cilindros de gas, etc.) debido al
peligro de incendio. Cubrir cualquier pared con material térmico no inflamable.

El equipo no es adecuado para la recogida.



Al elegir la sala de posicionamiento, tenga en cuenta que el equipo debe ser
facilmente movido para cualquier mantenimiento extraordinario: tenga cuidado

de que cualquier obra de albaiileria posterior (por ejemplo, construccién de
paredes, sustitucion de puertas por puertas mas estrechas, renovaciones, etc.) no
obstaculice el movimiento

SIZE 60x40 GN1\
OVEN
mopeL | TRAYS QUAN- 4 1 1 12 2 4
Y 6 0 6 053 5 7 0 o
POWER | FOR AIR HEATING kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
WIDTH mm 937 | 937 937 1051 700 937 937 937 1051 1051
SIZE DEPTH mm 885 | 885 890 1002 780 885 885 890 1002 1248
HEIGHT mm 715 875 1211 1900 625 715 875 1211 1900 1881
GROSS kg 105 | 118 153 273 64 105 119 153 273 377
WEIGHT
NET kg 89 101 135 250 55 89 102 135 250 287
POWER CONSU-
MPTION kw 105 | 105 | 157 2856 53 10.5 10.5 15.7 28.6 436
400V
S0/60HZ | ABSORBED
POWER A 165 | 165 | 247 45.9 83 16.5 16.5 247 45.9 67.7




3. POSICIONAMIENTO

El equipo puede ser posicionado:
* por encima de una tabla o armario del
usuario;
* por encima de una palanca
compatible;
* por encima de un horno compatible;
* por encima de un enfriador de
explosion compatible;
* por encima de una estructura del
Constructor (stand).
No se permite el apoyodirecto al suelo del &
equipo. Estan disponibles en el Constructor o
Distribuidor de los soportes que se colocaran
debajo de él para obtener la altura deseada
desde el suelo.
No instale equipo sin pies.
El nimero maximo de equipos superpuestos es
dos.

3.1 DE PIE EN LA PARTE SUPERIOR
DE UNA MESA/APARATO

Si el equipo se coloca por encima de una mesa de trabajo o de un gabinete
neutral, éste debe ser perfectamente nivelado y estable, debe soportar el equipo a
plena carga y la superficie de soporte debe ser resistente a la llama y posiblemen-
te resistente a altas temperaturas. Posiblemente actue sobre los pies del equipo
para ajustar la burbuja.

3.2 APOYADO SOBRE UN LEVITADOR

Si el equipo se coloca por encima de una palanca de la misma serie, es suficiente
para colocarlo encima de ella, asegurando que los pies sean estables y caben en
los pines de la estructura inferior.

3.3 APOYADO SOBRE UN HORNO

Si el equipo se coloca por encima de los hornos de la misma serie es obligatorio
montar el kit de superposicion que se solicitara al Constructor, a continuacion,
insertar la base de los pies del horno en los pines del equipo inferior. Para
consultar las instrucciones de montaje del kit de superposicién, consulte la hoja
del envase del kit superpuesto.

3.4 APOYADO EN LA PARTE SUPERIOR DE UN SOPORTE

Si el equipo se coloca por encima de un soporte, inserte la base de sus pies en los
pines de la estructura inferior.
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Siempre es posible completar su composicion, anadiendo o reemplazando
accesorios y equipos complementarios, de esta manera es posible satisfacer
todas las necesidades de coccién o espacio. Visite nuestro sitio web o péngase en
contacto con nosotros para obtener cualquier informacién al respecto.

AJUSTE DE LA PUERTA
Si la puerta se esfuerza por cerrar, es posible actuar sobre la merluza girando con
una pinza para obtener una posicion perfectamente horizontal.

4. CONEXIONES ELECTRICAS

iTEN CUIDADO!

Antes de proceder a la conexion eléctrica, lea atentamente las advertencias de seguridad
de las primeras paginas de este manual y compare siempre los datos del sistema con los
que aparecen en la placa técnica.

La conexién a la red de suministro de energia debe cumplir con la normativa vigente en el
pais de instalacién del equipo y debe ser realizada por personal cualificado autorizado por
el Constructor. El incumplimiento de estas normas puede causar dafos y lesiones, hace
que la garantia expire y exime al Constructor de cualquier responsabilidad.

Cuando el aparato esté en funcionamiento, el valor de la tensién de alimentacion no diferira
en = 10 % del valor indicado en la placa de datos técnicos.

La conexién ilustrada y los colores de los cables son indicativos, por favor consulte solo el
diagrama que se muestra en el equipo.

El equipo debe estar conectado directamente a la red eléctrica y debe estar provisto

de un conmutador de facil acceso aguas arriba e instalado en la planta de acuerdo con

la normativa vigente en el pais de instalacion del equipo. Este interruptor tendra una
separacion de contacto omnipolar para garantizar la desconexién completa en la categoria
Il de sobretension.

1



Se requiere una conexion a tierra adecuada

y el cable de tierra no debe ser interrumpido bajo ninguna circunstancia por el interruptor
de proteccion.

Cuando varios aparatos estan presentes en el mismo entorno, es obligatorio proporcionar
una conexién equipotencial utilizando la abrazadera apropiada marcada por el simbolo en
la parte inferior del aparato.

Esta abrazadera permite conectar un cable de tierra de acuerdo con los requisitos legales
aplicables. La eficacia del sistema equipotencial debe controlarse adecuadamente de
conformidad con la legislacion vigente.

Hay una pegatina en el equipo que indica cémo conectarse al bloque de terminal segun el
tipo de voltaje disponible.

Para hacer conexiones utiliza solo los puentes proporcionados.

41 COMO HACER LA CONEXION

* Abra la parte posterior del equipo y
localice el bloque de la terminal.

* Afloje la entrada del cable e inserte

el cable de alimentacion a través

de él. El adhesivo aplicado al
aparador siempre indica el tipo

de cable a utilizar y su seccion,

dependiendo de la tensién y

absorcion del equipo

(p. ej.)Cable: Cable: 5x10 mm?

HO7RNF).

Conecte los conductores de cable

siguiendo el diagrama en la placa

adhesiva externa: hacer SOLO los
enlaces indicados sin cambiarlos.

El conductor de tierra amarillo/

verde sera al menos 3 cm mas

largo que los demas conductores.

* PE (amarillo/verde): conductor de
proteccioén de la tierra

* N (azul): conductor neutral

* L1/2/3 (marrdén/gris/negro):
conductores de fase

* Una conexién incorrecta podria /
causar sobrecalentamiento al bloque terminal que conduce a la fusion y el riesgo
de descargas eléctricas.

» Compruebe la ausencia de dispersion eléctrica entre las fases y la tierra.
Compruebe la continuidad eléctrica entre la canal externa y el alambre de tierra
de la red. Se recomienda utilizar un multimetro para realizar estas operaciones.

« Cierre el lado con los tornillos y cierre el cable atornillando la tuerca del
prensacables.




4.2 SUSTITUCION DEL CABLE DE ALIMENTACION

Esta operacion solo sera realizada por un técnico cualificado y autorizado.

El cable solo podra sustituirse por una de las caracteristicas similares: la placa de
datos técnicos siempre indica el tipo de cable a utilizar y su seccion. El cable de
tierra siempre debe ser de color amarillo verde.

5. CONEXIONES DE AGUA
5.1 AGUA ENTRANTE

El equipo esta equipado con una entrada de0 12 mm. También se suministra un
tubo de 1,5 m completo con un filtro y una conexién JG 3/4 segun lo requerido por
la normativa actual, para ser montado durante la instalacion.

Para el uso de la conexién solo el material proporcionado, no utilizar o reutilizar
otros tubos.

Antes de conectar la tuberia al aparato, deje drenar el agua para eliminar las
impurezas presentes en la tuberia de agua.

Proporcionar una véalvula de puerta para cerrar el suministro de agua segun sea
necesario.

5.2 CARACTERISTICAS DEL AGUA DE ENTRADA

El agua entrante debe tener las siguientes caracteristicas:

* temperatura maxima de 30 °C (86 °F);

 dureza méaxima de 5°f (grados franceses) para evitar la acumulacién de piedra caliza

dentro de la camara de coccion;

e ser bebible;

« valores de presion entre 150 kPa (1,5 bar) y 200 kPa (2 bar).
Presion inferior a 150 kPa (1,5 bar): el equipo podria funcionar incorrectamente.
Presion superior a 200 kPa (2 bar): instale un reductor de presion calibrado a 200
kPa (2 bar).
La dureza del agua indica el contenido de magnesio, calcio y metales pesados
presente en el agua.
Se mide utilizando kits que estan facilmente disponibles en el mercado.
La dureza se expresa en grados franceses (°f) o alemanes (dH) (1°dH grados
alemanes = 1,8°f grados franceses — 1°f = 10 mg de carbonato de calcio (CaCO3)
por litro de agua).
Clasificacion del agua:

* muy dulce hasta 7°f

* postres de 7 °F a 14°f

» media dura de 14°f a 22°f

« discretamente duro de 22°f a 32°f

* dura de 32°f a 54°f

* muy duro sobre 54°f



En el caso de agua excesivamente dura (> 5 °F), utilizar desmineralizadores
(disponibles del fabricante/minorista); la dureza excesiva del agua podria causar
acumulacién de piedra caliza dentro de la camara de coccién y dafar las tuberias
internas, elementos de calefaccion, ventiladores, valvulas solenoideas.

5.3 AGUA SALIENTE

Conecte el escape a una manguera flexible no metélica en un grado de resistencia
a altas temperaturas (mas de 90 °C).

La descarga tendra las siguientes caracteristicas:

« ser siphoned (sifén no suministrado);

« tener hasta un metro de largo;

« tener un gradiente minimo del 4 %;

* no tienen cuellos de botella;

* tener un espacio de aire de al menos 25 mm;

* tener un diametro no inferior al del acoplamiento de escape.

6. GASES DE ESCAPE

Durante la coccion se producen humos y olores calientes evacuados de la chimenea de
escape que se encuentra en la parte superior del equipo.

Este ultimo deberéa colocarse bajo una campana extractora de caudal y tamafo
adecuados™al tipo de equipo.

El Constructor recomienda la instalacion de sus capuchas; para su montaje, consulte las
instrucciones contenidas en el embalaje de las capuchas.

La capucha permanecera encendida durante todo el funcionamiento del equipo.
Asegurese de que no haya objetos o materiales por encima de la descarga de humo que
puedan obstruir el flujo de los humos o ser dafiados por la temperatura o los propios
humos.

No deje materiales inflamables cerca del tubo de escape.

7. FUNDAMENTOS PARA LA PRIMERA IGNICION

El uso de su equipo es simple e intuitivo. En las paginas siguientes le guiaremos paso a
paso en el conocimiento del equipo: esto le dara la certeza de obtener resultados que
siempre cumplen con sus expectativas y le garantizara un rendimiento 6ptimo y una larga
vida util de su equipo.



7.1 ELIMINACION DE PELICULAS

Retire la pelicula protectora de los hornos
evitando el uso de sustancias abrasivas/
agresivas u objetos metélicos (por ejemplo,
rascadores).

Si quedan residuos de pegamento, frota con

un pafo suave empapado en detergente a

base de aceite, adecuado para superficies de

acero inoxidable, no agresivo o abrasivo. Evite

el uso de rascadores, herramientas abrasivas o

afiladas.

Al primer uso del equipo, limpie bien el interior
de la habitacion mediante el lavado. Asegurese ‘
de que la camara del equipo y las chimeneas/
flores estén libres de objetos no conformes
(libros, bolsas de plastico, etc.). \{

« Evite salar los alimentos en la camara de A
coccion. Si no es evitable, limpie el equipo lo antes posible.

« Evite sobrecargar el alimento o sobrecargar las bandejas para hornear (maximo
10 kg por bandeja para hornear).

« Esparcir las bandejas de coccion uniformemente sobre toda la altura de la
camara de coccion, respetando el nUmero maximo indicado para cada aparato.
Siempre respete las instrucciones de carga del equipo en su poder

« En el caso de cocinar con parrillas de alimentos especialmente grasos (por
ejemplo, asados o aves de corral), colocar una bandeja de hornear con bordes
altos en la parte inferior de la camara de coccién para la recogida de grasas que
drenan de los alimentos.

» Para obtener resultados 6ptimos, abra la puerta lo menos posible durante la
coccion.

« Utilice el equipo con una temperatura ambiente entre + 5°Cy + 45 °C (+ 41 °Fy
+ 113 °F).

7.2 TIPOS DE COCCION

ATENCION: Para una buena coccién es necesario precalentar el horno antes de cada
coccion.

Se recomienda precalentar el horno con una temperatura fijada al menos 30°C mas alta
que la temperatura de coccion.

Aumente la temperatura en caso de carga completa.

+ COCINA POR CONVECCION

La comida se cocina gracias al calor seco generado por las resistencias. Los
ventiladores permiten una difusion uniforme del aire caliente en la camara de
coccion.

En caso de necesidad, este tipo de coccion permite introducir manualmente la
humedad en la camara.



+ COCCION CON VAPOR

La comida se cocina al vapor en la habitacién. Para garantizar unos resultados
Optimos es necesario que el valor de humedad se fije en «100 %».Para que la
funcion de humidificacion funcione satisfactoriamente, la temperatura debe fijarse
al menos a 80-100 °C.

El vapor es ideal para todos aquellos platos que requieren una coccion «delicate»
0 para la pasteurizacion de cremas.

+ COCCION COMBINADA
El alimento se cocina gracias a la alta temperatura generada por las resistencias
asociadas con el vapor inyectado automaticamente en la camara.

7.3 COCCION MANUAL
El operador tiene la opcién de configurar:

» Temperatura en la camara;

* Ajuste de la humedad;

* Velocidad del ventilador (en los modelos en los que esta disponible).

* Si el tiempo de coccién se ha fijado en el tiempo (ex.30: minutos), terminara al
final del tiempo de coccion (0.00).



8. PANELES DE CONTROL MECANICOS

Regolator de ajuste de tiempo

Regolator de ajuste de temperatura

Regolator de vapor\ humidificacion

Botén de ajuste de ventilacion

m|o|lo|®m|>»

Pantalla de visualizaciéon de temperatura




¢ AJUSTE DE TIEMPO
Cuando se selecciona la opcion manual, el horno siempre se enciende por un tiempo
infinito hasta que el operador intervenga. Cuando se selecciona un determinado valor, el
horno permanece encendido durante ese tiempo (méaximo 120 minutos).

¢ AJUSTE DE TEMPERATURA
Esta perilla le permite seleccionar la temperatura de coccion deseada.

« ESPIA DE TERMOSTATO
Esta lampara indicadora se enciende cuando se encienden los elementos calentadores
del horno vy, por lo tanto, la temperatura interna de la camara de coccion es inferior al
valor establecido por la perilla del termostato. Cuando la luz estd apagada significa que
la calefaccion esta apagada y que la camara de coccién ha alcanzado la temperatura
establecida.

* AJUSTE VAPOR/HUMEDAD
Esta perilla permite activar la funcion de humidificacion. Es ajustable de minimo a maximo
girando el botén en sentido de las agujas del reloj.

ATENCION: Para que la funcién de humidificacion funcione satisfactoriamente, la
temperatura debe fijarse al menos a 80-100 °C. Ademas, para una buena coccion es
necesario precalentar el horno a la temperatura deseada antes de activar la fuente de
vapor.

« LED DE HUMIDIFICACION
Cuando se enciende significa que usted esta poniendo agua en la sala de cocina para
obtener vapor. Esto se hace independientemente de la temperatura (depende del operador
comprobar que la temperatura es lo suficientemente alta para que la coccion proceda
correctamente).

» AJUSTE DE VELOCIDAD
El horno tiene dos velocidades diferentes de ventilador/motor:
1-Max: significa que el motor esta a maxima velocidad y se utiliza en la mayoria de la
cocina.
2-Min: esto significa que el motor esta a una velocidad minima y se utiliza principalmente
para platos delicados, como la pasteleria.

« PANTALLA DE VISUALIZACION DE TEMPERATURA
Esta pantalla muestra la temperatura real en el interior de la camara de coccion. la pantalla
permanece encendida sélo durante la coccion, con tiempo ajustado o infinito. Si la hora se
pone a cero, la pantalla estara apagada.



9. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO
9.1 ADVERTENCIAS GENERALES DE LIMPIEZA

Antes de realizar cualquier limpieza, es necesario desconectar la fuente de alimentacién
del aparato y llevar el equipo de proteccion personal adecuado (por ejemplo, guantes, etc.)
El usuario debe realizar solo operaciones de limpieza ordinarias. Para la inspeccion, el
mantenimiento extraordinario y la sustitucion de componentes defectuosos, péngase en
contacto con un centro de servicios autorizado para el envio de un técnico cualificado y
debidamente capacitado.

« El fabricante no reconoce como garantia ningun dafio resultante de una falta de
mantenimiento o de una limpieza incorrecta (por ejemplo, el uso de detergentes
inadecuados).

» Antes de cualquier limpieza, espere a que la camara de coccién esté fria
(temperatura no superior a 70 °C).

Para limpiar cualquier parte del equipo o accesorio, NO utilice:

* Detergentes abrasivos o en polvo;

* Detergentes agresivos o corrosivos (por ejemplo, acido clorhidrico/muriatico o
sulfurico, sosa caustica, etc.).jTen cuidado!Ni siquiera utilice estas sustancias
para limpiar la subestructura/piso bajo el equipo;

» Herramientas abrasivas o afiladas (por ejemplo, esponjas abrasivas, rascadores,
cepillos de acero, etc.);

» Chorros de agua a presion o vapor.

9.2 LIMPIEZA DE LA PUERTAY EL CRISTAL INTERNO

Para limpiar el cristal dentro de la puerta espere hasta que el horno se haya
enfriado por completo. El cristal interior se puede abrir para una facil limpieza.
Utilice un pano suave recién humedecido de un producto neutro, especificamente
para cristales, siguiendo las instrucciones del fabricante de detergentes.

9.3 LIMPIEZA MANUAL Y RUTINARIA DE LA CAMARA DE COCCION

Al final de un dia de trabajo, es necesario limpiar el equipo, tanto por razones
higiénicas como para evitar fallos de funcionamiento.
El horno nunca debe limpiarse con chorros de agua directos o de alta presion.
Del mismo modo, no se utilizaran almohadillas de limpieza de hierro, cepillos ni
raspadores de acero comunes para la limpieza del aparato.
Atencion: las grasas y residuos de alimentos presentes en la sala de coccién
podrian incendiarse mientras se utiliza el horno, por lo que es aconsejable
retirarlos rapidamente.

* Espera a que la camara de coccion se enfrie.

* Retire las parrillas laterales que mantienen las bandejas para hornear.

* Retire cualquier residuo que pueda retirarse manualmente y coloque las partes

extraibles en el lavavajillas.

« Limpie la sala de cocina con agua tibia y jabon.

» Posteriormente, todas las esferas de que se trate deben ser precisas

* Enjuague, tenga cuidado de no dejar residuos de detergente.
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* Para limpiar el exterior del horno, utilice un pafio humedo y un detergente suave.
Para realizar la limpieza manual correctamente, siga los siguientes pasos:

 Encienda el aparato y fije la temperatura a 176 °F (80 °C).

* Déjelo encendido durante 10 minutos (con funcién de vapor, para hornos
preestablecidos).

» Apague el aparato y déjelo enfriar.

* Retire los soportes de las bandejas laterales.

* Rocie el detergente sobre toda la superficie interna del horno y espere 10 minutos.

 Enjuague bien la camara de coccion al final del ciclo de limpieza.

« Esta estrictamente prohibido lavar la camara de coccion a temperaturas superiores a
70 °C (158 °F).Peligro de quemaduras.

9.4 LIMPIEZA DE SUPERFICIES EXTERNAS

La limpieza diaria de la cubierta de la camara de coccion del horno se llevara a
cabo con un detergente no abrasivo para garantizar su correcto funcionamiento.
Utilizar cerdas de plastico o una esponja remojada en vinagre y agua caliente en el
caso de residuos secos.

Utilice solo un pafio humedo con agua caliente o productos adecuados para
limpiar acero inoxidable. No use productos acidos o amoniacos.

ATENCION: nunca limpie el aparato con chorros de agua o vapor bajo presién.

9.5 SUSTITUCION DE LA BOMBILLA

ATENCION: Cumplir estrictamente con el siguiente procedimiento para evitar la
electrocucion o dafio a las personas:
» Desconecte el horno de la red y déjelo enfriar.
* Retire los soportes laterales que sostienen las
bandejas para hornear.
* Retire la tapa «A», desenroscando los 4 tornillos
de fijacion. A
« Sustituyase la lampara «B» por una lampara que |
tenga las mismas caracteristicas.
* Vuelva a colocar la tapa «A» y vuelva a fijarla
con los tornillos previamente retirados.
 Coloque las rejillas laterales, asegurandose de
que estén bien arregladas.
En caso de que la tapa de vidrio se rompa o cause
dafos, no utilice el horno hasta que se reemplace
la tapa (contactese con el Servicio de Atencién al
Cliente).

9.6 MANTENIMIENTO EN CASO DE ROTURA

Si el aparato se averia, desconéctelo de la red y cierre el agua. Antes de llamar al servicio
de atencion al cliente, compruebe la siguiente tabla.
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PROBLEMAS

CAUSA

RESOLUCION

En START el equipo no
se pone en marcha

Puerta abierta

El microinterruptor no
sefala el cierre de la
puertaa

Comprueba que la puerta esté cerrada.
Poéngase en contacto con un técnico
especialista en reparaciones (Departamento
de Servicio).

Luz de la habitacion
apagada

Bulbo suelto
La bombilla se quemo

Inserte la bombilla correctamente en el
portaldmparas.

Reemplazar la bombilla

El equipo no se cocina
de manera uniforme

Los ventiladores ya no
invierten la marcha

Uno de los ventiladores
se ha detenido

Una de las resistencias
esta rota

La junta de la puerta
exterior

Poéngase en contacto con un técnico
especialista en reparaciones (Departamento
de Servicio).

Poéngase en contacto con un técnico
especialista en reparaciones (Departamento
de Servicio).

Poéngase en contacto con un técnico de
reparacion cualificado (Departamento de
Servicio).

Reemplazar la junta de la puerta del equipo
correctamente en el sello de la puerta.

El equipo esta comple-
tamente apagado.

Falta de tensién de la red
eléctrica

Conexion incorrecta a la
red eléctrica

Viaje del termostato de
seguridad

Restaure el voltaje de suministro.
Compruebe la conexion de la red eléctrica.

Contacte con un técnico de reparacion
especializado (Departamento de Servicio).

No se introduce agua
de los tubos de humidi-
ficacion

Entrada de agua cerrada
Conexion incorrecta del
suministro de agua

Filtros de entrada de agua
obstruidos por impurezas

Entrada de agua abierta.
Compruebe la conexion a la red de agua.
Limpia los filtros

Con la puerta cerrada,
el agua se escapa de
la junta.

Junta sucia
Junta dafada

Problema con el
mecanismo de cierre de
la puerta

Limpie la junta con un pafio himedo

Poéngase en contacto con un técnico
especialista en reparaciones (Departamento
de Servicio).

Poéngase en contacto con un técnico
especialista en reparaciones (Departamento
de Servicio).

El ventilador se detiene
durante el funciona-
miento

Viaje del termostato de
seguridad del motor

Rotura de un
condensador de motor

Apague el equipo y espere a que la
proteccion térmica del motor se restablezca
automaticamente. Si el problema se repite,
contacte con un técnico de reparacion
especializado (Departamento de Servicio).
Compruebe que se respeten las distancias de
seguridad del equipo.

Poéngase en contacto con un técnico
especialista en reparaciones (Departamento
de Servicio).
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10. PERIODOS DE INACTIVIDAD

Durante los periodos de inactividad, desconecte la fuente de alimentacion y el agua, retire
el tanque del detergente y cierre con cuidado. Proteja las partes exteriores de acero del
equipo pasandolas con un pafo suave empapado con aceite de vaselina. Salga de la
puerta para garantizar un intercambio de aire adecuado.
Cuando se restablezca, antes de usar:

« llevar a cabo una limpieza precisa del equipo y los accesorios;

« volver a conectar el equipo a la fuente de alimentacion, suministro de agua;

* someter el equipo a control antes de la reutilizacion;
Para garantizar que el aparato se encuentra en perfectas condiciones de uso y seguridad,
se recomienda someterlo a mantenimiento y control por un centro de servicio autorizado al
menos una vez al afo.

11.SMALTIMIENTO AL FINAL DE LA VIDA

Con el fin de evitar cualquier uso no autorizado y los riesgos asociados con él antes de la
eliminacion del equipo:
* Asegurese de que ya no es posible utilizarlo: para ello, el cable de alimentacion debe
cortarse o retirarse (con el equipo desconectado de la red).
* Para asegurarse de que ningun nifio esta atrapado accidentalmente dentro de la
camara de coccion para jugar, hasta este extremo bloquea la apertura de la puerta
(por ejemplo, con cinta adhesiva o tapones).

11.1 ELIMINACION DE EQUIPOS

De conformidad con el articulo 13 del Decreto legislativo N° 49 de 2014 «Aplica-
cion de la Directiva 2012/19/UE sobre residuos de aparatos eléctricos y electrén-
icos» La marca de la papelera con barra especifica que el producto ha sido
comercializado después del 13 de agosto de 2005 y que al final de su vida util no
debe asimilarse a otros residuos, sino que debe eliminarse por separado. Todos
los equipos estan hechos de materiales metalicos reciclables (acero inoxidable,
hierro, aluminio, chapa galvanizada, cobre, etc.) en un porcentaje superior al 90 %
en peso.

Es necesario prestar atencion a la gestion de este producto al final de su vida

util reduciendo los impactos ambientales negativos y mejorando la eficiencia de
los recursos, aplicando los principios de «quien contamina paga», prevencion,
preparacion para la reutilizacion, reciclado y recuperacion. Tenga en cuenta que la
eliminacion injusta o incorrecta del producto implica la aplicacion de las sanciones
previstas en la legislacion vigente.

11.2 INFORMACION SOBRE LA ELIMINACION EN LA UNION EUROPEA

La Directiva de la UE sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos se ha
aplicado de forma diferente en cada pais, por lo que si desea deshacerse de este
equipo, le sugerimos que se ponga en contacto con las autoridades locales o con
el distribuidor para preguntarle sobre el método correcto de eliminacion.
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1.

1.1

MHCTPYKUWUUN NO TEXHUKE BE3ONMACHOCTHU

HecobntogeHne faHHOrO pyKOBOACTBA MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHUIO
N faxe CMepTeslbHOMY UCXOAY, aHHYNIMPYET rapaHTuio 1 ocBoboxaaet
MpownssoauTens ot ntobon oTBETCTBEHHOCTU. [epes, yCTaHOBKOW,
akcnnyataumen u obenyxumsaHueM ob60pyLoBaHUS BHUMATENBHO
npoynTanTe faHHOEe PyKOBOACTBO U XPaHWUTE ero Ans AanbHenLwmx
KOHCYNbTaLuii C pasnuyHbIMKU onepatopaMu. Ecnuv Bbl He NOMHOCTbLIO
NMOHMMaEeTe CoAepKaHMe aHHOTO PYKOBOZCTBA, CBSXKUTECH C
MpownssoguTtenem. B cnyyae ytepu unm nopyv foKyMeHTauum
obpatutecs k MNpoussoautento ¢ npockbor npucnatb Bam 3ameHy.

NPABUINA TEXHUKU BE3OMNACHOCTU AN NOJNIb3OBATENA

* Mepep, 06bIYHbIM UCMOSIb30BAHNEM U TEXHUYECKUM 0BCNyXMBaHUEM 060pYL0BaHNUS
BHMMAaTENIbHO NPOoYMTanTe 3Ty BPOLLIOPY M TLLATENBHO AEPXUTE ee ANs AaNbHEeNLwmnx
KOHCYNbTauuii ¢ pa3nuyHbIMK onepatopamu B byayLiem. Ecnv HekoTopble YacTu He
MOHATHbI, CBSXKUTECH CO CTpouTenem.

B cnyuyae nepegaun obopyaoBaHUs HOBOMY MoJib30BaTeNto 3Ta GpoLutopa.
Mcnonb3oBaHue, ybopka n TexHU4eckoe obCnyxuBaHue, Kpome Tex, KoTopble
yKa3aHbl B HACTOSILLIEW KHUFe, CUMTAOTCS HEHaAeXaLLUMMMU U MOTYT MPUBECTM K
NMOBPEXAEHMIO, YBEUbSIM UM HECHYACTHLIM Cly4asiM CO CMePTENbHbIM UCXOLOM,
NMPUBECTU K UCTEYEHME CpoKa AEVNCTBUS rapaHTUM U OCBOBOANUTL CTPOUTENS OT Nto6ow
OTBETCTBEHHOCTM.

OuuncTka u obcnyxmuBaHve, NnpefHasHaveHHble ANs Nonb3oBaTens, He JOKHbI
OCYLLLeCTBNATLCA AeTbMU 6e3 Haa3opa.

[leT fomKHbI HaXoAUTLCA Mo HabntoAeHWEM, C TEM YTODbI OHU He Urpanu ¢
npubopom.

OT0 YCTPOMCTBO JOIMKHO UCMONb30BATLCS TOSbKO A5 MPUrOTOBNEHUS NMULLY B
npodheccroHanbHbIX KyXHSX KBanMgULMPOBaHHLIM NepcoHanoM: ntoboe apyroe
NMpUMeHeHVe He COOTBETCTBYET MpeAnonaraeMomMy U, crieaoBaTtesibHo, onacHoMy
MCMOMNb30BaHUIO.

PekomeHayeTcs OCyLLeCcTBNATL KOHTPOSb 38 060PYAOBaHMEM Ha MPOTSKEHUM BCEFO
nepuoaa ero akcnnyatauuu. AnnapaTt MOXeT ObITb UCNONb30BaH AETbMU B BO3pacTe
[0 8 ner, a Takxke NMuamu ¢ orpaHnYeHHbIMU PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UK
YMCTBEHHbIMM CMIOCOBHOCTSIMU UM HEOMbITHLIMM.

MSIM HA OCHOBE HEOBXOAMMbIX 3HAHWI, MPU YCIIOBUM, YTO OHU HAXOAATCS MOJ
HabnofeHMeM Unu nocne nonyyYeHust UHCTPYKLMIA OTHOCUTENIbHO 6e30MacHoro
MCMonb30BaHUs anmnapata v NMOHMMaHWs CBA3aHHbIX C HAM ornacHocTe. [letn He
[OJDKHbI UrpaTh B BpekeThl. Y6opKa 1 TeXHUYeckoe obCnyXnBaHUe, KOTOpble AOMKHbI
OCYLLIECTBNSATLCA NOMb30BaTENEM U OCYLLECTBAATLCS AeTbMU 6e3 Hag3opa.

Ecnu obopypoBaHue He paboTtaeT UK Bbl 3aMevaeTe PyHKLMOHAsIbHbIE UK
CTPYKTYpPHbIE aHOMasUK, OTCOEANHUTE Ero OT ANEKTPOCHABXKEHNS U BOAbI U
CBSXKUTECH C CEPBUCHBIM LLEHTPOM, YMONIHOMOYEHHbIM CTPOUTENEM, HE MOMbITasiChb
CaMOCTOSTENBHO €ro OTPEMOHTUPOBATh. [1151 BO3MOXHOIO PEMOHTa HEOBX0AMMO
Mcrnonb3oBaTb OPUrMHarbHbIE 3anacHble YacTu. HesbinonHeHue atoro TpeboBaHms
MPUBOAMT K TOMY, YTO [@apaHTusi TepsieT cuny.



* ins obecneyeHus Toro, 4To6bl 060pyLOBaHME BbINO B UAEANbHbIX YCOBUSAX
aKkcnnyarauuu u 6e3o0nacHOCTH, PEKOMEHAYEeTCs NoABepratb ero TEXHUYECKOMy
06CNYXMBAHUIO U KOHTPOJIHO CO CTOPOHbI YMOSIHOMOYEHHOTO CEPBUCHOTO LIEHTPA He
pexe 0fHOro pasa B rog,.

He npenstcTByiiTe 3a6opy Bo3ayxa Ha o6opyaoBaHue. Monb3oBaTeslb JOMKEH
NPOBOAUTL TONBKO O6bIYHbIE OMepaLM No oumucTke. Mo Bonpocam UHCMEKTUPOBaHMUS,
3KCTPEHHOTO TEXHUYECKOTO OBCMYKMBaHUS U 3aMeHbl AePEKTHbIX KOMMOHEHTOB
npocbba o6pallaTbCsi B YNOMHOMOYEHHbI LIeHTP 06CNyXMBaHWUS s HanpaBeHus
KBanUULMPOBaHHOTO M HaZNeXaLlymM 06pa3om NoAroToBiEHHOTO TEXHUYECKOTo
COTpYAHUKa.

Mepen, ouncTKOM HEOBXOAMMO OTKIIOUNTL UCTOYHUK MUTAHMS NPpUGopa U UCMOSb30BaTh
COOTBETCTBYHOLLME CPELCTBA MHAMBUAYANTbHOM 3aLLUUTLI (HanpyUmep, NepyaTkuy 1 1.4.).
Ecnu ycTpoicTBO OCHALLEHO KONlecamm U YCTaHOBIIEHO Ha BEPXHel YacTu Lwkada
C Konecamu, ero csobofia nepeasxeHns AOMKHA OrPaHUYMBATLCS YCTPOUCTBaMY,
NPensTCTBYOLLMMU ABWXKEHUIO (HanpuMep, LensMu), ¢ TeM YTobbl BO BpeMs
[BWXEHUsI OHO HE MOTJIO KakUM-NM60o 06pa3om NOBPEAUTL 3eKTpuYeckue kabenu u
BOZAOMNPOBOAHbIE U ipEHaXHbIE TPYObl.

CTAHOAPTbI BE3OMNMACHOCTHM OANA YCTAHOBKH

Bce upesBblyaiHble paboTbl MO YCTAHOBKE U TEXHUYECKOMY OBCHYXMBAHMIO AOMKHbI
OCYLLIECTBNIATLCS TOSIbKO KBaNM(PULMPOBAHHBLIM MNEPCOHANOM, YNOSHOMOYEHHbIM
3aBO/OM-U3roTOBUTENIEM, B COOTBETCTBUM C MpaBuiiamMu, ENCTBYIOLLMMU B CTpaHe
MCronb30BaHus, U ¢ CobnofeHMeM NpaBuil, KacaroLLMxcs 06opyLoBaHNSA U TEXHUKM
6e3onacHoCTU Ha paboyemM MecTe.

Mepen ycTaHoBKOW 060OPYAOBaHMS MPOBEPSETCS COOTBETCTBUE CUCTEM LEWCTBYIOLLIMM
B CTpaHe UCMOoJIb30BaHWUs NpaBuiiam 1 TOMY, YTO yKasblBaeTcsi Ha Tabnuyke
TEXHUYECKUX AaHHbIX.

ObopyLoBaHWe LOMHKHO BbITb OTCOEAUHEHO OT UCTOYHUKA NUTAHUS 4,0 NPOBEAEHUS
KaKux-nnbo paboT No yCTaHOBKE MM TEXHUYECKOMY OBCIYXUBaHWIO.

BmeLuatenbcTBO, thanbcudukaums nnn Moandukaums, KoTopble NpSamMo He
paspeLLUeHbl U KOTOpPble He COOTBETCTBYIOT MONOXEHUSAM HACTOSLLErO PYKOBOACTBA,
npekpaLyaoT AeicTBre rapaHTUK. YCTaHOBKa UM TEXHUYeCcKoe o0bCnyxuBaHue,
NMOMMMO YKa3aHHbIX B HACTOsILL,EN BpoLLope, MOXET MPUBECTU K TpaBMam Unu
HeCcYacTHbIM Cly4YasiM CO CMepPTENbHbIM UCXOLOM A5 YCTaHOBLLMKA U NONb30BaTeNs 1
NMPUYUHUTL yLLLepb 06beKTaM YCTaHOBKM.

Bo Bpems yctaHOBKM 060pYA0BaHUS 3anpeLLaeTcs TpaH3uT UM MOCTOSIHCTBO JIUL, He
y4YacTBYHOLLMX B yCTaHOBKe B6NU3M MecTa paboTsbl.

3ameHa cunoBoro kabesns oCyLLEeCTBSETCS TONbKO KBANUMULIMPOBAHHBIM U
YNONTHOMOYEHHbIM crieuuanuctoM. Kabenb MOXeT BbiTb 3aMeHeH TOSTbKO Ha OfHY U3
aHaNoOrMYHbIX XapaKkTepUCTUK: Ha Tabnnyke TEXHUYECKMX AaHHbIX BCEraa yKasblBaeTcs
TWN MCNONb3yeMOoro kabens v ero cekums. 3asemMnsaoLLmii kabenb Bcerga foMmKeH
ObITb 3€MEHbIM XENTbIM.

Tabnunyka TEXHUYECKMX AaHHbIX LOMKHA COAEPXKaTh BaXHYIO TEXHUYECKYHO
MHOPMaLLMI0, HEOBXOAMMYIO B Clydae NoAaum 3asiBKM Ha TEXHUYECKoe
obcnyxuBaHve UM PeMOHT 060pYA0BaHUSA: MOITOMY PEKOMEHAYETCS He yaansThb,

He paspyLlaTtb U He M3MEeHSTb.YNaKoBOYHbIV MaTepuar, kak MoTeHLManbHO ONacHbIi,
[OMKeH 0CTaBaTbCs BHE JOCAraeMoCTV AETEN UK XKUBOTHbLIX U HaaNexalmm obpa3om
yAansaTbCs B COOTBETCTBUM C MECTHBIMU CTaHZapTaMu.
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1.3 PA3BACHEHUE NUKTOIrPAMM

MHCprKLI,VIM No YCTaHOBKE N UCMNOJIb30BaHUIO MPUMEHAOTCA KO BCEM O6p83L|,aM, €CJin Ha
cnegyrwmnx NnMKTorpaMmmax He ykasaHo UHoe:

. 3710 onacHo!HenocpencTBeHHas ONAcCHOCTb MM onacHas CUTyaums,
KOTOpasa MOXeT NPUBECTU K yBeYbAM U CMepPTH.

[Mpountante pykoBoACTBO MO UHCTPYKLMUN

. CumBon 3a3emMneHus

. Cumson SKUNoTeHuunarbHbIX

<OEP

1.4 HOPMbI BE3OMNACHOCTU NPU NPUITOTOBNEHUM NMULLUU U CTUPKE

* nepef ncnonb3oBaHnem obecneuntb, 4Tobbl B kKamepe obopyaoBaHuUs He
HaxoAunuch NpesMeTbl, He oTBevaloLme TpeboBaHUAM (MHCTPYKLMOHHbIE
6yKneTbl, NacTUKOBbIE MaKeTbl UKW UTO-NMOO eLLe) NN OCTaTKM MOKOLLIMX
cpepncTB; Kpome Toro, ybeantecs, 4To cOpoc ApiMa CBOBOAEH OT NPENATCTBUM U
4106l MOBAN30CTU OT HETO He BbINIo NIErKOBOCMIAMEHSIOLLMXCS MaTeprarnos.

* N NepemeLLeHNs KOHTEMHEPOB, akCecCyapoB U APYrMX NPesMeToB BHYTPM
KyNMHapHOW KaMepbl BCerga HOCUTb 3aLLUTHY0 TepMuyeckyto ogexay (DPI),
NOAXOASALLYIO A5 UCMONb30BaHWs (Hanpumep, TepmarbHble nepyaTku).

* Bo Bpemsi NpuroToBNeHMs MULLIM U A0 OXNaXAEeHWS BHELLHWE U BHYTPEHHUE YacTu
TPaHCMNOPTHOro CpeAcTBa MOryT BbITb O4EHb ropsAYMMM (TeMnepartypa Bbille 60
°C/140 °F).Bo n3bexaHne onacHOCTH 0XXOrOB PEKOMEHAYETCA He NpuKacaTbCs K
yyacTkam, 0603HaYeHHbIM 3TVM CUMBOJIOM.

* [MposiBNsANTE MakCHManbHYt0 OCTOPOXHOCTb NP U3BJIEYEHWUN NOJHOCOB A5
BbINeYKN N3 kamepbl 06opyA0BaHUS, OCOBEHHO eCNM OHW COAEPXaT XUAKOCTU.
He ncnonb3oBarb nerko BOCNIaMeHsIOLWLMECs NULLEBbIE MPOAYKTbI UK
XWAKOCTU BO BPEMS MNPUroTOBAEHNS NULLM (Hanpumep, ankoronb).Ybeautecs,
YTO CTPYKTYpPbl AN BbINEYKM BHYTPY KyNTMHAPHON KOMHATbl XOPOLUO 3anepTbl Ha
CTeHax. B npoTuBHOM criyyae NogHOCHI AN BbINEYKM, COAePXKaLLye NPoayKTbI
NUTaHUSA UK TOPSYME XKULKOCTW, MOTYT NajaTh, Bbi3biBas PUCK OXKOTOB.

* Bcerga coxpaHsanTe YMCTYIO KyNIMHApHYIO KOMHaTy, Aenas exefHeBHY0 yOopky:
XXMPbI U OCTaTKM MULLIW, ECNIW HE YAanuUTb 3HYTPU, MOTYT noaxeyb!

* He pa3meLuaTtb UCTOYHMKM Tenna (Hanpumep, CeTku, rybokve xapku 1 T.4.),
BbICOKOBOCTJIaMEHSIIOLLIMECS UM FTOPHOYME BELLECTBA PSAAOM C Nprbopom
(Hanpumep, An3enbHOe TONINBO, 6E€H3MH, ankoronbHble By TbINKK U T.4,.).



1.5 KAKYUTATb TEXHUYECKUE CNELUUNPUKALIMN STUKETKU

Your code/Name:
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2. TPAHCIMNOPT
21 TPAHCIMNOPTHOE OBOPYOOBAHME

C NoMoLLb0 MHAMBUAYANBHOIO 3aLLUMTHOrO CHapPSKEHUS OCTaBUTL 0bopyLoBaHe
Ha MHCTaNMALMOHHOE NOMELLEHNE C MOMOLLIbIO BUTOYHOMN TENEXKM: NMpaBuiibHas
nepeBo3Ka AOMMKHA MPOU3BOAUTLCS MyTEM Pe3bbbl BUMOK C NepeaHei CTOPOHBI,

C Tem YTObbl HE NOBPEAMUTL MONOCH! ABWXXEHUS TENEXKKMN U BbIXJIOMHOW TPYObI,
pacnosnoXeHHble Ha AHe neyu.

ObopynoBaHe HUKOrAA He AOJMKHO ObITb OMPOKMUABITO, MEPETACKNBATLCS UMK
onpokuapiBaTbcs!Bo Bpems Norpy304HO-pa3rpy304HbIX paboT 3anpeLLaercs
TPaH3UT unu npebbiBaHWe HepaboTatoLmx NuL, BGNn3m mecrta paboTbl.

2.2 XAPAKTEPUCTWUKM NOMELUEHUA ONA ONPEOENEHUA
MECTOIMNMOJIOXEHUA

. MecTo onpepeneHns MecTononoxeHns [OMKHO:

* ObITb XOPOLLO ad9pUPOBAHHBIM ¥ HE NMOABEPraTbCs BO3AENCTBMIO aTMOCHEPHbIX
BO34ENCTBUM;

* UmeTb Temnepatypy ot + 5°C go + 45°C (+ 41°F n + 113°F) u BnaxHocTtb Huxe 70%;

* imeTb non 6e3 LLepoxoBaToCTH, AeanbHO BbipaBHMBATL U MNOALEPXKMBATb
obopynoBaHve Npwv NOSHOW 3arpyske;

» CobnioaeHve feiCTBYIOLLMX NPaBuIil C TOYKU 3peHns 6e30nacHOCTU Ha MPOU3BOACTBE
1 Ha NpeanpuaTuu;

* ObITb MOCBALLEHHBIMW NMPUTOTOBIIEHWIO MULLK;

2.3 OBOPYOOBAHUE AO5A YCTAHOBKU

O6opynoBaHue JOMKHO ObITb YCTaHOBIEHO::

* MNof BCacbIBaOLLMM KanoToM J0CTaTO4HOW MOLLIHOCTU (PEKOMEHAYETCS YCTaHOBUTb
KantoLLOHbI 3aBOLa-M3roTOBUTENS A1 ONTUMasNbHOW NPOU3BOAUTENLHOCTH);

* B) Takum ob6pazom, YTo6bl UMETb AOCTYN K BOAE U SNEKTPUYECKUM COEANHEHUAM;

* [ToganbLue OT NerkoBoCnAaMeHsOLLMXCA /MM NOTEHLMANbHO B3PbIBOOMACHbIX
mMaTepwuanos (Hanpumep, ra3oBbix 6anoHoOB);

* C y4yeToMm TOro, 410 ABEpb 060pyA0BaHUS MOXKET ObITb MOMHOCTLIO OTKPbLITa.He
peKoMeHAyeTCst pa3meLLatb psaoM C ApyrMM 06opyLoBaHMEM, LOCTUIAKOLLMM BbICOKUX
Temneparyp. B cnyyae HeobxogumocTn obecneunTb NPOCTPaHCTBO He MeHee 50 cm
60koBOM 1 70 CM C3a4M OT HUX UM COEAUHUTL U3ONALMOHHYIO CTEHKY.

Mo coobpaxeHusiM 6e30MacHOCT He NoMeLLanTe caMblii BbICOKMI JIOTK ANs
BbINeykn Ha BbicoTe bonee 160 cm.

Ecnu 10 He06X0AMMO, TO AOIKEH NPUMEHSTLCS KNel “onacHbIi roput”,
NMOCTaBMSEMbIV Ha TPAHCMOPTHOE CPELCTBO HA YKA3aHHOW BbICOTE.

He nomelatb o6opyaoBaHmne B6M3U NErKOBOCMIAMEHSOLLMXCS MaTePUanoB Um
KOHTENHEPOB (Hanpumep, NePeropofoK, ra3oBbix 6aNIOHOB 1 T.4.) N0 NPUYUHE
noxapHow onacHocTW. MNMokpbiBatoT Ntobble CTEHbI HEBOCMIAMEHSIIOLLIMMCS
TEPMUYECKUM MaTepuanom.



O6opyanoBaHue He NOAXoAuUT Ans cbopa.

Mpwn Bbl60pe MecCTa pa3MeLlleHnsa Heobxoaumo y4unTbiBaTb, YTO o6opyp,OBaHV|e

[OOMXKHO ObITb NErko nepemMeLleHo and nto60ro HeobbIYHOTO TEXHUYECKOrO

06CJ'Iy)KVIBaHM$|: 6yﬂ,bTe OCTOPOXHb, yTobbI NtobbIE nocnegywuine KaMmeHHble

paboTbl (HanpumMep, CTPOUTENLCTBO CTEH, 3aMeHa ABepel 6onee y3Kkumu,
PEKOHCTPYKLUS U T.4.) HE MPENnSTCTBOBANM ABUKEHUIO.

SIZE 60x40 GN1\
OVEN
mopeL | TRAYS QUAN-
Y 4 6 10 16 053 5 7 12 20 40
POWER | FOR AIR HEATING kw 105 | 105 | 157 286 5.3 10.5 10.5 15.7 286 43.6
WIDTH mm 937 | 937 937 1051 700 937 937 937 1051 1051
SIZE DEPTH mm 885 | 885 890 1002 780 885 885 890 1002 1248
HEIGHT mm 715 875 1211 1900 625 715 875 1211 1900 1881
GROSS kg 105 | 118 153 273 64 105 119 153 273 377
WEIGHT
NET kg 89 101 135 250 55 89 102 135 250 287
POWER CONSU-
MPTION kw 105 | 105 | 157 286 5.3 10.5 10.5 15.7 286 436
400 v
50/60HZ | ABSORBED
POWER A 165 | 165 | 247 459 8.3 165 16.5 24.7 45.9 67.7




3. N1O3NLUMNOHUPOBAHUE

ObopynoBaHmne MoxeT bbITb
pa3MeLLeHO:

[Mpsimoe HazeMHOEe CONPOBOXAEHNE
OGOpy,D,OBaHMSI He [onyCcKaeTcA.
OHu AOCTYMHbI OT CTpoOUTENA n/vnu
aunepa onop, KotTopble A0JIKHbI
ObITb YCTaHOB/EHbI No4 HUM, YTOObI

* Hag CTOMOM MK LWKadgoM
nonb3oBarens;

* HaJ COBMECTMMbIM
pblyarom;

* Hag COBMECTMMON
[OYXOBKOW;

* Hag COBMECTMMON
npobecTpynHon
oxnaguTenblo;

* Ha KOHCTpYyKLMeNn
cTpouTens (CTeHa).

MOMNYYUTb Xeraemyto BbICOTY C g/ AXZ >15cm
SEMIM. BX=>15cm
He ycraHasnueatb o6opynosaHue

6e3 Hor. P
MakcumarnbHoe Kom4ecTso qu
nepekpblBatoLLerocs o6opyaosaHums AX":"';SOcm
- fBa. " BX=>70cm
3.1 CTOA NOBEPX CTOIA/ /
3AKPbITUA

3.2

3.3

Ecnu O60py,D,OBaHIAe pacnonoxeHo Hajg pa6quM CTOSIOM USIM HENTPANbHbLIM
LKacpom, TO NocneaHnn AOMKEH ObITb coBepLUeHHO paBHOMEPHbIM U CTabunbHbIM,
OH OOJDKeH nogaepXxuBatb o60py,u,OBaH|/1e npw NOJSIHOM Harpyske, a ornopHas
NMOBEPXHOCTb AOJIKHA ObITb orHeynopHoﬁ 1, BO3SMOXHO, yCTOVIHMBOVI K BbICOKUM
TeMmneparypam. BoamoxxHO, AencTBOBaTb Ha HOrax O60py,CI,OBaHI/1$|, YTOObI
HaCTPOUTb Ny3blPb.

OIOPA HA JINCTOBKY

Ecnu obopynoBaHve pacrnofiokeHO Haf pbl4arom O4HOM 1 TOW e cepuu,
[LOCTaTOYHO MOMECTUTb €ro Ha BEPXHIOI YacTb, obecneunsasi, YTo6bl CTYMHM Bbinn
CTabUNbHbIMM M BMMCHIBANIUCH B LUTHIPW HUXHER KOHCTPYKLMK.

MOKOUTCS HALL AYXOBKOM

Ecnu O60py,D,OBaHIAe PacnonoXeHOo Haj, nevYamm ogHON U TOW Xe cepun,
obsi3atenbHo MOHTMPOBATb HaKNagHOW KOMMJIEKT, KOTOPbIA 3anpallnBaeTcs Yy
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KOHCTPYKTOPA, a 3aTEM BCTaBUTb OCHOBAHWE MEYHbIX HOT B ByfiaBKM HUXKHErO
obopynoBaHus. [ns NofyYeHns MHCTPYKLMIA NO MOHTaXy Cynepro3uLMOHHOIO
KOMMMEKTa CM. JIUCT B YNaKOBKE HAJNIOXXEHHOIO KOMMEKTa.

3.4 BCTAHb HA NOLACTABKY.

Ecnv obopyfoBaHve pacrnosiokeHo Haf CTOMKOW, BCTaBbTE OCHOBAHWE ero Hor B
BYynaBKu HUXHEN KOHCTPYKLMH.

Bcerga MoXHO 3aBepLUMTb KOMMO3ULMIO, OGABUB UIIUM 3aMEHUB LOMOSHUTESbHbIE
akceccyapbl 1 060opyfioBaHue, TakuM 06Pa3oM MOXHO YZIOBNETBOPUTL BCE
NoTPeGHOCTU B MPUrOTOBNIEHWM MULLM UIM NPOCTpaHCTBe. MNoceTute Hal BeG-cant
WNK CBSXKMTECH C HAaMK As MonyYeHus Nto6oi MHPopMaLMm O HEM.

PErYNIMPOBKA [IBEPEN
Ecnu aBepb 6opeTtcs, UTobbl 3aKpbITh €€, MOXHO Ae/CTBOBaTb Ha nessue,
BPaLLaACh C 3aXMMOM, YTOObI MONYYNTb MAeanbHO rOPU3OHTaNbHOE MOMOXEHNE.

4. ANNEKTPUYECKUE COEAUHEHUA

bYAb OCTOPOXEH!

Mpexzae Yem NepenTun K SNEeKTPUYECKOMY COEANHEHMIO, BHUMATENbHO MPOYMTanTe
npepynpexaeHns o 6e30nacHOCTV Ha NePBbIX CTPaHWLLAX HACTOSILLLEro PYKOBOACTBA U
BCerja CpaBHMBaWTE AaHHblE CUCTEMbI C AAHHbIMW, YKa3aHHbIMU Ha TEXHUYECKOM Tabnunyke
[aHHBbIX.

MopxntoyeHme K CeTU 3HEeProcHabXeHus AOoMKHO COOTBETCTBOBATL NpaBunam,
[LENCTBYIOLLUM B CTPaHe YCTaHOBKM 060PYL0BaHUS, U AOMKHO OCYLLECTBMATLCS
KBanuu1LMpPOBaHHLIM NEPCOHANIOM, YNOSIHOMOYEHHbLIM CTpouTenieM. HecobntogeHve atnux
HOPM MOXET HaHecTu yLLepb u yuiepb, NPUBECTM K yTpaTe rapaHTUM U 0CBOBOXAEHUIO
cTpouTens ot ftobon OTBETCTBEHHOCTM.

Korga ycTpoMCTBO BKJTHOUYEHO, 3HAYEHUE HANPSKEHUS MUTAHUS HE AOMMKHO OT/IMYaThCS Ha *
10 % OT BENIMYUMHBbI, YKa3aHHOW Ha Tabnuuke TEXHUYECKUX SaHHBbIX.

MnniocTpmpoBaHHOe coefuHeHMe U LiBeTa kabenew sBNsTCS OPUEHTUPOBOYHbLIMU, CM.
TONbLKO Auarpammy, NokasaHHy Ha obopynoBaHUN.
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O6opynoBaHMe [OMKHO BbITb NOACOEANHEHO HEMOCPEACTBEHHO K SNEKTPOCETU U [LOSIKHO
6bITb 06EecneyYeHo NerkoAoCTyMnHbIM NepeknoyaTenieM BBepX Nno TeUYEeHUIo U YCTaHOBNEHO
Ha 3aBOJ4E B COOTBETCTBUM C AEWCTBYIOLLIMMM B CTPaHEe YCTaHOBKM 060pyAoBaHus. ATOT
nepeksoyatesb AOMKEH UMETb OBHUMONAPHOE pa3fefieHne CONMpPUKOCHOBEHMS TakuM
06pa3om, 4To6bl 06ecrneunTb NoSIHOE OTKIoUYEeHMe Mo Kateropuio nepeHanpshxeHus .
TpebyeTcs Haanexalee CoeauHEHVE C 3eMIIEN, N 3aLLMTHbINA BbIKJTHOYATENb HU MPY KaKUX
obcToATeNbCTBAX HE AOMKEH NPepbiBaTh 3aLUMTHbIA Kabernb.

Ecnu B ofgHo# 1 TOW e cpefe NPUCYTCTBYIOT HECKONBbKO NPMBOPOB, To 06s3aTeNbHO
obecneunBatb SKBUMOTEHLMANIBHOE COEAUHEHME C UCMONb30BAHUEM COOTBETCTBYIOLLIErO
3auma, 0603Ha4EHHOro CUMBOJIOM B HUXXHEN YacTu yCTPOWCTBA.

QTOT 32XMM MO3BOSET COEANHUTL HA3EMHbIN Kabesb B COOTBETCTBUM C NMPUMEHUMbIMU
npaBoBbIMy TpeboBaHUAMU. B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLIMM 3aKOHOAATENLCTBOM CrieayeT
Hagnexalumm o6pa3omM NpoBepsiTb APPPEKTUBHOCTb IKBUMOTEHLIMASILHON CUCTEMBI.

Ha o6opyaoBaHumn uMeeTcs Hakreiika, KOTopas yKa3blBaeT, Kak NoaKJo4aTbes K 610Ky
TepMuHana rno Tuny AOCTYMHOIO HanpsiKeHUs.

[ns noAKnNoYeHUs UCMonb3yoTCs TONbKO MPeAoCcTaBeHHble MOCTbI.

41 KAK COENATb COEOUHEHUE

» OTKpOWTE 3aHIOK YacTb
obopyaoBaHusl U HanaguTe
TepMUHarnHbIA 6rok.

* OcnabuTb Bxoa kabensa n BCTaBUTb
yepes Hero WHyp nuTaHus. Knen,
NPUNOXeHHBIN kK 6oKoBUHE, Bceraa
yKa3blBaeT TWMN UCMNOMb3yeMoro
kabensi n ero cekumun B
3aBUCUMOCTU OT HaMNpPsKeHNs U
nornoweHns o6opyaoBaHus.

* (Hanpumep,)Kabenb: Kabenb: 5x10
Mm07 HO7RNF.

» CoeguHuTe kabenbHble
NPOBOAHWKYM MO CXeme Ha
BHELLUHEN KNEeWKon nnacTuHe:
cAenatb TONbKO YKa3aHHble
CCbIJIKK, HEe MeHsAs uX. [AnvHa
XENnToro/3eneHoro NpoBoAHMKa
[OIMmKHa COCTaBNsATb HE MEHee
3 CM MO CpaBHEHWIO C ApYyrMU
NpPOBOAHMKaMMU.

* 13 (kenTbln/3eneHblii): NPOBOOHUK
3aLmnTEl 3eMnu

* N (cuHWI LBET): HEUTpanbHbIN
NPOBOAHMK

* L1/2/3 (kopryHeBbIvi/cepbli/YepHbIi): ha3oBble MPOBOOHNKN

* HenpaBunbHoe coefMHeHNe MOXET NPUBECTU K NEpPErpeBy K KNeMMHOMY Groky,
YTO MOXET NPUBECTU K MIIABMEHMIO Y ONACHOCTU YAapOB 3NEKTPUYECKUM TOKOM.

* [poBepbTE OTCYTCTBUE INEKTPUYECKON AUcniepcun Mexay dasamu n
3emrnei. MNpoBepbTe ANEKTPUYECKYI0 HEMPEPBLIBHOCTb MEXAY BHELLHEN
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TYLLIKOW 1 3a3eMIIeHHOM NPOBOMOKOW CETKW. [1ns BbINOMHEHUSA 3TUX onepauun
pekoMeHLYyeTCA UCMOoNb30BaTh MyNLTUMETP.

» 3akponTte 60KOByIO 4YacTb C NOMOLLbIO BUHTOB U 3aMKHUTE Kabenb nytem
BUHTOBKU OpeEXOB kabernbHOoro npeccopa

4.2 3AMEHA KABENA NMNTAHUA

OTa onepauus OoCyLllecCTBAeTCAa TONbKO KBanMuULMpPOBaHHbIM U YNOJIHOMOY€HHbIM
crneunanncrTom.

Kabenb MoXxeT 6bITb 3aMEeHEH TONbKO Ha OAHY U3 aHaJIOrMYHbIX XapaKTepPUCTUK: Ha

Tabnuuke TEXHUYECKMX AaHHbIX Bcerga YKa3biBaeTCsa TUn ncnoJJyib3yemoro kabens un
ero cekuus. 3asemnsatoLLmi kabenb Bcerga AomKeH ObiTb 3e1EHbIM XENTbIM.

5. BOOHbIE COEOMHEHUA
5.1 TMOCTYNAIOLASA BOOA

O6opynoBaHue OCHaLLEHO BXOAHOW MOLLHOCTLI0 0 12 MM. Takke noctaBnserTcs
Tpybka gruametpom 1,5 M ¢ dounbTpom u coeguHeHnem JG 3/4 B COOTBETCTBUM

C TpeboBaHNAMM AENCTBYIOLLMX NPaBWJ1, KOTOPbIE AOMMKHbI YCTAHABMBATLCS BO
BPEMS YCTAHOBKMW.

[ns coeamHeHns Ucnonb30oBaTb TONbKO NPEeAOCTaBNEHHbIN MaTepuarn, He
MCMOJb30BaTh UM MOBTOPHO UCMOMb30BaTh ApYyrue Tpyobl.

Mpexae yem nogxnounTs TPYOY K Npubopy, NycTb BOAA CMMBAETCS, YTOObI
yCTpaHuTb Ntobble NpMMeCK, NPUCYTCTBYIOLLME B BOAOMNPOBOAE.

Obecneuntb BEHTUNATOP A1 3aKPbITUS BOAOCHABGXEHUs MO Mepe HeoOXOANUMOCTH.

5.2 XAPAKTEPUCTWUKU BOAbl HA BXOOE

MocTtynatowas Boga fosmkHa obnaaatb cneayoLmmMmy XxapakTepUcTMkamu:
* MakcumarnbHas Temnepartypa 30 °C (86 °F);
* MakcumarnbHas TBepgocTb 5 °f (dhpaHLy3ckas cTeneHb) BO usbexaHne HakomnneHus
M3BECTHSIKA BHYTPU KYNIMHAPHOW KaMepbl;

* ObITb NMUTLEBLIM;

* 3Ha4YeHus AaBneHus B guanasoHe ot 150 klMa (1,5 6apa) go 200 klMa (2 6ap)..
Lasnexue Huxe 150 kMa (1,5 6apa): obopynosaHne moxeT paboTate HeNMpaBUIIbHO.
Lasnexue 6onee 200 klMa (2 6ap): ycTaHOBUTb PeAyKTOP AABMEHUS, KaniMbpOBaHHbIN A0
200 «[Ma (2 6ap).

TBepAoCTb BOAb! YKa3bIBAET HA COAEPXKAHME MArHUs, KanbLus U TSHXKENbIX METaSI0B
NPUCYTCTBYIOT B BOAE.
OH n3mepsieTcs C NOMOLLLbIO KOMMJIEKTOB, KOTOPbIE JIETKO AOCTYMHbI HA PbIHKE.
TBepaocCTb Bbipaxaercs Bo dpaHuy3sckom (°f) unu Hemeukom (dH) rpagycax (1 °dH
Hemeukux rpagyc = 1,8 °f dopaHuy3ckow ctenenm — 1 °f = 10 mr kapboHaTa kanbLms
(CaCO3) Ha nuTp BOAbI).

Knaccudumkaums BOgHbIX pecypCcoB:

* 0YeHb cnagkumn go 7 °f

e peceptbl o1 7 °f go 14 °f

e cpegHssa TBepaocTb ot 14 °f go 22 °f

* ANUCKPETHO TpyaHo ot 22 °f no 32 °f



e TBepaocTb o1 32 °f po 54 °f

* OueHb TpyzHo bonee 54 °f B cnyyae upe3mepHo TBepAoi Bogbl (> 5 °F) ncnonb3aytot
JeMuHepanuaaTopbl (MMetoTCs B 3aBofe-u3rotoButene/PenTtenHepe); upeamepHas
TBEPLOCTb BOAbI MOXET BbI3BaTb HAKOMJIEHWNE U3BECTHSIKA BHYTPU KyJIMHAPHOM
Kamepbl U NOBPeAnTb BHYTPEHHWE TPYObl, HarpeBaTesbHbIE 3NIEMEHTbI, BEHTUIISATOPDI,
COJIEHOUAHbIE KnanaHsl.

5.3 UCXOOALLAA BOOA

MopcoennHeHWe BbIXMOMHbIX ra30B K HeMeTanIM4eckoMy rubkoMy LLUMaHry B CTENeHn
BblAEPXKMBaHWs BbICOKMX Temnepatyp (6onee 90 °C).
Cbpoc fomkeH UMeTb CreayioLLme XapakTepUCTUKM:

* ObITb CGOHOM (CMOH He NocTaBnseTcs);

* ANIMHOW A0 OAHOrO MEeTPa;

* UMETb MUHUMAaIbHbIV rpagneHT 4 %;

* HE MMELOT Y3KUX MECT;

* UMETb BO3AYLUHbIN NpOeM He MeHee 25 MM;

* UMETb AMamMeTp He MeHee AnaMeTpa CLEMNHOro YyCTPOMCTBA BbIXTOMHbIX ra3oB.

6. BbIXJIOMHbIE FA3blI

Bo Bpems NnpuUrotoBneHms ropsumnx AbIMOB U 3anaxoB NPOU3BOAMUTCSA 9BaKyauua 13
BbIXJTOMHOrO KamMmnHa, pacrnofioXXEHHOro Ha BEPXHEN 4Yactu O60pWJ,OBaHVIﬂ.

[MocnepgHun fomKkeH NOMELLATLCS MOJ, BbITSXXHOW KanoT C pacXo4oM U pa3MepoM,
COOTBETCTBYHOLLUM TUNY O60pWJ,OBaHVIﬂ.

KOHCTDYKTOD pekoMeHayeT yCTaHOBUTb KantoLOHbI; Ana nx C60pKVI CM. MHCTPYKL UMW,
cofepxalimeca B yrnakoBke KantoLOHOB.

Kanot gomxeH octaBaTbCs BKIOYEHHLIM BO BPEMS BCEW JKcnJlyataumm TpaHCNOPTHOro
cpencriea. Ybeautech, UTo HUKaKne npegmeTbl n/unn matepuarnsl He NPUCYTCTBYHOT BbiLLIE
AbIMOBOIo pa3psana, Kotopblie MOryT NnpenAaTcTtBoBaTb OTTOKY AbiMa Unn ObITb noBpeXxaeHbl
TeMHepaTypoﬁ nnn cammmMmmn abiMamu.

He ocraBnsanTte nerkoBocnnaMeHsoLmnecs matepumarnsl PsgoM C BbIXSIONHON TDY6OI;1.

7. roa.NnPEANOCHLUIKU ANA FIRSTACCENSIONESI

Mcnonb3oBatb Balle 0bopyfoBaHMe NPOCTO U MHTYUTUBHO NMOHSTHO. Ha cnepytoLmnx
CTpaHuuax Mbl ByaeMm Luar 3a LuaroM HanpasfisTh Bac B NMo3HaHWM 060pyL0BaHMs: 3TO JacTt
BaM YBEPEHHOCTb B MOJIyYeHUM pesyrbTaToB, KOTopble Bcerga byayT COOTBETCTBOBATbL
BaLLMM OXWAAHWSIM U rapaHTUPYIOT ONTUMasbHYH NPOU3BOAUTENBHOCTb U JONTUIA CPOK
cnyx6bl Ballero o6opyaoBaHus.



7.1 OEMOHTAX ®UNIbMOB

Ynanutb 3aLLUMTHYO MAEHKY U3 Neyen, nlberas
MCMoJb30BaHWs abpasnBHbIX/arpecCuBHbIX BELLECTB
U MeTaNIMYECKUX NpeaMeToB (Hanpumep,
CcKkpebepos).

Ecnu ocTatku knes ocrarloTcs, TO NOTUpanTe MArkon
TKaHb}O, MPOMUTAaHHON MACIIOM MOKLLIMM CPELCTBOM,
NpWUroaHbIM A1 NOBEPXHOCTEN U3 HEPXKABEIOLLLEN
cTanu, HearpeccuBHoOM Unu abpasveHon. N3beraiite
MCnosib30BaHus ckpebepos, abpa3uBHbIX UK
OCTPbIX MHCTPYMEHTOB.

» CHayana ncnonb3oBaTb 060pyaoBaHue,
TLLLATENBHO OYUCTUTL BHYTPEHHIOK YacTb
KOMHaTbl NyTeM MbITbs. Ybegutecs,
4TO B KAaMepe obopyAOBaHMS "
OblMoxofax/LiBeTkax OTCYTCTBYIOT ~ 4{
npeameTbl, He oTBevatoLLme TpeboBaHUAM
(bykneTbl, NNacTUKOBbLIE NAKETbI U T.4.).

* N3beraite conb NULLM B KyNIMHapHOW kamepe. Ecnu HeBO3MOXHO nzbexarts,
ouncTUTL 060pPYA0BaAHNE KaK MOXHO CKOpEe.

* N36eraite neperpysky NpoayKTOB NUTAHWS UM NEPErpy3kn NOALOHOB A1s
BbiNeyky (Makcumym 10 Kr Ha NOAHOC A NS BbiNEYKN).

* PaznoxuTb NoAHOCHI BbINEYKN PAaBHOMEPHO MO BCEW BbICOTE KYSIMHAPHOM
Kamepbl, cobntofas MakcMmarnbHOe KONMMYECTBO, YKa3aHHOE A1s KaXoro
npubopa. Becerga cobntogante MHCTPYKLMM NO 3arpy3ke ob6opyLoBaHus,
HaxoZsLLEerocsi B BaLLleM PacropsiKeHUM

* B cnyyae npurotoBneHus NuLLmM ¢ rpunsiMm 0COBEHHO XUPHOW NULLKM (Hanpumep,
)Kapkoe MUnu NTuua) NOMECTUTb MOAHOC C BbICOKMMM KpasiMv Ha HE KYNTMHapHOM
Kamepbl s cbopa XUpPOoB, KOTOPbIE CTEKAIOT U3 MULLLEBLIX NMPOAYKTOB.

» [1ns onTumarnbHbIX Pe3ysbTaToB OTKPOUTE ABEPL KaK MOXHO MEHbLLE BO BPEMS
NPUIroTOBNEHUS MULLM.

* icnonb3oBatk 0bopynoBaHME C TEMMNEPATYPOI OKpyKatoLLen cpeabl ot + 5 °C o
+45°C (+ 41 °Fun + 113 °F).

7.2 TUMbl NPUTOTOBJIEHUA MULLA

BHUMAHME: [1ns xopoLuero npurotoBfieHns N Heobxoammo npeasaputensHo
pa3orpeTb neyb Nepes KaxzabliM NpUroToBlIEHUEM.

PekomeHayeTcs npefBapuTesibHO pa3orpeTh neyb Npu TeMnepaTtype, yCTaHOBIEHHOM Kak
MUHUMYM Ha 30°C BbliLLe TeMNepaTypbl MPUrOTOBMEHNS MULLM.

YBenuubte TEMNEpaTypy B Criy4ae MoSIHOM Harpy3ku.

* KOHBEKLUMOHHAA BAPKA

MuLa rotoBUTCs Griarogaps Cyxomy Terniy, BbipabaTbiBaeMOMy COMPOTUBIIEHNEM.
BeHTunsTopbl o6ecrneynsatoT paBHOMepHoe pacrnpeenieHne ropsiyero Bo3ayxa B
BapOYHOM Kamepe.

Mpn HeoBX0AMMOCTM STOT TUM NPUrOTOBNIEHUS MO3BONSET BPY4HYH BBOAMUTD
BIIaXKHOCTb B Kamepy.
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* HATPEBAHUE

Epa npurotoBneHa napom B komHate. [1ns obecneyeHuns onTumarbHbIX
pe3ynsLTaToB HEOHXOAUMO YCTAaHOBUTL 3HAYEHME BIIaXXHOCTU Ha ypoBHe “100
%”.0ns ynoBneTBOpUTENbHOrO hyHKLMOHMPOBAHUSA OYHKLUN YBRAXHEHUS
Temneparypa fomkHa bbiTb ycTaHoBneHa He meHee 80-100 °C.

Mapa naeansHO NoaxoauT Ans Bcex Tex bntog, kotopble TpebytoT “nenvkara”
NPUroTOBSIEHNS UMW AN NAacTepu3aLum KPEMOB.

¢ KOMBUHUPOBAHHAA NPUITOTOBJIEHUE NMULLU
Epa rotoButcs 6rnarogaps BbICOKOW TemnepaTtype, BbipabaTbiBaemoit
COMPOTUBIIEHUEM, CBA3AHHbIM C MapoM, aBTOMATUYECKV BBOAUMbIM B Kamepy.

7.3 TMPUTOTOBIEHUE NULLX BPYYHYIO
Y onepatopa ecTb Onuusi AN yCTaHOBKM:

» Temnepatypa B kamepe;

* pPErynnpoBKa BraxHoCTw;

» CKOpOCTb BEHTUNATOPA (B MOAENSAX, B KOTOPbIX OHa AOCTYMNHA).

» Ecnu Bpems npurotoBneHus nNuLLy yctaHoBNeHo Bo BpemeHu (ex.30: minutes), To
OHO 3aKaH4YMBaETCs B KOHLLe BpeMeHu npurotosneHuns nuwm (0.00).



8. MEXAHUYECKUE NYJbTbl YNIPABJIEHUA
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Pyuyka perynupoBku BpeMeHn

Py"l Ka perynmpoBku TemnepaTypbl

PerynupoBka napa pyyku/yBnaxHeHue

KHonka perynupoBkn BEHTUNALUK

WHaukaTop Temnepartypbl
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OTobpaxkeHne TemnepaTypbl




* KOPPEKTUPOBKA BPEMEHU
Mpu BbIGOPE Py4HOM OMUMK NeYb BCErAa BKOUAETCS B TedeHe 6eCKOHEYHOTO BPEMEHU
[l0 Tex nop, noka oneparop He BmeLLaetcs. Mpu Boibope onpeaeneHHoro 3HaueHus
[lyxoBKa ocTaeTcs B paboyem COCTOSHWM B TeYeHUe 3TOro BpeMeHu (Makcumym 120 MUHYT).

* PETYJINPOBKA TEMIMEPATYPbI
OTa pyyka no3BonseT BbIbpaTh Kenaemyto Temnepatypy NpUroToBNEHNUS MULLN.

* LUIMAOH TEPMOCTATA
OTa nHaukaTopHas namna BKOYaETCs Npu BKIKOYEHUN HarpeBaTesbHbIX /1IEMEHTOB Neyun,
M NO3TOMY BHYTPEHHAA TeMnepaTtypa KaMmepbl 414 NPUrotoBJsIeHNA NULLKA HUXe 3HaYeHus,
YCTaHOBJ1EHHOr o pyqKOVI TepmocTaTa. Korga CBeT BbIK/HOYEH, O3HAYaEeT, YTO OTOMMEHME
BbIK/TKOYEHO U YTO BapoO4Hada Kamepa AoCTurna yCTaHOBﬂeHHOIﬁ TeMmneparypbl.

* PEFYJINPOBKA TMAPA/BJIAXXHOCTH
OTa py4Ka no3BonseT akTMBMpPoBaTb PyHKLMIO yBnaxkHeHus. OH perynupyetcs ot
MWUHMMYMa O MaKCMMyMa, MoBOpayMBas py4Ky rno 4acoBow CTPErKe.

BHUMAHME: [1ns Toro 4tobbl oyHKLMS yBRNaXHeHWs paboTana yaoBeTBOPUTENBHO,
Temneparypa fomkHa bbiTb ycTaHoBreHa He meHee 80-100 °C. Kpome Toro, Ans XopoLuero
NPUroToBNIEHNs HEOBXOAMMO NpeBapUTENbLHO NOAOTPETL AYXOBKY A0 Tpebyemoi
Temnepatypbl Nepeg, akTmBaLmen nogaym napa.

 CBETOOQUOAOHAA NAMNA ANA YBNAXHEHUA
Korga oH BKJIHOYEH 03HAYaET, YTO Bbl MOMOXMTE BOAY B KYJIMHAPHYHO KOMHATY, YTOObI
nony4uTb nap. OT0 AeNnaeTcs He3aBUCUMO OT TemnepaTypbl (370 0 onepaTopa, YTobbl
ybenutbCs, UTo TeMnepartypa AOCTaTO4HO BbICOKa Af1S MPUTrOTOBNIEHNS NMULLM ANS
HopManbHou paboThbl).

* PEINYJINPOBKA CKOPOCTU
Meyb MMeeT ABa pasnNMYHbIX YacTOTbl BpaLLEHWUA BEHTUNSATOPa/ABUraTens:

1- A He 3Hat0.9TO 03HaYaEeT, YTO ABUraTenb UMeeT MakCuMaribHyt0 CKOPOCTb U
Mcnonb3yeTcd B 6onbLIMHCTBE NPUroToBNEHNA NMULLA.
2- B MUWH.: 3TO 03Ha4aer, 4To ABuUraTenb MMeeT MWHUMalbHYKO CKOPOCTb U

MCcNonb3yeTcd rMmaBHbIM o6pa30M 0N AenvkaTHbIX 6ntofd, Takux Kak Bbineyka.

«  OTOBPAXEHUE TEMMNEPATYPbI 3TOT AUCIMIEN MOKA3bIBAET
haKTUYeckyto TemnepaTypy BHyTPY BApOYHOI Kamepbl. AUCTIIe ropuUT TONMbKO BO
BPeMsi MPUroTOBMEHNS, C 3aaHHbIM BpeMeHeM unu 6eckoHevHol dasoin. Ecrnn Bpems
YCTaHOBIEHO Ha HOMb, AMCHNen ByaeT BbIKMOYEH.

9. YBOPKA U TEXHUYECKOE OBCITYXXUBAHUE
9.1 OBLWUE NPEAYNPEXOEHUA OB YBOPKE

« Mepen npoBeaeHem MoboN OUNCTKM, HEOBXOAUMO OTKIIOYUTL UCTOYHMK
nuTaHna npubopa M HOCUTb COOTBETCTBYIOLLEE MHAMBUAYANBHOE 3aLLUTHOE
obopynosaHve (HanpumMep, nepyatkv v T.4.) Monb3oBaTtens AOMKEH NPOBOAUTb
TONbKO 0BbIYHbIE Onepauum no yoopke. Mo Bonpocam MHCNEeKTUPOBaHMs,
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3KCTPEHHOIO TEXHNYECKOro OBCIYKMBaHUS 1 3aMeHbl Ae(PEeKTHbIX KOMMOHEHTOB
npocbba obpallaTbCs B yNOMHOMOYEHHbIN LEeHTP 06CnyxmBaHmsa ang
HanpasneHus KBanMuLMPOBaHHOIO 1 Haanexallumm o6pa3om NOArOTOBNEHHOTO
TEXHWYECKOro COTpYAHUKa.N3rotoBMTENDL HE NPU3HAET B Ka4eCTBe rapaHTum
ntoboit yLepd, NPUUNHEHHBIV B pe3ynbTaTte HeMCNPaBHOCTH B 0BCNYXUBaHUN
U HENPaBUIbHOW OYUCTKU (HanpuMep, UCMOJIb30BaHNe HEMPUroAHbIX MOKLLMX
CpencTs).

* [lepep ouncTKOM criepyeT AOXAATLCS, KOrAa BapoyHas kamepa byaeT XonofHom
(remnepartypa He Bbiwe 70 °C).

* ins ounctkm noboi YyacTn obopyfoBaHMS UM aKCecCyapoB, HE UCMONb3yWTe:

* ABpasunBHbIe UM NOPOLLKOBbIE MOKOLLIME CPEACTBa;

* ArpeccviBHbIE€ UM KOPPO3MOHHbIE MOIOLLIME CpefcTBa (Hanpumep, consHas/
MypuaTuyeckas unm cepHas KMCnota, kayctuyeckas coga v 1.4.).byab
OCTOpPOXeH!B) He ncnonb3oBaTh AaXe 3TU BeLLeCcTBa AN OUYMCTKM CyOCTPYKTYpbI/
nona nog obopynoBaHviem;

* ABpasunBHbIe UK OCTPble MHCTPYMEHTbI (Hanpumep, abpasnBHble rybku, ckpebku,
CTalbHble LLETKU U T.4.);

* BoasHble CTpyu napa unu nog, AasneHnem.

9.2 YUCTKA OBEPU U BHYTPEHHEIO CTEKNA

YT06bI OYNCTUTL CTEKIIO BHYTPW ABEpU, XAaTb, NOKa Neyb HE OCTbIHET. BHYTpeHHMVI
KpUCTana MOXHO OTKPbITb 4151 IETKOW OYUCTKM.

Mcnonb3oBatk cBexe YBJTaXXHEHHYI0 MArKYH0 TKaHb HenTpanbHoro npoaykTa,
cneumanbHO AnAa KpUCcTtansios, B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMAMKU NpoussogunTens
MOKLWKUX CpeacTs.

9.3 PYTUHHASA U PYYHAS YEOPKA BAPOYHOW KAMEPbI

B koHLe paboyero aHs HEO6X0AMMO OUMCTUTL 06OPYAOBaHMNE Kak Mo
rMrmeHnYecknum coobpaxeHusm, Tak 1 Bo nsbexaHue cboes B paborTe.
[lyxoBKa HMKOraa He foSKHA ObiTb OYMLLLEHA BOASHBIMU CTPYSIMU NPSIMOTO U
BbICOKOrO iaBneHus.
AHanornyHbiM ob6pasom, AN 0UMCTKM 0OOPYLOBAHUS HE AOMKHbI UCMONbL30BaTLCS
KOJIOAKM A1 OUUCTKM XKene3a, KUCTU NN 0BblYHbIe CTalnbHble CKPebKu.
BHumaHue: ntobble XuMpbl U NULLEBbIE OCTATKX, NPUCYTCTBYIOLLIME B KYNTMHAPHOW
KOMHaTe, MOryT 3aropeTbCsl MPU UCMOJSIb30BaHWUM Neyn, MO3TOMY PEKOMEHAYeTCs
yLanutb nx GeicTpo.

* XK au, noka KynuHapHasi Kamepa OCTbIHET.

* Ypanutb 60KOBbIEe rPUNN, KOTOPbIE COXPaHSIOT NOAHOCHI A5 BbINEYKM.

* Ypanutb ntobble ocTaTkuy, KOTopble MOryT ObITb YAaneHbl BPYUHYto, U MOMECTUTb

M3BJiEKaeMble YacTu B MOCYLOMOEYHYHO MaLLVHY.

* QUUCTUTE KYNNHAPHYIO KOMHATY TEMON BOAOW U MbIJIOM.

* Bnocnepncteum Bce COOTBETCTBYOLLIME 061ACTU AOMKHbI ObITb TOUHLIMU

* MNpombiBKa, Byab OCTOPOXHA, YTOObI HE OCTaBMSATb OCTATKM MOIOLLMX CPEACTB.

* YT06b! OUMCTUTL HAPYXKHYHO YaCTb NeYn, UCMONb3YNTe BMaXHYH TKaHb U MSrkoe

MOIOLLIEE CPELCTBO.

Y106bl NPaBUNBLHO BbIMOJIHUTL PYYHYIO YMCTKY, CIIeAYNTE CNEAYHOLLIMM Luaram:

* Bkntounte npubop u ycraHosute Temnepatypy go 176 °F (80 °C).
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* OctaBbTe ero Ha 10 MuHYT (C dDyHKLMEN Napa, AN NpefyCTaHOBEHHbIX Neyen).

* Bbikntounte npubop v fante emy ocCTbITb.

* Ypanutb onopbl 60KOBbIX NOTKOB.

* Pacnbinmte MotoLLiee CpeACcTBO MO BCEN BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTU NEYn 1 Nojoxante
10 MUHYT.

* TwaTtenbHO NPOMbITb BapPOYHYIO Kamepy B KOHLLE LKA OYMCTKM.

» CTporo 3anpeLuaeTcst MbiTb BapOUYHYto kamepy npu temneparype Boiwe 70 °C (158 °F).
OnacHoOCTb CONHEYHOro oXxora.

9.4 OYUCTKA BHELIHUX NOBEPXHOCTEW

ExxeflHEBHAsi O4MCTKA MOKPbLITUS NMEYHON
Kamepbl A1 NPUroTOBIIEHNS MULLIA
[JOMKHa NPON3BOAMUTLCS C MOMOLLLIO
Heabpa3MBHOro MOILLENO CpeaCcTBa

ans obecneyeHuns ero Hagnexatlero
oyHKLMOHMPOBaHus. Micnonb3oBaTtb
M1acTUKOBbIE LLETUHbI UK TYHKY,
NPOMNUTaHHY YKCYCOM U ropsiueit BOZLON B
Cly4yae CyXux OCTaTKOB.

Mcnonb3yiTe TONbKO BRAXHY0 TKaHb

C ropsy4en Bogon unv npoayKramu,
NPUroAHbLIMU 41151 OYUCTKU HEPXKABEIOLLLEN
cranu. He ncnonb3oBatb KUCNOTbI UK
aMMUayHble NPOAYKThI.

BHUMAHMUE: Hukoraa He oumainte npubopsbl BOAOW UM NapoBbIMK CTPYSIMU MOA,
JaBneHuem.

9.5 3AMEHA KOJbbl

BHUMAHMUE: Ctporo cobnogats cregytoLLyto npoleaypy Bo usbexaHue nopaxeHus
3M1EKTPUYECKMUM TOKOM UM NMOBPEXAEHMS NIOLEN:

* OTKJIIOUNTE OYXOBKY OT SNIEKTPUYECTBA U JANTE €N OCTbITh.

* Ypanutb 60KOBbIE OMOPbI, KOTOPbIE YAEPXKMBAIOT NOAAOHbBI A5 BbINEYKM.

* CHatb 06noxky “A”, OTKIHOUMB 4 OUKCUPYIOLLMX BUHTOB.

e 3aMeHNTb OroHb “B” OrHeM, UMEKLLUM OLMHAKOBbLIE XapaKTEPUCTUKMN.

* MNepemecTuTtb KpbILLKY “A” 1 CHOBa MOYUHUTL €ro NP NOMOLLN paHee yaaneHHbIX

BWHTOB.

* MNonoxwuTe 60KoBbIE CETKM, YUTOObI YOEAUTLCS, YTO OHW XOPOLLIO MOYUHEHBI.
Ecnu cteknsHHas KpblLLKa TIOMAETCs UM NOBPEXAEHA, HE UCTIONb3YINTE AyXOBKY A0 TEX
nop, Noka KpbiLllka He byaeT 3amMmeHeHa (KOHTakTHas crnyx6a ob6CnyXnBaHus KITMEHTOB).

9.6 TEXHUYECKOE OBCINYXUBAHUE B CITYYAE NMOJIOMKU

Ecnu an6op BbINAET M3 CTPOS, OTCOEAUHUTE IO OT CETU N BbIKNHOUNTE Bo4Y. Mepen Tem,
KaK NMO3BOHUTHL B CJ'Iy)K6y noanepPXXKn KNnneHToB, 03HaKoOMbTeCb C Tabnuuen Huxe.
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MNPOBJIEMA

MNPUYNHA

PE3ONIOLMA

B CTAPT
obopynoBaHue He
3anyckaetcs

OTKpbITb ABEPD
Mukponepekntoyatens He
CUrHanNuU3npyeT 3aKpbITyto
[BEpb

[poBepb 3akpbiTVE ABEPW.

CBs3aTbCs CO CMELMANMUCTOM MO PEMOHTY
(Cnyx60M11 06cnyxumBaHust)

CBerT B KOMHaTe

CBobogHasi namnoyka
CropesLuas namnoyka

MpaBunbHO BCTaBUTL KONBy B Aepxartenb
namnbl.

3ameHuTb KoNby

ObopynoBaHue He
rOTOBUT PAaBHOMEPHO

6onenbLyKku 6onblue He
fenatot

obpaTHbI X0 nepegayun
OpwH 13 chaHaToB O CUX Nop
OpvH 13 pe3ncTopoB CNoMaH.

MpoknagoyHas aBepb Ha
BHELLHEeM cupeHbe

Mcnonb3yiite cneunanucta no pemMoHTy
(Cnyx6a obcnyxumsaHus).

O6paTtnTeCh K CNELMAnMCTy Mo PEMOHTY
(Cnyx6e obcnyxuBaHus).

O6paTtnTECh K CNELMANMCTy N0 PEMOHTY
(Cnyx6e obcnyxuBaHus).

MpaBWIIbHO MOMECTUTL MPOKNAAKY
[BEPU TPAHCMOPTHOMO CPEACTBa Ha
COOTBETCTBYIOLLIEE CUAEHDE.

ObopynoBaHue
NOMHOCTbIO
OTKJITHOUEHO.

OTCYTCTBUE HANPSXKEHUS B
cetn

MoakntoyeHune K anekTpoceTn
BbIMOJIHEHO HEMPaBUIbHO

TepmocTat 6e3onacHocTu

BoCCTaHOBUTL HanpsikeHWe NUTaHus.
MpoBepbTe NOAKMYEHME K SIEKTPOCETU.

O6paTtnTeCh K CNELMANMCTy MO PEMOHTY
(Cnyx6e obcnyxuBaHus).

Hwv ogHa Boga He
3aKaumBaeTcs U3
YBIaXHUTESbHbIX
TPY6

3aKpbITbI BOAHbIA BXOS,
HenpasunbHoe nogkntoveHne
K BOA,OMPOBOAHON CeTn

Bxopsiume dovnbTpbl BOAbI
3abnoknpoBaHbl NpUMeCSMU

OTkpbITOe Bogo3abopHOE OTBEPCTHE.

lpoBepbTe NOAKNOYEHNE K BOLONPOBOAHON
cetu.

YucTble punbTpbl

Koraa aBepb 3akpbITa,
BOAA BbIXOAUT M3

[pA3Has npoknagka
MoBpexaeHHas npoknagka

OumncTute NPoKNaaKy BRaXXHOW TKaHbO
O6patutech K creLmanncty no pemMoHTy

npoKnagku
poknag « Mpo6nema ¢ 3anMparoLLm (Cnyx6e obcnyxusanms).
MexaH13MoM Aisepu « OBpaTUTech K CrieLmanucTy no PeMOHTy
(Cnyx6e obcnyxuBaHus).
OcraHaBnuBaet » TepmocTtat 6e3onacHocTn * Bbikntounte obopynoBaHue v xauTe, noka

BEHTUJITOP BO BPEMst
paboTbl

[swuratens

Pa3pbiB kOHAEHCaTOpa
[swuratens

TENno3alyuTa ABUraTens aBToMaTuyeckn
BOCCTaHoBUTCS. Ecnu Heyfo6cTBa
NOBTOPSIOTCS, 06paTUTECH K CNeLuanucTy no
peMoHTy (Cnyxbe obcnyxusaHus).
MpoBepka COOTBETCTBUS TPEGOBAHUAM
6e3onacHoOCTU 060pyAOBaHNS.

Mcnonb3yiite cneupanucta no pemMoHTy
(Cnyx6a obcnyxmsaHus).
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10. FOA.NEPUOAbI BE3OEUCTBUSA

B nepuvoapl 6e30eicTBus, OTCOeANHUTL SNIEKTPOCHABXEHWE U BoAy, yAanuTh 6ak
[leTepreHTa v 3aKpbiTb UX OCTOPOXKHO. 3aLLMTUTE CTarbHble BHELLHME YacTu 060pyaoBaHMs,
NPOAsA UX C MATKOW TKaHbIO, TONMbKO YTO MNPONUTaHHON Ba3enHHbIM MacioM. OctaBbTe
[1BEpPb TakuM 06pa3om, YTobbl 06ecneunTs NPaBusibHbIA 0BGMEH BO34YXOM.
Mpv BOCCTAHOBNIEHUU, NEpes, UCMONb30BaHNEM:

* NPOBOANTL TOUHYIO OUMCTKY 060PYL0BaHMS U aKCECCYaposB;

* NoAcoeAnHUTL 060PYA0BaHNE K 3NEKTPOCHAGKEHMIO, BOLOMPOBOAY;

* NPOBECTN NPOBEPKY 060PYA0BaHUS Nepes NOBTOPHbLIM UCMONb30BaHUEM,;
[ns obecneyexus Toro, 4To6bl 060PYAOBaHME BbINO B MAEANbHbLIX YCIOBUSX SKCMyaTaLmm
1 6e30MacHOCTH, PeKOMEHAyeTCsi MoABepraTb ero TeXHUYeCKoMy 06CNyKUBAHMIO U
KOHTPOJIO CO CTOPOHbI YMOMIHOMOYEHHOIO CePBUCHONO LIEHTPa He pexe OAHOro pasa B rog,.

11.CPEACTBEHHOCTb B KOHLUE XW3HU

Bo nsbexaHve nioboro HeCaHKLIMOHMPOBAHHOTO UCMOMb30BaHNUSA U CBA3AHHbIX C HUM
PVCKOB [10 yAaneHns obopyaoBaHus:

* Y6eputech, 4to 6onblue HeMb3s UCMOoNb30BaTh €ro: A 3TOro Kabenu nuTaHus
[JOJKHbI ObITb OTPE3aHbl UNK yaaneHs! (C obopyaoBaHNeM, OTCOEANHEHHbIM OT
mMarucTpanm).

 Ins obecneyeHus Toro, 4Tobbl HM OAMH pebeHOoK CryYanHo He nonan B KyNMHapHYLo
Kamepy Ans Urpbl, A0 3TOro 3abnokupyinte ABepb (Hanpumep, C MOMOLLIbIO KNEWKOM
NEeHTbI UM NPoboK).

1.1 YTUIN3AUUA OBOPYOAOBAHUA
B cootBetcTBUM CcO cTaTben 13 3akoHoaatensHoro gekpeta Ne 49 ot 2014 roga “O
BbinofiHeHun Oupektnebl 2012/19/EU 06 oTxofax 3nekTpUYecKoro u 3NeKTPOHHOIO
obopynoBaHns” MapKkMpoBKa 3aMKHYTOrO KOHTEMHEpPA C LUTPUXOM yKa3blBaeT,
4TO NPOAYKT BbIn BbICTaBNEH Ha pbiHOK nocne 13 asrycra 2005 roga v 4to no
UCTEYEHMM CPOKa ero aKCrJlyataLmm OH He OOMMKEH NPUPABHMBATLCS K APYTUM
0oTX0A4aMm, a IOKEH yaanatecs oTaensHo. Bce obopyaoBaHme N3roToBEHO U3
nepepabaTtbiBaloLLMX METANNUYECKUX MAaTEPUANOB (HEPXXaBEIOLLEN CTanu, Xeseaa,
aNtOMMUHUS, OLMHKOBAHHOIO JIMCTOBOrO MeTanna, Meau 1 1.4.) B npoueHTax bonee
90 % no Becy.
HeobxoamMmo yaenstb BHUMaHWE yrpaBnieHnio 3TUM NPOAYKTOM B KOHLLE CpOKa
CNnyX6bl NyTEM YMEHbLLEHUS HEFAaTUBHOIO BO3LEWCTBUSI HA OKPYXKaoLLLYO cpeay
1 MOBbILLEHUS PECYPCOINDEKTUBHOCTA, MPUMEHEHUS MPUHLIMMOB “3arpsi3HUTESNb
nnammr”, NpeAoTBPaLLEHNs, MOATOTOBKM K MOBTOPHOMY MCMOMb30BaHUIO,
peumpKynaummn u pekynepauuu. MNoxanyicra, obpatute BHUMaHue, YTo
HecnpaBeASIMBOE UM HEMPaBUIIbHOE PaCMopsikeHWe NPoAYKTOM CBS3aHO C
NPUMEHEHNEM CaHKLMI, NPeLYCMOTPEHHbIX AENCTBYIOLLUMM 3aKOHOLATENLCTBOM.

11.2 WUHOOPMALUA Ob YOAJIEHUA B EBPOMNENCKOM COIO3E
Ovpektuea EC no ytvnusauum anekTpuyeckoro n anekTpoHHOro obopynoBaHus
(WEEE) npumeHsieTcsi no-pa3HOMY B KaXXA0N CTpaHe, No3aTomy, ecnu Bel xotute
yTUnu3mpoBatb 310 obopygoBaHue, Mbl Npeanaraem Bam ceasatbes ¢ Bawmmm
MECTHbIMM OpraHamu BnacTu unv Aunepom Ans nonyyeHus nHdopmaum o
npaeunbHOM crnocobe yTunmsaumu.
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