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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

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

rigorosamente.

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

prevista.

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

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

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

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

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

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

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

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

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

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

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

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

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

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

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

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

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

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

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

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

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

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

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

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

PEKOMEHOALUU YUTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTauuio o6opyaoBaHus
Heo6X0AMMO NpoYnTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXXUMOoe
HacTOSILLEro PYKOBOACTBA.

MpounTaTh 1 cTporo cobnogaTb MHCTPYKLMK NO
TexHuke 6e3onacHocTy.

OcCTOpOXHOCTbL He3aMeHUMa. besonacHocTb
HaxoAMTCsi B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMMOAENCTBYET C
obopyaoBaHMeM Ha NPOTSXKEHUN BCEro cpoka ero
aKcnnyaTaumm.

XpaHuTb JaHHOEe PYKOBOACTBO B XOPOLLO M3BECTHOM U
[OCTYNHOM MecTe, YTobbl obpaLlaTbest K Hemy no
Mepe HeobXoaMMOCTU.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

SCOPO DEL MANUALE

—I1I manuale d'uso e manutenzione, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato
realizzato dal costruttore nella propria lingua originale per fornire le informazioni neces-
sarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con I'apparecchiatura nell'arco della sua
vita prevista.

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

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

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

| & Importante

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

Cautela - Avvertenza

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

! Pericolo - Attenzione

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

IDENTIFICAZIONE COSTRUTTORE E APPARECCHIATURA

La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull'apparecchiatura.
In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di
esercizio.

Identificazione_z costruttore Marcatura CE di conformita

. iEE:
Modello apparecchiatura---f-« SCEETITEETEE --Anno di costruzione

Numero matricola ---|-=# .
. A
Dati tecnici !
IR T
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

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

Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo, I'installatore, prima di effet-
tuare I'allacciamento alla rete di alimentazione del gas, dovra effettuare la "trasfor-
mazione" dell'apparecchiatura ed indicare sulla targhetta il tipo di gas in uso.

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

DISPOSIZIONI DI SICUREZZA

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

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

— Scopo di queste informazioni & quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino at-
tenzione per prevenire qualsiasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza & co-
mungque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti coloro che interagiscono
con l'apparecchiatura (installatori e utilizzatori).

—Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applicate
direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicurez-
za.

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

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

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

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

— Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per indi-
viduare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.
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INFORMAZIONI GENERALI
E SICUREZZA

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

—II costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso im-
proprio dell'apparecchiatura, dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel
manuale d'uso e da manomissioni o modifiche apportate senza la sua formale au-
torizzazione.

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

—L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzialmen-
te esplosivi e/o a rischio di incendio.

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

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

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

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

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

-1l personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento deve verificare che le caratteristi-
che del gas di rete siano conformi a quelle riportate nella targhetta.

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

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

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

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

—Se l'apparecchiatura & equipaggiata con dispositivi elettrici, oltre a CHIUDERE LA LI-
NEA DI ALIMENTAZIONE DEL GAS, disinserire anche I'alimentazione elettrica genera-

le (oppure scollegare la presa elettrica).

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

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

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

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

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

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

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

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESI-
DUI, sono applicati dei segnali di sicurezza che informano sul rischio corrispondente.
Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparec-
chiatura.

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

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

prima di intervenire sui collegamenti elettrici.

Caratteristiche del gas: riporta le caratteristiche del gas riferite al paese di utilizzo
(tipo di gas, pressione del gas, ecc.).

Sull'apparecchiatura (In prossimita dell'attacco per I'allacciamento del gas) & applicata
una targhetta con riportate le diverse caratteristiche del gas e i riferimenti al paese di
utilizzo.

Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo, I'installatore, prima di effettuare
I'allacciamento alla rete di alimentazione del gas, dovra effettuare la "trasformazione"
dell'apparecchiatura ed indicare sulla targhetta il tipo di gas in uso.

Le illustrazioni raffigurano le targhette in funzione del tipo di apparecchiatura.

—Targhetta con caratteristiche gas e sigla paese di utilizzo riferite ai "Forni a gas"

CAT/KAT GAS/GAZ G30 G31 G20 G25
N C 13B/P p mbar 30 30 - - NO [O |[HO O
o 112H3B/P p mbar 30 30 20 - SE O | F O
112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IT O(cH O
( E 112E+3+ p mbar 28-30 37 20 25 |FR [ |BE O
1312 112H3B/P p mbar 30 30 20 - DK 0| O w O
Nr. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - |es Oler Olcz O
MOD. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IE O(G O
TYPE B11 112L3B/P p mbar 30 30 - 25 NL O
N° 112ELL3B/P p mbar 50 50 20 20 DE O
kw 13+ p mbar 28-30 37 - - e Ofwmr Olcr O
kg/h m3/h 112H3B/P p mbar 50 50 20 - AT O(cH O
12E p mbar - - 20 - LU O
PREDISPOSTOAGAS*PREVUAUGAZ*E\N(}ESTELLTAUFGAS*FORUDSETFORGASEN*
PREDISPUESTO A GAS - PREDISTPOSTO A GAS - GAS PRESET - AANGELEGD OP GAS - NPOAIA TEGEIMENH
STOrZAZ - FORINSALLD FOR GAS - VARUSTELTU KAASUKAYTTON - OREDISPOSISJON FOR GASS
VAC kw Hz Made in italy
1DM-34604500300.tif
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DISPOSIZIONI PER DISIMBALLO, MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

—L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessa-
rio, viene opportunamente stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua inte-
grita.

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

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

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

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

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

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

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

Per le apparecchiature con caratteristiche morfologiche particolari (forma, peso,
dimensioni, ecc.), le informazioni riportate in questo paragrafo potrebbero non essere
esaustive. Eventuali informazioni supplementari sono riportate nel paragrafo "Modalita
di sollevamento” di ogni singola apparecchiatura.
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FORNI PIZZA
(ALIMENTAZIONE ELETTRICA)

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

-1l forno & un'apparecchiatura progettata e costruita per cuocere pizze e prodotti alimen-
tari di gastronomia, destinati all'alimentazione delle persone.

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

Qualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO
IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura pud essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e
tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza di esercizio.

—I modelli FME - FML - FYE - FYL - MINI - MICRO sono equipaggiati con un quadro co-

mandi di tipo analogico, mentre i modelli FMD sono equipaggiati con uno di tipo digitale.
L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e
I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
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FORNI PIZZA
(ALIMENTAZIONE ELETTRICA)

A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Porta forno: € equipaggiata con un'apertura di ispezione , realizzata in materiale pirex
(solo per modello FME - FML - FMD - FYE - FYL).

C) Vano di trattamento: € equipaggiato con un piano di cottura in materiale refrattario e
con resistenze elettriche.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 1: Dati tecnici dell'apparecchiatura FME

Unita di

Descrizione e FME/4 FME/4+4 FME/6 FME/6+6
Potenza kw 42 8,4 72 14,4
Alimentazione elettrica  V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperatura di utilizzo °C 50+500
Dimensioni vano di mm 610x610x140 610x610x140 610x910x140 610x910x140
trattamento (x2) (x2)
Dimensioni mm 900x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
apparecchiatura
Dimensioni imballo mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Peso netto kg 66 114 85 150

Descrizione untadi FMEW/6 ~ FMEW/6+6 FME/9 FME/9+9
Potenza kW 6,4 12,8 9,6 19,2
Alimentazione elettrica  V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400\6/(/)?-:1/50-
Temperatura di utilizzo °C 50+500
Dimensioni vano di mm 910x610x140 910x610x140 910x910x140 910x910x140
trattamento (x2) (x2)
Dimensioni mm 1150x735x420  1150x735x750  1150x1020x420  1150x1020x750
apparecchiatura
Dimensioni imballo mm 1250x960x570 1250x960x920 1210x1210x570  1210x1210x920
Peso netto kg 100 185 115 200

Tabella 2: Dati tecnici dell'apparecchiatura FML

Descrizione unita di FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
Potenza kW 6 12 9 18
Alimentazione elettrica  V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperatura di utilizzo °C 50+500
Dimensioni vano di mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140  20X1080x140
trattamento (x2)
Dimensioni mm 1010x850x420  1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750

apparecchiatura
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FORNI PIZZA

(ALIMENTAZIONE ELETTRICA)

Tabella 2: Dati tecnici dell'apparecchiatura FML

Descrizione

Dimensioni imballo
Peso netto

Descrizione

Potenza
Alimentazione elettrica

Temperatura di utilizzo
Dimensioni vano di
trattamento
Dimensioni
apparecchiatura
Dimensioni imballo
Peso netto

Unita di
misura
mm

kg

Unita di
misura
kw
V/Ph/Hz
°C
mm
mm

mm
kg

FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
1090x1040x570  1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
86 146 116 200
FMLW/6  FMLW/6+6 FML/9 FML/9+9
9 18 13,2 26,4

230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400;’(3?4'1’ S0-
50+500
1080x720x140 1080?15?X140 1080x1080x140 1080XgZSOX14°

1370x850x420 1370x850x750  1370x1210x420  1370x1210x750

1450x1040x570  1450x1040x920  1450x1400x570  1450x1400x920
130 215 170 350

Tabella 3: Dati tecnici dell'apparecchiatura FMD

Descrizione

Potenza
Alimentazione elettrica
Temperatura di utilizzo
Dimensioni vano di
trattamento
Dimensioni
apparecchiatura
Dimensioni imballo
Peso netto

Descrizione
Potenza
Alimentazione elettrica

Temperatura di utilizzo
Dimensioni vano di
trattamento
Dimensioni
apparecchiatura
Dimensioni imballo
Peso netto

Unita di
misura
kW
V/Ph/Hz
T3

mm

mm

mm
kg

Unita di
misura
kW
V/Ph/Hz
°C
mm
mm

mm
kg

FMD/4 FMD/4+4 FMD/6 FMD/6+6
6 12 9 18
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
0+400
720x720x140  [POXT20X140 o q0soxtag  (20X1080x140
(x2) (x2)

1150x850x420 1150x850x750  1150x1210x420  1150x1210x750
1250x1040x570  1250x1040x920  1250x1400x570  1250x1400x920

135 235 195 350
FMDW/6 FMDW/6+6 FMD/9 FMD/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023/(/;_:\;/50-
0+400
1080x720x140 1080x720x140  1080x1080x140 1 OBOX:XO;ON 40

1520x850x420 1520x850x750  1520x1210x420  1520x1210x750

1650x1040x570  1650x1040x920 1650x1400x570  1650x1400x920
200 365 225 465
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Tabella 4: Dati tecnici dell'apparecchiatura FYE

Descrizione

Potenza
Alimentazione elettrica
Temperatura di utilizzo
Dimensioni vano di
trattamento
Dimensioni
apparecchiatura
Dimensioni imballo
Peso netto

Tabella 5: Dati tecnici dell'apparecchiatura FYL

Descrizione

Potenza
Alimentazione elettrica
Temperatura di utilizzo
Dimensioni vano di
trattamento
Dimensioni
apparecchiatura
Dimensioni imballo
Peso netto

Unita di
Unita d FYE/4 FYE/4+4 FYE/6 FYE/6+6
KW 4,2 84 7.2 14,4
V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
T 50+500
mm 610x610x140  O10X610X140 i oqox14g  B10x910x140
(x2) (x2)
mm 900x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
mm 1000x960x570  1000x960x920  1210x960x570  1210x960x920
kg 66 114 85 150
Unita d
nita di
i) FYL/4 FYL/4+4 FYL/6 FYL/6+6
KW 6 12 9 18
V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
°C 50+500
mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140 720"1(22;)"140
mm 1010x850x420  1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750

mm 1090x1040x570  1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
kg 86 146 116 200

Tabella 6: Dati tecnici dell'apparecchiatura MINI-MICRO

Descrizione unita di MINI MICRO MICRO/2

Potenza kW 6 2,2 4.4
230V/1N/50-60Hz - 230V/1N/50-60Hz -
Alimentazione elettrica VIPh/Hz 230-400V/3N/50- 230V/1N/50-60Hz  230-400V/3-3N/50-
60Hz 60Hz

Temperatura di utilizzo °C 50+500
Dimensioni vano di trattamento mm 500x500x110 405x405x110 405x405x110 (x2)
Dimensioni apparecchiatura mm 780x600x530 555x460x290 555x460x530
Dimensioni imballo mm 850x820x690 620x620x450 620x620x690
Peso netto kg 66 27 54
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DESCRIZIONE COMANDI
L'apparecchiatura & equipaggiata con i dispositivi di comando elencati, necessari per
attivare le sue funzioni principali.

Apparecchiature modello FME -
i
FML-FYE-FYL-MICRO QW2

\\\\ 200 300 ////

A) Termometro: indica la tempera-
tura media all'interno del vano di
trattamento dell'apparecchiatu-
ra (solo per modello FME-FML).

B) Termoregolatore: serve per re-
golare la temperatura delle resi-
stenze elettriche della zona
superiore del vano di trattamento
dell'apparecchiatura.

C) Spia luminosa: accesa segnala
che le resistenze elettriche supe-
riori sono in funzione. Lo spegni-
mento della spia indica che &
stata raggiunta la temperatura
impostata.

D) Termoregolatore: serve per re-
golare la temperatura delle resi- IDM- 346015002001
stenze elettriche della zona
inferiore del vano di trattamento dell'apparecchiatura.

E) Spialuminosa: accesa segnala che le resistenze elettriche inferiori sono in funzione.
Lo spegnimento della spia indica che & stata raggiunta la temperatura impostata.

F) Interruttore: serve per accendere e spegnere la lampada di illuminazione del vano di
trattamento dell'apparecchiatura.

G

~

Interruttore generale: serve per attivare e disattivare il funzionamento dell'apparec-
chiatura (solo per modello FML).
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Apparecchiature modello FMD

H) Pulsante: serve per definire lo
stato di funzionamento dell'ap-
parecchiatura.

Posizione ON: funzionamento
apparecchiatura attivato.
Posizione STAND-BY: funziona-
mento apparecchiatura disatti-
vato. Al riavvio,
I'apparecchiatura riparte con i
dati memorizzati dell'ultima cot-
tura effettuata.

L)Pulsante: serve per attivare e di-
sattivare il risparmio energetico,
quando sono attivate entrambe
le resistenze (superiori e inferio-
ri).

M) Pulsante: serve per accendere IDM-34601500500.1t
e spegnere la lampada di illumi-
nazione del vano di trattamento dell'apparecchiatura.

N) Pulsante: serve per visualizzare (display N1) la temperatura impostata delle resisten-
ze elettriche superiori e per abilitare le modifiche.

N1)Display: visualizza la temperatura rilevata nella zona delle resistenze elettriche supe-
riori.

P)Pulsante: serve per visualizzare (display P1) la temperatura impostata delle resistenze
elettriche inferiori e per abilitare le modifiche.

P1)Display: visualizza la temperatura rilevata nella zona delle resistenze elettriche inferiori.

Q)Pulsante: serve per visualizzare e abilitare la modifica di due parametri, in base allo
stato di funzionamento dell'apparecchiatura.
Con funzionamento dell'apparecchiatura attivato (ON): il pulsante (Q) serve per visua-
lizzare sul display (Q1) il tempo di cottura impostato e abilitare le modifiche
Con funzionamento dell'apparecchiatura disattivato (STAND-BY): il pulsante (Q) ser-
ve per visualizzare sul display (Q1) il tempo di ritardo accensione impostato e abilitare
le modifiche.
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Q1)Display: visualizza il tempo che

rimane per completare il para-
metro impostato con il pulsante
(Q) (tempo di cottura o di ritardo
accensione).

R) Pulsante: serve per attivare il

S)

T)

funzionamento del parametro
impostato con il pulsante (tempo
di cottura o di ritardo accensio-
ne).

Pulsante: serve per aumentare
il valore del parametro selezio-
nato.

Pulsante: serve per diminuire il
valore del parametro selezionato
e per disattivare il segnale acu-
stico che segnala condizioni di
allarme.

quadro comandi del modello

(ALIMENTAZIONE ELETTRICA)

IDM-34601500500.tif

MINI é equipaggiato solo con tre termoregolatori.

—| termoregolatori posizionati nella parte superiore ed inferiore del quadro comandi svolgo-
no le stesse funzioni dei termoregolatori (B-D) (modello FME -FML-FYE-FYL-MICRO).

— Il termoregolatore posizionato nella parte centrale serve per regolare la temperatura del-
la resistenza elettrica inferiore (vano superiore) e della resistenza elettrica superiore
(vano inferiore).

CONSIGLI PER L'USO
Apparecchiature modello FME -FML-FYE-FYL-MINI-MICRO

1-Premere l'interruttore generale (G) per attivare I'alimentazione elettrica dell'apparec-

chiatura.

2-Impostare le temperature delle resistenze superiori e inferiori tramite i termoregolatori

(B-D).

Prodotto alimentare cotto direttamente sul piano di cottura: impostare la temperatura
delle resistenze superiori ad un valore maggiore di quello delle resistenze inferiori.
Prodotto alimentare cotto dentro una teglia: impostare la temperatura delle resistenze
superiori ad un valore minore di quello delle resistenze inferiori.
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3-Attendere che I'apparecchiatura raggiunga la temperatura impostata, visualizzata sul
termometro (A) (modello FME-FML).

4-Aprire la porta del forno.

5-Introdurre il prodotto alimentare all'interno del vano di trattamento.

6-Controllare la cottura attraverso I'apposita apertura di ispezione (modello FME-FML-
FYE-FYL) o con l'apertura della porta del forno (modello MINI-MICRO).

7-Quando il prodotto alimentare ha raggiunto il giusto grado di trattamento, prelevarlo
con l'ausilio degli appositi utensili.

Cautela - Avvertenza

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

Apparecchiature modello FMD

1-Premere il pulsante (H) per attivare il funzionamento dell'apparecchiatura.

2-Premere il pulsante (N) per abilitare I'impostazione della temperatura delle resistenze
superiori.
Sul display (N1) compare la temperatura impostata ed il led (N2) lampeggia per se-
gnalare che, entro 4 secondi, & possibile modificare il valore visualizzato.

3-Premere il pulsante (S) o il pulsante (T) per aumentare o diminuire il valore visualiz-
zato.

4-Premere il pulsante (P) per abilitare I'impostazione della temperatura delle resistenze
inferiori.
Sul display (P1) compare la temperatura impostata ed il led (P2) lampeggia per se-
gnalare che, entro 4 secondi, & possibile modificare il valore visualizzato.

5-Premere il pulsante (S) o il pulsante (T) per aumentare o diminuire il valore visualiz-
zato.
Prodotto alimentare cotto direttamente sul piano di cottura: impostare la temperatura
delle resistenze superiori ad un valore maggiore di quello delle resistenze inferiori.
Prodotto alimentare cotto dentro una teglia: impostare la temperatura delle resistenze
superiori ad un valore minore di quello delle resistenze inferiori.

6 -Attendere che I'apparecchiatura raggiunga la temperatura impostata,

7 -Aprire la porta del forno.

8-Introdurre il prodotto alimentare all'interno del vano di trattamento.

9-Controllare la cottura attraverso I'apposita apertura di ispezione.

10-Quando il prodotto alimentare ha raggiunto il giusto grado di trattamento, prelevarlo

con l'ausilio degli appositi utensili.

Cautela - Avvertenza

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

1-Controllare che I'apparecchiatura sia attivata (ON).

2-Premere il pulsante (Q) per abilitare I'impostazione del tempo di cottura.
Sul display (Q1) compare il tempo impostato ed il led (Q2) lampeggia per segnalare
che, entro 4 secondi, &€ possibile modificare il valore visualizzato.

3-Premere il pulsante (S) o il pulsante (T) per aumentare o diminuire il valore visualiz-
zato.

4-Premere il pulsante (R) per attivare il timer, il led (R1) si accende e sul display (Q1)
compare il tempo di cottura rimasto.
Al termine del tempo impostato, sul diplay (Q1) compare uno "zero" lampeggiante e
si attiva l'avvisatore acustico.

5-Premere il pulsante (T) per disattivare I'avvisatore acustico.
Per disattivare la funzione, premere il pulsante (R) per almeno un secondo.

Impostazione tempo di ritardo accensione

1-Controllare che I'apparecchiatura sia disattivata (STAND-BY).

2-Premere il pulsante (Q) per abilitare I'impostazione del tempo di ritardo accensione.
Sul display (Q1) compare il tempo impostato ed il led (Q3) lampeggia per segnalare
che, entro 4 secondi, &€ possibile modificare il valore visualizzato.

3-Premere il pulsante (S) o il pulsante (T) per aumentare o diminuire il valore visualiz-
zato.

4-Premere il pulsante (R) per attivare il timer, il led (R1) si accende e sul display com-
pare il tempo che rimane all'accensione dell'apparecchiatura.
Al termine del tempo impostato, I'apparecchiatura si accende automaticamente.
Per disattivare la funzione, premere il pulsante (R) per almeno un secondo.

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

Aprire il vano di trattamento e attendere il raffreddamento dell'apparecchiatura. Se
gli odori sgradevoli permangono, richiudere il vano e ripetere I'operazione per eli-
minarli definitivamente.

PULIZIA APPARECCHIATURA

Prima di effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessa-
rio), disinserire I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegare la presa elettrica)
ed assicurarsi che la zona di trattamento sia completamente raffreddata.

— Aprire la porta del forno e pulire il materiale refrattario del piano di cottura con una spaz-
zola in fibra vegetale.
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— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.

Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver effet-
tuato la pulizia e disinserito I'alimentazione elettrica generale (oppure scollegato la
presa elettrica), proteggerla in modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare I'identificazione e corre-
zione di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni guasti possono essere risolti dall'utilizzatore; altri richiedono una precisa com-
petenza tecnica o particolari capacita, e devono essere eseguiti esclusivamente da
personale qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di
intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-
sioni.

Tabella 7: Anomalie di funzionamento
Inconveniente Cause Rimedi

Interruttore generale

- . Inserire l'interruttore generale.
disinserito.

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Mancanza di tensione sulla
L'apparecchiatura non riscalda linea di alimentazione elettrica.

Contattare il rivenditore o un

Resistenza non funzionante. centro di assistenza
autorizzato.
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DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

—II forno & un'apparecchiatura alimentata a gas ( GPL o metano), progettata e costruita
per cuocere pizze e prodotti alimentari di gastronomia, destinati all'alimentazione delle
persone.

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

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

IMPROPRIO.

—L'apparecchiatura puo essere fornita in piu modelli, realizzati con materiali selezionati e

tecniche di costruzione appropriate per garantire la massima igiene, la resistenza all'os-
sidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza di esercizio.

—L'apparecchiatura & equipaggiata con una termocoppia di sicurezza che blocca I'alimen-

tazione del gas, in caso di spegnimento della fiamma pilota.
L'illustrazione raffigura i componenti principali di un modello di apparecchiatura e

I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.

|||||;||||||||||
LITTTITIT

IDM-34601500300.if
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A) Quadro comandi: & equipaggiato con i dispositivi di comando necessari per far fun-
zionare l'apparecchiatura (vedi "Descrizione comandi").

B) Porta forno: &€ equipaggiata con un'apertura di ispezione , realizzata in materiale pirex
(solo per modello ).

C) Vano di trattamento: € equipaggiato con un piano di cottura in materiale refrattario e
con bruciatori a gas.

D) Camino scarico fumi: serve per evacuare i fumi del forno.

Il camino scarico fumi, a richiesta, puo essere equipaggiato con un raccordo anti-
vento, per collegarlo ad una canna fumaria a tiraggio naturale o forzato.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tabella 8: Dati tecnici dell'apparecchiatura

. Unita di

Descrizione e FGl/4 FGI/6 FGI/9
Potenza kW 13,9 18 24,5
Tipo di alimentazione METANO-GPL
Alimentazione elettrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Culi ol onels keallh 11594 15480 21070
consumata
Consumo gas (metano) m3h 1,470 1,904 2,592
Consumo gas (GPL) kg/h 1,087 1,408 1,917
Temperatura di utilizzo °C 0+450
Al RED ] mm 620x620x155 620x920x155 920x920x155
trattamento
ooy mm 1000x840x470 1000x1140x470 1300x1140x470
apparecchiatura
Dimensioni imballo mm 1060x1030x640 1330x1060x640 1380x1310x640
Peso netto kg 112 141 179
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DESCRIZIONE COMANDI

L'apparecchiatura & equipaggiata
con i dispositivi di comando elen-
cati, necessari per attivare le sue
funzioni principali.

A)

B)

C)

D)

E)

F)
G)

Termoregolatore: serve per rego-
lare la temperatura.

Premere il tasto (A1) e contempo-
raneamente il tasto (A2) o (A3), per
diminuire o aumentare il valore.
Mantenere premuti i tasti fino a vi-
sualizzare sul display la temperatu-
ra di interesse.

Manopola comando bruciatore:
serve per accendere, spegnere e
regolare il bruciatore superiore.
Posizione (B1): alimentazione del
gas disattivata

Posizione (B2): fiamma del bru-
ciatore impostata sulla potenza
massima.

Posizione (B3): fiamma del bru-
ciatore impostata sulla potenza
minima.

Manopola comando bruciatore: serve per accendere, spegnere e regolare il brucia-
tore inferiore.

Posizione (C1): alimentazione del gas disattivata

Posizione (C2): fiamma del bruciatore impostata sulla potenza massima.

Posizione (C3): flamma del bruciatore impostata sulla potenza minima.

Manopola comando bruciatore: serve per accendere, spegnere e regolare il brucia-
tore interaccensione e per attivare la fiamma pilota.

Posizione (D1): alimentazione del gas disattivata

Posizione (D2): accensione della famma pilota abilitata.

Posizione (D3): flamma del bruciatore impostata sulla potenza massima.

Posizione (D4): flamma del bruciatore impostata sulla potenza minima.

Interruttore piezoelettrico: serve per accendere la famma pilota.

L'accensione della fiamma pilota & abilitata solo se la manopola (D) & in posizione (D2).
Interruttore generale: serve per attivare e disattivare I'alimentazione elettrica.
Interruttore: serve per accendere e spegnere la lampada di illuminazione del vano di
trattamento.

IDM-34601500400.tif
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ALLACCIAMENTO SCARICO GAS COMBUSTI

Allacciamento alla canna fumaria
a tiraggio naturale

—Montare il raccordo antivento (G)
(fornito a richiesta) al camino di
scarico (H) e collegarlo ad una
canna fumaria a tiraggio naturale,
per scaricare i fumi di combustione
direttamente all'esterno.

IDM-34601500600.tif

Allacciamento alla canna fumaria
a tiraggio forzato

—Montare il raccordo antivento (G)
(fornito a richiesta) al camino di
scarico (H) e collegarlo ad una
canna fumaria a tiraggio forzato,
per scaricare i fumi di combustione
direttamente all'esterno. G...fe

Cautela - Avvertenza H

Il sistema di comando elettrico -l == =
del ventilatore dell'impianto di £ = =
aspirazione fumi deve essere in- g J= =
tegrato con il sistema di alimenta-
zione gas, in modo che il
ventilatore si attivi appena si apre
il rubinetto del gas.

IDM-34601500700.if
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Allacciamento sotto cappa ad
aspirazione forzata

—Posizionare I'apparecchiatura sot-
to la cappa (L).

—Innestare il tubo di prolunga (M)
sul camino di scarico (H), in modo
che l'estremita superiore del tubo
si trovi nell'area di aspirazione del-
la cappa e ad un'altezza adegua-
ta, affinché i fumi possano essere
aspirati correttamente.

Cautela - Avvertenza

Il sistema di comando elettrico
del ventilatore dell'impianto di
aspirazione fumi deve essere in-
tegrato con il sistema di alimenta-
zione gas, in modo che il
ventilatore si attivi appena si apre
il rubinetto del gas.

! Pericolo - Attenzione

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

IDM-34601500800.tif

CONSIGLI PER L'USO
1-Verificare che le caratteristiche del gas di rete corrispondano a quelle riportate nella
targhetta dell'apparecchiatura.

Cautela - Avvertenza

Non utilizzare I'apparecchiatura se le caratteristiche del gas di rete non corrispon-
dono a quelle riportate nell'apposita targhetta.

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

2-Premere l'interruttore generale (F) per attivare I'alimentazione elettrica dell'apparec-
chiatura.
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3-Impostare la temperatura di interesse tramite il termoregolatore (A).

4-Premere e ruotare la manopola (D) in senso antiorario (pos. D2) e contemporanea-
mente agire ripetutamente sull'interruttore piezoelettrico (E) per accendere la fiamma
pilota.

5-Mantenere premuta la manopola per circa 10 sec per consentire l'intervento della ter-
mocoppia.

6 -Ruotare la manopola (D) in senso antiorario per impostare la potenza della famma.

7 -Ruotare le manopole (B-C) in senso antiorario per impostare la potenza della famma
dei bruciatori superiori e inferiori.

8 -Attendere che I'apparecchiatura raggiunga la temperatura impostata, visualizzata sul
display.

9-Aprire la porta del forno.
10-Introdurre il prodotto alimentare all'interno del vano di trattamento.
11-Controllare la cottura attraverso l'apposita apertura di ispezione.

12-Quando il prodotto alimentare ha raggiunto il giusto grado di trattamento, prelevarlo
con l'ausilio degli appositi utensili.

Cautela - Avvertenza

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

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

Aprire il vano di trattamento e attendere il raffreddamento dell'apparecchiatura. Se
gli odori sgradevoli permangono, richiudere il vano e ripetere I'operazione per eli-
minarli definitivamente.

PULIZIA APPARECCHIATURA
Per effettuare la pulizia dell'apparecchiatura (a fine giornata o quando necessario),
CHIUDERE LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS e lasciarla raffreddare.

— Aprire la porta del forno e pulire il materiale refrattario del piano di cottura con una spaz-
zola in fibra vegetale.

— Pulire accuratamente il piano di lavoro e tutte le zone circostanti.

—Pulire le superfici esterne dell'apparecchiatura con un panno umido o con una spugna.
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Cautela - Avvertenza

Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso
alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, inflamma-
bili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

Se si prevede di non utilizzare I'apparecchiatura per un lungo periodo, dopo aver
CHIUSO LA LINEA DI ALIMENTAZIONE GAS ed effettuato la pulizia, proteggerla in
modo adeguato per mantenerla pulita.

RICERCA GUASTI

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

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

intervento.

| & Importante

Non smontare parti interne dell'apparecchiatura.
Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati da manomis-

sioni.

Tabella 9: Anomalie di funzionamento

Inconveniente

Odore di gas

La spia pilota non si accende

La spia pilota non rimane
accesa

Cause

Fuga occasionale dovuta a
spegnimento fiamma

L'interruttore piezoelettrico non
funziona

La termocoppia non si &
riscaldata a sufficienza
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Rimedi

Chiudere il rubinetto
alimentazione gas e aerare il
locale

Verifica 'efficienza
dell'interruttore piezoelettrico.
Accendere manualmente con
fiamma libera

Contattare il rivenditore o un
centro di assistenza
autorizzato.

Insistere piu a lungo con
I'operazione di accensione
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ALLACCIAMENTO GAS

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

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

Il rubinetto (non fornito con I'apparecchiatura) deve essere installato in una posizione
visibile ed accessibile, in modo da individuare facilmente il suo stato di funzionamento

(aperto o chiuso).

TRASFORMAZIONE ALIMENTAZIONE GAS

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

Se il gas di rete non corrisponde a quello del collaudo, I'installatore, prima di effettuare
I'allacciamento alla rete di alimentazione del gas, dovra effettuare la "trasformazione"
dell'apparecchiatura ed indicare sulla targhetta il tipo di gas in uso.

VAN
| & Importante

Al completamento della "trasformazione" dell'apparecchiatura all'alimentazione
del gas in uso, accertarsi che non vi siano fuoriuscite di gas o anomalie di funzio-
namento, effettuare il collaudo ed indicare sulla targhetta di identificazione il tipo di
gas in uso.

Per "trasformare" ed adattare I'apparecchiatura all'alimentazione del gas in uso, chiu-
dere il rubinetto di alimentazione gas ed effettuare le operazioni elencate.
—sostituzione ugelli bruciatori

—sostituzione ugello fiamma pilota

—regolazione aria primaria bruciatore

—Regolazione potenza termica al minimo
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Sostituzione ugelli bruciatori

1-Svitare le viti e smontare il pan-
nello frontale.

2-Svitare le viti (A) e smontare le
staffe di registro aria (B).

3-Svitare gli ugelli dei bruciatori
superiori (C) e inferiori (D) e so-
stituirli con quelli adatti al tipo di
gas utilizzato.

4-Svitare l'ugello del bruciatore
interaccensione (E) e sostituirlo
con quello corrispondente al
tipo di alimentazione gas in uso.

Sostituzione ugello fiamma pilota
Svitare I'ugello (F) e sostituirlo con
quello corrispondente al tipo di ali-
mentazione gas in uso.

Regolazione aria primaria bruciatori
1-Rimontare le staffe di registro

aria (B) senza serrare le viti (A).

(ALIMENTAZIONE A GAS)

F

IDM-34601501000.if

2-Far scorrere le staffe di registro aria per regolare la dimensione dell'asola (vedi dati

riportati in tabella).
3-Serrare le viti (A).

4 -Rimontare il pannello frontale e fissarlo con le viti.
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Tabella 10: Dimensioni asola regolazione aria primaria.
FGl/4 FGl/6 FGI/9
Tipo di gas di Bruciatori Bruciatori Bruciatori Bruciatori Bruciatori Bruciatori
alimentazione superiori inferiori superiori inferiori superiori inferiori
G20 (20 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm
G25 (20mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (25 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G30 (30 mbar) 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm
G30 (50 mbar) 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm 1 mm 0 mm
Tabella 11: Dimensione ugelli
FGl/4 FGIl/6 FGI/9
Tipo di gas di Bruciatori Bruciatori Bruciatori Bruciatori Bruciatori Bruciatori
alimentazione superiori inferiori superiori inferiori superiori inferiori
Diametro iniettore
G30 (28-30mbar) 2x0,95mm 2x095mm 2x1,15mm 2x095mm 2x1,15mm 4x0,95mm
G30 (50 mbar) 2x0,85mm 2x085mm 2x1,00mm 2x0,85mm 2x1,00mm 4x0,85mm
G20 (20 mbar) 2x1,50mm 2x1,50mm 2x210mm 2x1,50mm 2x2,10mm 4x 1,50 mm
G25 (25 mbar) 2x1,60mm 2x1,60mm 2x230mm 2x1,60mm 2x230mm 4x1,60mm
G25 (20 mbar) 2x1,65mm 2x1,65mm 2x300mm 2x165mm 2x3,00mm 4x1,65mm
Diametro by-pass
G30 (28-30 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G20 (20 mbar) Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile
G25 (25 mbar) Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile
G25 (20 mbar) Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile Regolabile
Diametro ugello pilota
G30 (28-30 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G30 (50 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G20 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (25 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
Diametro ugello interaccensione
G30 (28-30 mbar) 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm
G20 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (25 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
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Regolazione potenza termica al
minimo
Apparecchiatura con alimentazione

GAS METANO
1-Sfilare la manopola (G).

2-Svitare la vite (H) (circa 2/3 di | . = TS SN @< tdoeak - H
giro) e rimontare la manopola
(G).

3-Accendere il bruciatore , ruota- | 0000 | 0 /S e-r-c---op--- H
re la manopola sulla posizione .
di potenza minima.

4 -Sfilare la manopola (G) e avvi-
tare la viti (H) fino ad ottenere

N /
5-Rimontare la manopola del co- —

una fiamma stabile.
mando bruciatore e ruotarla per
spegnerlo.

6-Ripetere la regolazione del mi-
nimo anche sull'altro bruciatore IDN-34601601100.if
(G1).

Apparecchiatura con alimentazione GAS LIQUIDO (GPL)

1-Sfilare le manopole (G-G1).

2-Avvitare completamente la vite (H) di regolazione del minimo.

3-Rimontare le manopole (G-G1).

4-Accendere I'apparecchiatura e controllare che la fiamma sia stabile.

5-Spegnere I'apparecchiatura
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CONTROLLO PRESSIONE GAS
Procedere nel modo indicato.

1-Chiudere il rubinetto alimenta-
zione gas.

2-Svitare le viti e smontare il pan-
nello laterale (L).

3-Svitare la vite (M) della presa di
pressione.

4-Collegare il manometro alla
presa di pressione.

5-Riaprire il rubinetto alimentazio-
ne gas.

6-Accendere il bruciatore interac-
censione, ruotare la manopola
sulla posizione di potenza mas-
sima.

7-Verificare che il valore della
pressione indicato sul manome-
tro corrisponda a quello riporta-
to sulla targhetta, applicata
sull'apparecchiatura.

(ALIMENTAZIONE A GAS)

sty | |5/

IDM-34601500900.tif

8-Spegnere il bruciatore, chiudere il rubinetto alimentazione gas e scollegare il mano-

metro.
9-Riavvitare la vite (M).

10-Rimontare il pannello laterale (L) e fissarlo con le viti.

MANUTENZIONE STRAORDINARIA

Tutti gli interventi di manutenzione straodinaria, come la sostituzione di componenti per
rottura o usura, devono essere effettuati da personale autorizzato, in possesso di pre-
cise competenze tecniche e particolari capacita nel settore specifico.

Al termine delle operazioni di manutenzione (ordinaria e straodinaria), prima di mettere
in esercizio |'apparecchiatura, verificare sempre che gli interventi siano stati effettuati

in modo corretto.
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Sostituzione bruciatore (superio-
re e inferiore).

1-Chiudere il rubinetto alimenta-
zione gas.

2-Svitare le viti e smontare il pan-
nello frontale.

3-Svitare il raccordo (N) di colle-
gamento gas per smontare |l
bruciatore.

4-Svitare la vite (A) e smontare la
staffa di registro aria (B).

5-Svitare le viti (P).

6-Sfilare il bruciatore (Q) e sosti-
tuirlo con uno nuovo.

7-Rimontare tutti i componenti. :

8-Ripetere le operazioni fino a :
completare la sostituzione dei
bruciatori (Q).

IDM-34601501200.if

Sostituzione bruciatore (interac-
censione).

1-Chiudere il rubinetto alimenta-
zione gas.

2-Svitare le viti e smontare il pan-
nello frontale.

3-Svitare le vite e smontare la
staffa supporto bruciatori (R).

4 -Rimuovere il piano di cottura. R

5-Sfilare il bruciatore (S) e sosti- :
tuirlo con uno nuovo.

6 -Rimontare tutti i componenti.

IDM-34601501300.1if
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Sostituzione rubinetto gas

1-Chiudere il rubinetto alimenta-
zione gas.

2-Svitare le viti e smontare il pan-
nello laterale (L).

3-Sfilare la manopola corrispon-
dente al rubinetto da sostituire.

4 -Svitare tutti i raccordi (T) dal ru-
binetto (U) e sostituirlo con uno
nuovo.

5-Rimontare tutti i componenti.

IDM-34601501400.tif

Sostituzione componenti gruppo
fiamma pilota

1-Chiudere il rubinetto alimenta-
zione gas.
2-Svitare le viti e smontare il pan- ot S | |
nello laterale (L). VvV K 2 Y
3-Svitare le viti e smontare il pan- oo :
nello frontale.
4-Svitare le viti (V) di fissaggio del
gruppo fiamma pilota.
5-Smontare il bruciatore pilota (Z)
e sostituirlo con uno nuovo.
6 - Svitare la vite (X) della candela di
accensione piezoelettrica (Y).
7-Svitare la termocoppia (K).
8-Scollegare il collegamento
all'interruttore piezoelettrico per smontare la candela di accensione (Y).
9-Svitare il raccordo di collegamento gas per smontare la termocoppia (K).
10-Sostituire la candela di accensione piezoelettrica (Y) e la termocoppia (K) con ricambi
originali.
11 -Rimontare tutti i componenti.

-

EEEEEEEEE b4

IDM-34601501500.tif
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

PURPOSE OF THE MANUAL

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

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

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

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

A

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

Caution - Precaution G

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

A\ i
This indicates potentially hazardous situations which, if ignored, could cause seri-
ous harm to personal health and safety.

MACHINE AND MANUFACTURER IDENTIFICATION
The illustrated identification plate is applied directly on the equipment. It includes refer-
ences and all indications required for working safety.

Manufacturer identification CE markings

(€

Equipment model---f=¢ 0 s --Manufacturing year

Serial number---|--¢ .
. . e . " - ¢
iTechnical specifications |
BT S

1DM-34600900100.tif
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

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

If the gas mains do not correspond to the one used for inspection, before connect-
ing the gas mains, the installation technician must "transform" the appliance and
indicate the type of gas in use on the plate.

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

SAFETY DEVICES

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

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

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

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

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

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

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

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

—Upon first appliance use, if necessary, simulate use to identify controls especially power
on and off controls.
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

Only use the appliance as intended. Improper appliance use or use other than that
admitted may cause personally safety risks and injuries and economical damages.

The manufacturer is not liable for any damages due to improper appliance use, fail-
ure to follow the instructions in the user manual and appliance tampering or chang-
es without official authorisation.

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

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

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

—Packaging components must be disposed according to current laws in the country of G

use.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

—Only clean the appliance with food safe detergents. Never use corrosive and flammable
cleaning products or products that may contain and/or emit harmful substances.

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

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

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

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

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

The illustrations depict the safety and information signs affixed on the equipment.

Burn hazard: warns to be careful of hot surfaces.

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

Gas specifications: lists the gas specifications for the country of use (gas type, gas
pressure, etc.).

A plate with the various gas specifications and references for the country of use is

affixed to the appliance (near the gas coupling). G
If the gas mains do not correspond to the one used for inspection, before connecting

the gas mains, the installation technician must "transform" the appliance and indicate

the type of gas in use on the plate.

The illustrations show the plates according to the type of appliance.

—Plate with gas specifications and country of use abbreviation for "Gas Ovens"

CAT/KAT GAS/GAZ G30 G31 G20 G25
N C 13B/P p mbar 30 30 - - NO [O |HO O
b 112H3B/P p mbar 30 30 20 - SE O |F O
11I2H3+ p mbar 28-30 37 20 - IT Ol O
( € 112E+3+ p mbar 28-30 37 20 25 [FR O |BE 0O
1312 112H3B/P p mbar 30 30 20 - DK 0| O O
Nr. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - ES O|pT O|Ccz 0O
MOD. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IE O|(G O
TYPE B11 112L3B/P p mbar 30 30 - 25 NL O
N° 112ELL3B/P p mbar 50 50 20 20 DE O
kw 13+ p mbar 28-30 37 - - e O|wmr Ol O
kg/h m3/h 112H3B/P p mbar 50 50 20 - AT O|cH 0O
12E p mbar - - 20 - LU O
PREDISPOSTO A GAS - PREVU AU GAZ - EINGESTELLT AUF GAS - FORUDSET FOR GASEN —
PREDISPUESTO A GAS - PREDISTPOSTO A GAS - GAS PRESET - AANGELEGD OP GAS - NPOAIA TEQEIMENH
STOrZAZ - FORINSALLD FOR GAS - VARUSTELTU KAASUKAYTTON - OREDISPOSISJON FOR GASS
VAC kw Hz Made in Italy
1DM-34604500300.tif
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GENERAL AND SAFETY
INFORMATION

UNPACKING, HANDLING AND INSTALLATION INSTRUCTIONS

—The appliance is delivered packaged in a specific container and, if necessary, suitably
stabilised with shockproof material to ensure its integrity.
Packaging may be on a pallet according to appliance features, destination and transport
means to facilitate handling.
All information required for handling (loading and unloading) in safe conditions is indi-
cated directly on the packaging.

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

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

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

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

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

For appliances with special features (shape, weight, dimensions, etc.) the information
included in this paragraph may not be thorough. Any additional information is listed in
the paragraph on "Lifting Procedures" for each single appliance.
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PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION

—The oven is an appliance designed and constructed to cook pizza and food products for
human consumption.

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

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

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate construction techniques to guarantee maximum hygiene, rust resist-
ance, significant energy savings and operating safety.

—Models FME - FML - FYE - FYL - MINI - MICRO are equipped with an analogue type
control panel while models FMD are equipped with a digital type one.

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

descriptions and functions.
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PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

A) Control pane: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Control descriptions").

B) Oven door: it is equipped with an inspection window made of Pirex (for model FME -
FML - FMD - FYE - FYL only)

C) Processing chamber: it is equipped with a cook plate made of refractory material and
electrical resistances.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 1: Technical appliance specifications FME

Description it FME/4 FME/4+4 FME/6 FME/6+6
Power kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Working temperature °C 50+500
P.roces§ing chamber mm 610x610x140 610x610x140 610x910x140 610x910x140
dimensions (x2) (x2)
Appliance dimensions mm 900x735x420 900x735x750 900x1020x420 900x1020x750
Packaging dimensions mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Net weight kg 66 114 85 150

Description ponitof  FMEW/6 ~ FMEW/6+6 FME/9 FME/9+9
Power kW 6,4 12,8 9,6 19,2
S sy V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400V/3N/50-

400V/3N/50-60Hz 60Hz
Working temperature °C 50+500
P‘roces§ing chamber mm 910x610x140 910x610x140 910x910x140 910x910x140
dimensions (x2) (x2)
Appliance dimensions mm 1150x735x420 1150x735x750  1150x1020x420  1150x1020x750
Packaging dimensions mm 1250x960x570 1250x960x920  1210x1210x570  1210x1210x920
Net weight kg 100 185 115 200

Table 2: Technical appliance specifications FML

Description Jnitof - FMLI4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
Power kW 6 12 9 18
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Working temperature °C 50+500
Processing chamber mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140  20X1080x140
dimensions (x2)

Appliance dimensions mm 1010x850x420 1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750
Packaging dimensions mm 1090x1040x570  1090x1040x920 1090x1400x570  1090x1400x920
Net weight kg 86 146 116 200
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PIZZA OVENS

(ELECTRICALLY POWERED)

Table 2: Technical appliance specifications FML

Description

Power
Power supply

Working temperature
Processing chamber
dimensions

Appliance dimensions
Packaging dimensions
Net weight

Table 3: Technical appliance specifications FMD

Description

Power
Power supply
Working temperature

Processing chamber
dimensions

Appliance dimensions
Packaging dimensions
Net weight

Description

Power
Power supply

Working temperature
Processing chamber
dimensions

Appliance dimensions
Packaging dimensions
Net weight

Unit of
et FMLW/6 FMLW/6+6 FML/9 FML/9+9
KW 9 18 13,2 26,4
V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023/(/)?_'”2/ S0-
°c 50+500
mm 1080x720x140  1080X720x140 0 10g0x140  1080%1080x140
x2) x2)
mm 1370x850x420  1370x850x750  1370x1210x420  1370x1210x750
mm  1450x1040x570  1450x1040x920 1450x1400x570 1450x1400x920
kg 130 215 170 350
e FMD/4 FMD/4+4 FMD/6 FMD/6+6
measure
KW 6 12 9 18
V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
T 0+400
mm 720x720x140  [2OXT20x140 Lo q0sox140  (20X1080x140
*2) *2)
mm 1150x850x420  1150x850x750  1150x1210x420 ~ 1150x1210x750
mm  1250x1040x570  1250x1040x920 1250x1400x570 1250x1400x920
kg 135 235 195 350
Unitof  EMDW/6  FMDW/6+6 FMD/9 FMD/9+9
measure
KW 9 18 13,2 26,4
V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400:3/(’)?_"‘: 50-
°C 0+400
mm 1080x720x140  1080x720x140  1080x1080x140 OSOX:XOZE;O“ 40
mm 1520x850x420  1520x850x750  1520x1210x420  1520x1210x750
mm  1650x1040x570 1650x1040x920 ~1650x1400x570 ~1650x1400x920
kg 200 365 225 465
-12-
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PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

Table 4: Technical appliance specifications FYE

Description it of FYE/4 FYE/4+4 FYE/6 FYE/6+6
Power kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Working temperature °C 50+500
P.roces§|ng chamber mm 610x610x140 610x610x140 610x910x140 610x910x140
dimensions (x2) (x2)
Appliance dimensions mm 900x735x420 900x735x750 900x1020x420 900x1020x750
Packaging dimensions mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Net weight kg 66 114 85 150
Table 5: Technical appliance specifications FYL
Description ponitof - FYLI4 FYL/4+4 FYL/6 FYL/6+6
Power kW 6 12 9 18
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Working temperature °C 50+500 G
Processing chamber mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140 ' 20x1080x140
dimensions (x2)
Appliance dimensions mm 1010x850x420 1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750
Packaging dimensions mm 1090x1040x570  1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
Net weight kg 86 146 116 200
Table 6: Technical appliance specifications MINI-MICRO
Description it of MINI MICRO MICRO/2
Power kW 6 2,2 4.4
230V/1N/50-60Hz - 230V/1N/50-60Hz -
Power supply V/Ph/Hz ~ 230-400V/3N/50- 230V/1N/50-60Hz  230-400V/3-3N/50-
60Hz 60Hz
Working temperature °C 50+500
Processing chamber mm 500x500%110 405x405x110 405x405x110 (x2)
dimensions
Appliance dimensions mm 780x600x530 555x460x290 555x460x530
Packaging dimensions mm 850x820x690 620x620x450 620x620x690
Net weight kg 66 27 54
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PIZZA OVENS

CONTROL DESCRIPTIONS

(ELECTRICALLY POWERED)

The appliance is equipped with the listed control devices, required to run its main func-

tions.

Appliance model FME -FML-FYE-
FYL-MICRO

A) Thermometer: indicates aver-
age temperature in the appliance
processing chamber (for model
FME-FML only).

B) Thermoregulator: used to ad-
just electrical resistance temper-
ature at the top of the appliance
processing chamber.

m C) Indicator light: when on it
means that the top electrical re-
sistances are on. The light turns

off when the set temperature is
reached.

~
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~

Thermoregulator: used to ad-
just electrical resistance temper-
ature at the bottom of the
appliance processing chamber.
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Indicator light: when on it means that the bottom electrical resistances are on. The light
turns off when the set temperature is reached.

F) Switch: used to turn the light in the appliance processing chamber on and off.

G) Main switch: used to turn appliance power on and off (for model FML only).

English language



PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

Appliance model FMD

H) Button: used to set appliance
operating mode.
Position ON: appliance on.
Position STAND-BY: appliance
off. When restarted, the appli-
ance uses the data saved for the
last cooking program.

L)Button: used to turn energy sav-
ings on and off when both resist-
ances (top and bottom) are on.

M) Button: used to turn the light in
the appliance processing cham-
ber on and off.

N) Button: used to display (display
N1) the temperature set for top
electrical resistances and enable
changes.

IDM-34601500500.tif

N1)Display: displays the temperature read in the top electrical resistance area.

P)Button: used to display (display P1) the temperature set for bottom electrical resistanc-
es and enable changes.

P1)Display: displays the temperature read in the bottom electrical resistance area.

Q)Button: used to display and enable changes for the two settings based on appliance
operating mode.
When the appliance is on (ON): the button (Q) is used to display set cooking time on
the display (Q1) and enable changes.
When the appliance is off (STAND-BY): the button (Q) is used to display set start delay
time on the display (Q1) and enable changes.
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PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

Q1)Display: displays the time re-
maining to complete the parame-
ter set with button (Q) (cooking
time or start delay).

R) Button: used to start the param-
eter set with button (cooking time
or start delay).

S) Button: used to increase the
value of the selected parameter.

T) Button: used to decrease the
value of the selected parameter
and turn off the buzzer that indi-
cates alarm conditions.

m The control panel on model MINI
is only equipped with three ther-

moregulators.

—The thermoregulators located at
the top and bottom of the control IDM-34601500500.tt
panel perform the same functions
as thermoregulators (B-D) (model FME -FML-FYE-FYL-MICRO).

—The thermoregulator located at the centre is used to adjust bottom electrical resistance
temperature (top chamber) and top electrical resistance temperature (bottom chamber).

RECOMMENDATIONS FOR USE
Appliance model FME-FML-FYE-FYL-MINI-MICRO

1-Press the main switch (G) to turn on the appliance.

2-Set the temperature for the top and bottom resistances using thermoregulators (B-D).
Food product cooked directly on the cook plate: set top resistance temperature higher
than bottom resistance temperature.
Food product cooked in a pan: set top resistance temperature lower than bottom re-
sistance temperature.
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PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

3-Wait until the appliance reaches the set temperature displayed on the thermometer
(A) (model FME-FML).

4-Open the oven door.

5-Introduce food product in the processing chamber.

6-Check cooking through the inspection window (model FME-FML-FYE-FYL) or by
opening the oven door (model MINI-MICRO).

7-When food product is cooked, remove it using the specific utensils.

Caution - Precaution

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

Appliance model FMD

1-Press the button (H) to start the appliance.

2-Press the button (N) to set top resistance temperature.
The set temperature appears on the display (N1) and the led (N2) blinks to indicate
that the displayed value can be changed within 4 seconds.

3-Press button (S) or button (T) to increase or decrease the displayed value. G

4-Press the button (P) to set bottom resistance temperature.
The set temperature appears on the display (P1) and the led (P2) blinks to indicate
that the displayed value can be changed within 4 seconds.

5-Press button (S) or button (T) to increase or decrease the displayed value.
Food product cooked directly on the cook plate: set top resistance temperature higher
than bottom resistance temperature.
Food product cooked in a pan: set top resistance temperature lower than bottom re-
sistance temperature.

6 -Wait until the appliance reaches the set temperature.

7-Open the oven door.

8-Introduce food product in the processing chamber.

9-Check cooking through the inspection window.

10-When food product is cooked, remove it using the specific utensils.

Caution - Precaution

To avoid burn hazards, place and remove food products with specific utensils.
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PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

Setting cook time

1-Make sure the appliance is on (ON).

2-Press the button (Q) to set cook time.
The set time appears on the display (Q1) and the led (Q2) blinks to indicate that the
displayed value can be changed within 4 seconds.

3-Press button (S) or button (T) to increase or decrease the displayed value.

4 -Press button (R) to start the timer. Led (R1) turns on and the remaining time appears
on the display (Q1).
Ablinking "zero" appears on the display and the buzzer sounds when the set time has
elapsed.

5-Press the button (T) to turn off the buzzer.
Press and hold down button (R) for at least one second to turn off the function.

Setting the start delay time

2-Press the button (Q) to set start delay time.
The set time appears on the display (Q1) and the led (Q3) blinks to indicate that the
displayed value can be changed within 4 seconds.

3-Press button (S) or button (T) to increase or decrease the displayed value.

4-Press button (R) to start the timer. Led (R1) turns on and the time until the appliance
turns on appears on the display.
The appliance automatically turns on when the set time has elapsed.
Press and hold down button (R) for at least one second to turn off the function.

m 1-Make sure the appliance is off (STAND-BY).

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

Open the processing chamber and wait until the appliance cools. If unpleasant
odours persist, close the chamber and repeat the operation to permanently remove
them.

APPLIANCE CLEANING
Before cleaning the appliance (at the end of the day or when necessary) turn power off
(or disconnect the power cord) and make sure the cook surface is fully cooled.

—Open the oven door and clean cook plate refractory material with a vegetable fibre
brush.
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PIZZA OVENS
(ELECTRICALLY POWERED)

—Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

For long periods of disuse, after cleaning and turning off appliance power (or unplug-
ging the power cord), adequately cover it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

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

Some faults may be resolved by the user, others require specific technical skills or abil-
ities and must only be performed by qualified personnel with recognised experience in

the specific sector. G

) & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 7: Operating malfunctions
Problem Causes Solutions
Main switch off. Turn on main switch.

Contact your dealer or

No mains power. . ;
P authorised service centre.

The appliance does not heat.

Contact your dealer or

Resistance does not work. . .
authorised service centre.
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PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

GENERAL APPLIANCE DESCRIPTION
—The oven is a gas powered appliance (LPG or methane) designed and constructed to
cook pizza and food products for human consumption.

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

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

—The appliance may be supplied in different models, constructed with selected materials
and appropriate construction techniques to guarantee maximum hygiene, rust resist-
ance, significant energy savings and operating safety.

—The appliance is equipped with a safety thermocouple that cuts off gas supply should

the pilot light go out.
The illustration depicts main appliance parts for one model and the list includes their

descriptions and functions.

IDM-34601500300.if

-20- English language



PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

A) Control panel: it is equipped with the control devices needed to operate the appliance
(see "Descrizione comandi").

B) Oven door: it is equipped with an inspection window made of Pirex (for model only)

C) Processing chamber: it is equipped with a cook plate made of refractory material and
gas burners.

D) Smoke exhaust flue: used for oven smoke exhaust.

The smoke exhaust flue , upon request, can be equipped with a wind protection fit-
ting to connect it to a natural or forced exhaust flue.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Table 8: Technical appliance specifications

Description Lot FGl4 FGI/6 FGI/9

Power kW 13,9 18 24,5
Supply type METANO-GPL
Power supply V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
U7 G CE ) keal/h 11594 15480 21070
consumed
o eter m%h 1,470 1,904 2,592
(methane) ’ ’ ’
Gas consumption (LPG) kg/h 1,087 1,408 1,917
Working temperature °C 0+450
Z’.mces?i”g Choel mm 620x620x155 620x920x155 920x920x155

Imensions
Appliance dimensions mm 1000x840x470 1000x1140x470 1300x1140x470
Packaging dimensions mm 1060x1030x640 1330x1060x640 1380x1310x640
Net weight kg 112 141 179
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PIZZA OVENS

(GAS POWERED)

CONTROL DESCRIPTIONS

The appliance is equipped with the
listed control devices, required to
run its main functions.

A)

B)

C)

D)

E)

F)
G)

Thermoregulator: used to adjust
the temperature.

Press button (A1) while simultane-
ously pressing button (A2) or (A3)
to reduce or increase the value.
Hold down buttons until the re-
quired temperature appears on the
display.

Burner control knob: used to
turn on, off and adjust the top
burner.

Position (B1): gas supply off
Position (B2): burner flame set to
maximum power.

Position (B3): burner flame set to
minimum power.

Burner control knob: used to
turn on, off and adjust the bottom
burner.

Position (C1): gas supply off
Position (C2): burner flame set to maximum power.

Position (C3): burner flame set to minimum power.

Burner control knob: used to turn on, off and regulate the multi-burner and to ignite
the pilot flame.

Position (D1): gas supply off

Position (D2): pilot flame ignition on.

Position (D3): burner flame set to maximum power.

Position (D4): burner flame set to minimum power.

Piezoelectric switch: used to ignite the pilot flame.

Pilot flame ignition is only enabled if the knob (D) is in position (D2).

Main switch: used to turn electrical power on and off.

Switch: used to turn the light in the appliance processing chamber on and off.

IDM-34601500400.tif
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PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

COMBUSTED GAS EXHAUST CONNECTION

Connection to the natural smoke
exhaust flue

—Install the wind protection fitting
(G) (supplied upon request) on the
exhaust flue (H) and connect it to
the natural smoke exhaust flue to
convey exhaust smoke directly
outdoors.

IDM-34601500600.tif

Connection to the forced smoke
exhaust flue

—Install the wind protection fitting
(G) (supplied upon request) on the
exhaust flue (H) and connect it to
the forced smoke exhaust flue to
convey exhaust smoke directly
outdoors. G....[s

Caution - Precaution H

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

IDM-34601500700.if
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PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

Forced exhaust under hood con-
nection

—Place the appliance under the
hood (L).

—Insert the extension pipe (M) in the
exhaust flue (H) so that the top
end of the pipe is in the hood suc-
tion area and at a suitable height
so that smoke is correctly exhaust-
ed.

Caution - Precaution

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

IDM-34601500800.tif

! Danger - Warning
Combustion smoke exhaust must be connected by personnel with specific skills,

according to current law and using appropriate and compliant materials (according
to that set by regulation "UNI-CIG 8723").

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

Caution - Precaution

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

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

2-Press the main switch (F) to turn on the appliance.

-24 - English language



PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

3-Set the required temperature using the thermoregulator (A).
4-Press and rotate the knob (D) counter-clockwise (pos. D2) and simultaneously press
the piezoelectric switch (E) repeatedly to ignite the pilot flame.
5-Hold down the knob for about 10 sec. to trigger the thermocouple.
6-Rotate the knob (D) clockwise to set flame power.
7-Rotate the knob (B-C) counter-clockwise to set top and bottom burner flame power.
8-Wait until the appliance reaches the set temperature displayed on the display.
9-Open the oven door.
10 -Introduce food product in the processing chamber.
11-Check cooking through the inspection window.
12-When food product is cooked, remove it using the specific utensils.

Caution - Precaution

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

oven without food product for enough time (about 30 minutes) to eliminate unpleas-

The first time the appliance is used, remove any protective film lining and run the G
ant odours.

Open the processing chamber and wait until the appliance cools. If unpleasant
odours persist, close the chamber and repeat the operation to permanently remove
them.

APPLIANCE CLEANING
To clean the appliance (at the end of the day or when necessary) TURN OFF THE
GAS SUPPLY and let cool.

—Open the oven door and clean cook plate refractory material with a vegetable fibre
brush.

— Accurately clean the work surface and all surrounding areas.

—Clean external appliance surfaces with a damp cloth or sponge.
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PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

Caution - Precaution

Only clean with food safe detergents. Never use corrosive or flammable cleaning
products or products that contain substances harmful to human health.

In the event of prolonged appliance disuse, TURN OFF THE GAS SUPPLY and, after
cleaning, adequately protect it to keep it clean.

TROUBLESHOOTING

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

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

) & Important

Do not remove internal appliance parts.
The manufacturer is not liable for any machine tampering!

Table 9: Operating malfunctions

Problem Causes Solutions
Gas odour Temporary leak when flame is Clos'e the supply faucet and
extinguished. ventilate the room
Check piezoelectric switch
efficiency.

The piezoelectric switch does

The pilot light does not turn on Manually ignite the flame

not work
Contact your dealer or
authorised service centre.
The pilot light does not remain  The thermocouple is not Insist with the ignition operation
on sufficiently heated longer

-26- English language



PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

GAS CONNECTION

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

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

The faucet (not supplied with the appliance) must be installed in a visible and accessi-
ble position in order to easily identify its operating status (open or closed).

GAS SUPPLY TRANSFORMATION

The appliance is marketed with indications of the gas mains used by the manufacturer

for inspections.

If the gas mains do not correspond to the one used for inspection, before connecting G
the gas mains, the installation technician must "transform" the appliance and indicate

the type of gas in use on the plate.

| & Important

After "transforming" the appliance to the gas mains in use, make sure there are no
gas leaks or operating defects, test the appliance and indicate the type of gas in use
on the identification plate.

To "transform" and adapt the appliance to the gas mains in use, close the gas supply
faucet and perform the listed operations.

—burner nozzle replacement

—pilot flame nozzle replacement

— primary burner air adjustment.

—Heat power adjustment to minimum
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PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

Burner nozzle replacement F

1-Loosen the screws and remove
the front panel.

2-Loosen the screws (A) and re- Y
move the air register brackets
(B).

3-Unscrew the top (C) and bottom
(D) burner nozzles and replace
them with ones suitable to the
gas type used.

4-Unscrew the multi-burner igni-
tion nozzle (E) and replace it
with the one suited for the gas
used.

E Pilot flame nozzle replacement
Unscrew the nozzle (F) and
replace it with the one suited for
the gas used.

IDM-34601501000.if

Primary burner air adjustment
1-Assemble the air register brackets (B) without tightening the screws (A).
2-Slide the air register brackets to adjust slot dimension (see table data).
3-Tighten the screws (A).
4-Reassemble the front panel and secure it with the screws.
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PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

Table 10: Primary air registration slot dimensions.

FGl/4 FGl/6 FGI/9
Bottom Bottom Bottom
Supply gas type Top burners burners Top burners burners Top burners bumers
G20 (20 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm
G25 (20mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (25 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G30 (30 mbar) 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm
G30 (50 mbar) 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm 1 mm 0 mm
Table 11: Nozzle dimensions
FGl/4 FGIl/6 FGI/9
Bottom Bottom Bottom
Supply gas type Top burners burners Top burners burners Top burners burners

Injector diameter
G30 (28-30mbar) 2x0,95mm 2x095mm 2x1,15mm 2x095mm 2x1,15mm 4x0,95mm

G30 (50 mbar) 2x0,85mm 2x085mm 2x1,00mm 2x0,85mm 2x1,00mm 4x0,85mm
G20 (20 mbar) 2x1,50mm 2x1,50mm 2x210mm 2x1,50mm 2x2,10mm 4x 1,50 mm
G25 (25 mbar) 2x1,60mm 2x1,60mm 2x230mm 2x1,60mm 2x230mm 4x1,60mm
G25 (20 mbar) 2x1,65mm 2x1,65mm 2x300mm 2x165mm 2x3,00mm 4x1,65mm
By-pass diameter
G30 (28-30 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G20 (20 mbar) Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable
G25 (25 mbar) Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable
G25 (20 mbar) Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable Adjustable
Pilot nozzle diameter
G30 (28-30 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G30 (50 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G20 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (25 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
Multi-burner nozzle diameter
G30 (28-30 mbar) 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm
G20 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (25 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
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Heat power adjustment to mini-
mum

METHANE GAS powered appli-
ance
1-Remove the knob (G).
2-Loosen the screw (H) (about 2/
3 turn) and assemble the knob
(G).
3-Turn on the burner , rotate the
knob to the minimum power po-
sition.
4-Pull out the knob (G) and tight-
en the screw (H) until the flame
is stable.
m 5-Assemble the burner control
knob and rotate it to turn it off.
6 -Repeat minimum adjustment on
the other burner (G1).
LIQUID PROPANE GAS powered IDM-34601501100.if

appliance (LPG)
1-Pull out the knobs (G-G1).
2-Fully tighten the minimum adjustment screw (H).
3-Assemble the knobs (G-G1).
4-Turn on the appliance and make sure the flame is stable.
5-Turning off the appliance

-30- English language



PIZZA OVENS
(GAS POWERED)

GAS PRESSURE CONTROL
Proceed as indicated.

1-Close the gas supply faucet.

2-Loosen the screws and remove
the side panel (L).

3-Loosen the pressure fitting
screw (M).

4-Connect the pressure gauge to
the pressure fitting.

5-Open the gas supply faucet.

6-Turn on the multi-burner, rotate
the knob to the maximum power
position.

7 -Make sure the pressure indicat-
ed on the gauge corresponds to
the one on the appliance plate.

8-Turn off the burner, close the
gas supply faucet and discon-
nect the pressure gauge.

9-Tighten the screw (M).

10-Reassemble the side panel (L)
and secure it with the screws.

IDM-34601500900.tif

EXTRAORDINARY MAINTENANCE

All extraordinary maintenance such as broken or worn component replacement must
be performed by authorised personnel with specific technical skills and special abilities
in the specific sector.

After maintenance (routine and extraordinary), always make sure that operations were
correctly performed before running the appliance.
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Burner replacement (top and bot-
tom).

1-Close the gas supply faucet.

2-Loosen the screws and remove
the front panel.

3-Unscrew the gas connection
coupling (N) to remove the
burner.

4-Loosen the screw (A) and re-
move the air register bracket
(B).

5-Loosen the screws (P).

6-Remove the burner (Q) and re-
place it with a new one.

7-Reassemble all parts.

8-Repeat the operations until all
burners (Q) are replaced.

Burner replacement (multi-burn-
er).

1-Close the gas supply faucet.

2-Loosen the screws and remove
the front panel.

3-Loosen the screws and remove
the burner support bracket (R).

4-Remove the cook plate.

5-Remove the burner (S) and re-
place it with a new one.

6-Reassemble all parts.

(GAS POWERED)

IDM-34601501200.if

IDM-34601501300.tif
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Gas faucet replacement

1-Close the gas supply faucet.
2-Loosen the screws and remove
the side panel (L).

3-Pull out the knob for the faucet
to be replaced.

4-Unscrew all the couplings (T)
from the faucet (U) and replace
it with a new one.

5-Reassemble all parts.

IDM-34601501400.tif

Pilot flame unit part replacement

1-Close the gas supply faucet.
2-Loosen the screws and remove
the side panel (L).

3-Loosen the screws and remove
the front panel.
4-Loosen the pilot flame unit fas-

tening screws (V).
5-Remove the pilot burner (Z) and
replace it with a new one.
6-Loosen the piezoelectric spark
plug ignition (Y) screw (X).

7-Unscrew the thermocouple (K).

8-Disconnect it from the piezoe-
lectric switch to remove the igni-

IDM-34601501500.tif

tion spark plug (Y).
9-Unscrew the gas connection coupling to remove the thermocouple (K).

10-Replace the piezoelectric ignition spark plug (Y) and thermocouple (K) with original

spare parts.
11-Reassembile all parts.
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

BUT DU MODE D'EMPLOI

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

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

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

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

| & Important

Signale des informations techniques particulierement importantes a ne pas négliger.

Précaution - Avertissement

Signale qu'il est nécessaire d'adopter un comportement approprié afin d'éviter tout
risque pour la sécurité et la santé du personnel et ne pas causer de dommages éco-
nomiques.

! Danger — attention

Signale des situations de grave danger qui risqueraient de mettre sérieusement a
risque la santé et la sécurité du personnel.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LA MACHINE

La plaque signalétique représentée est appliquée directement sur I'appareil. Elle
contient les références et toutes les indications indispensables a la sécurité d'exploita-
tion.

Identification du fabricant Marqque CE de conformité

. c E
Modele d'appareil---f=¢ 0 s --Année de construction

Numeéro de série ---|--+ 7
. . ) r-1-®
iDonnées techniques ;
-
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

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

Si le gaz de réseau ne correspond pas a celui de I'essai, I'installateur devra opérer
la transformation de I'appareil avant son raccordement au réseau d'alimentation en
gaz et indiquer sur la plaquette le type de gaz a utiliser.

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

MESURES DE SECURITE

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

—Le fabricant a suivi toutes les « regles de bonne technique de construction » et a fabri-
qué l'appareil avec des matériaux spécialement sélectionnés pour garantir I'hygiéne ali-

m mentaire et le fonctionnement.

IDM  C134604500.fm

—Ces informations visent a sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils veillent a prévenir tout ris-
que de type opérationnel et alimentaire. La prudence est quoi qu'il en soit irremplacable.
La sécurité se trouve entre les mains de chaque personne qui interagit avec l'appareil
(installateurs et utilisateurs).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

—Le milieu ne doit pas présenter de zones a concentration de gaz et poussiéres potentiel-
lement explosives et/ou a risque d'incendie.

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

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

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

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

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

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

—Si I'appareil est également équipé de dispositifs électriques en plus du gaz, les caracteé-
ristiques de la ligne d'alimentation doivent correspondre a celles de la plaquette.
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—Ne pas utiliser I'appareil avec des tuyaux d'alimentation au gaz qui ne sont pas en parfait
état et performants. Dés que I'on constate un probleme, arréter immédiatement I'appa-
reil en condition de sécurité et faire remplacer les tuyaux par du personnel agréé et qua-
lifié.

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

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

—Si l'appareil est équipé de dispositifs électriques, aprés avoir FERME LA LIGNE D'ALI-
MENTATION EN GAZ, couper I'alimentation électrique générale (ou débrancher la prise
électrique).

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

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

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

— Nettoyer I'appareil uniquement avec des produits détergents a usage alimentaire. Ne ja-
mais utiliser de produits de nettoyage corrosifs et inflammables ou de produits suscep-
tibles de contenir et/ou libérer des substances toxiques.

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

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

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

IDM  C134604500.fm
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

SIGNAUX DE SECURITE ET D'INFORMATION
Sur l'appareil, & hauteur des zones ou existent des RISQUES RESIDUELS, on a appli-
qué des signaux de sécurité qui informent sur le risque correspondant.
Les illustrations représentent les signaux de sécurité et d'information appliqués sur
I'appareil.
Danger de bralure: Signale qu'il est nécessaire de prendre garde aux
surfaces chaudes.

Danger de choc électrique: Signale qu'il faut couper I'alimentation
électrique générale (ou débrancher la prise électrique) avant de tou-
cher aux branchements électriques.

Caractéristiques du gaz: Indique les caractéristiques du gaz en fonction du pays
d'utilisation (type de gaz, pression, etc.).

Une plaquette est apposée sur I'appareil (a proximité de |'attache pour le raccordement
du gaz) : elle précise les caractéristiques du gaz et les références du pays d'utilisation.
Si le gaz de réseau ne correspond pas a celui de I'essai, l'installateur devra opérer la
transformation de I'appareil avant son raccordement au réseau d'alimentation en gaz
et indiquer sur la plaquette le type de gaz a utiliser.

Les illustrations représentent les plaquettes en fonction du type d'appareil.

—Plaquette avec les caractéristiques du gaz et le sigle du pays d'utilisation en référence
aux « Fours a gaz ».

CAT/KAT GAS/GAZ G30 G31 G20 G25

13B/P p mbar 30 30 - - NO [ |HO [O
N'C' 112H3B/P p mbar 30 30 20 - SE O |F O

112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IT O(cH O
( € 12E+3+ p mbar 28-30 37 20 25 [FR O |BE O

1312 112H3B/P p mbar 30 30 20 - DK O O w O

Nr. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - ES O | PT a|cz O
MOD. 112H3+ p mbar 2830 | 37 20 - e Ole 0O
TYPE B11 112L3B/P p mbar 30 30 - 25 NL O
N° 1I2ELL3B/P p mbar 50 50 20 20 DE O
kw 13+ p mbar 28-30 37 - - GR O (Mt Qdjcy 0O
kg/h m3/h 112H3B/P p mbar 50 50 20 - AT O|cH 0O

12E p mbar - - 20 - AV |
PREDISPOSTO A GAS - PREVU AU GAZ - E\N‘GESTELLT AUF GAS - FORUDSET FOR GASEN -
PREDISPUESTO A GAS - PREDISTPOSTO A GAS - GAS PRESET - AANGELEGD OP GAS - NMPOAIA TEOEIMENH
ZTOrZAZ - FORINSALLD FOR GAS - VARUSTELTU KAASUKAYTTON - OREDISPOSISJON FOR GASS
VAC kw Hz Made in Italy

1DM-34604500300.tif
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INFORMATIONS
GENERALES ET SECURITE

DISPOSITIONS POUR LE DEBALLAGE, LA MANUTENTION ET L'INSTALLATION

—L'appareil est livré emballé dans une boite spéciale et, le cas échéant, est stabilisé avec
du matériel anti-choc pour garantir son parfait état.
En fonction des caractéristiques de l'appareil, du lieu de destination et du moyen de
transport a utiliser, I'emballage peut étre palettisé pour faciliter sa manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et dé-
chargement) en conditions de sécurité figurent directement sur I'emballage.

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

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

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

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

Le personnel agréé au branchement électrique doit s'assurer de la parfaite efficaci-
té de la mise a la terre de l'installation électrique et doit vérifier que la tension de
ligne et la fréquence correspondent aux données spécifiées sur la plaquette signa-
létique.

Pour les appareils de caractéristiques morphologiques particuliéres (forme, poids,
dimensions, etc.), les informations de ce paragraphe pourraient ne pas étre exhausti-
ves. Les informations supplémentaires éventuelles figurent dans le paragraphe « Mode
de levage » de chaque appareil.
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Le four est un appareil congu et fabriqué pour cuire des pizzas et des denrées alimen-
taires de gastronomie destinées a I'alimentation humaine.

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

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

—L'appareil peut étre fourni en plusieurs modeles et est fabriqué avec des matiéres sélec-
tionnées et selon des techniques de fabrication appropriées pour garantir une hygiéne
excellente, la résistance a I'oxydation, une économie importante d'énergie et la sécurité
d'exploitation.

—Les modéles FME - FML - FYE - FYL - MINI - MICRO sont équipés d'un tableau de com-
mandes de type analogique, alors que les modeles FMD sont équipés d'un type numé-
rique.

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

m et leur fonction.
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

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

B) Porte du four: Elle est équipée d'un hublot d'inspection en pyrex (uniquement pour le
modéle FME - FML - FMD - FYE - FYL).

C) Compartiment de préparation: |l est équipé d'une plaque de cuisson en matiére ré-
fractaire et de résistances électriques .

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 1: Données techniques de I'appareil FME
Unité de

Description e FME/4 FME/4+4 FME/6 FME/6+6
Puissance kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Alimentation
Slectrique V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Température o by
d'utilisation © S
Dimensions du four mm 610x610x140  O10XB1OX140  gy0 910x140  610x910x140

(x2) (x2)
g?:;rseii‘l’”s e mm 900x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
Dimensions emballage mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Poids net kg 66 114 85 150

L. Unité de

Description mesure FMEW/6 FMEW/6+6 FME/9 FME/9+9
Puissance kW 6,4 12,8 9,6 19,2
Alimentation y— 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400V/3N/50-
électrique 400V/3N/50-60Hz 60Hz
jlempsrature °c 50+500
d'utilisation
Dimensions du four mm 910x610x140 D 910x910x140 S

(x2) (x2)
gg‘;;rzicl’“s it mm 1150x735x420  1150x735x750  1150x1020x420  1150x1020x750
Dimensions emballage mm 1250x960x570 1250x960x920  1210x1210x570  1210x1210x920
Poids net kg 100 185 115 200

Tableau 2: Données techniques de I'appareil FML
Unité de

Description mesure FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
Puissance kW 6 12 9 18
Alimentation V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
électrique
Tfenjpérgture oc J—
d'utilisation
Dimensions du four mm  720x720x140  720x720x140  720x1080x140 720"1(22;”‘140
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FOURS A PIZZA

(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

Tableau 2: Données techniques de I'appareil FML

Description

Dimensions de
I'appareil

Dimensions emballage
Poids net

Description

Puissance

Alimentation
électrique

Température
d'utilisation
Dimensions du four

Dimensions de
I'appareil

Dimensions emballage
Poids net

Description

Puissance

Alimentation
électrique

Température
d'utilisation
Dimensions du four

Dimensions de
I'appareil

Dimensions emballage
Poids net

Description

Puissance

Alimentation
électrique

Température
d'utilisation
Dimensions du four

Dimensions de
I'appareil

Dimensions emballage
Poids net

Unité de
mesure

mm

mm
kg

Unité de
mesure
kW

V/IPh/Hz
°C
mm

mm

mm
kg

Unité de
mesure
kW

V/Ph/Hz
°C
mm

mm

mm
kg

Unité de
mesure
kW

VIPh/Hz

mm
kg

m Tableau 3: Données techniques de I'appareil FMD

FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
1010x850x420  1010x850x750  1010x1210x420 1010x1210x750
1090x1040x570 ~ 1090x1040x920 ~ 1090x1400x570 ~ 1090x1400x920
86 146 116 200
FMLW/6 FMLW/6+6 FML/9 FML/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400%’6?_"1’ e
50+500
1080x720x140  1080X720x140 4084 1080x140  1080x1080x140
x2) (x2)
1370x850x420  1370x850x750  1370x1210x420 1370x1210x750
1450x1040x570  1450x1040x920 ~ 1450x1400x570  1450x1400x920
130 215 170 350
FMD/4 FMD/4+4 FMD/6 FMD/6+6
6 12 9 18
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
0+400
720x720x140  T20X720x140 o4, 4080x140  720x1080x140
x2) (x2)
1150x850x420  1150x850x750  1150x1210x420  1150x1210x750
1250x1040x570  1250x1040x920  1250x1400x570  1250x1400x920
135 235 195 350
FMDW/6 FMDW/6+6 FMD/9 FMD/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400VISN/S0-
0+400
1080x720x140  1080x720x140  1080x1080x140 1080"(1)(02%0”40
1520x850x420  1520x850x750  1520x1210x420  1520x1210x750
1650x1040x570  1650x1040x920  1650x1400x570 ~ 1650x1400x920
200 365 225 465
-12 - Langue francaise



Tableau 4: Données techniques de I'appareil FYE

FOURS A PIZZA

(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

Description unite de FYE/4 FYE/4+4 FYE/6 FYE/6+6
Puissance kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Alimentation VIPh/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
électrique
Température °C 50+500
d'utilisation
Dimensions du four mm 610x610x140  O10X610X140 o oq0x14g  B10x910x140

(x2) (x2)
E?:a”rse'i‘l’ ns de mm 900x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
Dimensions emballage mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Poids net kg 66 114 85 150
Tableau 5: Données techniques de I'appareil FYL

Description untéde  FYLI4 FYL/4+4 FYL/6 FYL/6+6
Puissance kW 6 12 9 18
Alimentation V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
électrique
Température °c 50+500
d'utilisation
Dimensions du four mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140 720"1(22;)"140
gg‘:;r:?”s de mm 1010x850x420  1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750
Dimensions emballage mm 1090x1040x570  1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
Poids net kg 86 146 116 200

Tableau 6: Données techniques de I'appareil MINI-MICRO

Description Unite de MINI MICRO MICRO/2

Puissance kW 6 2,2 4.4
230V/1N/50-60Hz - 230V/1N/50-60Hz -
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230-400V/3N/50- 230V/1N/50-60Hz ~ 230-400V/3-3N/50-
60Hz 60Hz
Température d'utilisation °C 50+500
Dimensions du four mm 500x500x110 405x405x110 405x405x110 (x2)
Dimensions de I'appareil mm 780x600x530 555x460x290 555x460x530
Dimensions emballage mm 850x820x690 620x620x450 620x620x690
Poids net kg 66 27 54
13-
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FOURS A PIZZA

DESCRIPTION DES COMMANDES

(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

L'appareil est équipé des dispositifs de commandes cités, nécessaires pour activer ses
fonctions principales.

Appareils modéle FME -FML-
FYE-FYL-MICRO

A) Thermomeétre: Indique la tem-

B

C

D

)

)

)

E)

F)

G

~

pérature moyenne dans le com-
partiment de préparation de
I'appareil (uniquement pour le
modéle FME-FML).

Thermorégulateur: Sert a ré-
gler la température des résistan-
ces électriques de la zone
supérieure du compartiment de
préparation de l'appareil.

Voyant: Lorsqu'il est allumé, il
signale que les résistances élec-
triques supérieures fonction-
nent. L'extinction du voyant
indique que la température pro-
grammeée est atteinte.

Thermorégulateur: Sert a ré-
gler la température des résistan-

\\\\\\l|ll/////
AN\ 200 300
R ~

IDM-34601500200.if

ces électriques de la zone inférieure du compartiment de préparation de I'appareil.

Voyant: Lorsqu'il est allumé, il signale que les résistances électriques inférieures
fonctionnent. L'extinction du voyant indique que la température programmée est at-

teinte.

Interrupteur: Sert a allumer et éteindre la lampe qui éclaire le compartiment de pré-

paration de l'appareil.

Interrupteur général: Sert a mettre en marche ou couper l'appareil (uniquement pour

le modeéle FML).
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FOURS A PIZZA

Appareils modéle FMD

H) Bouton: Sert a définir I'état de

fonctionnement de I'appareil .
Position ON: Fonctionnement de
I'appareil allumé.
Position STAND-BY: Fonction-
nement de l'appareil coupé. Lors
de la remise en marche, I'appa-
reil redémarre avec les données
mémorisées de la derniére cuis-
son.

L)Bouton: Sert a enclencher ou
couper I'économie d'énergie
quand les deux résistances fonc-
tionnent (supérieures et inférieu-
res).

M) Bouton: Sert a allumer et étein-
dre la lampe qui éclaire le com-
partiment de préparation de
I'appareil.

N) Bouton: Sert a afficher (afficheur N1) la température programmée des résistances

(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

IDM-34601500500.tif

électriques supérieures et a enclencher les modifications.

N1)Afficheur: Affiche la température relevée dans la zone des résistances électri-

ques supérieures.

P)Bouton: Sert a afficher (afficheur P1) la température programmeée des résistances

électriques inférieures et a enclencher les modifications.

P1)Afficheur: Affiche la température relevée dans la zone des résistances électriques

inférieures.

Q)Bouton: Sert a afficher et enclencher la modification des deux paramétres, en fonction

de I'état de fonctionnement de l'appareil.
Lorsque I'appareil fonctionne (ON): Le bouton (Q) sert a afficher le temps de cuisson

programmeé sur l'afficheur (Q1) et a enclencher les modifications

Lorsque le fonctionnement de I'appareil est coupé (STAND-BY): Le bouton (Q) sert a
afficher le temps de temporisation de mise en marche programmé sur I'afficheur (Q1)

et a enclencher les modifications
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FOURS A PIZZA

Q1)Afficheur: Affiche le temps qui

R)

S)

T)

reste pour achever le paramétre
programmé avec le bouton (Q)
(temps de cuisson ou de tempo-
risation de mise en marche).

Bouton: Sert a enclencher le
fonctionnement du paramétre
programmé avec le bouton
(temps de cuisson ou de tempo-
risation de mise en marche).

Bouton: Sert a augmenter la va-
leur du parametre sélectionné.

Bouton: Sert & diminuer la va-
leur du paramétre sélectionné et
a couper le signal acoustique qui
indique une situation d'alarme.

Le tableau de commandes du mo-
déle MINI n'est équipé que de
trois thermorégulateurs.

(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

IDM-34601500500.tif

—Les thermorégulateurs placés dans les parties supérieure et inférieure du tableau de com-
mandes remplissent les fonctions des thermorégulateurs (B-D) (modéle FME -FML-FYE-
FYL-MICRO).

—Le thermorégulateur placé au centre sert a régler la température de la résistance élec-
trique inférieure (compartiment supérieur) et de la résistance électrique supérieure
(compartiment inférieur).

CONSEILS D'UTILISATION
Appareils modéle FME-FML-FYE-FYL-MINI-MICRO

1-Appuyer sur l'interrupteur général (G) pour enclencher l'alimentation électrique de

I'appareil.

2-Programmer les températures des résistances supérieures et inférieures a l'aide des

thermorégulateurs (B-D).

Aliment cuit directement sur la plaque de cuisson : Programmer la température des
résistances supérieures sur une valeur plus élevée que celle des résistances infé-

rieures.

Aliment cuit dans un plat pour le four: Programmer la température des résistances
supérieures sur une valeur moins élevée que celle des résistances inférieures.
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

3-Patienter que l'appareil atteigne la température programmeée, affichée sur le thermo-
metre (A) (modele FME-FML).

4-Ouvrir la porte du four .

5-Introduire I'aliment dans le compartiment de préparation.

6-Contréler la cuisson par le hublot d'inspection (modele FME-FML-FYE-FYL) ou par
I'ouverture de la porte du four (modéle MINI-MICRO).

7-Quand I'aliment a atteint le bon niveau de préparation, I'enlever a l'aide des ustensiles
prévus a cet effet.

Précaution - Avertissement

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

Appareils modéle FMD

1-Appuyer sur le bouton (H) pour mettre I'appareil en marche.

2-Appuyer sur le bouton (N) pour enclencher la programmation de la température des
résistances supérieures.
L'afficheur (N1) montre la température programmée et le voyant (N2) clignote pour
signaler qu'il est possible de modifier la valeur affichée dans les 4 secondes. «

3-Appuyer sur le bouton (S) ou le (T) pour augmenter ou diminuer la valeur affichée.

4-Appuyer sur le bouton (P) pour enclencher la programmation de la température des
résistances inférieures.
L'afficheur (P1) montre la température programmeée et le voyant (P2) clignote pour si-
gnaler qu'il est possible de modifier la valeur affichée dans les 4 secondes.

5-Appuyer sur le bouton (S) ou le (T) pour augmenter ou diminuer la valeur affichée.
Aliment cuit directement sur la plaque de cuisson : Programmer la température des
résistances supérieures sur une valeur plus élevée que celle des résistances infé-
rieures.
Aliment cuit dans un plat pour le four: Programmer la température des résistances
supérieures sur une valeur moins élevée que celle des résistances inférieures.

6 -Patienter que l'appareil atteigne la température programmeée,

7-Ouvrir la porte du four .

8 -Introduire I'aliment dans le compartiment de préparation.

9-Contréler la cuisson par le hublot d'inspection .

10-Quand l'aliment a atteint le bon niveau de préparation, I'enlever a I'aide des ustensiles

prévus a cet effet.

@ Précaution - Avertissement

Pour éviter le risque de brilure, ajouter ou retirer les aliments a I'aide des ustensi-
les prévus a cet effet.
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION ELECTRIQUE)

Programmation du temps de cuisson

1-Contréler que I'appareil soit enclenché (ON).

2-Appuyer sur le bouton (Q) pour enclencher la programmation du temps de cuisson.
L'afficheur (Q1) montre le temps programmé et le voyant (Q2) clignote pour signaler
qu'il est possible de modifier la valeur affichée dans les 4 secondes.

3-Appuyer sur le bouton (S) ou le (T) pour augmenter ou diminuer la valeur affichée.

4-Appuyer sur le bouton (R) pour enclencher la minuterie, le voyant (R1) s'allume et
I'afficheur (Q1) montre le temps de cuisson restant.
A la fin du temps programmeé, I'afficheur (Q1) indique "zéro" en clignotant et I'avertis-
seur sonore retentit.

5-Appuyer sur le bouton (T) pour couper l'avertisseur sonore .
Pour couper la fonction, appuyer sur le bouton (R) durant un seconde au moins.

Programmation du temps de temporisation d'allumage

1-Contréler que I'appareil soit coupé (STAND-BY).

2-Appuyer sur le bouton (Q) pour enclencher la programmation du temps de tempori-
sation d'allumage.

m L'afficheur (Q1) montre le temps programmé et le voyant (Q3) clignote pour signaler

qu'il est possible de modifier la valeur affichée dans les 4 secondes.

3-Appuyer sur le bouton (S) ou le (T) pour augmenter ou diminuer la valeur affichée.

4-Appuyer sur le bouton (R) pour enclencher la minuterie, le voyant (R1) s'allume et
I'afficheur montre le temps restant avant la mise en marche de I'appareil.
Une fois le temps écoulé, I'appareil s'allume automatiquement.
Pour couper la fonction, appuyer sur le bouton (R) durant un seconde au moins.

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

Ouvrir le compartiment et patienter jusqu'a ce que I'appareil ait refroidi. Si les
odeurs désagréables persistent, refermer le compartiment et répéter I'opération
pour les éliminer définitivement.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Avant de nettoyer I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'avére nécessaire),
couper l'électricité générale (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone
de préparation soit compléetement refroidie.

—Ouvrir la porte du four et nettoyer la matiére réfractaire de la plaque de cuisson avec une
brosse en fibre végétale.
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—Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.

Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas utiliser I'appareil durant une longue période, aprés l'avoir net-
toyé et débranché de I'électricité générale (ou de la prise électrique), le protéger
convenablement pour le garder propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

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

/i\

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 7: Anomalies de fonctionnement
Inconvénient Causes Solutions

Enclencher l'interrupteur

Interrupteur général déclenché. —, ~,
général.

Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.

Absence de tension sur la ligne
L'appareil ne chauffe pas. d'alimentation électrique.

- . Contacter le revendeur ou un
Les résistances ne fonctionnent . A
pas centre d'assistance aprés-

vente agréé.
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION AU GAZ)

DESCRIPTION GENERALE DE L'APPAREIL

—Le four est un appareil alimenté au gaz (GPL ou méthane) congu et fabriqué pour cuire
des pizzas et des denrées alimentaires de gastronomie destinées a I'alimentation hu-
maine.

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

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

—L'appareil peut étre fourni en plusieurs modeles et est fabriqué avec des matiéres sélec-
tionnées et selon des techniques de fabrication appropriées pour garantir une hygiéne
excellente, la résistance a I'oxydation, une économie importante d'énergie et la sécurité
d'exploitation.

—L'appareil est équipé d'un thermocouple de sécurité qui bloque I'alimentation du gaz, en

cas d'extinction de la flamme pilote.
L'image illustre les piéces principales de l'ustensile et la liste contient leur description

et leur fonction.

|||||)||||||||||
LTI
\c

IDM-34601500300.if
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION AU GAZ)

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

B) Porte du four: Elle est équipée d'un hublot d'inspection en pyrex (uniquement pour le
modéle ).

C) Compartiment de préparation: Il est équipé d'une plaque de cuisson en matiere ré-
fractaire et de brileurs au gaz .

D) Cheminée d'évacuation des fumées: Sert a évacuer les fumées du four.

Sur commande, la cheminée d'évacuation des fumées peut étre équipée d'un rac-
cord anti-refoulement a raccorder a un conduit a tirage naturel ou forcé.
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tableau 8: Données techniques de I'appareil
Unité de

Description oo FGl/4 FG1/6 FGI/9
Puissance kW 13,9 18 24,5
Type d'alimentation METANO-GPL
Alimentation électrique V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
GRS el keallh 11594 15480 21070
consommée
(TR e ez me/h 1,470 1,904 2,592
(méthane)
Consommation de gaz
(GPL) kg/h 1,087 1,408 1,917
Température d'utilisation °C 0+450
Dimensions du four mm 620x620x155 620x920x155 920x920x155
Dimensions de I'appareil mm 1000x840x470 1000x1140x470 1300x1140x470
Dimensions emballage mm 1060x1030x640 1330x1060x640 1380x1310x640
Poids net kg 112 141 179
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FOURS A PIZZA

(ALIMENTATION AU GAZ)

DESCRIPTION DES COMMANDES

L'appareil est équipé des dispositifs

de

pour activer ses fonctions principales.

A)

B)

C)

D)

E)

F)
G)

commandes cités, nécessaires

Thermorégulateur: Sert a régler
la température.

Appuyer sur la touche (A1) et si-
multanément sur la touche (A2)
ou (A3) pour diminuer ou augmen-
ter la valeur.

Maintenir les touches enfoncées
jusqu'a afficher la température vou-
lue sur I'afficheur .

Bouton de commande du bri-
leur: Sert a allumer, éteindre et ré-
gler le brlleur supérieur.

Position (B1): Alimentation en gaz
coupée

Position (B2): Flamme du braleur
programmée sur la puissance
maximale.

Position (B3): Flamme du brdleur
programmee sur la puissance mi-
nimale.

Bouton de commande du braleur: Sert a allumer, éteindre et régler le braleur infé-
rieur.

Position (C1): Alimentation en gaz coupée

Position (C2): Flamme du brdleur programmeée sur la puissance maximale.

Position (C3): Flamme du brdleur programmeée sur la puissance minimale.

Bouton de commande du braleur: Sert a allumer, éteindre et régler le braleur inte-
rallumage et a allumer la flamme pilote.

Position (D1): Alimentation en gaz coupée

Position (D2): Allumage de la flamme pilote enclenchée.

Position (D3): Flamme du brdleur programmeée sur la puissance maximale.

Position (D4): Flamme du brdleur programmeée sur la puissance minimale.
Interrupteur piézoélectrique: Sert a allumer la flamme pilote.

L'allumage de la flamme pilote est enclenchée uniquement si le bouton (D) est en position
(D2).

Interrupteur général: Sert a allumer et couper I'alimentation électrique.
Interrupteur: Sert a allumer et éteindre la lampe qui éclaire le compartiment de pré-
paration .

IDM-34601500400.tif
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION AU GAZ)

RACCORDEMENT D'EVACUATION DE GAZ COMBUSTIBLES

Raccordement au conduit a tirage
naturel

—Monter le raccord anti-refoule-
ment (G) (fourni sur commande)
sur la cheminée d'évacuation (H)
et le raccorder a un conduit a tira-
ge naturel pour évacuer directe-
ment les fumées de combustion a G.--fe
I'extérieur.

IDM-34601500600.tif

Raccordement au conduit a tirage
forcé

—Monter le raccord anti-refoule-
ment (G) (fourni sur commande)
sur la cheminée d'évacuation (H)
et le raccorder & un conduit a tira-
ge forcé pour évacuer directement
les fumées de combustion a I'exté- G...fe
rieur.

Précaution - Avertisse-

Le systéme de commande électri-
que du ventilateur de l'installation
d'aspiration de fumées doit étre
intégré au systéme d'alimentation
de gaz afin que le ventilateur s'en-
clenche dés qu'on ouvre le robi-
net de gaz.

IDM-34601500700.tif
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FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION AU GAZ)

Raccordement sous la hotte a as-
piration forcée.

—Placer l'appareil sous la hotte (L).

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

Précaution - Avertisse-

Le systéme de commande électri-
que du ventilateur de l'installation
d'aspiration de fumées doit étre
intégré au systéme d'alimentation
de gaz afin que le ventilateur s'en-

FR clenche dés qu'on ouvre le robi-
net de gaz.
IDM-34601500800.tif

! Danger — attention

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

CONSEILS D'UTILISATION
1-Veérifier que les caractéristiques du gaz de réseau correspondent a celles de la pla-
quette de l'appareil.

Précaution - Avertissement

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

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

2-Appuyer sur l'interrupteur général (F) pour enclencher I'alimentation électrique de
I'appareil.
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3-Programmer la température voulue a l'aide du thermorégulateur (A).
4-Appuyer et tourner le bouton (D) dans le sens contraire aux aiguilles d'une montre
(rep. D2) et utiliser en méme temps l'interrupteur piézoélectrique (E) de maniére ré-
pétée pour allumer la flamme pilote.
5-Maintenir le bouton enfoncé durant environ 10 sec pour permettre le déclenchement
du thermocouple.
6-Tourner le bouton (D) dans le sens contraire aux aiguilles d'une montre pour pro-
grammer la puissance de la flamme.
7-Tourner les boutons (B-C) dans le sens contraire aux aiguilles d'une montre pour pro-
grammer la puissance de la flamme des brileurs supérieurs et inférieurs.
8-Attendre que l'appareil atteigne la température programmeée, affichée sur I'afficheur.
9-Ouvrir la porte du four .
10 -Introduire I'aliment dans le compartiment de préparation.
11-Contréler la cuisson par le hublot d'inspection .
12-Quand I'aliment a atteint le bon niveau de préparation, I'enlever a l'aide des ustensiles
prévus a cet effet.

Précaution - Avertissement

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

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

Ouvrir le compartiment et patienter jusqu'a ce que I'appareil ait refroidi. Si les
odeurs désagréables persistent, refermer le compartiment et répéter I'opération
pour les éliminer définitivement.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL
Pour le nettoyage de I'appareil (en fin de journée ou lorsque cela s'impose), FERMER
LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et le laisser refroidir.

—Ouvrir la porte du four et nettoyer la matiére réfractaire de la plaque de cuisson avec une
brosse en fibre végétale.

—Nettoyer soigneusement le plan de travail et toutes les zones environnantes.

—Nettoyer les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon humide ou une éponge.
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Précaution - Avertissement

A ne nettoyer qu'avec des détergents a usage alimentaire. N'utiliser en aucun cas
des produits de nettoyage corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substan-
ces nocives pour la santé.

Si on prévoit de ne pas employer I'appareil durant longtemps, aprés AVOIR FERMER
LA LIGNE D'ALIMENTATION EN GAZ et I'avoir nettoyé, bien le protéger pour le garder
propre.

RECHERCHE DES PANNES

Les informations qui suivent aident a identifier et a corriger les anomalies et dysfonc-
tionnements éventuels pouvant se présenter pendant I'utilisation.

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

/i\

Ne pas démonter les parties internes de I'appareil.
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par
des manipulations frauduleuses.

Tableau 9: Anomalies de fonctionnement

Inconvénient

Odeur de gaz

Le témoin pilote ne s'allume
pas.

Le témoin pilote ne reste pas
allumé.

Causes
Fuite occasionnelle due a
I'extinction de la flamme.

L'interrupteur piézoélectrique
ne fonctionne pas.

Le thermocouple ne chauffe
pas suffisamment.
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Solutions
Fermer le robinet d'alimentation
en gaz et aérer la piece.
Veérifier I'efficacité de
l'interrupteur piézoélectrique.
Allumer manuellement avec
une flamme libre.
Contacter le revendeur ou un
centre d'assistance apres-
vente agréé.
Insister plus longtemps durant
I'allumage.
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RACCORDEMENT AU GAZ

Toutes les opérations de raccordement, transformation et contrdle de la pression de
gaz doivent étre confiées a du personnel agréé, possédant les compétences techni-
ques voulues et les capacités particulieres du secteur en question. Il en va de méme
pour toutes les interventions d'entretien extraordinaire, comme le graissage et/ou le
remplacement des robinets et des thermocouples ou des brileurs.

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

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

TRANSFORMATION DE L'ALIMENTATION EN GAZ

L'appareil est mis sur le marché avec la spécification du sigle du gaz de réseau avec

lequel le constructeur I'a testé.

Si le gaz de réseau ne correspond pas a celui de I'essai, l'installateur devra opérer la
transformation de I'appareil avant son raccordement au réseau d'alimentation en gaz

et indiquer sur la plaquette le type de gaz a utiliser. «

| & Important
Une fois la transformation de I'appareil effectuée, s'assurer qu'il n'y ait pas de fuites

de gaz ou de problémes de fonctionnement, tester I'appareil et indiquer le type de
gaz utilisé sur la plaquette signalétique.

Pour transformer et adapter I'appareil a I'alimentation en gaz utilisée, fermer le robinet
d'alimentation en gaz et procéder comme indiqué.

—Remplacement des becs des brileurs

—Remplacement du bec de flamme pilote

—Réglage d'air primaire du brialeur

—Réglage de puissance thermique au minimum
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Remplacement des becs des bri- F
leurs :
1-Dévisser les vis et démonter le :
panneau de fagade. Y

2-Dévisser les vis (A) et démon-
ter les brides de réglage d'air
(B).

3-Dévisser les becs des braleurs
supérieurs (C) et inférieurs (D)
et les remplacer par ceux adap-
tés au type de gaz utilisé.

4-Dévisser le bec du braleur inte-
rallumage (E) et le remplacer
par le bec adapté au type d'ali-
mentation en gaz utilisée.

Remplacement du bec de flamme
pilote

Dévisser le bec (F) et le remplacer
par le bec adapté au type d'alimen- IDM-34601501000.tf
tation en gaz utilisée.

Réglage d'air primaire des braleurs
1-Remonter les brides de réglage d'air (B) sans serrer les vis (A).
2-Faire coulisser les brides de réglage d'air pour régler la dimension de I'orifice (voir
les données du tableau).
3-Serrer les vis (A).
4-Remonter le panneau de fagade et le fixer avec les vis.
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Tableau 10: Dimensions d'orifice de réglage d'air primaire.

FGl/4 FGl/6 FGI/9
Type de gaz Brlleurs Braleurs Brlleurs Braleurs Brileurs Braleurs
d'alimentation supérieurs inférieurs supérieurs inférieurs supérieurs inférieurs
G20 (20 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm
G25 (20mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (25 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G30 (30 mbar) 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm
G30 (50 mbar) 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm 1 mm 0 mm
Tableau 11: Dimension des becs
FGl/4 FGIl/6 FGI/9
Type de gaz Braleurs Braleurs Brlleurs Brlleurs Brlleurs Brileurs
d'alimentation supérieurs inférieurs supérieurs inférieurs supérieurs inférieurs
Diametre d'injecteur
G30 (28-30mbar) 2x0,95mm 2x095mm 2x1,15mm 2x095mm 2x1,15mm 4x0,95mm
G30 (50 mbar) 2x0,85mm 2x085mm 2x1,00mm 2x0,85mm 2x1,00mm 4x0,85mm
G20 (20 mbar) 2x1,50mm 2x1,50mm 2x210mm 2x1,50mm 2x2,10mm 4x 1,50 mm
G25 (25 mbar) 2x1,60mm 2x1,60mm 2x230mm 2x1,60mm 2x230mm 4x1,60mm
G25 (20 mbar) 2x1,65mm 2x1,65mm 2x300mm 2x165mm 2x3,00mm 4x1,65mm
Diametre de by-pass
G30 (28-30 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G20 (20 mbar) Réglable Réglable Réglable Réglable Réglable Réglable
G25 (25 mbar) Réglable Réglable Réglable Réglable Réglable Réglable
G25 (20 mbar) Réglable Réglable Réglable Réglable Réglable Réglable
Diamétre du bec pilote
G30 (28-30 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G30 (50 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G20 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (25 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
Diametre du bec d'interallumage

G30 (28-30 mbar) 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm
G20 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (25 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm

-29- Langue frangaise




FOURS A PIZZA
(ALIMENTATION AU GAZ)

Réglage de puissance thermique
au minimum

Appareil a alimentation au GAZ

METHANE.

1-Retirer le bouton (G).

2-Dévisser la vis (H) (environ 2/3 | | TSR S N Q<o d---k - H
de tour) et remonter le bouton
(G).

3-Allumer le brdleur, tournerle | | = /S e-r-cc--op--- H
bouton en position de puissan-
ce maximum .

4 -Retirer le bouton (G) et visser la
vis (H) pour obtenir une flamme
stable.

5-Remonter le bouton de com-
mande du brdleur et le tourner

pour I'éteindre.
6-Renouveler le réglage du mini-
mum sur l'autre braleur (G1). IDM-34601501100.1f
Appareil a alimentation en GAZ
LIQUIDE (GPL)
1-Retirer les boutons (G-G1).
2-Desserrer complétement la vis (H) de réglage du minimum.
3-Remonter les boutons (G-G1).
4-Allumer I'appareil et contréler si la flamme est stable.
5-Eteindre I'appareil
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CONTROLE DE LA PRESSION DE GAZ

(ALIMENTATION AU GAZ)

Suivre les indications.

1-Fermer le robinet d'alimentation
engaz.

2-Dévisser les vis et démonter le
panneau latéral (L).

3-Dévisser la vis (M) de la prise
de pression.

4-Brancher le manomeétre a la
prise de pression.

5-Rouvrir le robinet d'alimentation
engaz.

6-Allumer le brdleur interalluma-
ge, tourner le bouton en posi-
tion de puissance maximum .

7 -Vérifier que la valeur de la pres-
sion indiquée sur le manomé-
tre corresponde a celle de la
plaquette, apposée sur l'appa-
reil.

sty | |5/

IDM-34601500900.tif

8-Eteindre le brlleur, fermer le ro-

binet d'alimentation en gaz et débrancher le manometre.

9-Revisser la vis (M).
10-Remonter le panneau latéral (L) et le

ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

fixer avec les vis.

Toutes les interventions d'entretien extraordinaire, comme le remplacement de piéces
suite a une rupture ou l'usure, doivent étre confiées a du personnel agréé, possédant
les compétences techniques précises et les capacités particuliéres du secteur en

question.

Apres I'entretien (ordinaire ou extraordinaire) et avant de mettre I'appareil en service,
vérifier toujours que les opérations aient été effectuées correctement.
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Remplacement du braleur (supé-
rieur et inférieur).

1-Fermer le robinet d'alimentation
engaz.

2-Dévisser les vis et démonter le
panneau de fagade.

3-Dévisser le raccord (N) de rac-
cordement du gaz pour démon-
ter le braleur.

4-Dévisser la vis (A) et démonter
la bride de réglage d'air (B).

5-Dévisser les vis (P).

6-Enlever le brileur (Q) et le rem-
placer par un nouveau.

7-Remonter toutes les pieces.

8-Recommencer pour compléter
le remplacement des brQ-
leurs (Q).

Remplacement du braleur (inte-
rallumage).

1-Fermer le robinet d'alimentation
engaz.

2-Dévisser les vis et démonter le
panneau de fagade.

3-Dévisser les vis et démonter la
bride de support des brQ-
leurs (R).

4 -Retirer la plaque de cuisson .

5-Enlever le brdleur (S) et le rem-
placer par un nouveau.

6-Remonter toutes les pieces.

(ALIMENTATION AU GAZ)

IDM-34601501200.if

IDM-34601501300.1if
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Remplacement du robinet de gaz

1-Fermer le robinet d'alimentation
engaz.

2-Dévisser les vis et démonter le
panneau latéral (L).

3-Enlever le bouton correspon-
dant au robinet a remplacer.

4-Dévisser tous les raccords (T)
du robinet (U) et le remplacer
par un nouveau.

5-Remonter toutes les pieces.

Remplacement des piéces du
groupe de flamme pilote

1-Fermer le robinet d'alimentation
engaz.
2-Dévisser les vis et démonter le
panneau latéral (L).
3-Dévisser les vis et démonter le
panneau de fagade.
4-Dévisser les vis (V) de fixation
du groupe de flamme pilote .
5-Démonter le braleur pilote (Z) et
le remplacer par un nouveau.
6-Dévisser la vis (X) de la bougie
d'allumage piézoélectrique (Y).
7-Dévisser le thermocouple (K).
8-Débrancher le raccordement a

(ALIMENTATION AU GAZ)

IDM-34601501400.tif

IDM-34601501500.tif

l'interrupteur piézoélectrique pour démonter la bougie d'allumage (Y).
9-Dévisser le raccord du gaz pour démonter le thermocouple (K).
10-Remplacer la bougie d'allumage piézoélectrique (Y) et le thermocouple (K) par des

pieces détachées d'origine.
11-Remonter toutes les piéces.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

ZWECK DER BEDIENUNGSANLEITUNG

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

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

—Der Hersteller behalt sich das Recht vor, an den in der Bedienungsleitung gelieferten In-
formationen Anderungen vorzunehmen, ohne zuvor irgendeine Mitteilung dazu zu ma-
chen, wenn diese nicht die Sicherheit betreffen.

—Einige Textteile sind gekennzeichnet worden, um die Wichtigkeit der Mitteilung zu unter-
streichen.

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

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

A\
B Gefahr - Achtung

Weist auf schwere Gefdadhrdungssituationen hin, die bei Nichtbeachtung ein ernst-
haftes Risiko fiir die Gesundheit und Sicherheit von Personen darstellen kénnen.

IDENTIFIKATION DES HERSTELLERS UND DES GERATS
Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem Gerat angebracht. Auf dem Schild fin-
den sich alle Verweise und Angaben, die fiir die Betriebssicherheit unverzichtbar sind.

Identifikation dgzs Herstellers EG Konformitatszeichen

‘ c E
Geratemodell---{- =% e --Baujahr

Seriennummer -----+ g
. . -lie
iTechnische Daten !
LEE bt 2

1DM-34600900100.tif
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Das Gerat wird mit dem Kennzeichen des Netzgases, mit dem der Hersteller die Ab-
nahme durchgefiihrt hat, auf den Markt gebracht.

Falls das Netzgas nicht mit dem Gas der Abnahme libereinstimmt, muss der Instal-
lateur die ,,Umriistung” des Gerats vornehmen und den verwendeten Gastyp auf
dem Schild angeben, bevor er den Anschluss an das Gasversorgungsnetz aus-
fuhrt.

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

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

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

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

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

—Lesen Sie sorgfaltig die in der mitgelieferten Bedienungsanleitung stehenden und die
unmittelbar am Gerat angebrachten Anweisungen und befolgen Sie insbesondere die
Sicherheitshinweise.

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

—Wahren der Transport-, Beférderungs- und Installationsphasen stof3en Sie nicht mit dem
Gerat an oder lassen Sie dieses nicht fallen, um die Beschadigung seiner Komponenten
zu vermeiden.

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

—Dem Bediener wird empfohlen, die gesamte Bedienungsanleitung aufmerksam zu lesen
und sicherzustellen, diese in allen ihren Teilen, insbesondere alle Informationen bezlig-
lich der Sicherheit, verstanden zu haben.

—Bei der Erstbenutzung des Gerats fiihren Sie, falls notwendig, einige Simulationen
durch, um sich mit den Bedienelementen, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und
Ausschaltung, vertraut zu machen.
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Benutzen Sie das Gerat nur fiir die vorgesehenen Einsatzbereiche. Der unsachge-
méaRe Gebrauch und der Einsatz des Gerits fiir nicht vorgesehene Zwecke kann Ri-
siken fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie wirtschaftliche
Schaden herbeifiihren.

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

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

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

—Die Aktivitat kann Auswirkungen auf die Umgebung haben, daher missen die Emissi-
onen in die Atmosphare, die Abwasserabfliisse und die Kontamination des Bodens, der
Einsatz von Rohstoffen und natirlichen Hilfsquellen und die Abfallbeseitigung beriick-
sichtigt werden.

—Die Verpackungskomponenten sind gemaR der im Anwenderland geltenden Gesetze zu
entsorgen.

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

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

—Die Installation, die Inbetriebnahme, die auferordentliche Wartung und der Anschluss
an die Gasversorgung sind ausschlief3lich von autorisiertem Personal mit im spezi-
fischen Eingriffsbereich erworbener und anerkannter Erfahrung unter Beachtung der
geltenden Vorschriften und Gesetze durchzufiihren.

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

—Falls das Gerat mit Gas versorgt wird und dartiber hinaus auch mit Elektrovorrichtungen
ausgestattet ist, miissen die Eigenschaften der Anschlussleitung mit den Angaben auf
dem Schild Ubereinstimmen.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

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

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

—Vor jedem Eingriff zur Reinigung, Wartung, usw. SCHLIESSEN SIE DIE GASVERSOR-
GUNGSLEITUNG und vergewissern Sie sich, dass der Bereich zum Braten der Lebens-
mittel komplett abgekuhlt ist.

—Falls das Gerat auch mit Elektrovorrichtungen ausgestattet ist, SCHLIESSEN SIE DIE
GASVERSORGUNGSLEITUNG und schalten Sie auch die Hauptstromversorgung ab
(oder ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose).

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

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

E —Reinigen Sie sorgféltig alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen), die in di-
rekten oder indirekten Kontakt mit Lebensmitteln kommen kénnen, um diese vor Konta-
minationsrisiko zu schitzen und die Hygiene zu erhalten.

—Reinigen Sie das Gerat ausschlieRlich mit fiir Lebensmittel geeigneten Reinigungspro-
dukten. Verwenden Sie niemals korrosive oder entflammbare Reinigungsprodukte oder
Produkte, die schadliche Substanzen enthalten und/oder abgeben.

—Reinigen und ,hygienisieren" Sie das Gerat unter Verwendung von individuellen Schutz-
vorrichtungen, insbesondere bei der Verwendung von Reinigungsprodukten.

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

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

IDM  C134604500.fm
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerat befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen, in
denen RESTRISIKEN bestehen, die liber das entsprechende Risiko informieren.

Die Abbildungen zeigen die auf dem Gerat angebrachten Sicherheitszeichen und Infor-
mationen.

Verbrennungsgefahr: zeigt an, dass auf die heilen Oberflachen
geachtet werden muss.

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

Gaseigenschaften: Angabe der Gaseigenschaften mit Bezug auf das Anwenderland
(Gastyp, Gasdruck, usw.).

Auf dem Gerat (in der Nahe des Verbindungsglieds fir den Gasanschluss) befindet
sich ein Schild mit Angaben zu den verschiedenen Gaseigenschaften und Bezligen auf
das Anwenderland.

Falls das Netzgas nicht mit dem Gas der Abnahme Ubereinstimmt, muss der Installa-
teur die ,Umristung" des Gerats vornehmen und den verwendeten Gastyp auf dem
Schild angeben, bevor er den Anschluss an das Gasversorgungsnetz ausfihrt.

Die Abbildungen zeigen die Schilder je nach Geratetyp.

—Schild mit Gaseigenschaften und Benutzerlandkennzeichen mit Bezug auf die ,Gasoé-
fen"

CAT/KAT GAS/GAZ G30 G31 G20 G25
NC 13B/P p mbar 30 30 - - NO [ |HO O
b 112H3B/P p mbar 30 30 20 - SE O |F O
11I2H3+ p mbar 28-30 37 20 - IT Ol O
(€ 112E+3+ p mbar 28-30 37 20 25 |[FR O |BE 0O
1312 112H3B/P p mbar 30 30 20 - ok Olo Ol O
Nr. 11I2H3+ p mbar 28-30 37 20 - ES O|pT O|Ccz O
MOD. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IE O|Ge O
TYPE B11 112L3B/P p mbar 30 30 - 25 NL O
N° 112ELL3B/P p mbar 50 50 20 20 DE O
kW 13+ p mbar 28-30 37 - - ek Ofwmr Olcr O
kg/h m3/h 112H3B/P p mbar 50 50 20 - AT O|cH O
12E p mbar - - 20 - LU O
PREDISPOSTO A GAS - PREVU AU GAZ - EINGESTELLT AUF GAS - FORUDSET FOR GASEN —
PREDISPUESTO A GAS - PREDISTPOSTO A GAS — GAS PRESET —~ AANGELEGD OP GAS - MPOAIA TEQEIMENH
ITOrZAZ - FORINSALLD FOR GAS - VARUSTELTU KAASUKAYTTON - OREDISPOSISJON FOR GASS
VAC kw Hz Made in Italy
1DM-34604500300.tif

-7- Deutsche Sprache



IDM  C134604500.fm

ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UND SICHERHEIT

VORGABEN FUR AUSPACKEN, BEFORDERUNG UND INSTALLATION

—Das Geréat wird in einem speziellen Behalter geliefert und, falls notwendig, sachgemaf
mit stolRsicherem Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten.
Je nach den Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden
Transportmittel kann die Verpackung pallettisiert sein, um die Beférderung zu erleich-
tern.
Alle Informationen fur die Beférderung (Be- und Entladen) unter Sicherheitsbedin-
gungen sind direkt auf der Verpackung angegeben.

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

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

—Vor der Installation des Gerats ist sicherzustellen, dass der Aufstellbereich geeignet,
ausreichend belliftet und beleuchtet, stabil ist und dass dieser Uber einen ausrei-
chenden Umgebungsraum verfligt, um die Reinigungs- und Wartungsarbeiten mihelos
ausfihren zu kénnen. Stellen Sie darliber hinaus sicher, dass die Aufstellflache stabil,
nivelliert ist und dass seine Oberflache leicht von Riickstédnden zu reinigen ist, um das
Risiko von Schmutzansammlung und Kontamination der Lebensmittel zu vermeiden.

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

Fir die Gerate mit besonderen morphologischen Eigenschaften (Form, Gewicht,
Abmessungen, usw.) kénnten die in diesem Abschnitt enthaltenen Informationen nicht
ausreichen. Zusatzliche Informationen sind gegebenenfalls im Abschnitt ,Hebemodali-
taten" jedes einzelnen Gerats zu finden.
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PIZZAOFEN
(STROMVERSORGUNG)

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Ofen ist ein Gerét, das zum Backen von Pizza und von fiir den Verzehr durch Per-
sonen bestimmten Gastronomie-Lebensmitteln entwickelt und konstruiert wurde.

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

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

—Das Gerat ist in mehreren Modellen lieferbar, hergestellt mit ausgewahlten Materialien
und passenden Konstruktionstechniken zur Gewahrleistung maximaler Hygiene, Oxida-
tionsbestandigkeit sowie betrachtlicher Energieersparnis und hoher Betriebssicherheit.

—Die Modelle FME - FML - FYE - FYL - MINI - MICRO sind mit einer Analog-Schalttafel,
die Modelle FMD mit einer Digital-Schalttafel ausgestattet.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.
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PIZZAGFEN
(STROMVERSORGUNG)

A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Beschreibung der Bedienelemente").

B) Ofentiir: mit einer Inspektions6ffnung ausgestattet und aus Pirex (nur fir Modelle
FME - FML - FMD - FYE - FYL).

C) Backkammer: mit Backplatte aus hitzebestéandigem Material und mit Elektrowider-
stédnden ausgestattet.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 1: Technische Daten des Gerats FME

Beschreibung ~ MeSSeinh  pmE/4 FME/4+4 FME/6 FME/6+6
Leistung kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Betriebstemperatur °C 50+500
Abmessyngen des mm 610x610x140 610x610x140 610x910x140 610x910x140
Verarbeitungsraums (x2) (x2)
Geratabmessungen mm 900x735x420 900x735x750 900x1020x420 900x1020x750
;’;ﬁac"ungsabmessu mm  1000x960x570  1000x960x920  1210x960x570  1210x960x920
Nettogewicht kg 66 114 85 150

Beschreibung  MESSEINN  FMEW/6  FMEW/6+6 FME/9 FME/9+9 a

Leistung kW 6,4 12,8 9,6 19,2
Stromversorgun V/PhiHz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400V/3N/50-

dang 400V/3N/50-60Hz 60Hz
Betriebstemperatur °C 50+500
Abmessyngen des mm 910x610x140 910x610x140 910x910x140 910x910x140
Verarbeitungsraums (x2) (x2)
Geratabmessungen mm 1150x735x420 1150x735x750  1150x1020x420  1150x1020x750
Zg;‘r’]"’mk””gsabmess” mm 1250x960x570  1250x960x920  1210x1210x570  1210x1210x920
Nettogewicht kg 100 185 115 200

Tabelle 2: Technische Daten des Gerats FML

Beschreibung ~ Messeinh  pmiLiq FML/4+4 FML/6 FML/6+6
Leistung kW 6 12 9 18
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Betriebstemperatur °C 50+500
Abmessungen des mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140 ' 20X1080x140
Verarbeitungsraums (x2)
Geratabmessungen mm 1010x850x420 1010x850x750 1010x1210x420 1010x1210x750
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Tabelle 2: Technische Daten des Gerats FML

Beschreibung

Verpackungsabmessu
ngen
Nettogewicht

Beschreibung

Leistung
Stromversorgung

Betriebstemperatur
Abmessungen des
Verarbeitungsraums
Geratabmessungen
Verpackungsabmessu
ngen

Nettogewicht

Messeinh
eit

mm
kg
Messeinh
eit
kw
V/Ph/Hz
°C
mm
mm

mm

kg

Tabelle 3: Technische Daten des Gerats FMD

Beschreibung

Leistung
Stromversorgung
Betriebstemperatur
Abmessungen des
Verarbeitungsraums
Geratabmessungen
Verpackungsabmessu
ngen

Nettogewicht

Beschreibung

Leistung
Stromversorgung

Betriebstemperatur
Abmessungen des
Verarbeitungsraums
Geratabmessungen
Verpackungsabmessu
ngen

Nettogewicht

Messeinh
eit
kW
V/Ph/Hz
°C
mm
mm

mm
kg
Messeinh
eit
kw
V/Ph/Hz
°C
mm
mm

mm

kg

PIZZAGFEN

(STROMVERSORGUNG)
FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
1090x1040x570 ~ 1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
86 146 116 200
FMLW/6 FMLW/6+6 FML/9 FML/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023’(’;'1/ 50-
50+500
1080x720x140 1080’;1;;)"140 1080x1080x140 1080)‘(1)(028)0"140
1370x850x420  1370x850x750  1370x1210x420  1370x1210x750
1450x1040x570  1450x1040x920  1450x1400x570  1450x1400x920
130 215 170 350
FMD/4 FMD/4+4 FMD/6 FMD/6+6
6 12 9 18
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
0+400
720x720x140 720)((7)(22(;"140 720x1080x140 720"1(22;)"140
1150x850x420  1150x850x750  1150x1210x420  1150x1210x750
1250x1040x570  1250x1040x920  1250x1400x570  1250x1400x920
135 235 195 350
FMDW/6 FMDW)/6+6 FMD/9 FMD/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023/(/;’1/ S0-
0+400
1080x720x140  1080x720x140  1080x1080x140 1080)‘(1)(028)0)‘140
1520x850x420  1520x850x750  1520x1210x420  1520x1210x750
1650x1040x570  1650x1040x920  1650x1400x570  1650x1400x920
200 365 225 465
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PIZZAGFEN

(STROMVERSORGUNG)
Tabelle 4: Technische Daten des Gerats FYE
Beschreibung ~ MesSeinh  pyEq FYE/4+4 FYE/6 FYE/6+6
Leistung kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Betriebstemperatur °C 50+500
Abmessyngen des mm 610x610x140 610x610x140 610x910x140 610x910x140
Verarbeitungsraums (x2) (x2)
Geratabmessungen mm 900x735x420 900x735x750 900x1020x420 900x1020x750
Zg;‘r’]"’mk””gsabmess” mm 1000x960x570  1000x960x920 ~ 1210x960x570  1210x960x920
Nettogewicht kg 66 114 85 150
Tabelle 5: Technische Daten des Gerats FYL
Beschreibung ~ MeSSEINh  FyLi4 FYL/4+4 FYL/6 FYL/6+6
Leistung kW 6 12 9 18
Stromversorgung V/IPh/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Betriebstemperatur °C 50+500
Abmessungen des mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140 ' 20x1080x140
Verarbeitungsraums (x2)
Geratabmessungen mm 1010x850x420 1010x850x750 1010x1210x420 1010x1210x750
;’ggr’]ac"“r‘gsabmess” mm  1090x1040x570 1090x1040x920 1090x1400x570  1090x1400x920
Nettogewicht kg 86 146 116 200
Tabelle 6: Technische Daten des Gerats MINI-MICRO
Beschreibung Messeinh MINI MICRO MICRO/2
Leistung kW 6 2,2 4.4
230V/1N/50-60Hz - 230V/1N/50-60Hz -
Stromversorgung V/Ph/Hz 230-400V/3N/50- 230V/1N/50-60Hz  230-400V/3-3N/50-
60Hz 60Hz
Betriebstemperatur °C 50+500
Abmessungen des mm 500x500%110 405x405x110 405x405x110 (x2)
Verarbeitungsraums
Geratabmessungen mm 780x600x530 555x460x290 555x460x530
Verpackungsabmessungen mm 850x820x690 620x620x450 620x620x690
Nettogewicht kg 66 27 54
-13-
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E Temperatur erreicht worden ist.
D) Temperaturregler: zur Einstel-

PIZZAGFEN
(STROMVERSORGUNG)

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE
Das Geréat ist mit den aufgelisteten Bedienelementen, die zur Aktivierung der Haupt-
funktionen notwendig sind, ausgestattet.

Gerite Modell FME -FML-FYE-
FYL-MICRO Sy,

\\\\ 200 300 ////

=
=,

g
=
8
i

A) Thermometer: zeigt die durch-
schnittliche Temperatur im Inne-
ren der Backkammer des Gerats
an (nur fir Modell FME-FML).

B) Temperaturregler: zur Einstel-
lung der Temperatur der Elektro-
widerstande im oberen Bereich
der Backkammer des Gerats.

C) Leuchtanzeige: ihr Leuchten
zeigt an, dass die oberen Elek-
trowiderstande in Funktion sind.
Das Erléschen der Leuchtanzei-
ge zeigt an, dass die eingestellte

lung der Temperatur der Elektro-
widerstande im unteren Bereich IDM-34601500200.t1
der Backkammer des Geréts.

E) Leuchtanzeige: ihr Leuchten zeigt an, dass die unteren Elektrowiderstande in Funk-
tion sind. Das Erl6schen der Leuchtanzeige zeigt an, dass die eingestellte Temperatur
erreicht worden ist.

F) Schalter: zum Ein- und Ausschalten der Beleuchtungslampe der Backkammer des
Geréts.

G

~

Hauptschalter: zur Aktivierung und Deaktivierung des Geratebetriebs (nur fir Modell
FML).

-14 - Deutsche Sprache



PIZZAGFEN
(STROMVERSORGUNG)

Gerate Modell FMD

H) Taster: zur Bestimmung des

Funktionsstatus des Gerats.
Position ON: Geratebetrieb akti-
viert.
Position STAND-BY: Geratebe-
trieb deaktiviert. Beim Neustart
startet das Gerat mit den beim
letzten Backvorgang gespei-
cherten Daten.

L)Taster: Zur Aktivierung und Deak-
tivierung der Energieeinsparung,
wenn beide Widerstédnde (oben
und unten) aktiviert worden sind.

M) Taster: zum Ein- und Ausschal-
ten der Beleuchtungslampe der
Backkammer des Gerats.

IDM-34601500500.tif

N) Taster: zur Anzeige (Display

N1) der eingestellten Tempera- a
tur der oberen Elektrowiderstédnde und zur Freischaltung von Anderungen.

N1)Display: zeigt die im Bereich der oberen Elektrowiderstinde erfasste Tempera-
tur an.

P)Taster: zur Anzeige (Display P1) der eingestellten Temperatur der unteren Elektrowi-
derstande und zur Freischaltung von Anderungen.

P1)Display: zeigt die im Bereich der unteren Elektrowiderstinde erfasste Temperatur
an.

Q)Taster: zur Anzeige und Freischaltung der Anderung von zwei Parametern, je nach
Funktionsstatus des Geréats.
Bei aktiviertem Geratebetrieb (ON): der Taster (Q) dient der Anzeige der eingestellten
Backzeit auf dem Display (Q1) und der Freischaltung von Anderungen.
Bei deaktiviertem Geratebetrieb (STAND-BY): der Taster (Q) dient der Anzeige der
eingestellten Einschaltverzégerungszeit auf dem Display (Q1) und der Freischaltung
von Anderungen.
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PIZZAGFEN
(STROMVERSORGUNG)

Q1)Display: zeigt die Zeit an, die
zum Abschluss des mit dem
Taster (Q) eingestellten Para-
meters verbleibt (Backzeit oder
Einschaltverzégerung).

R) Taster: zur Aktivierung der
Funktion des mit dem Taster ein-
gestellten Parameters (Backzeit
oder Einschaltverzégerung).

S) Taster: zur Erhéhung des Wer-
tes des gewahlten Parameters.

T) Taster: zur Verringerung des
Wertes des gewahlten Parame-
ters und zur Deaktivierung des
Akustiksignals, das den Alarm-
zustand anzeigt.

Die Schalttafel des Modells MINI
ist nur mit drei Temperaturreglern oM 34601500500,

ausgestattet.
E —Die Temperaturregler, die sich im oberen und unteren Bereich der Schalttafel befinden,
haben die gleichen Funktionen wie die Temperaturregler (B-D) (Modell FME -FML-FYE-
FYL-MICRO).

—Der Temperaturregler im mittleren Bereich dient der Temperatureinstellung des unteren
Elektrowiderstands (obere Backkammer) und des oberen Elektrowiderstands (untere
Backkammer).

BEDIENUNGSHINWEISE
Gerate Modell FME-FML-FYE-FYL-MINI-MICRO

1-Driicken Sie den Hauptschalter (G) zur Aktivierung der Stromversorgung des Geréats.
2-Stellen Sie die Temperatur der oberen und unteren Widerstdnde mit den Tempera-
turreglern (B-D) ein.
Direkt auf der Backplatte gebackenes Lebensmittel: Stellen Sie die Temperatur der
oberen Widerstéande auf einen hdheren Wert als den der unteren Widerstande ein.
In einer Backform gebackenes Lebensmittel: Stellen Sie die Temperatur der oberen
Widerstande auf einen niedrigeren Wert als den der unteren Widerstande ein.
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PIZZAGFEN
(STROMVERSORGUNG)

3-Warten Sie, bis das Gerét die eingestellte, auf dem Thermometer (A) (Modell FME-
FML) angezeigte Temperatur erreicht hat.

4-Offnen Sie die Ofentr.

5-Legen Sie das Lebensmittel ins Innere der Backkammer.

6 -Kontrollieren Sie den Backvorgang Uber die spezielle Inspektionséffnung (Modell FME-
FML-FYE-FYL) oder durch Offnen der Ofentiir (Modell MINI-MICRO).

7-Wenn das Lebensmittel den richtigen Bratgrad erreicht hat, entnehmen sie dieses mit
Hilfe der speziellen Werkzeuge.

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

Gerate Modell FMD

1-Driicken Sie den Taster (H) zur Aktivierung des Geratebetriebs.

2-Driicken Sie den Taster (N) zur Freischaltung der Temperatureinstellung der oberen
Widerstande.
Auf dem Display (N1) erscheint die eingestellte Temperatur und die LED (N2) blinkt, um
darauf hinzuweisen, dass der angezeigte Wert innerhalb von 4 Sekunden geandert
werden kann.

3-Dricken Sie den Taster (S) oder den Taster (T) zur Erhéhung oder Verringerung des
angezeigten Wertes.

4-Dricken Sie den Taster (P) zur Freischaltung der Temperatureinstellung der unteren
Widerstande. a
Auf dem Display (P1) erscheint die eingestellte Temperatur und die LED (P2) blinkt, um
darauf hinzuweisen, dass der angezeigte Wert innerhalb von 4 Sekunden geandert
werden kann.

5-Drlcken Sie den Taster (S) oder den Taster (T) zur Erhdhung oder Verringerung des
angezeigten Wertes.
Direkt auf der Backplatte gebackenes Lebensmittel: Stellen Sie die Temperatur der
oberen Widersténde auf einen hdheren Wert als den der unteren Widerstande ein.
In einer Backform gebackenes Lebensmittel: Stellen Sie die Temperatur der oberen
Widerstande auf einen niedrigeren Wert als den der unteren Widerstande ein.

6-Warten Sie, bis das Gerat die eingestellte Temperatur erreicht hat.

7-Offnen Sie die Ofentr.

8-Legen Sie das Lebensmittel ins Innere der Backkammer.

9 -Kontrollieren Sie den Backvorgang uber die spezielle Inspektions6ffnung.

10-Wenn das Lebensmittel den richtigen Bratgrad erreicht hat, entnehmen sie dieses mit

Hilfe der speziellen Werkzeuge.

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebens-
mittel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.
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Einstellung der Backzeit

1-Stellen Sie sicher, dass der Geratebetrieb aktiviert ist (ON):

2-Dricken Sie den Taster (Q) zur Freischaltung der Backzeiteinstellung.
Auf dem Display (Q1) erscheint die eingestellte Zeit und die LED (Q2) blinkt, um dar-
auf hinzuweisen, dass der angezeigte Wert innerhalb von 4 Sekunden geandert wer-
den kann.

3-Driicken Sie den Taster (S) oder den Taster (T) zur Erhéhung oder Verringerung des
angezeigten Wertes.

4-Driicken Sie den Taster (R) zur Aktivierung des Timers, die LED (R1) leuchtet auf und
auf dem Display (Q1) erscheint die verbliebene Backzeit.
Bei Ablauf der eingestellten Zeit erscheint auf dem Display (Q1) eine blinkende ,Null"
und der Akustikmelder ertont.

5-Driicken Sie den Taster (T) zur Deaktivierung des Akustikmelders.
Driicken Sie den Taster (R) fiir mindestens eine Sekunde zur Deaktivierung der
Funktion.

Einstellung der Einschaltverzégerungszeit

1-Stellen Sie sicher, dass der Geratebetrieb deaktiviert ist (STAND-BY).

2-Driicken Sie den Taster (Q) zur Freischaltung der Einstellung der Einschaltverzdge-
rungszeit.
Auf dem Display (Q1) erscheint die eingestellte Zeit und die LED (Q3) blinkt, um dar-
auf hinzuweisen, dass der angezeigte Wert innerhalb von 4 Sekunden geéndert wer-
den kann.

3-Driicken Sie den Taster (S) oder den Taster (T) zur Erhéhung oder Verringerung des
angezeigten Wertes.

4-Driicken Sie den Taster (R) zur Aktivierung des Timers, die LED (R1) leuchtet auf und
auf dem Display erscheint die Zeit, die zur Einschaltung des Gerats verbleibt.
Bei Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das Gerat automatisch ein.
Driicken Sie den Taster (R) fur mindestens eine Sekunde zur Deaktivierung der
Funktion.

Bei Erstbenutzung des Gerits entfernen Sie gegebenenfalls die Schutzfolie und
lassen Sie dieses ohne Lebensmittel fiir eine ausreichende Zeit (ungefahr 30 Minu-
ten) laufen, um unangenehme Geriiche zu beseitigen.

Offnen Sie die Backkammer und lassen Sie das Gerit abkiihlen. Falls die unange-
nehmen Geriiche anhalten, schlieRen Sie die Kammer wieder und wiederholen Sie
den Vorgang, um diese endgiiltig zu beseitigen.

GERATEREINIGUNG

Vor der Reinigung des Gerats (am Ende des Arbeitstags oder falls notwendig), schal-
ten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus) und
stellen Sie sicher, dass der zu behandelnde Bereich vollkommen abgekihlt ist.

—Offnen Sie die Ofentiir und reinigen Sie das hitzebestandige Material der Backplatte mit
einer Pflanzenfaserbdrste.
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—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die AuRenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.

Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Gerat flir langere Zeit nicht zu benutzen, reinigen Sie dieses,
schalten Sie die Hauptstromversorgung ab (oder ziehen Sie den Netzstecker heraus)
und schitzen Sie das Gerat auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten kdonnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlief3lich von Fach-
personal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-

kannte Erfahrung vorweisen kann. a

/2 i
) & Informationen

Bauen Sie keine Innenteile des Geriats aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte
Schaden.

Tabelle 7: Betriebsstérungen
Stérung Ursachen Behelfe

Schalten Sie den Hauptschalter

Hauptschalter ausgeschaltet. oin

Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Keine Spannung auf der
Das Gerat heizt nicht. Stromversorgungsleitung.

Nehmen Sie Kontakt mit dem

Widerstand funktioniert nicht. Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.
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ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Ofen ist ein mit Gas (GPL oder Methangas) versorgtes Gerat, das zum Backen von
Pizza und von fir den Verzehr durch Personen bestimmten Gastronomie-Lebensmitteln
entwickelt und konstruiert wurde.

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

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

trachten.

—Das Gerét ist in mehreren Modellen lieferbar, hergestellt mit ausgewahlten Materialien
und passenden Konstruktionstechniken zur Gewahrleistung maximaler Hygiene, Oxida-
tionsbestandigkeit sowie betrachtlicher Energieersparnis und hoher Betriebssicherheit.

—Das Geréat ist mit einem Sicherheitsthermoelement ausgestattet, das die Gasversorgung

im Fall von Ausschalten der Steuerflamme blockiert.
Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten eines Geratemodells und die Liste enthalt

Angaben zu ihrer Beschreibung und Funktionsweise.

|||||)||||||||||
LTI
\c

IDM-34601500300.if
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A) Schalttafel: mit den fir das Funktionieren des Gerats notwendigen Bedienelementen
ausgestattet (siehe "Descrizione comandi").

B) Ofentiir: mit einer Inspektionséffnung ausgestattet und aus Pirex (nur fir Modelle ).

C) Backkammer: mit Backplatte aus hitzebestédndigem Material und mit Gasbrennern
ausgestattet.

D) Rauchablasskamin: zum Evakuieren des Ofenrauchs.

Der Rauchablasskamin kann auf Anfrage mit einem winddichten Verbindungsstiick
zum Anschluss an einen Rauchkanal mit natiirlichem oder forciertem Zug ausge-
stattet werden.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Tabelle 8: Technische Daten des Gerats

Messeinh

Beschreibung it FGl/4 FGI/6 FGI/9
Leistung kW 13,9 18 24,5
Versorgungstyp METANO-GPL
Stromversorgung V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Energieverbrauch kcal/h 11594 15480 21070
Gasverbrauch 5
(Methangas) m3/h 1,470 1,904 2,592
Gasverbrauch (LPG) kg/h 1,087 1,408 1,917
Betriebstemperatur °C 0+450
HlTEESEE ol mm 620x620x155 620x920x155 920x920x155
Verarbeitungsraums
Geratabmessungen mm 1000x840x470 1000x1140x470 1300x1140x470
Verpackungsabmessung 1060x1030x640 1330x1060x640 1380x1310x640
Nettogewicht kg 112 141 179
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BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

Das Gerat ist mit den aufgelisteten
Bedienelementen, die zur Aktivie-
rung der Hauptfunktionen notwen-
dig sind, ausgestattet.

A)

B)

C)

D)

E)

F)
G)

Temperaturregler: zum Einstellen
der Temperatur.

Driicken Sie die Taste (A1) und
gleichzeitig die Taste (A2) oder
(A3) zur Verringerung oder Erhé-
hung des Werts.

Halten Sie die Tasten gedrtickt, bis
auf dem Display die gewiinschte
Temperatur erscheint.
Bedienknopf Brenner: zum Ein-
schalten, Ausschalten und Ein-
stellen des oberen Brenners.
Position (B1): Gasversorgung de-
aktiviert

Position (B2): Brennerflamme auf
maximale Stérke eingestellt.
Position (B3): Brennerflamme auf
minimale Starke eingestellt.
Bedienknopf Brenner: zum Einschalten, Ausschalten und Einstellen des unteren
Brenners.

Position (C1): Gasversorgung deaktiviert

Position (C2): Brennerflamme auf maximale Starke eingestellt.

Position (C3): Brennerflamme auf minimale Starke eingestellt.

Bedienknopf Brenner: zum Einschalten, Ausschalten und Einstellen des Multizlin-
dungsbrenners und zur Aktivierung der Steuerflamme.

Position (D1): Gasversorgung deaktiviert

Position (D2): Ziindung der Dauerflamme freigeschaltet.

Position (D3): Brennerflamme auf maximale Starke eingestellt.

Position (D4): Brennerflamme auf minimale Starke eingestellt.

Piezoelektrischer Ziindschalter: zur Ziindung der Dauerflamme.

Die Zindung der Dauerflamme ist nur freigeschaltet, wenn der Drehknopf (D) auf Position
(D2) steht.

Hauptschalter: zur Aktivierung und Deaktivierung der Stromversorgung.

Schalter: zum Ein- und Ausschalten der Beleuchtungslampe der Backkammer.

IDM-34601500400.tif
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ANSCHLUSS BRENNGASABLASS

Anschluss an den Rauchkanal
mit natiirlichem Zug

—Montieren Sie das winddichte Ver-
bindungsstiick (G) (auf Anfrage
geliefert) an den Rauchablasska-
min (H) und schlielRen Sie dieses
an einen Rauchkanal mit nattr-
lichem Zug an, um den Verbren- G..../fe
nungsrauch direkt nach aullen
abzulassen. . a __..H

IDM-34601500600.tif

Anschluss an den Rauchkanal
mit forciertem Zug

—Montieren Sie das winddichte Ver-
bindungsstiick (G) (auf Anfrage
geliefert) an den Rauchablasska-
min (H) und schlieRen Sie dieses
an einen Rauchkanal mit for-
ciertem Zug an, um den Verbren- G....fe
nungsrauch direkt nach auRen
abzulassen.

Das Elektrosteuerungssystem g J=2 =
des Ventilators der Rauchabzugs-
anlage muss mit dem Gasversor-
gungssystem integriert sein,
sodass der Ventilator sich akti-
viert, sobald der Gashahn geoff-
net wird. IDM-34601500700.41
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Anschluss unter Haube mit for-
ciertem Abzug

—Positionieren Sie die das Gerat un-
ter der Haube (L).

—Schliefen Sie den Verlangerungs-
schlauch (M) so an den Ablasska-
min (H) an, dass sich das obere
Ende des Schlauchs im Abzugs-
bereich der Haube und auf einer
angemessenen Hohe befindet, so-
dass der Rauch korrekt abgezo-
gen wird.

Das Elektrosteuerungssystem
des Ventilators der Rauchabzugs-
anlage muss mit dem Gasversor-
gungssystem integriert sein,
sodass der Ventilator sich akti-
viert, sobald der Gashahn geoff-
net wird.

! Gefahr - Achtung

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

IDM-34601500800.tif

BEDIENUNGSHINWEISE
1-Stellen Sie sicher, dass die Eigenschaften des Netzgases mit den Angaben auf dem
Gerateschild tbereinstimmen.

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

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

2-Driicken Sie den Hauptschalter (F) zur Aktivierung der Stromversorgung des Gerats.
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3-Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem Temperaturregler (A) ein.
4-Driicken und drehen Sie den Drehknopf im Gegenuhrzeigersinn (Pos. D2) und beta-
tigen Sie gleichzeitig mehrmals den piezoelektrischen Schalter (E), um die Steuer-
flamme zu ziinden.
5-Halten Sie den Drehknopf ungefahr 10 Sek. lang gedriickt, um das Thermoelement
auszuldsen.
6 -Drehen Sie den Drehgriff (D) im Gegenuhrzeigersinn, um die Starke der Flamme ein-
zustellen.
7-Drehen Sie die Drehkndpfe (B-C) im Gegenuhrzeigersinn, um die Starke der Flamme
der oberen und unteren Brenner einzustellen.
8-Warten Sie, bis das Gerat die eingestellte, auf dem Display angezeigte Temperatur
erreicht hat.
9-Offnen Sie die Ofentiir.
10-Legen Sie das Lebensmittel ins Innere der Backkammer.
11 -Kontrollieren Sie den Backvorgang Uber die spezielle Inspektionséffnung.
12-Wenn das Lebensmittel den richtigen Bratgrad erreicht hat, entnehmen sie dieses mit
Hilfe der speziellen Werkzeuge.

Achtung - Vorsicht

Benutzen Sie spezielle Hilfswerkzeuge zum Einlegen und Entnehmen der Lebens-
mittel, um das Risiko von Verbrennungen zu vermeiden.

Bei Erstbenutzung des Gerits entfernen Sie gegebenenfalls die Schutzfolie und
lassen Sie dieses ohne Lebensmittel fiir eine ausreichende Zeit (ungefdahr 30 Minu-
ten) laufen, um unangenehme Geriiche zu beseitigen.

Offnen Sie die Backkammer und lassen Sie das Geriit abkiihlen. Falls die unange-
nehmen Geriiche anhalten, schlieBen Sie die Kammer wieder und wiederholen Sie
den Vorgang, um diese endgiiltig zu beseitigen.

GERATEREINIGUNG
Zur Reinigung des Gerats (am Tagesende oder falls notwendig), SCHLIESSEN SIE
DIE GASVERSORGUNGSLEITUNG und lassen Sie diese abkiihlen.

— Offnen Sie die Ofentiir und reinigen Sie das hitzebesténdige Material der Backplatte mit
einer Pflanzenfaserbdirste.

—Reinigen Sie sorgfaltig die Arbeitsflache und alle Umgebungsbereiche.

—Reinigen Sie die Aufenoberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch oder mit einem
Schwamm.
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Fiihren Sie die Reinigungsarbeitsschritte ausschlieBlich mit fiir Lebensmittel ge-
eigneten Reinigungsprodukten aus. Verwenden Sie auf keinen Fall korrosive, ent-
flammbare Reinigungsprodukte oder solche, die gesundheitsschéadliche
Substanzen enthalten.

Falls vorgesehen ist, das Geréat fur langere Zeit nicht zu benutzen, SCHLIESSEN SIE
DIE GASVERSORGUNGSLEITUNG, reinigen Sie das Gerat und schitzen Sie dieses
auf geeignete Weise, um es sauber zu halten.

STORUNGSSUCHE

Die nachstehenden Informationen dienen als Hilfe beim Erkennen und bei der Behe-
bung eventueller Stérungen und Fehlfunktionen, die im Betrieb auftreten konnten.
Einige Stérungen kdnnen vom Bediener behoben werden, andere erfordern prazise
technische Kompetenz oder besondere Fahigkeiten und sind ausschlieRlich von Fach-
personal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich erworbene und aner-
kannte Erfahrung vorweisen kann.

) & Informationen
Bauen Sie keine Innenteile des Gerits aus.
Der Hersteller libernimmt keinerlei Haftung fiir durch Manipulationen verursachte

Schaden.

Tabelle 9: Betriebsstérungen

Stérung Ursachen Behelfe

SchlieBen Sie den
Gasversorgungshahn und
liften Sie den Raum.
Uberpriifen Sie die Wirksamkeit
des piezoelektrischen
Zundschalters.

Der piezoelektrische Zinden Sie manuell mit freier
Zundschalter funktioniert nicht. Flamme

Gelegentlicher Gasaustritt beim

CESERTE, Ausschalten der Flamme

Die Leuchtanzeige der
Steuerflamme leuchtet nicht

auf. Nehmen Sie Kontakt mit dem
Verkaufer oder mit dem
Kundendienst auf.

Die Leuchtanzeige der Das Thermoelement hat sich Insistieren Sie langer beim

Dauerflamme erlischt nicht ausreichend aufgeheizt.  Ziinden
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GASANSCHLUSS

Alle Eingriffe bezilglich Gasanschluss, Gasumrustung und Kotrolle des Gasdrucks
missen von Fachpersonal durchgefiihrt werden, das prazise Fachkenntnisse und
besondere Fahigkeiten im spezifischen Bereich aufweisen muss. Dies gilt auch fiir alle
Eingriffe der auBerordentlichen Wartung wie die Schmierung und/oder die Auswechse-
lung der Thermoelemente oder der Brenner.

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

Der Hahn (nicht mit dem Gerat geliefert) muss an einer gut sichtbaren und leicht
zuganglichen Stelle installiert werden, sodass sein Funktionsstatus (offen oder
geschlossen) leicht erkennbar ist.

UMRUSTUNG GASVERSORGUNG

Das Gerat wird mit dem Kennzeichen des Netzgases, mit dem der Hersteller die
Abnahme durchgefiihrt hat, auf den Markt gebracht.

Falls das Netzgas nicht mit dem Gas der Abnahme Ubereinstimmt, muss der Installa-
teur die ,Umristung" des Gerats vornehmen und den verwendeten Gastyp auf dem
Schild angeben, bevor er den Anschluss an das Gasversorgungsnetz ausfihrt.

) & Informationen
Nach Beendigung der ,,Umriistung" des Geréts zur Anpassung an die Versorgung a
mit dem verwendeten Gas stellen Sie sicher, dass kein Gasaustritt oder Funktions-
stérungen auftreten, fiihren Sie die Abnahme durch und geben Sie den verwende-
ten Gastyp auf dem Typenschild an.

Zur "Umristung" und Anpassung des Gerats an die Versorgung mit dem verwendeten
Gas schlieRen Sie den Gasversorgungshahn und fiihren Se die nachfolgend aufgelis-
teten Arbeitsschritte durch.

—Auswechselung der Brennerdiisen

—Auswechselung der Dauerflammendtise

— Einstellung Primarluft Brenner

—Einstellung der thermischen Leistung aufs Minimum
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Auswechselung der Brennerdii- F
sen :
1-Ldsen Sie die Schrauben und
montieren Sie Frontplatte ab.
2-L6sen Sie die Schrauben (A)
und montieren Sie die Luftein-
stellbligel (B) ab.
3-Losen Sie die Disen der obe-
ren (C) und unteren (D) Brenner
und ersetzen Sie diese durch
fur den verwendeten Gastyp
geeignete Disen.
4-L6sen Sie die Dise des Multi-
ziindungsbrenners (E) und er-
setzen Sie diese durch eine
dem verwendeten Gasversor-
gungstyp entsprechende Dise.

Auswechselung der Dauerflam-
mendiise IDM-34601501000.tif

Lésen Sie die Dise (F) und erset-
E zen Sie diese mit der dem verwendeten Gasversorgungstyp entsprechenden Dise.
Einstellung der Primarluft der Brenner
1-Montieren Sie die Lufteinstellbigel (B) wieder, ohne die Schrauben (A) festzuziehen.
2-Verschieben Sie die Lufteinstellbligel , um die Abmessungen des Schlitzes einzustel-
len (siehe Daten in Tabelle).
3-Ziehen Sie die Schrauben (A) fest.
4 -Montieren Sie die Frontplatte wieder und befestigen Sie diese mit den Schrauben.
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Tabelle 10: Abmessungen des

Primarlufteinstellschlitzes

FGl/4 FGl/6
Versorgungsgasty Obere Untere Obere Untere
p Brenner Brenner Brenner Brenner
G20 (20 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (20mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (25 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G30 (30 mbar) 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm
G30 (50 mbar) 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm
Tabelle 11: Disenabmessungen
FGl/4 FGIl/6
Versorgungsgasty Obere Untere Obere Untere
p Brenner Brenner Brenner Brenner
Injektordurchmesser
G30 (28-30mbar) 2x0,95mm 2x095mm 2x1,15mm 2x0,95mm
G30 (50 mbar) 2x0,85mm 2x0,85mm 2x1,00mm 2x0,85mm
G20 (20 mbar) 2x1,50mm 2x1,50mm 2x210mm 2x 1,50 mm
G25 (25 mbar) 2x1,60mm 2x1,60mm 2x230mm 2x1,60mm
G25 (20 mbar) 2x1,65mm 2x1,65mm 2x3,00mm 2x1,65mm
Bypass-Durchmesser
G30 (28-30 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm
G20 (20 mbar) Einstellbar Einstellbar Einstellbar Einstellbar
G25 (25 mbar) Einstellbar Einstellbar Einstellbar Einstellbar
G25 (20 mbar) Einstellbar Einstellbar Einstellbar Einstellbar
Durchmesser Steuerflammendiise
G30 (28-30 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G30 (50 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G20 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (25 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
Durchmesser Multizindungsdiise
G30 (28-30 mbar) 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm
G20 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (25 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
-29-
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FGI/9
Obere Untere
Brenner Brenner
1 mm 0 mm
0 mm 0 mm
0 mm 0 mm
1 mm 1 mm
1 mm 0 mm
FGI/9
Obere Untere
Brenner Brenner
2x1,15mm 4 x0,95 mm
2x1,00mm 4 x0,85 mm
2x2,10mm 4 x 1,50 mm
2x230mm 4 x1,60 mm
2x3,00mm 4x1,65mm
0,85 mm 1,05 mm
0,85 mm 1,05 mm
Einstellbar Einstellbar
Einstellbar Einstellbar
Einstellbar Einstellbar
N° 22 N° 22
N° 22 N° 22
N° 27 N° 27
N° 27 N° 27
N° 27 N° 27
0,70 mm 0,70 mm
0,60 mm 0,60 mm
1,20 mm 1,20 mm
1,20 mm 1,20 mm
1,20 mm 1,20 mm
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Einstellung der thermischen Leis-
tung aufs Minimum

Gerdt mit METHANGAS-Versor-
gung.
1-Entfernen Sie den Drehknopf
(G).
2-Loésen Sie die Schraube (H)
(ungefahr um eine 2/3 Dre-
hung) und montieren Sie den
Drehknopf (G) wieder.
3-Schalten Sie den Brenner ein,
drehen Sie den Drehknopf auf
die Minimalstérkeposition.
4-Ziehen Sie den Drehknopf (G)
heraus und ziehen Sie die
Schraube (H) fest, bis eine sta-
bile Flamme erhalten wird.
5-Montieren Sie den Bedienknopf
des Brenners wieder und dre- IDN-34601601100.if

hen Sie diesen, um den Bren-
ner auszuschalten.
6-Wiederholen Sie die Einstellung des Minimums auch am anderen Brenner (G1).
Gerét mit FLUSSIGGAS- Versorgung (LPG)
1-Ziehen Sie die Drehknépfe (G-G1) heraus.
2-Ziehen Sie die Minimaleinstellschraube (H) komplett fest.
3-Montieren Sie die Drehkndpfe (G-G1) wieder.
4-Schalten Sie das Gerat ein und stellen Sie sicher, dass die Flamme stabil ist.
5-Schalten Sie das Gerat aus
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PIZZAOFEN
(GASVERSORGUNG)

KONTROLLE GASDRUCK
Gehen Sie in der angegebenen
Weise vor.

1-Schliel’en Sie den Gasversor-
gungshahn.

2-L6sen Sie die Schrauben und
montieren Sie die Seitenblende
(L) ab.

3-Lbsen Sie die Schraube (M) der
Druckbuchse.

4-SchlieBen Sie das Manometer
an die Druckbuchse an.

5-Offnen Sie den Gasversor-
gungshahn wieder.

6-Schalten Sie den Multiziin-
dungsbrenner ein, drehen Sie
den Drehknopf auf die Maximal-
starkeposition.

7-Stellen Sie sicher, dass der auf
dem Manometer angezeigte
Wert mit dem Wert auf dem am
Gerat angebrachten Schild ibereinstimmt

8-Schalten Sie den Brenner aus, schlieRen Sie den Gasversorgungshahn und ziehen
Sie das Manometer heraus.

9-Ziehen Sie die Schraube (M) wieder fest.

10 -Montieren Sie die Seitenblende (L) wieder und befestigen Sie diese mit den Schrau-

ben.

IDM-34601500900.tif

AURERORDENTLICHE WARTUNG

Alle Eingriffe der aul3erordentlichen Wartung, wie die Auswechselung von Komponen-
ten wegen Beschadigung oder Verschleifl3, sind von autorisiertem Personal mit prazi-
sen technischen Fachkenntnissen und speziellen Fahigkeiten im spezifischen Bereich
durchzufiihren.

Nach Beendigung der Wartungsarbeiten (programmierte und aullerordentliche War-
tung) und vor der Wiederinbetriebnahme des Geréts stellen Sie immer sicher, dass die
Wartungseingriffe auf korrekte Weise ausgefiihrt worden sind.
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Auswechselung des Brenners
(oben und unten).

1-Schlielen Sie den Gasversor-
gungshahn.

2-Lésen Sie die Schrauben und
montieren Sie Frontplatte ab.

3-Losen Sie das Verbindungs-
stlick (N) des Gasanschlusses,
um den Brenner abzumontie-
ren.

4-1L6sen Sie die Schraube (A) und
montieren Sie den Lufteinstell-
biigel (B) ab.

5-L6sen Sie die Schrauben (P).

6-Ziehen Sie den Brenner (Q)
heraus und ersetzen Sie diesen
durch einen neuen.

7-Montieren Sie alle Komponen-
ten wieder.

8-Wiederholen Sie die beschrie-

PIZZAGFEN
(GASVERSORGUNG)

IDM-34601501200.if

benen Arbeitsschritte, bis die Auswechselung der Brenner (Q) abgeschlossen ist.

Auswechselung des Brenners
(Multiziindung).

1-Schliellen Sie den Gasversor-
gungshahn.

2-L6sen Sie die Schrauben und
montieren Sie Frontplatte ab.

3-Losen Sie die Schrauben und
montieren Sie den Brennertrag-
bugel (R) ab.

4 -Entfernen Sie die Backplatte.

5-Ziehen Sie den Brenner (S) her-
aus und ersetzen Sie diesen
durch einen neuen.

6 -Montieren Sie alle Komponen-
ten wieder.

IDM-34601501300.if
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PIZZAOFEN
(GASVERSORGUNG)

Auswechselung des Gasbrenners

1-Schliellen Sie den Gasversor-
gungshahn.

2-L6sen Sie die Schrauben und
montieren Sie die Seitenblende
(L) ab.

3-Ziehen Sie den dem auszu-
wechselnden Hahn entspre-
chenden Drehknopf heraus.

4-Schrauben Sie alle Verbin-
dungsglieder (T) vom Hahn (U)
ab und ersetzen Sie diesen
durch einen neuen.

5-Montieren Sie alle Komponen-
ten wieder.

IDM-34601501400.tif

Auswechselung der Komponen-
ten der Dauerflammengruppe
1-Schlielen Sie den Gasversor-
gungshahn.
2-L3sen Sie die Schrauben und
montieren Sie die Seitenblende
(L) ab.
3-Losen Sie die Schrauben und
montieren Sie Frontplatte ab.
4-L6sen Sie die Befestigungs-
schrauben (V) der Steuerflam-
mengruppe.
5-Montieren Sie den Brenner der
Steuerflamme (Z) ab und erset-
zen Sie diesen durch einen
neuen.
6-Losen Sie die Schraube (X) der
piezoelektrischen Ziindkerze (Y). IDM- 34601501500,
7-Losen Sie das Thermoelement
(K).
8-Trennen Sie den Anschluss an den piezoelektrischen Schalter, um die Ziindkerze (Y)
abzumontieren.
9-Losen Sie das Verbindungsglied des Gasanschlusses, um das Thermoelement (K)
abzumontieren.
10-Ersetzen Sie die piezoelektrische Ziindkerze (Y) und das Thermoelement (K) durch
Originalersatzteile.
11-Montieren Sie alle Komponenten wieder.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

OBJETIVO DEL MANUAL

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

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

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

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

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

Cuidado - Advertencia

Indica que es necesario adoptar comportamientos adecuados para no poner en
riesgo la salud y la seguridad de las personas y no provocar dafios econémicos.
/\— -
B Peligro — Atencion
Indica situaciones de grave peligro, que si no se tienen en cuenta, pueden signifi-
car un grave riesgo para la salud y la seguridad de las personas.

IDENTIFICACION DEL FABRICANTE Y DEL APARATO.

La placa de identificacion reproducida se aplica directamente a la maquina. En ella se
mencionan las referencias y todas las indicaciones indispensables para la seguridad
de uso.

Identificacion del fabricante Marca QE de conformidad

| Q

Modelo de maquina---f=¢ = reeeeeeeeeees --Afo de fabricacion

Nudmero de matricula-----+ .
. . . bl
idatos técnicos !
B S

1DM-34600900100.tif
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

El aparato se introduce en el mercado con la sigla del gas de red con el cual el fa-
bricante ha realizado la prueba.

Si el gas de red no corresponde con aquel utilizado en la prueba, antes de realizar
la conexion a la red de alimentacién de gas, el instalador debera realizar la "trans-
formacion" del aparato e indicar en la placa el tipo de gas en uso.

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

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

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

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

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

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

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

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

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

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

—Cuando se utiliza por primera vez, es necesario realizar algunas simulaciones para fa-
miliarizarse los mandos, en especial aquellos relativos al encendido y al apagado.
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

Utilizar la maquina solamente para aquellos usos previstos. El empleo de la maqui-
na para usos impropios y diferentes de aquellos permitidos puede ocasionar ries-
gos para la seguridad y para la salud de las personas, ademas de provocar danos
econémicos.

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

—Todas las intervenciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica
precisa 0 una especial capacidad (instalacion, conexion a las alimentaciones, etc.), de-
ben ser realizadas exclusivamente por personal cualificado y con experiencia reconoci-
da y adquirida en el sector especifico de la intervencion.

— El ambiente no debe poseer zonas con concentracion de gases y polvos potencialmente
explosivos y/o riesgos de incendio.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

—Si el aparato est4 equipado con dispositivos eléctricos, ademas de CERRAR LA LINEA
DE ALIMENTACION DE GAS, desconectar también la alimentacidn eléctrica general (
o bien desconectar la toma eléctrica).

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

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

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

—Limpiar la maquina exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario. No
utilizar productos de limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan conte-
ner y/o liberar sustancias nocivas.

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

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

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

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION

En el aparato, en correspondencia de las zonas en las cuales existen RIESGOS RESI-
DUALES, se aplican sefales de seguridad que informan sobre el riesgo correspon-
diente.

Las ilustraciones representan las sefiales de seguridad e informacion aplicadas al apa-
rato.

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

Peligro de shock eléctrico: indica que es necesario desconectar la
alimentacién eléctrica general (o bien desconectar la toma eléctrica)
antes de intervenir en las conexiones eléctricas.

Caracteristicas del gas: indica las caracteristicas del gas del pais en que se utilizara
el aparato (tipo de gas, presion del gas, etc.).

En el aparato (cerca de la conexion para el gas) se encuentra la placa que contiene las
diferentes caracteristicas del gas y las referencias para el pais de uso.

Si el gas de red no corresponde con aquel utilizado en la prueba, antes de realizar la
conexion a la red de alimentacion de gas, el instalador debera realizar la "transforma-
cion" del aparato e indicar en la placa el tipo de gas en uso.

Las ilustraciones representan las placas en funcion del tipo de aparato.

—Placa con las caracteristicas del gas y la sigla del pais de uso referidas a los "Hornos a gas". a

CAT/KAT GAS/GAZ G30 G31 G20 G25

13B/P p mbar 30 30 - - NO [ |HO [O
N'C' 112H3B/P p mbar 30 30 20 - SE O |F O

112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IT O(cH O
( € 12E+3+ p mbar 28-30 37 20 25 [FR O |BE O

1312 112H3B/P p mbar 30 30 20 - DK O O w O

Nr. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - ES O | PT a|cz O
MOD. 112H3+ p mbar 2830 | 37 20 - e Ole 0O
TYPE B11 112L3B/P p mbar 30 30 - 25 NL O
N° 1I2ELL3B/P p mbar 50 50 20 20 DE O
kw 13+ p mbar 28-30 37 - - GR O (Mt Qdjcy 0O
kg/h m3/h 112H3B/P p mbar 50 50 20 - AT O|cH 0O

12E p mbar - - 20 - AV |
PREDISPOSTO A GAS - PREVU AU GAZ - E\N‘GESTELLT AUF GAS - FORUDSET FOR GASEN -
PREDISPUESTO A GAS - PREDISTPOSTO A GAS - GAS PRESET - AANGELEGD OP GAS - NMPOAIA TEOEIMENH
ZTOrZAZ - FORINSALLD FOR GAS - VARUSTELTU KAASUKAYTTON - OREDISPOSISJON FOR GASS
VAC kw Hz Made in Italy

1DM-34604500300.tif
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INFORMACION GENERAL Y
SOBRE SEGURIDAD

DISPOSICIONES PARA EL DESEMBALAJE, DESPLAZAMIENTO E INSTALACION.

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

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

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

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

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

El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe asegurarse la efi-
ciencia perfecta de la conexidn a tierra de la instalacion eléctrica y debe comprobar
que la tension de la Inea y la frecuencia se corresponden con los datos indicados
en la placa de identificacion.

Para las maquinas con caracteristicas morfolégicas particulares (forma, peso, dimen-
siones, etc.) la informacién indicada en este parrafo podria no ser suficiente. Eventual
informacién suplementaria se indica en el parrafo "Modalidad de levantamiento" para
cada maquina.
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HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION ELECTRICA)

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO

—El horno es un aparato proyectado y fabricado para cocinar pizzas y productos alimen-
ticios de gastronomia destinados a la alimentacion humana.

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

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

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacién, un notable ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

—Los modelos FME - FML - FYE - FYL - MINI - MICRO estan equipados con un cuadro
de mando de tipo analdgico, mientras que los modelos FMD estan equipados con uno
de tipo digital.

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

duce su descripcion y funciones.
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HORNOS PARA PIZZA

A) Cuadro mandos: esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para per-

(ALIMENTACION ELECTRICA)

mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Puerta del horno: esta equipada con una abertura de inspeccion , de material pirex

(solo en el modelo FME - FML - FMD - FYE - FYL).

C) Compartimiento de tratamiento: esta equipado con un plano de coccidon de material

refractario y con resistencias eléctricas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 1: Datos técnicos de la maquina FME

Descripcion

Potencia
Alimentacion eléctrica
Temperaturas de uso

Dimensiones
compartimiento de
tratamiento
Dimensiones de la
maquina

Dimensiones embalaje
Peso neto

Descripcion
Potencia

Alimentacion eléctrica

Temperaturas de uso

Dimensiones
compartimiento de
tratamiento

Dimensiones de la
maquina

Dimensiones embalaje
Peso neto

Unidad
de
medida

kW
V/Ph/Hz
°C

mm

mm

mm
kg

Unidad
de
medida

kW
VIPh/Hz
°C

mm

mm

mm
kg

Tabla 2: Datos técnicos de la maquina FML

Descripcion

Potencia
Alimentacion eléctrica
Temperaturas de uso
Dimensiones
compartimiento de
tratamiento
Dimensiones de la
maquina

Unidad
de
medida

kW
V/Ph/Hz
°C

mm

mm

FME/4 FME/4+4 FME/6 FME/6+6
42 84 72 14,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
50+500
S10610xi40  S1OGI0KI40 o 610x910x140

x2) (x2)
000x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
1000x960x570  1000x960x920 ~ 1210x960x570  1210x960x920
66 114 85 150
FMEW/6 FMEW/6+6 FME/9 FME/9+9
6,4 12,8 9,6 19,2
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400V/3N/50-
400V/3N/50-60Hz 60Hz
50+500
910x610x140 D 910x910x140 S
(x2) (x2)
1150x735x420  1150x735x750  1150x1020x420  1150x1020x750
1250x960x570  1250x960x920  1210x1210x570  1210x1210x920
100 185 115 200
FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
6 12 9 18
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
50+500
720x720x140  720x720x140  720x1080x140 720"1(22;”‘140
1010x850x420  1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750

11 -
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HORNOS PARA PIZZA

(ALIMENTACION ELECTRICA)

Tabla 2: Datos técnicos de la maquina FML

Descripcion

Dimensiones embalaje
Peso neto

Descripcion
Potencia
Alimentacion eléctrica

Temperaturas de uso
Dimensiones
compartimiento de
tratamiento
Dimensiones de la
maquina

Dimensiones embalaje
Peso neto

Unidad
de
medida

mm
kg

Unidad
de
medida
kW
V/Ph/Hz
°C

mm

Tabla 3: Datos técnicos de la maquina FMD

Descripcion

Potencia
Alimentacion eléctrica
Temperaturas de uso

Dimensiones
compartimiento de
tratamiento
Dimensiones de la
maquina

Dimensiones embalaje
Peso neto

Descripcion
Potencia
Alimentacion eléctrica

Temperaturas de uso

Dimensiones
compartimiento de
tratamiento
Dimensiones de la
maquina

Dimensiones embalaje
Peso neto

Unidad
de
medida

kW
V/Ph/Hz

Unidad
de
medida
kW

V/IPh/Hz
°C

mm

mm

kg

FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
1090x1040x570  1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
86 146 116 200
FMLW/6 FMLW/6+6 FML/9 FML/9+9

9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023/(/)?_:1/ 50-
50+500
1080x720x140  1080X720x140 o o0 qap  1080x1080x140
(x2) (x2)
1370x850x420  1370x850x750  1370x1210x420  1370x1210x750
1450x1040x570  1450x1040x920  1450x1400x570  1450x1400x920
130 215 170 350
FMD/4 FMD/4+4 FMD/6 FMD/6+6
6 12 9 18
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
0+400
720x720x140 720x720x140 o0 qoan 440 720x1080x140
(x2) (x2)
1150x850x420  1150x850x750  1150x1210x420  1150x1210x750
1250x1040x570  1250x1040x920  1250x1400x570  1250x1400x920
135 235 195 350
FMDW/6 FMDW)/6+6 FMD/9 FMD/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400%’6?_"‘;’ 2
0+400
1080x720x140 ~ 1080x720x140  1080x1080x140 1080)‘(1)(028)0“40
1520x850x420  1520x850x750  1520x1210x420  1520x1210x750
1650x1040x570  1650x1040x920 1650x1400x570  1650x1400x920
200 365 225 465

-12-
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Tabla 4: Datos técnicos de la maquina FYE

HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION ELECTRICA)

Unidad
Descripcién de FYE/4 FYE/4+4 FYE/6 FYE/6+6
medida
Potencia kW 42 8,4 72 14,4
Alimentacion eléctrica  V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperaturas de uso °C 50+500
Dimensiones
compartimiento de mm 610x610x140  O10X610X140 i oq0x14g  B10x910x140
} (x2) (x2)
tratamiento
a’;i?::”es dela mm 900x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
Dimensiones embalaje mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Peso neto kg 66 114 85 150
Tabla 5: Datos técnicos de la maquina FYL
Unidad
Descripcion de FYL/4 FYL/4+4 FYL/6 FYL/6+6
medida
Potencia kW 6 12 9 18
Alimentacion eléctrica  V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperaturas de uso °C 50+500
Dimensiones
compartimiento de mm 720x720x140 720x720x140 720x1080x140 720)(1(22)0)(140
tratamiento
a’;i'i‘::”es dela mm 1010x850x420  1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750
Dimensiones embalaje mm 1090x1040x570  1090x1040x920 1090x1400x570  1090x1400x920
Peso neto kg 86 146 116 200
Tabla 6: Datos técnicos de la maquina MINI-MICRO
Unidad
Descripcion de MINI MICRO MICRO/2
medida
Potencia kW 6 2,2 4.4
230V/1N/50-60Hz - 230V/1N/50-60Hz -
Alimentacion eléctrica V/Ph/Hz 230-400V/3N/50- 230V/1N/50-60Hz 230-400V/3-3N/50-
60Hz 60Hz
Temperaturas de uso °C 50+500
Dimensiones compartimiento mm 500x500x110 405x405x110 405x405x110 (x2)
de tratamiento
Dimensiones de la maquina mm 780x600x530 555x460x290 555x460x530
Dimensiones embalaje mm 850x820x690 620x620x450 620x620x690
Peso neto kg 66 27 54
-13- Idioma espafiol



HORNOS PARA PIZZA

DESCRIPCION MANDOS
La maquina esta equipada con los dispositivos de mando destallados, necesarios para
activar las funciones principales.

Aparato modelo FME -FML-FYE-
FYL-MICRO

A) Termoémetro: indica la tempera-

B

)

C)

E)

F)

G

~

tura media dentro del comparti-
miento de tratamiento del
aparato (s6lo para el modelo
FME-FML).

Termorregulador: permite re-
gular la temperatura de las resis-
tencias eléctricas de la zona
superior del compartimiento de
tratamiento del aparato.

Indicador luminoso: encendido
indica que las resistencias eléc-
tricas superiores estan funcio-
nando. Cuando se apaga el
indicador significa que se ha al-
canzado la temperatura progra-
mada.

Termorregulador: permite re-

(ALIMENTACION ELECTRICA)

\\\\\\l|ll/////
AN\ 200 300
R ~

IDM-34601500200.if

gular la temperatura de las resistencias eléctricas de la zona inferior del comparti-

miento de tratamiento del aparato.

Indicador luminoso: encendido indica que las resistencias eléctricas inferiores estan
funcionando. Cuando se apaga el indicador significa que se ha alcanzado la tempe-

ratura programada.

Interruptor: sirve para encender y apagar la lampara de iluminaciéon del comparti-

miento de tratamiento del aparato.

Interruptor general: permite activar y desactivar el funcionamiento del aparato (s6lo

para el modelo FML).

-14 - Idioma espafiol



HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION ELECTRICA)

Aparato modelo FMD

H) Pulsador: sirve para definir el
estado de funcionamiento del
aparato.

Posicion ON: funcionamiento
aparato activado.

Posicion STAND-BY: funciona-
miento aparato desactivado.
Cuando se enciende el aparato
lo hace con los datos memoriza-
dos de la ultima coccién efectua-
da.

L)Pulsador: sirve para activar o
desactivar el ahorro energético
cuando se activan ambas resis-
tencias (superiores e inferiores).

M) Pulsador: sirve para encender y
apagar la lampara de ilumina- IDM-34601500500.if
cion del compartimiento de trata-
miento del aparato.

N) Pulsador: sirve para visualizar (display N1) la temperatura programada de las resis-
tencias eléctricas superiores y para habilitar las modificaciones.

N1)Display: visualiza la temperatura detectada en la zona de las resistencias eléctricas
superiores.

P)Pulsador: sirve para visualizar (display P1) la temperatura programada de las resisten-
cias eléctricas inferiores y para habilitar las modificaciones.

P1)Display: visualiza la temperatura detectada en la zona de las resistencias eléctricas infe-
riores.

Q)Pulsador: sirve para visualizar y habilitar la modificacion de dos parametros, depen-
diendo del estado de funcionamiento del aparato.
Con el funcionamiento del aparato activado (ON): el pulsador (Q) sirve para visualizar
en el display (Q1) el tiempo de coccion programado y habilitar las modificaciones.
Con el funcionamiento del aparato desactivado (STAND-BY): el pulsador (Q) sirve
para visualizar en el display (Q1) el tiempo de retraso en el encendido programado y
habilitar las modificaciones.
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HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION ELECTRICA)

Q1)Display: visualiza el tiempo que
queda para completar el para-
metro programado con el pulsa-
dor (Q) (tiempo de coccién o de
retraso en el encendido).

R) Pulsador: sirve para activar el
funcionamiento del parametro
programado con el pulsador
(tiempo de coccion o de retraso
en el encendido).

S) Pulsador: permite aumentar el
valor del parametro selecciona-
do.

T) Pulsador: permite disminuir el
valor del parametro selecciona-
do y desactivar la sefial acustica
que indica condiciones de alar-
ma.

IDM-34601500500.tif

El cuadro de mando del modelo
MINI esta equipado con tres termorreguladores.

—Los termorreguladores posicionados en la parte superior e inferior del cuadro de mando
E realizan las mismas funciones de los termorreguladores (B-D) (modelo FME -FML-FYE-
FYL-MICRO).

—El termorregulador posicionado en la parte central sirve para regular la temperatura de
la resistencia eléctrica inferior (compartimiento superior) y de la resistencia eléctrica su-
perior (compartimiento inferior).

CONSEJOS PARA EL USO
Aparato modelo FME-FML-FYE-FYL-MINI-MICRO

1-Presionar el interruptor general (G) para activar la alimentacion eléctrica del aparato.
2-Programar las temperaturas de las resistencias superiores e inferiores por medio de
los termorreguladores (B-D).
Producto alimenticio cocinado directamente sobre el plano de coccidn: programar la
temperatura de las resistencias superiores a un valor superior al de las resistencias
inferiores.
Producto alimenticio cocinado dentro una fuente: programar la temperatura de las re-
sistencias superiores a un valor menor al de las resistencias inferiores.
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HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION ELECTRICA)

3-Esperar a que el aparato alcance la temperatura programada, que se visualiza en el
termémetro (A) (modelo FME-FML).

4-Abrir la puerta del horno.

5-Introducir el producto alimenticio dentro del compartimiento de tratamiento.

6-Controlar la coccion a través de la abertura de inspeccion (modelo FME-FML-FYE-
FYL) o con la abertura de la puerta del horno (modelo MINI-MICRO).

7-Cuando el alimento ha alcanzado el grado de tratamiento adecuado, extraerlo utili-
zando los utensilios especificos.

Cuidado - Advertencia

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

Aparato modelo FMD

1-Presionar el pulsador (H) para activar el funcionamiento de la maquina.

2 -Presionar el pulsador (N) para habilitar la programacién de la temperatura de las re-
sistencias superiores.
En el display (N1) aparece la temperatura programada y el led (N2) parpadea para
indicar que, dentro de 4 segundos, es posible modificar el valor visualizado.

3 -Presionar el pulsador (S) o el pulsador (T) para aumentar o disminuir el valor visua-
lizado.

4 -Presionar el pulsador (P) para habilitar la programacion de la temperatura de las re-
sistencias inferiores.
En el display (P1) aparece la temperatura programada y el led (P2) parpadea para
indicar que, dentro de 4 segundos, es posible modificar el valor visualizado.

5-Presionar el pulsador (S) o el pulsador (T) para aumentar o disminuir el valor visua- a
lizado.
Producto alimenticio cocinado directamente sobre el plano de coccion: programar la
temperatura de las resistencias superiores a un valor superior al de las resistencias
inferiores.
Producto alimenticio cocinado dentro una fuente: programar la temperatura de las re-
sistencias superiores a un valor menor al de las resistencias inferiores.

6-Esperar que el aparato alcance la temperatura programada.

7 -Abrir la puerta del horno.

8 -Introducir el producto alimenticio dentro del compartimiento de tratamiento.

9-Controlar la coccién a través de la abertura de inspeccion.

10-Cuando el alimento ha alcanzado el grado de tratamiento adecuado, extraerlo utili-

zando los utensilios especificos.

Cuidado - Advertencia

Para evitar el riesgo de quemaduras, introducir y recoger los alimentos con la ayu-
da de los utensilios especiales.
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HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION ELECTRICA)

Programacion del tiempo de coccion

1-Controlar que el aparato esté encendido (ON).
2 -Presionar el pulsador (Q) para habilitar la programacion del tiempo de coccién.
En el display (Q1) aparece el tiempo programado y el led (Q2) parpadea para indicar que,
dentro de 4 segundos, es posible modificar el valor visualizado.
3 -Presionar el pulsador (S) o el pulsador (T) para aumentar o disminuir el valor visualizado.
4 -Presionar el pulsador (R) para activar el temporizador, el led (R1) se enciende y en el dis-
play (Q1) aparece el tiempo de coccidn restante.
Al finalizar el tiempo programado, en el display (Q1) aparece un "cero” intermitente y se
activa el avisador acustico.
5 -Presionar el pulsador (T) para desactivar el avisador acustico.
Para desactivar la funcion, presionar el pulsador (R) por lo menos durante un segundo.

Programacion del tiempo de retraso encendido.

1-Controlar que el aparato esté desactivado (STAND-BY).

2 -Presionar el pulsador (Q) para habilitar la programacion del tiempo de retraso en el en-
cendido.
En el display (Q1) aparece el tiempo programado y el led (Q3) parpadea para indicar que,
dentro de 4 segundos, es posible modificar el valor visualizado.

3 -Presionar el pulsador (S) o el pulsador (T) para aumentar o disminuir el valor visualizado.

4 -Presionar el pulsador (R) para activar el temporizador, el led (R1) se enciende y en el dis-
play aparece el tiempo que resta para el encendido del aparato.
Al finalizar el tiempo programado, el aparato se enciende automaticamente.

E Para desactivar la funcién, presionar el pulsador (R) por lo menos durante un segundo.

La primera vez que se usa de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de protec-
cion de revestimiento y hacerlo funcionar sin el producto alimenticio por un tiempo
suficiente (aprox. 30 minutos) con el objetivo de eliminar olores desagradables.

Abrir el compartimiento de tratamiento y esperar el enfriamiento del aparato. Si los
olores desagradables persisten cerrar el compartimiento y repetir la operacion has-
ta eliminarlos de forma definitiva.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA

Antes de realizar la limpieza de la maquina (a final de la jornada de trabajo o cuando

sea necesario) desconectar la alimentacion eléctrica general ( o desconectar la toma

eléctrica) y asegurarse que la zona de tratamiento esté completamente fria.

— Abrir la puerta del horno y limpiar el material refractario del plano de coccién con un ce-
pillo de fibras vegetales.
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HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION ELECTRICA)

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

— Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio humedo o con una esponja.

Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si se prevé no utilizar la maquina por un periodo prolongado, después de realizar la
limpieza y de desconectarla de la alimentacioén eléctrica general ( o bien desconectarla
de la toma eléctrica), protegerla de modo adecuado para mantenerla limpia.

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

A
| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafos causados
por forzamientos.

Tabla 7: Anomalias de funcionamiento
Inconveniente Causa Soluciones

Interruptor general de pared

Introducir el interruptor general.
desconectado. plorg

Contactar el revendedor o un

Falta de tension en la linea de . .
centro de asistencia

El aparato no calienta. alimentacion eléctrica. )
autorizado.
Contactar el revendedor o un
La resistencia no funciona. centro de asistencia

autorizado.

-19- Idioma espafiol



HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION A GAS)

DESCRIPCION GENERAL EQUIPO
—El' horno es un aparato a gas ( GPL o metano) proyectado y fabricado para cocinar piz-
zas y productos alimenticios de gastronomia, destinados a la alimentacién humana.

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

feridas al sector de la restauracion.

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

IMPROPIO.

—La maquina posee diferentes modelos fabricados con materiales seleccionados y con
técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la maxima higiene, la resistencia a
la oxidacién, un notable ahorro energético y la seguridad durante el funcionamiento.

— El aparato esta equipado con un termopar de seguridad que bloquea la alimentacion del

gas, en caso de apagado de la llama piloto.
La ilustracion representa los componentes principales de la maquina y el listado repro-

duce su descripcion y funciones.

IDM-34601500300.if
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HORNOS PARA PIZZA

(ALIMENTACION A GAS)

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

mitir el funcionamiento de la maquina (ver "Descripcion mandos").

B) Puerta del horno: esta equipada con una abertura de inspeccién , de material pirex
(s6lo en el modelo ).

C) Compartimiento de tratamiento: esta equipado con un plano de coccion de material
refractario y con quemadores de gas.

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

A pedido, la chimenea de descarga de humos puede equiparse con un acople anti-
viento para conectarlo al canal de ventilacion de tiro natural o forzado.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabla 8: Datos técnicos de la maquina

Descripcion

Potencia
Tipo de alimentacion
Alimentacion eléctrica

Cantidad de energia
consumida

Consumo de gas
(metano)

Consumo gas (GLP)
Temperaturas de uso

Dimensiones
compartimiento de
tratamiento

Dimensiones de la
maquina

Dimensiones embalaje
Peso neto

Unidad de
medida

kW

V/Ph/Hz
kcal/h
m*h
kg/h
°C

mm

mm
kg

FGl/4
13,9

11594

1,470
1,087

620x620x155

1000x840x470

1060x1030x640
112

-21-

FGl/6

18
METANO-GPL
230V/1N/50-60Hz

15480

1,904
1,408
0+450

620x920x155

1000x1140x470

1330x1060x640
141

FGI/9
24,5

21070

2,592
1,917

920x920x155 a

1300x1140x470

1380x1310x640
179
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HORNOS PARA PIZZA

(ALIMENTACION A GAS)

DESCRIPCION MANDOS

La maquina esta equipada con los
dispositivos de mando destallados,
necesarios para activar las funcio-
nes principales.

A)

B)

C)

D)

E)

F)
G)

Termorregulador: Permite regu-
lar la temperatura.

Presionar la tecla (A1) y simulta-
neamente la tecla (A2) o (A3), para
aumentar o disminuir el valor.
Mantener presionadas las teclas
hasta que aparece en el display la
temperatura deseada.

Pomo mando quemador: sirve
para encender, apagar o regular
el quemador superior.

Posicion (B1): alimentacion del
gas desactivada

Posicién (B2): llama del quema-
dor programada en la potencia
maxima.

Posicién (B3): llama del quema-
dor programada en la potencia
minima.

Pomo mando quemador: sirve para encender, apagar o regular el quemador inferior.
Posicion (C1): alimentacion del gas desactivada

Posicion (C2): llama del quemador programada en la potencia maxima.

Posicion (C3): llama del quemador programada en la potencia minima.

Pomo mando quemador: sirve para encender, apagar o regular el quemador inte-
rencendido y para activar la llama piloto.

Posicion (D1): alimentacion del gas desactivada

Posicion (D2): encendido de la llama piloto habilitada.

Posicion (D3): llama del quemador programada en la potencia maxima.

Posicion (D4): llama del quemador programada en la potencia minima.

Interruptor piezoléctrico: permite encender la llama piloto.

El encendido de la llama piloto se habilita solamente si el pomo (D) esta en la posicion
(D2).

Interruptor general: permite activar y desactivar la alimentacion eléctrica.
Interruptor: sirve para encender y apagar la lampara de iluminaciéon del comparti-
miento de tratamiento.

IDM-34601500400.tif
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HORNOS PARA PIZZA

CONEXION A LA DESCARGA DE GASES QUEMADOS

Conexion al canal de ventilacion
de tiro natural.

—Montar el acople anti viento(G)
(suministrado a pedido) a la chi-
menea de descarga (H) y conec-
tarlo a un canal de ventilaciéon de
tiro natural para descargar los hu-
mos de combustion directamente
al exterior.

Conexion al canal de ventilacion
de tiro forzado.

—Montar el acople anti viento(G)
(suministrado a pedido) a la chi-
menea de descarga (H) y conec-
tarlo a un canal de ventilacién de
tiro forzado para descargar los hu-
mos de combustion directamente
al exterior.

Cuidado - Advertencia

El sistema de mando eléctrico del
ventilador de la instalacion de as-
piracion humos debe estar inte-
grado con el sistema de
alimentacion de gas, de modo
que el ventilador se active apenas
se abre la llave del gas.

(ALIMENTACION A GAS)

IDM-34601500600.tif

IDM-34601500700.tif
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HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION A GAS)

Conexion debajo de la campana
de aspiracion forzada

—Posicionar el aparato debajo de la
campana (L).

—Conectar el tubo de prolongacion
(M) a la chimenea de descarga
(H), de modo que el extremo supe-
rior del tubo se encuentre en el
area de aspiracion de la campana
y a una altura adecuada de modo
que los humos puedan ser aspira-
dos de forma correcta.

Cuidado - Advertencia

El sistema de mando eléctrico del
ventilador de la instalacion de as-
piracion humos debe estar inte-
grado con el sistema de
alimentacion de gas, de modo
que el ventilador se active apenas
se abre la llave del gas.

! Peligro — Atencion

E La conexidn para la descarga de los humos de combustion debe ser colocada por

personal con la preparacion especifica, respetando las leyes vigentes en la materia
y empleando materiales adecuados y en conformidad (segiin cuanto descrito por
la norma "UNI-CIG 8723")

IDM-34601500800.tif

CONSEJOS PARA EL USO
1-Comprobar que las caracteristicas del gas de red correspondan con aquellas indicas
en la placa del aparato.

Cuidado - Advertencia

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

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

2 -Presionar el interruptor general (F) para activar la alimentacion eléctrica del aparato.
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3-Programar la temperatura deseada utilizando el termorregulador (A).
4 -Presionar y girar el pomo (D) en sentido antihorario (pos. D2) y simultaneamente ac-
tuar repetidamente en el interruptor piezoeléctrico(E) para encender la llama piloto.
5-Mantener presionado el pomo aprox. 10 seg para permitir la intervencion del termo-
par.
6-Girar el pomo (D) en sentido antihorario para programar la potencia de la llama.
7-Girar los pomos (B-C) en sentido antihorario para programar la potencia de la llama
de los quemadores superiores e inferiores.
8-Esperar a que el aparato alcance la temperatura programada, que se visualiza en el
display.
9-Abrir la puerta del horno.
10 -Introducir el producto alimenticio dentro del compartimiento de tratamiento.
11-Controlar la coccion a través de la abertura de inspeccion.
12-Cuando el alimento ha alcanzado el grado de tratamiento adecuado, extraerlo utili-
zando los utensilios especificos.

Cuidado - Advertencia

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

La primera vez que se usa de aparato, quitar, si esta presente, la pelicula de protec-
cion de revestimiento y hacerlo funcionar sin el producto alimenticio por un tiempo
suficiente (aprox. 30 minutos) con el objetivo de eliminar olores desagradables.

Abrir el compartimiento de tratamiento y esperar el enfriamiento del aparato. Si los
olores desagradables persisten cerrar el compartimiento y repetir la operacién has- a
ta eliminarlos de forma definitiva.

LIMPIEZA DE LA MAQUINA
Para realizar la limpieza del aparato (al final del dia o cuando sea necesario) CERRAR
LA LINEA DE ALIMENTACION DEL GAS y dejarla enfriar.

— Abrir la puerta del horno y limpiar el material refractario del plano de coccion con un ce-
pillo de fibras vegetales.

—Limpiar con cuidado la superficie de trabajo y todas las zonas cercanas.

—Limpiar las superficies externas de la maquina con un pafio himedo o con una esponja.
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Cuidado - Advertencia

Realizar las operaciones de limpieza exclusivamente con productos detergentes
especiales para el sector alimentario. Nunca emplear productos de limpieza corro-
sivos, inflamables o que contengan sustancias nocivas para la salud de las perso-
nas.

Si no se utiliza el aparato por un periodo de tiempo prolongado, después de CERRAR
LA LINEA DE ALIMENTACION DEL GAS vy realizar la limpieza protegerlo de forma
adecuada para mantenerlo limpio

BUSQUEDA DE AVERIAS

La informacién siguiente tiene la finalidad de ayudar a identificar y corregir eventuales
anomalias o mal funcionamiento que pudieran presentarse durante la fase de uso.
Algunas averias pueden ser resueltas por el usuario; otras requieren una precisa com-
petencia técnica o especial capacidad y por lo tanto deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal cualificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector
especifico.

| & Importante

No desmontar partes internas de la maquina.
El fabricante declina cualquier responsabilidad por eventuales dafios causados
por forzamientos.

E Tabla 9: Anomalias de funcionamiento

Inconveniente Soluciones

Cerrar la llave de alimentacion
de gas y airear el local
Comprobar la eficiencia del
interruptor piezoeléctrico.
Encender manualmente con
llama libre

Contactar el revendedor o un
centro de asistencia
autorizado.

Causa
Fuga ocasional debida al

Sleicless apagado de la llama

El indicador piloto no se
enciende

El interruptor piezoeléctrico no
funciona

El indicador piloto no
permanece encendido

El termopar no esta bien
caliente
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CONEXION DE GAS

Todas las intervenciones de conexion, transformacién y control de la presién de gas
deben realizarse por personal autorizado, que debe poseer precisas competencias
técnicas y especiales capacidades dentro del sector especifico. Esto es valido para
todas las intervenciones de mantenimiento extraordinario como el engrase y/o la susti-
tucioén de las llaves y la sustitucion de los termopares o de los quemadores.

Colocar al tubo de alimentacién de gas del aparato una llave para poder interrumpir la
conexion con la instalacion de gas en caso de necesidad.

La llave (no suministrada con el aparato) debe instalarse en una posicién visible y
accesible para poder identificar con facilidad el estado de funcionamiento (abierto o
cerrado).

TRANSFORMACION DE LA ALIMENTACION A GAS

El aparato se introduce en el mercado con la sigla del gas de red con el cual el fabri-
cante ha realizado la prueba.

Si el gas de red no corresponde con aquel utilizado en la prueba, antes de realizar la
conexion a la red de alimentacion de gas, el instalador debera realizar la "transforma-
cion" del aparato e indicar en la placa el tipo de gas en uso.

| B Importante

Finalizada la "transformacién” del aparato para la alimentacién del gas en uso, ase-
gurarse que no haya fugas de gas o anomalias de funcionamiento, realizar la prue-
ba e indicar en la placa de identificacion el tipo de gas que se esta utilizando. a

Para "trasformar" y adaptar el aparato a la alimentacion del gas en uso, cerrar la llave
de alimentacion del gas y realizar las operaciones detalladas.

— Cambio toberas del quemador

— Cambio tobera de la llama piloto

—Regulacion aire primario del quemador

—Regulacion potencia térmica al minimo
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Cambio toberas del quemador F

1-Aflojar los tornillos y desmontar :
el panel frontal.

2-Aflojar los tornillos (A) y des- ¥
montar los estribos de regula-
cion aire (B).

3-Aflojar las toberas de los que-
madores superiores (C) e infe-
riores (D) y cambiarlos por
aquellos que se adapten al tipo
de gas empleado.

4-Aflojar la tobera del quemador
interencendido (E) y cambiarla
con aquella adecuada para el
tipo de gas empleado.

Cambio tobera de la llama piloto

Aflojar la tobera (F) y cambiarla
con aquella adecuada para el tipo
de gas empleado. IDM-34601501000.tf

Regulacidn aire primario quemadores
1-Volver a montar los estribos de regulacion de aire (B) sin ajustar los tornillos (A).
2-Hacer pasar los estribos de regulacién de aire para regular el tamafio de la ranura
(ver datos indicados en la tabla).
3-Ajustar los tornillos (A).
4-Volver a montar el panel frontal y fijarlo con los tornillos.
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Tabla 10: Tamafio de la ranura regulacion aire primario

FGl/4 FGl/6 FGI/9

Tipo de gas de Quemadores Quemadores Quemadores Quemadores Quemadores Quemadores
alimentacion superiores inferiores superiores inferiores superiores inferiores
G20 (20 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm
G25 (20mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (25 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G30 (30 mbar) 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm
G30 (50 mbar) 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm 1 mm 0 mm

Tabla 11: Tamano de las toberas

FGl/4 FGIl/6 FGI/9
Tipo de gas de Quemadores Quemadores Quemadores Quemadores Quemadores Quemadores
alimentacion superiores inferiores superiores inferiores superiores inferiores

Diametro inyector
G30 (28-30mbar) 2x0,95mm 2x095mm 2x1,15mm 2x095mm 2x1,15mm 4x0,95mm

G30 (50 mbar) 2x0,85mm 2x085mm 2x1,00mm 2x0,85mm 2x1,00mm 4x0,85mm
G20 (20 mbar) 2x1,50mm 2x1,50mm 2x210mm 2x1,50mm 2x2,10mm 4x 1,50 mm
G25 (25 mbar) 2x1,60mm 2x1,60mm 2x230mm 2x1,60mm 2x230mm 4x1,60mm
G25 (20 mbar) 2x1,65mm 2x1,65mm 2x300mm 2x165mm 2x3,00mm 4x1,65mm
Diametro by-pass
G30 (28-30 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G20 (20 mbar) Regulable Regulable Regulable Regulable Regulable Regulable
G25 (25 mbar) Regulable Regulable Regulable Regulable Regulable Regulable
G25 (20 mbar) Regulable Regulable Regulable Regulable Regulable Regulable
Diametro tobera piloto
G30 (28-30 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G30 (50 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G20 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (25 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
Diametro tobera interencendido

G30 (28-30 mbar) 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm
G20 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (25 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
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Regulacion potencia térmica al
minimo

Aparato con alimentacion a GAS

METANO.
1-Quitar el pomo (G).
2-Aflojar el tornillo (H) (aprox. 2/3 | . TS AL Qe -d--nak-- H
de vuelta) y volver a montar el
pomo (G).
3-Encender un quemador , girar | | /2t Qe-t-ic--op--- H

el pomo hasta la posicion de
potencia maxima.

4 -Extraer el pomo (G) y aflojar el
tornillo (H) hasta conseguir una
llama estable.

5-Volver a montar el pomo de
mando quemador y girarlo para
apagarlo.

6-Repetir la regulaciéon del mini-
mo también en el otro quema- IDM-34601501100.f
dor (G1).

Aparato con alimentacién a GAS LIQUIDO (GLP)

1-Quitar los pomos (G-G1).

E 2-Aflojar totalmente el tornillo (H) de regulacién del minimo.

3-Volver a montar los pomos (G-G1).

4-Encender el aparato y controlar que la llama sea estable.

5-Apagar el aparato
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CONTROL DE LA PRESION DEL GAS
Proceder del modo indicado

1-Cerrar la llave de alimentacion
del gas. ﬁ"

2-Aflojar los tornillos y desmontar o =T -
el panel lateral (L). I

3-Aflojar el tomnillo (M) de la toma | — el
de presion.

4-Conectar el mandémetro a la
toma de presion.

5-Volver a abrir la llave de alimen-
tacién de gas.

6-Encender el quemador de inte-
rencendido, girar el pomo hasta
la posicién de potencia maxi- M...
ma.

7 -Comprobar que el valor de pre-
sion indicado en el manémetro
esté en correspondencia con el
indicado en la placa, pegada al "
aparato.

8-Apagar el quemador, cerrar la llave de alimentacion de gas y desconectar el mané-

metro
9-Ajustar el tornillo (M). a

10-Volver a montar el panel lateral (L) y fijarlo con los tornillos.

MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

Todas las intervenciones de mantenimiento extraordinario como la sustitucion de com-
ponentes por rotura o desgaste, deben ser realizadas por personal autorizado, con la
preparacion adecuada y formacién especial en el sector especifico.

Al finalizar las operaciones de mantenimiento (ordinario y extraordinario) antes de
poner en funcionamiento el aparato, comprobar siempre que las intervenciones se
hayan efectuado de forma correcta.
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Cambiar el quemador (superior e
inferior).

1-Cerrar la llave de alimentacion
del gas.

2 -Aflojar los tornillos y desmontar
el panel frontal.

3-Aflojar el racor (N) de conexion
del gas para desmontar el que-
mador.

4 -Aflojar el tornillo (A) y desmon-
tar el estribo de regulacion aire
(B).

5-Aflojar los tornillos (P).

6-Quitar el quemador (Q) y cam-
biarlo por uno nuevo. }

7-Volver a montar todos los com- :
ponentes

8-Repetir las operaciones hasta
completar el cambio de los que- IDM-34601501200.tf
madores (Q).

ECambiar el quemador (interen-
cendido).

1-Cerrar la llave de alimentacion
del gas.

2 -Aflojar los tornillos y desmontar
el panel frontal.

3 -Aflojar el tornillo y desmontar el
panel lateral (R).

4 -Extraer el plano de coccion. R

5-Quitar el quemador (S) y cam- :
biarlo por uno nuevo.

6-Volver a montar todos los com-
ponentes

IDM-34601501300.tif

-32- Idioma espafiol



HORNOS PARA PIZZA
(ALIMENTACION A GAS)

Sustitucion de la llave de gas

1-Cerrar la llave de alimentacion
del gas.

2 -Aflojar los tornillos y desmontar
el panel lateral (L).

3-Extraer el pomo correspondien-
te a la llave a cambiar.

4 - Aflojar todos los racores (T) de
la llave (U) y cambiarla por una
nueva.

5-Volver a montar todos los com-
ponentes

IDM-34601501400.tif

Cambiar los componentes del
grupo llama piloto

1-Cerrar la llave de alimentacién

-.L
del gas.
2-Aflojar los tornillos y desmontar v
el panel lateral (L). V K

---N
=<

3-Aflojar los tornillos y desmontar o
el panel frontal. | v
4-Aflojar los tornillos (V) de fija- ®
cion del grupo llama piloto.
5-Quitar el quemador piloto (Z) y
cambiarlo por uno nuevo. O
6 - Aflojar el tornillo (X) de la bujia de
encendido piezoeléctrico.
7 - Aflojar el termopar (K).
8-Desconectar la conexion al in-
terruptor piezoeléctrico para desmontar la bujia de encendido (Y).
9 -Aflojar el racor de conexion del gas para desmontar el termopar (K).
10-Sustituir la bujia de encendido piezoeléctrico (Y) y el termopar (K) con repuestos ori-
ginales.
11 -Volver a montar todos los componentes

B |

IDM-34601501500.if
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

FINALIDADE DO MANUAL

—0O manual de uso e de manutengdo que é parte integrante da maquina foi realizado pelo
construtor na prépria lingua original para fornecer as informagées necessérias a todas
as pessoas autorizadas a interagir com a maquina no arco da sua vida prevista.

—Um pouco de tempo dedicado a leitura destas informagdes permitira evitar riscos a sau-
de e a seguranca das pessoas e danos econémicos.

— O construtor reserva-se o direito de modificar as informagdes contidas no manual sem
obrigagdo de as comunicar preventivamente, desde que nao prejudiquem a seguranca.

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

| & Importante

Indica informacgdes técnicas de particular importancia que nao devem ser ignora-
das.

Cautela — Adverténcia

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

7 \— -

Indica situagdes de perigo grave que, se ignoradas, podem pér seriamente em ris-
co a saude e a segurancga das pessoas.

IDENTIFICAGAO DO CONSTRUTOR E DA MAQUINA
A placa de identificagdo indicada € aplicada directamente na maquina. Contém todas
as referéncias e as indicagdes indispensaveis para a seguranga durante o uso.

Identificag&@o do construtor Marca QE de conformidade

| Q

Modelo da maquina---f=¢ = reemeeeeeeees --Ano de construgéo

Nudmero de matricula-----+ .
. . . bl
iDados técnicos |
B S

1DM-34600900100.tif
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

O aparelho é posto a venda com a indicagao da sigla do gas da rede que o constru-
tor utilizou para ensaiar.

Se o gas da rede nao corresponder ao utilizado no ensaio, o instalador, antes de
efectuar a ligacao a rede de alimentagao do gas, devera "transformar™ o aparelho e
indicar na chapa o tipo de gas que esta a ser utilizado.

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

DISPOSIGOES DE SEGURANGA

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

— O construtor adoptou todas as "regras de boa técnica de construgao” e realizou a ma-
quina com materiais adequadamente seleccionados para assegurar a higiene alimentar
e a funcionalidade da maquina.

— Objectivo destas informagdes € o de sensibilizar os utilizadores para que prestem a ma-
xima atengdo para prevenirem qualquer risco de tipo operativo e alimentar. De qualquer
modo, a prudéncia é insubstituivel. A seguranca também esta nas méos de todas as
pessoas que interagem com a maquina (instaladores e utilizadores).

—Leia com atencgéo as instrugbes indicadas no manual que acompanha a maquina e as
que se encontram na prépria maquina e, sobretudo, respeite as que se referem a segu-
ranca.

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

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

—Nao altere, ndo elimine nem bypass em nenhum caso, os dispositivos de seguranga ins-
talados na maquina.

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

—Ao utilizar pela primeira vez a maquina, se necessario, efectue algumas simulagdes
para identificar os comandos, em particular os que permitem ligar e desligar a maquina.
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Utilize a maquina s6 para os usos previstos. O emprego da maquina para usos im-
proprios e diferentes dos permitidos pode comportar riscos para a seguranga e a
saude das pessoas e provocar danos econémicos.

O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
pelo uso improéprio da maquina, pelo desrespeito das indicagées contidas no ma-
nual de utilizagao e por alteragées ou modificagdes efectuadas sem a sua formal
autorizagao.

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

— O ambiente ndo deve apresentar zonas com concentragdo de gas e de poeiras poten-
cialmente explosivos e/ou a risco de incéndio.

—A actividade pode influenciar o ambiente e, por isso, é necessario prestar atencéo as
emissbes atmosféricas, as descargas de liquidos e a contaminacgao do solo, ao uso de
matérias primas e de recursos naturais e a gestéo dos lixos.

—Os componentes da embalagem devem ser eliminados conforme as leis em vigor no pa-
is de utilizagao.

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

DISPOSICOES DE SEGURANGA PARA A ALIMENTAGCAO A GAS
Quando o aparelho é alimentado a gas, € necessario respeitar as disposi¢cdes de
seguranga listadas.

—A instalagdo, a activacdo, a manutengéo extraordinaria e a ligagdo a alimentagéo do
gas, devem ser feitas exclusivamente por pessoal autorizado, com experiéncia reco-
nhecida e adquirida no sector especifico de intervengéo, no respeito das normas e leis
em vigor.

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

—Se o0 aparelho, além de ser alimentado a gas, possuir também dispositivos eléctricos,
as caracteristicas da linha de ligagdo devem corresponder as indicadas na chapa.
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—Nunca utilize o aparelho com os tubos de alimentag&o do gas danificados e ineficientes.
Mal note algum defeito, pare imediatamente o aparelho em condi¢cdes de seguranca e
mande substituir os tubos por pessoal autorizado e qualificado.

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

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

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

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

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

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

—Limpe a maquina exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca
utilize produtos de limpeza corrosivos e inflamaveis ou produtos que possam conter e/
ou libertar substancias nocivas.

—Limpe e higienize a maquina utilizando produtos de protecgéo individuais, em particular,
:3@ dquando se utilizam produtos detergentes.

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

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

IDM  C134604500.fm
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

Na maquina, em correspondéncia das zonas onde existem OUTROS RISCOS, séo
aplicados sinais de segurancga que informam sobre o respectivo risco.

As figuras mostram os sinais de seguranga e informagao que sao aplicados na maqui-
na.

Perigo de queimadura: assinala que é necessario prestar atencao as
superficies quentes.

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

Caracteristicas do gas: indica as caracteristicas do gas referidas ao pais de utiliza-
¢ao (tipo de gas, pressao do gas, etc.).

No aparelho (perto da boca de ligagdo do gas) encontra-se uma chapa com as indica-
¢Oes das varias caracteristicas do gas e as referéncias ao pais de utilizagao.

Se 0 gas da rede ndo corresponder ao utilizado no ensaio, o instalador, antes de efec-
tuar a ligagéo a rede de alimentacéo do gas, devera "transformar" o aparelho e indicar
na chapa o tipo de gas que esta a ser utilizado.

As figuras mostram as chapas em fungéo do tipo de aparelho.

—Chapa com caracteristicas do gas e sigla do pais de utilizagéo referidas aos "Fornos a
gas"

CAT/KAT GAS/GAZ G30 G31 G20 G25

13B/P p mbar 30 30 - - NO [ |HO [O
N'C' 112H3B/P p mbar 30 30 20 - SE O |F O

112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IT O(cH O
( € 12E+3+ p mbar 28-30 37 20 25 [FR O |BE O

1312 112H3B/P p mbar 30 30 20 - DK O O w O

Nr. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - ES O | PT a|cz O
MOD. 112H3+ p mbar 2830 | 37 20 - e Ole 0O
TYPE B11 112L3B/P p mbar 30 30 - 25 NL O
N° 1I2ELL3B/P p mbar 50 50 20 20 DE O
kw 13+ p mbar 28-30 37 - - GR O (Mt Qdjcy 0O
kg/h m3/h 112H3B/P p mbar 50 50 20 - AT O|cH 0O

12E p mbar - - 20 - AV |
PREDISPOSTO A GAS - PREVU AU GAZ - E\N‘GESTELLT AUF GAS - FORUDSET FOR GASEN -
PREDISPUESTO A GAS - PREDISTPOSTO A GAS - GAS PRESET - AANGELEGD OP GAS - NMPOAIA TEOEIMENH
ZTOrZAZ - FORINSALLD FOR GAS - VARUSTELTU KAASUKAYTTON - OREDISPOSISJON FOR GASS
VAC kw Hz Made in Italy

1DM-34604500300.tif
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INFORMAGOES GERAIS E
SOBRE A SEGURANCA

DISPOSIGOES PARA A DESEMBALAGEM, MOVIMENTAGAO E INSTALAGAO

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

Todas as informagdes necessarias para efectuar a movimentagéo (carga e descarga)
em condi¢des de seguranga estéo indicadas directamente na embalagem.

—A movimentagédo da embalagem deve ser efectuada em fungéo das suas caracteristicas
(peso, dimensbes, etc.). Se as dimensdes e o peso forem contidos, a movimentagao
pode ser efectuada manualmente, caso contrario, € necessario utilizar um dispositivo
de levantamento de capacidade apropriada.

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

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

—Antes de instalar a maquina, verifique que o local escolhido seja apropriado, suficiente-
mente arejado e iluminado, estavel e que tenha um espago a volta suficiente para efec-
tuar facilmente a limpeza e a manutengao. Além disso, verifique que o plano de apoio
seja estavel, nivelado e que a sua superficie possa ser limpa com facilidade de modo a
evitar o risco de acumulagao de sujidade e de contaminagéo dos produtos alimentares.

O pessoal autorizado a efectuar a ligagao eléctrica deve verificar a perfeita eficién-
cia da ligagao de terra da instalagao eléctrica e que a tensao de linha e a frequéncia

3@ correspondam aos dados indicados na placa de identificacao.

IDM  C134604500.fm

Para as maquinas com caracteristicas morfologicas particulares (forma, peso, dimen-
sbes, etc.), as informagdes contidas neste paragrafo podem néo ser exaustivas. Even-
tuais informagbes suplementares estdo indicadas no paragrafo "Modalidade de
levantamento" de cada maquina.
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

DESCRIGCAO GERAL APARELHAGEM

— O forno é um aparelho projectado e construido para cozinhar pizzas e produtos alimen-
tares gastronémicos destinados a alimentacéo.

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

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

— 0O equipamento pode ser fornecido em varios modelos realizados com materiais selec-
cionados e técnicas de construgéo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a re-
sisténcia a oxidagcdo, uma notavel poupanca energética e a segurangca de
funcionamento.

—0Os modelos FME - FML - FYE - FYL - MINI - MICRO estéo equipados com um quadro
de comandos tipo analégico, enquanto que os modelos FMD estao equipados com um
de tipo digital.

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

tém a respectiva descrigdo e fungéo.
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

A) Quadro de comandos: é equipado com os dispositivos de comando necessarios
para fazer funcionar a maquina (ver "Descricdo dos comandos").

B) Porta forno: possui uma abertura de inspecgéo , realizada em pirex (s6 para o mo-
delo FME - FML - FMD - FYE - FYL).

C) Cavidade do forno: possui um plano de cozedura em material refractario e resistén-
cias eléctricas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 1: Dados técnicos da maquina FME

L Unidade
Descrigao de FME/4 FME/4+4 FME/6 FME/6+6
medida
Poténcia KW 4,2 8,4 7,2 14,4
Alimentagio eléctrica  V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperatura uso °C 50+500
Dimensdes do forno mm 610x610x140  O1OXO10XT40 gy g10xtag  B10X910x140
(x2) (x2)
a’;i?:zes da mm 900x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
e mm 1000x960x570  1000x960x920  1210x960x570  1210x960x920
embalagem
Peso liquido kg 66 114 85 150
Unidade
Descrigdo de FMEW/6 FMEW/6+6 FME/9 FME/9+9
medida
Poténcia KW 6,4 12,8 9,6 19,2
R IR 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400V/3N/50-
¢ 400V/3N/50-60Hz 60Hz
Temperatura uso °C 50+500
Dimensdes do forno mm 910x610x140  O10XB10X140 o5 0q0x140  910X910x140
(x2) (x2) T
2‘2;?,?:;)68 el mm 1150x735x420  1150x735x750  1150x1020x420  1150x1020x750
DimensGes da mm 1250x960x570  1250x960x920  1210x1210x570  1210x1210x920
embalagem
Peso liquido kg 100 185 115 200

Tabela 2: Dados técnicos da maquina FML

Unidade
Descrigdo de FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
medida
Poténcia kw 6 12 9 18
Alimentagao eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperatura uso °C 50+500
Dimensdes do forno mm 720x720x140 720x720x140 720x1080x140 720x 1(22)0)(1 +l

Dimensdes da

P mm 1010x850x420 1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750
maquina
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FORNOS PIZZA

(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

Tabela 2: Dados técnicos da maquina FML

Descrigdo

Dimensdes da
embalagem
Peso liquido

Descrigdo

Poténcia
Alimentacéo eléctrica
Temperatura uso
Dimensdes do forno

Dimensdes da
maquina
Dimensdes da
embalagem
Peso liquido

Unidade
de
medida
mm
kg
Unidade

de
medida

kW
VIPh/Hz

mm

kg

Tabela 3: Dados técnicos da maquina FMD

Descrigdo

Poténcia
Alimentacéo eléctrica
Temperatura uso

Dimensdes do forno

Dimensdes da
maquina
Dimensdes da
embalagem

Peso liquido

Descrigdo

Poténcia
Alimentacéo eléctrica
Temperatura uso
Dimensdes do forno

Dimensdes da
maquina
Dimensdes da
embalagem
Peso liquido

Unidade
de
medida

kW
VIPh/Hz

Unidade
de
medida

kw
V/Ph/Hz
°C
mm

mm

mm

kg

FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
1090x1040x570  1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
86 146 116 200
FMLW/6 FMLW/6+6 FML/9 FML/9+9

9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023/(/)?_:1/ S0-
50+500
t080xT20xta0  10BOXT20x140 o 1080x1080x140
(x2) (x2)
1370x850x420  1370x850x750  1370x1210x420  1370x1210x750
1450x1040x570  1450x1040x920  1450x1400x570  1450x1400x920
130 215 170 350
FMD/4 FMD/4+4 FMD/6 FMD/6+6
6 12 9 18
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
0+400
ooc20xi40  T2OKT20K140 oo oo o 720x1080x140
(x2) (x2)
1150x850x420  1150x850x750  1150x1210x420  1150x1210x750
1250x1040x570  1250x1040x920  1250x1400x570  1250x1400x920
135 235 195 350
FMDW/6 FMDW/6+6 FMD/9 FMD/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023’(/)?_"1/ it
0+400
1080x720x140  1080x720x140  1080x1080x140 1080)‘(1)(02%0"140
1520x850x420  1520x850x750  1520x1210x420  1520x1210x750
1650x1040x570  1650x1040x920  1650x1400x570  1650x1400x920
200 365 225 465
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

Tabela 4: Dados técnicos da maquina FYE

Unidade
Descrigdo de FYE/4 FYE/4+4 FYE/6 FYE/6+6
medida
Poténcia kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Alimentagio eléctrica  V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperatura uso °C 50+500
Dimensdes do forno mm 610x610x140  O10X610X140 o oqox1ag  B10x910x140
x2) x2)
z’;i?:;’es da mm 900x735x420  900x735x750  900x1020x420  900x1020x750
Dimensces da mm 1000x960x570  1000x960x920  1210x960x570  1210x960x920
embalagem
Peso liquido kg 66 114 85 150

Tabela 5: Dados técnicos da maquina FYL

Unidade
Descrigdo de FYL/4 FYL/4+4 FYL/6 FYL/6+6
medida
Poténcia kW 6 12 9 18
Alimentagéo eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
Temperatura uso °C 50+500
Dimensdes do forno mm  720x720x140  720x720x140  720x1080x140 ' 20X1080x140

(x2)

PITETEEES CE) mm 1010x850x420 ~ 1010x850x750  1010x1210x420  1010x1210x750

maquina

Dimensdes da mm  1090x1040x570 1090x1040x920 1090x1400x570 1090x1400x920
embalagem

Peso liquido kg 86 146 116 200

Tabela 6: Dados técnicos da maquina MINI-MICRO

Unidade
Descrigdo de MINI MICRO MICRO/2
medida
Poténcia kW 6 2,2 4.4
230V/1N/50-60Hz - 230V/1N/50-60Hz -
Alimentag&o eléctrica V/IPh/Hz ~ 230-400V/3N/50- 230V/1N/50-60Hz  230-400V/3-3N/50-
60Hz 60Hz
Temperatura uso °C 50+500
Dimensdes do forno mm 500x500x110 405x405x110 405x405x110 (x2)
Dimensdes da maquina mm 780x600x530 555x460x290 555x460x530
Dimensdes da embalagem mm 850x820x690 620x620x450 620x620x690
Peso liquido kg 66 27 54
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FORNOS PIZZA

DESCRIGAO DOS COMANDOS
A maquina esta equipada com os dispositivos de comando listados, necessarios para
activar as suas fungdes principais.

Aparelhos modelo FME -FML-
FYE-FYL-MICRO

A)

B)

C)

D)

E)

Termémetro: indica a tempera-
tura média no interior do forno
(s6 para o modelo FME-FML).

Termorregulador: serve para
regular a temperatura das resis-
téncias eléctricas da zona supe-
rior do forno.

Indicador luminoso: aceso, in-
dica que as resisténcias eléctri-
cas superiores estdo a
funcionar. Quando atingir a tem-
peratura programada, o indica-
dor luminoso desliga-se.

Termorregulador: serve para
regular a temperatura das resis-
téncias eléctricas da zona infe-
rior do forno.

(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

\\\\\\l|ll/////
AN\ 200 300
R ~

IDM-34601500200.if

Indicador luminoso: aceso, indica que as resisténcias eléctricas inferiores estdo a
funcionar. Quando atingir a temperatura programada, o indicador luminoso desliga-

se.

F) Interruptor: serve para ligar e desligar a lampada de iluminagao do forno.

G) Interruptor geral: serve para activar e desactivar o funcionamento do equipamento

(s6 para modelo FML).
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

Aparelhos modelo FMD

H) Botao: serve para definir o esta-
do de funcionamento do apare-
Iho.

Posicdo ON: funcionamento
aparelho activado.

Posicdo STAND-BY: funciona-
mento aparelho desactivado. Ao
voltar a ligar, o aparelho activa-
se com os dados memorizados
da ultima cozedura efectuada.

L)Botao: serve para activar e de-
sactivar a poupanca energética,
quando as duas resisténcias es-
téo activadas (superiores e infe-
riores).

M) Botao: serve para ligar e desli-
gar a lampada de iluminacao do IDM-34601500500 1
forno.

N) Botao: serve para visualizar (visor N1) a temperatura programada das resisténcias
eléctricas superiores e para autorizar as modificagoes.

N1)Visor: visualiza a temperatura relevada na zona das resisténcias eléctricas superio-
res.

P)Botao: serve para visualizar (visor P1) a temperatura programada das resisténcias
eléctricas inferiores e para autorizar as modificagdes.

P1)Visor: visualiza a temperatura relevada na zona das resisténcias eléctricas inferiores.

Q)Botao: serve para visualizar e autorizar a modificagdo de dois parametros, em base ao
estado de funcionamento do aparelho.
Com funcionamento do aparelho activado (ON): o botdo (Q) serve para visualizar no
visor (Q1) o tempo de cozedura programado e autorizar as modificagdes
Com funcionamento do aparelho desactivado (STAND-BY): o bot&o (Q) serve para vi-
sualizar no visor (Q1) o atraso programado no acendimento e efectuar as modifica-
coes
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

Q1)Visor: visualiza o tempo que
resta para completar o parame-
tro programado com o botéo (Q)
(tempo de cozedura ou de atra-
so no acendimento).

R) Botao: serve para activar o fun-
cionamento do parametro pro-
gramado com o botdo (tempo de
cozedura ou de atraso no acen-
dimento).

S) Botao: serve para aumentar o
valor do parametro selecciona-
do.

T) Botao: serve para diminuir o va-
lor do parédmetro seleccionado e
para desactivar o sinal acustico
que avisa sobre situagbes de
alarme.

IDM-34601500500.tif

O quadro de comandos do mode-
lo MINI esta equipado s6 com trés termorreguladores.

— Os termorreguladores colocados na parte superior e inferior do quadro de comandos tém
as mesmas funcdes dos termorreguladores (B-D) (modelo FME -FML-FYE-FYL-MI-
CRO).

— O termorregulador colocado na parte central serve para regular a temperatura da resis-
téncia eléctrica inferior (vao superior) e da resisténcia eléctrica superior (v&o inferior).

CONSELHOS PARA O USO
Aparelhos modelo FME-FML-FYE-FYL-MINI-MICRO

1-Prema o interruptor geral (G) para activar a alimentagéo eléctrica do aparelho.
2-Programe as temperaturas das resisténcias superiores e inferiores através dos ter-
morreguladores (B-D).
Alimento cozinhado directamente no plano de cozedura: programe a temperatura
das resisténcias superiores a um valor maior do das resisténcias inferiores.
Alimento cozinhado dentro de uma chapa: programe a temperatura das resisténcias
superiores a um valor menor do das resisténcias inferiores.
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

3-Aguarde que o aparelho atinja a temperatura programada visualizada no termémetro
(A) (modelo FME-FML).

4-Abra a porta do forno.

5-Introduza o alimento dentro do forno.

6-Controle a cozedura através da respectiva abertura de inspecgdo (modelo FME-
FML-FYE-FYL) ou abrindo a porta do forno (modelo MINI-MICRO).

7-Quando o alimento alcangar o justo grau de cozedura, retire-o com a ajuda dos res-
pectivos utensilios.

Cautela — Adverténcia

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

Aparelhos modelo FMD

1-Prema o botéo (H) para pér a maquina a funcionar.

2-Prema o botéo (N) para efectuar a programagao da temperatura das resisténcias su-
periores.
No visor (N1) aparece a temperatura programada e o indicador luminoso (N2) come-
¢a a piscar para indicar que dai a 4 segundos, é possivel modificar o valor visualiza-
do.

3-Prema o botéo (S) ou o botéo (T) para aumentar ou diminuir o valor visualizado.

4-Prema o botéo (P) para efectuar a programacgéo da temperatura das resisténcias in-
feriores.
No visor (P1) aparece a temperatura programada e o indicador luminoso (P2) come-
¢a a piscar para indicar que dai a 4 segundos, é possivel modificar o valor visualiza-
do.

5-Prema o botao (S) ou o botéo (T) para aumentar ou diminuir o valor visualizado.
Alimento cozinhado directamente no plano de cozedura: programe a temperatura -
das resisténcias superiores a um valor maior do das resisténcias inferiores.
Alimento cozinhado dentro de uma chapa: programe a temperatura das resisténcias
superiores a um valor menor do das resisténcias inferiores.

6-Aguarde que o aparelho atinja a temperatura programada.

7-Abra a porta do forno.

8-Introduza o alimento dentro do forno.

9-Controle a cozedura através da respectiva abertura de inspecgao.

10-Quando o alimento alcangar o justo grau de cozedura, retire-o com a ajuda dos res-

pectivos utensilios.

Cautela — Adverténcia

Para evitar o risco de queimaduras, coloque ou retire os alimentos com a ajuda de
utensilios adequados.
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO ELECTRICA)

Programacgio tempo de cozedura

1-Controle que o aparelho esteja ligado (ON).
2-Prema o botdo (Q) para efectuar a programacgéo do tempo de cozedura.
No visor (Q1) aparece o tempo programado e o indicador luminoso (Q2) comega a
piscar para indicar que dai a 4 segundos, & possivel modificar o valor visualizado.
3-Prema o botéo (S) ou o botado (T) para aumentar ou diminuir o valor visualizado.
4-Prema o botao (R) para activar o temporizador, o indicador luminoso (R1) acende-se
e no visor (Q1) aparece o tempo de cozedura restante.
No fim do tempo programado, no visor (Q1) aparece um "zero" a piscar e o avisador
acustico activa-se.
5-Prema o botao (T) para desactivar o avisador acustico.
Para desactivar a fungdo, prema o botéo (R) durante pelo menos, um segundo.

Programacgao do atraso no acendimento

1-Controle que o aparelho esteja desactivado (STAND-BY).
2-Prema o botéo (Q) para efectuar a programacgéao do atraso no acendimento.
No visor (Q1) aparece o tempo programado e o indicador luminoso (Q3) comega a
piscar para indicar que dai a 4 segundos, € possivel modificar o valor visualizado.
3-Prema o botéo (S) ou o botéo (T) para aumentar ou diminuir o valor visualizado.
4-Prema o botéo (R) para activar o temporizador, o indicador luminoso (R1) acende-se
€ no visor aparece o tempo que falta para o aparelho acender.
No fim do tempo programado, o aparelho liga-se automaticamente.
Para desactivar a fungdo, prema o botéo (R) durante pelo menos, um segundo.

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

Abra o forno e espere que o aparelho arrefeca. Se os cheiros desagradaveis perma-
necerem, volte a fechar o forno e repita a operagao para elimina-los definitivamen-
te.

LIMPEZA DA MAQUINA

Antes de limpar o equipamento (no fim do dia ou quando necessario), desligue a ali-
mentagao eléctrica geral (ou desligue a ficha da tomada) e certifique-se que a zona de
cozedura esteja completamente fria.

—Abra a porta do forno e limpe o material refractario do plano de cozedura com uma es-
cova de fibra vegetal.
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—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano humido ou com uma esponja.

Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a saude das pessoas.

Se prevé nao utilizar a maquina por um longo periodo de tempo, depois de a ter limpo
e desligado da alimentagéo eléctrica geral (ou desligado da tomada) protege-a ade-
quadamente para a manter limpa.

PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagéo.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervencao.

A
| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interveng6es nao autorizadas.

Tabela 7: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées
Interruptor geral desligado. Insira o interruptor geral.

Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.

Falta de tensao na linha de
. ~ alimentagao eléctrica.
O equipamento ndo aquece.
Contacte o revendedor ou um
A resisténcia nao funciona. centro de assisténcia
autorizado.
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DESCRIGAO GERAL APARELHAGEM
— O forno é um aparelho alimentado a gas (GPL ou metano) projectado e construido para
cozinhar pizzas e produtos alimentares gastronémicos, destinados a alimentagéo.

—A maquina é de tipo profissional e deve ser instalada em ambientes de tipo comercial
(bar, pizzarias, restaurantes, etc.). Ndo requer uma preparagao particular, mas de qual-
quer modo, € necessario que os utilizadores possuam capacidade e competéncia es-

pecificas no sector da restauragao.
Qualquer utilizagdo diferente da indicada pelo construtor deve ser considerada
como USO IMPROPRIO.
— O equipamento pode ser fornecido em varios modelos realizados com materiais selec-

cionados e técnicas de construgdo apropriadas para assegurar a maxima higiene, a re-
sisténcia a oxidagdo, uma notdvel poupanga energética e a seguranca de

funcionamento.
— O aparelho esta equipado com um termopar de seguranga que bloqueia a alimentagéo

do gas se a chama piloto apagar.
A figura apresenta os principais componentes de um modelo da maquina e a lista con-

tém a respectiva descrigdo e fungao.

|||||)||||||||||
LTI
\c

IDM-34601500300.if
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A) Quadro de comando: € equipado com os dispositivos de comando necessarios para
fazer funcionar a maquina (ver "Descricdo dos comandos").

B) Porta forno: possui uma abertura de inspecgao , realizada em pirex (s6 para o mo-
delo ).

C) Cavidade do forno: possui um plano de cozedura em material refractario e queima-
dores a gas.

D) Chaminé: serve para a desenfumagem do forno.

A pedido, a chaminé pode ser equipada com uma jungao para-vento, para a ligar ao
tubo de evacuacio do fumo de tiragem natural ou forgada.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Tabela 8: Dados técnicos da maquina

Descrigéo g idade FGl/4 FGI/6 FGI/9
Poténcia kW 13,9 18 24,5
Tipo de alimentagéo METANO-GPL
Alimentagao eléctrica V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz
Gtk oo e keallh 11594 15480 21070
consumida
Consumo gas (metano) m?h 1,470 1,904 2,592
Consumo gas (GPL) kg/h 1,087 1,408 1,917
Temperatura uso °C 0+450
Dimensdes do forno mm 620x620x155 620x920x155 920x920x155
Dimensb6es da maquina mm 1000x840x470 1000x1140x470 1300x1140x470
Dimensdes da
embalagem mm 1060x1030x640 1330x1060x640 1380x1310x640
Peso liquido kg 112 141 179
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DESCRICAO DOS COMANDOS

A maquina esta equipada com os
dispositivos de comando listados,
necessarios para activar as suas
funcdes principais.

A)

B)

C)

D)

E)

F)

Termorregulador: serve para re-
gular a temperatura.

Prema a tecla (A1) e contempora-
neamente a tecla (A2) ou (A3),
para diminuir ou aumentar o valor.
Mantenha premidas as teclas até
visualizar no visor a temperatura
desejada.

Botao comando queimadores:
serve para ligar, desligar e regular
0 queimador superior.

Posicéo (B1): alimentacéo do gas
fechada

Posicéo (B2): chama do queima-
dor programada na poténcia ma-
xima.

Posicéo (B3): chama do queima-
dor programada na poténcia mini-
ma.

Botao comando queimadores: serve para ligar, desligar e regular o queimador infe-
rior.

Posicéo (C1): alimentacéo do gas fechada

Posig&o (C2): chama do queimador programada na poténcia maxima.

Posicéo (C3): chama do queimador programada na poténcia minima.

Botdo comando queimadores: serve para ligar, desligar e regular o queimador de
interligacdo e para activar a chama piloto.

Posicéo (D1): alimentacéo do gas fechada

Posicéo (D2): permite acender a chama piloto.

Posic&o (D3): chama do queimador programada na poténcia maxima.

Posicéo (D4): chama do queimador programada na poténcia minima.

Interruptor piezoeléctrico: serve para acender a chama piloto.

E possivel acender a chama piloto s6 se o botéo (D) estiver na posigéo (D2).
Interruptor geral: serve para activar e desactivar a alimentacéo eléctrica.

IDM-34601500400.tif

G) Interruptor: serve para ligar e desligar a Idmpada de iluminagao do forno.
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LIGAGAO DESCARGA GAS DA COMBUSTAO

Ligagao ao tubo de evacuagao de
tiragem natural

—Monte a jungdo para-vento (G)
(fornecida se pedida) a chaminé
(H) e ligue-a a um tubo de evacu-
acao de tiragem natural para eva-
cuar os fumos da combustdo
directamente para o exterior.

IDM-34601500600.tif

Ligagao ao tubo de evacuagao de
tiragem forgada

—Monte a jungdo para-vento (G)
(fornecida se pedida) a chaminé
(H) e ligue-a a um tubo de evacu-
acado de tiragem forgada, para
evacuar os fumos da combustéo
directamente para o exterior. G....fs

Cautela — Adverténcia H

O sistema de comando eléctrico
do ventilador da instalagao de as-
piragao dos fumos, deve estar in-
tegrado com o sistema de
alimentacao do gas, de modo que
o ventilador se active mal se abra
a torneira do gas.

IDM-34601500700.if
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Ligacdo debaixo do exaustor de
aspiragao forgcada

—Coloque o aparelho debaixo do
exaustor (L).

—Engate o tubo de alongamento (M)
na chaminé (H), de modo que a
extremidade superior do tubo se
encontre na area de aspiragdo do
exaustor, a uma altura adequada,
para que os fumos possam ser
correctamente aspirados.

Cautela — Adverténcia

O sistema de comando eléctrico
do ventilador da instalagao de as-
piragao dos fumos, deve estar in-
tegrado com o sistema de
alimentagao do gas, de modo que
o ventilador se active mal se abra
a torneira do gas.

! Perigo - Atencao

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

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

Cautela — Adverténcia

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

Se as caracteristicas do gas da rede ndo corresponderem as indicadas na respec-
tiva chapa, efectue a transformacgao do gas por um técnico especializado e autori-
zado.

IDM-34601500800.tif

2-Prema o interruptor geral (F) para activar a alimentagao eléctrica do aparelho.
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3-Programe a temperatura desejada através do termorregulador (A).
4-Prema e rode o botao (D) no sentido anti-horario (pos. D2) e contemporaneamente
prema varias vezes no interruptor piezoeléctrico (E) para acender a chama piloto.
5-Mantenha premido o botdo durante cerca de 10 seg para permitir a intervengéo do
termopar.
6-Rode o botéo (D) no sentido anti-horario para programar a poténcia da chama.
7-Rode as pegas (B-C) no sentido anti-horario para programar a poténcia da chama
dos queimadores superiores e inferiores.
8-Aguarde que o aparelho atinja a temperatura programada visualizada no visor.
9-Abra a porta do forno.
10-Introduza o alimento dentro do forno.
11 -Controle a cozedura através da respectiva abertura de inspecgéo.
12-Quando o alimento alcangar o justo grau de cozedura, retire-o com a ajuda dos res-
pectivos utensilios.

Cautela — Adverténcia

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

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

Abra o forno e espere que o aparelho arrefega. Se os cheiros desagradaveis perma-
necerem, volte a fechar o forno e repita a operagao para elimina-los definitivamen-
te.

LIMPEZA DA MAQUINA
Para limpar o aparelho (no fim do dia ou quando necessario), FECHE A LINHA DE
ALIMENTACAO DO GAS e deixe-a arrefecer.

—Abra a porta do forno e limpe o material refractario do plano de cozedura com uma es-
cova de fibra vegetal.

—Limpe cuidadosamente o plano de trabalho e todas as zonas a volta.

—Limpe as superficies externas da maquina com um pano himido ou com uma esponja.
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Cautela — Adverténcia

Faca as operagdes de limpeza utilizando exclusivamente produtos detergentes
para uso alimentar. E taxativamente proibido utilizar produtos de limpeza corrosi-
vos, inflamaveis ou que contém substancias nocivas para a salde das pessoas.

Se se prevé néo utilizar o aparelho durante um longo periodo de tempo, depois de ter
FECHADO A LINHA DE ALIMENTACAO DO GAS e de o ter limpo, protege-o adequa-
damente para ndo se sujar.

PROCURA DE AVARIAS

As informagbes a seguir indicadas tém o objectivo de ajudar a identificar e corrigir
eventuais anomalias e maus funcionamentos que se podem verificar durante a fase de
utilizagao.

Alguns tipos de avarias podem ser resolvidas pelo préprio utilizador; outras requerem
competéncias técnicas especificas ou particulares capacidades, devendo estas serem
resolvidas exclusivamente por pessoal qualificado possuidor de experiéncia reconhe-
cida e adquirida na area especifica de intervengao.

| & Importante

Nao desmonte as partes interiores da maquina.
O construtor declina qualquer responsabilidade por eventuais danos provocados
por interveng6es nao autorizadas.

Tabela 9: Anomalias de funcionamento

Inconveniente Causas Solugées
. . Feche a torneira de
M4l Cheiro a gas AU EEESEIE CEME R ER e alimentacg&o do géas e areje o
de a chama se ter desligado local

Verifique a eficiéncia do
interruptor piezoeléctrico.
Acenda manualmente com

O interruptor piezoeléctrico ndo .
chama livre

A chama piloto ndo se acende

funciona
Contacte o revendedor ou um
centro de assisténcia
autorizado.
. s o O termopar ndo aquece Insista com o acto de
A chama piloto nao fica acesa .
adequadamente acendimento
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LIGAGAO GAS

Todas as intervengdes de ligagéo, transformacgéo e controlo da presséo do gas devem
ser realizadas por pessoal autorizado que deve possuir qualificagbes técnicas especi-
ficas e particulares capacidades no sector especifico. Isto também vale para todas as
intervengbes de manutengéo extraordinaria tal como a lubrificagdo e/ou a substituicdo
das torneiras e dos termopares ou dos queimadores.

Aplique no tubo de alimentacdo do gas do aparelho, uma torneira para poder interrom-
per, em caso de necessidade, a ligacdo com a instalagcéo de alimentagéo a gas.

A torneira (ndo fornecida com o aparelho) deve ser instalada numa posigdo bem visi-
vel e acessivel, de modo a se poder ver facilmente o seu estado de funcionamento
(aberta ou fechada).

TRANSFORMAGAO ALIMENTAGAO GAS

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

Se o gas da rede nédo corresponder ao utilizado no ensaio, o instalador, antes de efec-
tuar a ligagéo a rede de alimentacéo do gas, devera "transformar" o aparelho e indicar
na chapa o tipo de gas que esta a ser utilizado.

| B Importante

Terminada a "transformacao" do aparelho a alimentagédo do gas em uso, certifique-
se de que ndo hajam fugas de gas ou anomalias de funcionamento, volte a ensaiar
e indique na chapa de identificagdo o tipo de gas que esta a ser utilizado.

Para "transformar" e adaptar o aparelho a alimentagéo do gas que esta a ser utilizado,
feche a torneira de alimentacéo do gas e efectue as operacgdes listadas.

— Substituigdo bicos queimadores
— Substituigdo bico da chama piloto

—regulagéo do ar no queimador

—Regulagéo poténcia térmica no minimo
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Substituigao bicos queimadores F
1-Desaperte os parafusos e des- :
monte o painel frontal.

2-Desaperte os parafusos (A) e Y
desmonte as presilhas de regis-
to do ar (B).

3-Desaperte os bicos dos quei-
madores superiores (C) e infe-
riores (D) e substitua-os com os
indicados para o tipo de gas uti-
lizado.

4 -Desaperte o bico do queimador
de interligacao (E) e substitua-o
com o indicado para o tipo de
alimentacdo de gas que esta a
ser utilizado.

Substituicao bico da chama pilo-
to

Desaperte o bico (F) e substitua-o IDM-34601501000.1f
com o indicado para o tipo de ali-

mentacao de gas que esta a ser utilizado.

Regulagédo do ar nos queimadores
1-Volte a montar as presilhas de registo do ar (B) sem apertar os parafusos (A).
2-Mova as presilhas de registo do ar para regular a dimensao da abertura (ver dados
indicados na tabela).
3-Aperte os parafusos (A).
4-\/olte a montar o painel frontal e fixe-o com os parafusos.
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Tabela 10: Dimensdes abertura regulacdo do ar.
FGl/4 FGl/6 FGI/9
Tipo de gas de Queimadore Queimadore Queimadore Queimadore Queimadore Queimadore
alimentacéo s superiores s inferiores s superiores s inferiores s superiores s inferiores
G20 (20 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm
G25 (20mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (25 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G30 (30 mbar) 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm
G30 (50 mbar) 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm 1 mm 0 mm
Tabela 11: Dimenséo dos bicos
FGl/4 FGIl/6 FGI/9
Tipo de gas de Queimadore Queimadore Queimadore Queimadore Queimadore Queimadore
alimentagéo s superiores s inferiores s superiores s inferiores s superiores s inferiores

Diametro injector
G30 (28-30mbar) 2x0,95mm 2x095mm 2x1,15mm 2x095mm 2x1,15mm 4x0,95mm

G30 (50 mbar) 2x0,85mm 2x085mm 2x1,00mm 2x0,85mm 2x1,00mm 4x0,85mm
G20 (20 mbar) 2x1,50mm 2x1,50mm 2x210mm 2x1,50mm 2x2,10mm 4x 1,50 mm
G25 (25 mbar) 2x1,60mm 2x1,60mm 2x230mm 2x1,60mm 2x230mm 4x1,60mm
G25 (20 mbar) 2x1,65mm 2x1,65mm 2x300mm 2x165mm 2x3,00mm 4x1,65mm
Diametro "by-pass":
G30 (28-30 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm
G20 (20 mbar) Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel
G25 (25 mbar) Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel
G25 (20 mbar) Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel Regulavel
Diametro bico piloto
G30 (28-30 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G30 (50 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22
G20 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (25 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
G25 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27
Diametro bico interligagéo

G30 (28-30 mbar) 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm
G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm
G20 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (25 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
G25 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm

-29- Lingua portuguesa



FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO A GAS)

Regulagdao poténcia térmica no
minimo

Aparelho com alimentagdo a GAS
METANO.

1-Retire o botdo (G).

2-Desaperte o parafuso (H) (cer-
ca 2/3 de volta) e volte a montar
a pega (G).

3-Acenda o queimador , rode a
pega para a posicéo de potén-
cia minima.

4 -Retire a pega (G) e aperte o pa-
rafuso (H) até obter uma chama
estavel.

5-Volte a montar a pega do co-
mando do queimador e rode-a
para o desligar.

6-Repita a regulacdo do minimo
também no outro queimador IDM-34601501100.f
(G1).

Aparelho com alimentagdo GAS LIQUIDO (GPL)

1-Retire os botdes (G-G1).

2-Aperte completamente o parafuso (H) de regulagdo do minimo.

3-Volte a montar as pegas (G-G1).

4-Acenda o aparelho e controle que a chama esteja estavel.

5-Desligue o aparelho
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CONTROLO PRESSAO GAS
Proceda da seguinte maneira.

1-Feche a torneira de alimenta-
¢éo do gas.

2-Desaperte os parafusos e des-
monte o painel lateral (L).

3-Desaperte o parafuso (M) da
alimentagao de presséo.

4-Ligue o mandmetro a alimenta-
¢ao de pressao.

5-Volte a abrir a torneira de ali-
mentagao do gas.

6-Acenda o queimador de interli-
gacao, rode a pega para a posi-
¢ao de poténcia maxima.

7 -Verifique que o valor da pres-
sdo indicado no mandmetro
corresponda ao indicado na
chapa aplicada no aparelho.

8-Desligue o queimador, feche a
torneira de alimentagao do gas
e desligue o manémetro.

9-Volte a apertar o parafuso (M).

10-Volte a montar o painel lateral (L) e fixe-o com os parafusos.

IDM-34601500900.tif

MANUTENGAO EXTRAORDINARIA 4]
Todas as intervengdes de manutencgéo extraordinaria, tal como a substituicdo de com-
ponentes por ruptura ou gasto, devem ser efectuadas por pessoal autorizado, com
qualificagdes técnicas especificas e particulares capacidades no sector especifico.

No fim das operagdes de manutengao (ordinaria e extraordinaria), antes de pér o apa-
relho a funcionar, verifique sempre que as intervengdes tenham sido efectuadas cor-
rectamente.
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Substituicdo queimador (superior
e inferior).

1-Feche a torneira de alimenta-
¢ao do gas.

2-Desaperte os parafusos e des-
monte o painel frontal.

3-Desaperte a juncéo (N) de liga-
¢édo do gas para desmontar o
queimador.

4-Desaperte o parafuso (A) e
desmonte a presilha de registo
do ar (B).

5-Desaperte os parafusos (P).

6-Retire o queimador (Q) e subs-
titua-o com um novo.

7-Volte a montar todos os compo-
nentes.

8-Repita as operagdes até substi-
tuir totalmente os queimadores
Q).

Substituicao queimador (de inter-
ligagao).

1-Feche a torneira de alimenta-
¢ao do gas.

2-Desaperte os parafusos e des-
monte o painel frontal.

3-Desaperte os parafusos e des-
monte a presilha de suporte
dos queimadores (R).

4-Remova o plano de cozedura.

5-Retire o queimador (S) e subs-
titua-o com um novo.

6-Volte a montar todos os compo-
nentes.

(ALIMENTAGAO A GAS)

IDM-34601501200.if

IDM-34601501300.tif
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FORNOS PIZZA
(ALIMENTAGAO A GAS)

Substitui¢ao torneira a gas

1-Feche a torneira de alimenta-
¢éo do gas.

2-Desaperte os parafusos e des-
monte o painel lateral (L).

3-Retire a pega correspondente a
torneira que se deseja substi-
tuir.

4-Desaperte todas as jungdes (T)
da torneira (U) e substitua-a
com uma nova.

5-Volte a montar todos os compo-
nentes.

IDM-34601501400.tif

Substituicdo componentes grupo
chama piloto

1-Feche a torneira de alimenta-
¢ao do gas.

2-Desaperte os parafusos e des-
monte o painel lateral (L).

3-Desaperte os parafusos e des-
monte o painel frontal.

4-Desaperte os parafusos (V) de
fixagdo do grupo chama piloto.

5-Desmonte o queimador piloto
(Z) e substitua-o com um novo.

6 -Desaperte o parafuso (X) da vela
de acendimento piezoeléctrico
(Y).

7-Desaperte o termopar (K) IDM-34601501500.4if

8-Desligue a ligagédo ao interrup-
tor piezoeléctrico para desmontar a vela de acendimento (Y).

9-Desaperte a jungao de ligagdo do gas para desmontar o termopar (K).

10-Substitua a vela de acendimento piezoeléctrico (Y) e o termopar (K) com pegas so-
bresselentes originais.
11-Volte a montar todos os componentes.
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OBLLAA UHOPOPMALIUA U MPABUNA
TEXHWUKU BE3OMNMACHOCTU

LENb PYKOBOLOCTBA

—[aHHOe pyKoBOACTBO NO 3KCMMyaTaumm n TexobcnyxunBaHuio, aBnsioLLeecst
HeoTbeMNeMOW YacTbio 060pyaoBaHus, 6bINO OCTaBNEHO NPOU3BOAUTENEM HA €ro
POAHOM f3blKe B LiensiX npegocTaBneHns Bce Heobxoammon nHdopmaLmm nepcoHay,
JonyckaeMomy k pabote ¢ obopyaoBaHMeM Ha NPOTAXKEHUN BCEro CPOKa ero crnyxobi.

—HemHoro BpemeHu, yaeneHHoro YTeHuo 4aHHon nHpopmaLmmn, no3sonuT nsbexatb
onacHbIX Ans 300poBbsi U 6e30NacHOCTM NMoAen cuTyaunii, a Takke HaHeceHust
MaTepuanbHoro yuiepba.

—lNpounsBoanTens ocTaBnsieT 3a cOO0ON NpaBoO BHOCUTbL N3MEHEHUSI B COAEPXMMOe
HacTosLero pykosoacTea 6e3 npegBapuTenbHOro yBe4OMIEHUs, €CNU Takue
U3MeHeHUs He BNMAIT Ha obecneyeHne Ge3onacHOCTU.

—HekoTopble yacTu TekcTa BblgeneHbl B Lensax npueneyeHns BHUMaHUS K BaXXHOCTU
coobLeHus.

YKa3biBaeT Ha TEXHUUYECKY MHPOpPMaLMI0 0COGEHHOM BaXXHOCTU, KOTOPOMW Henb3sl
npeHebperaTb.

OcTopoxHo - NMpeaynpe>xaeHue

YKa3biBaeT, YTO He06X04MMO NPUHATL COOTBETCTBYIOLNE Mepbl
nNpeaoCTOPOXHOCTU, YTOGLI He MOBEPrHyThL yrpo3e 340pBbe U 6e30MnacHoOCTb
nepcoHarna, a Takke He MPUYUMHUTL MaTepuanbHoOro yuepba.

YKa3biBaeT Ha 0c060 onacHble CUTyaLlun, KoTopble, B criyvyae
npeHe6peXXMTENLHOro OTHOLLEHMS!, MOTYT NOABEPrHYThL Cebe3HOoM yrpose
3gopoBbe U Ge30nacHOCTbL NepcoHana.

OAHHBIE NPOU3BOAUTENA U OBOPYOOBAHUA

MN3o6paxeHHas 3aecb nacnopTHasi Tabnuuka nomMelleHa Ha obopyaosaHun. Ha Hel
npuBeAeHbl BCE OCHOBHbIE AAHHbIE U Ya3aHusi, Heobxoammble ans 6e3onacHomn
paboTbl.

[JaHHble npoussoauTens Mapkupoeka CE cooTBeTcTBUSA

. )

Mogenb o6opyooBaHUs ---F=¢ s --l'op BbInycka

3aBoackoi Homep ---|--+

r-t-
iTeEXHMYecKkne gaHHble |

e

1DM-34600900100.tif
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OBLLAA UHOPOPMALIUA U MPABUNA
TEXHWUKU BE3OMNMACHOCTU

Mpu nocTtynneHun npnbopa B npoAaxy Ha HEM yKasaH TUM rasa, noctynawoLiero us
ceTu ra3aocHabxeHus1, noa KOTopbIi NpUGop ObIn oTNaxeH NnpomsBoaUTenem npu
npoBeAeHNU Hanaaku.

Ecnu ras n3 cetm rasocHabxeHusA oTnuM4aeTcs oT TOro, KOTOprﬁ ucnonb3oBarncs
npu npoBegeHNN Hanagku, To nepen binoJyiIHeHNeM NOAKINKYeHUsA K ceTu
rasocHab)xeHusi, He06X04MMO BbINOJSIHUTb nepeoGopyAOBaHMe npuﬁopa nykKasatb
Ha nacnopTHoﬁ Tabnuuke TMN ucnonb3yemoro rasa.

NoPAANOK OPOPMITEHUA 3AABKU HA TEXOBCNY>KUBAHUE
B kaxxgon 3asBke Ha TexobcnyxuBaHue Heobxoanmo ykasatb mogenb obopyaoBaHus
N TUN HEeNncCnpaBHOCTW.

MHCTPYKUMM NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTHU

—Tpu NPOeKTMPOBaHUN 1 U3rOTOBMEHUM 060PYAOBaHMS NPOM3BOAUTENb YAENNI
ocobeHHOe BHUMaHWe TeM acnekTam, KOTopble MOryT NpeacTaBnATb PUCK ANA
©e30nacHOCTU 1 340POBbA MOAEN.

—MNpw nsrotoeneHun o6opyAoBaHNA NPON3BOAUTENL NPUMEHWIT BCE COOTBETCTBYIOLLME
NMPOM3BOACTBEHHbIE CTAHAAPThI, @ aKkke MaTepuarsbl, BblbpaHHble Takum 06pasom,
4YTOBbI rapaHTUPOBaTL MULLEBYIO TMIMEHY N 3P HEKTUBHOCTL paboThbl.

— Llenb gaHHOWM MHpopmaLun — Nnpu3saTh nonb3oBartenen yaenuTs BHUMaHue
npefoTBpaLLeHnto NoBbIX PUCKOB, CBSA3AHHbLIX C paboTon 1 nuLieBon 6e30MacHOCTbIO.
OCTOpPOXHOCTb He3ameHUMa. bes3onacHOCTb HAaXoAUTCH B pykax BCeX TeX, KTO
BaMMoAencTByeT ¢ 060pyaoBaHMEM (MOHTaXHMKKN 1 NONb30BaTENMN).

—BHuMaTensHO npountaTh 1 COGNIOAATE UHCTPYKLUMK, NPUBEAEHHBbIE B MpUnaraeMom
PYKOBOACTBE W HAHECEHHbIE HenocpeacTBEHHO Ha 060pyAOBaHNW, B YaCTHOCTU Te,
KOTOopble KacatloTcs obecnedyeHnss 6esonacHoCTu.

—MNpwn nepemelleHnn o6opyaoBaHnsa cobnoaate MHCTPYKUMN, NMPUBEAEHHbIE Ha
ynakoBke, Ha 060pyA0BaHUM U B MHCTPYKLMAX MO SKCMyaTaumm.

—Ha aTanax TpaHCnopTUPOBKX, NOrPYy304HO-Pa3rpPy304HLIX PaboT U YCTaHOBKM 3aUTUTb
obopyaoBaHue oT yAapoB 1 NageHns BO n3bexaHune noBpexaeHns ero YacTten.

—3anpeLyaeTtca MoaMdMLUMPOBaThL, CHUMAaTb UK OTKINOYaTb 3alUTHbIE YCTPOMCTBA,
yCTaHOBINEHHbIE HA 0O0OPyAOBaHUN.

—MNonb3oBaTtenb AoMkeH BHUMaTENbHO NPoYnNTaTh PYKOBOACTBO M ybeanTbCs, YTO OH
NpaBWIbHO MOHAM COAEPXNMOE KaXoW ero Yacten n, B 0cobeHHOCTH, MHdOPMaLuto No
TexHuke 6e3onacHoCcTK.

—Ecnu notpebyeTtcs, npy nepBoM 1CMonb3o0BaHMM 060pyA0BaHUS UMUTUMPOBATL
BbIMONIHEHNE HEKOTOPbIX ONepaLmin AN pacrno3HaBaHNsi OCHOBHBLIX OPraHoB U OYHKLNIA
ynpasneHus, B 0CO6EHHOCTU TeX, KOTOpbIe YNPaBstoT NyCKOM 1 OCTAHOBO.
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OBLLAA UHOPOPMALIUA U MPABUNA
TEXHWUKU BE3OMNMACHOCTU

Wcnonb3oBaTb 060pyAoBaHMe TOMbKO B NPeAyCMOTPEHHbIX LiefisX.
Wcnonb3oBaHue 060pyAoBaHUs B HeHaANeXalux 1 Hepa3peLlleHHbIX Liensx
MOXeT NOCTaBUTb Nop yrpo3y 6e30MnacHOCTb U 340POBbLe NoAei U NPUBECTU K
3KOHOMMYECKMM NOTepPsAM.

MNpousBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTH 3a yLiep6, NPUYMHEHHbIN B
pe3ynbTaTe UCNONb30BaHUA 060pyAOBaHUSA B HHaANexawmx Lensx,
HecoGnOAEeHUA MHCTPYKLMIA, NPMBEeAEHHbIX B HACTOSALLEM PYKOBOACTBeE,
HEeCaHKLUMOHMPOBAHHOIO PeOHTa UNU BHECEHUS U3MEHEHUMN, He COrNlacoBaHHbIX C
HUM odmumanbHo.

—Bce pabothbl, TpebytoLume Hanuumsa TOYHOW TEXHUYECKON KOMMETEHLUM Unn cneumanbHbIX
HaBbIKOB (YCTaHOBKA, 3NEKTPOMOHTaX W T.N.), AOMKHbI BbIMOMHATLCA UCKMOYNTENBHO
YMONHOMOYEHHbIM NepcoHanom, 06naaatoLLym onbITOM U KBanudukaumen B JaHHON
obnactu.

— B nomeLleHnn He JOMKHO BbITb 30H C CcoAepXaHUeM B3pbIBOOMNACHbIX /WK
BOCMaMEHSIIOLLIMXCS ra30B UK MbInn.

—PaBouyas feAaTenbHOCTL MOXET HaHECTU yiepb okpyatoLen cpeae. B Buay atoro
HEOBX0AMMO KOHTPONMPOBaTL BO3MOXbIE BbIGPOCH B aTMOCKEPY, CIUB XUAKOCTEN UIn
3arpsi3HeHVe MOYBLI, MOTPebNeHne Chipbs U NMPUPOAHBLIX PECYPCOB, a Taxe COOP OTXOAOB.

— YnakoBoYHble MaTepuarnbl NoAnexat yTUnmn3aLmmn cornacHo 3akoHoA4aTeNbLCTBY,
[EeViCTBYIOLLIEMY B CTPaHe UCMONb30BaHuS.

—Ha atanax BbiBeaeHUst 060pyA0BaHVS 13 SKCMyaTauum 1 crioma OTCOPTMPOBaTh BCe
KOMIMOHEHTbLI B 3aBMCUMOCTU OT UX CBOMCTB 1 06ecneuunTb NpoBeaeHne pasaenbHoi
yTunusaumn. B yactHocTn, 0603HaUYeHHbIe cneumvarnbHbIM CUMBOOM SMEKTPUYECKUE 1
3MEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI AOIHKHbI YTUMN3UPOBATLCA B CrieLyanbHbIX YNOMHOMOYEHHBIX
LieHTpax cbopa TX0O0B UMK cAaBaThCA NpoaaBLYy B MOMEHT NprobpeTeHns HOBOro ToBapa.

NMPABUIA TEXHUKU BE3OMNMACHOCTU ONNA FrA30BOIro O6OPYOOBAHUA
B cny4yae paboThl ¢ razoBbiMu Nnpubopamu Heobxogmmo cobntogaTe nepevncneHHble
HWXe npaBuna TexHUKn 6e3onacHoCcTu.

—YcTaHoBKa, BBO, B 3Kcnnyartauuto, nnaHoBoe TeXO6CJ'Iy)KVIBaHMe 1 noakn4yeHne K
NCTOYHUKY ra3ocHabXXeHnst 4OMMKHbI BbINONHATLCS UCKITHOYUTENBHO YNOJIHOMOY€HHbIM
nepcoHariom, obnagatroLLmMM onbITOM 1 KBanudukaumen B COOTBETCTBYIOLLEM CEKTOPE,
B COOTBETCTBUUN C ,D,el7ICTByPOLIJ,VIMVI CTaHAapTamMu n 3aKOHaMu.

—TepcoHan, B 0653aHHOCTM KOTOPOro BXOAWT BbIMONHEHWNE NOAKIIOYEHNS, OOMKEH
ybeanTbCH, YTO XapaKkTepUCTUKM ra3a B CETU ra3oCHabXeHNs COOTBETCTBYHOT AaHHbIM,
yKa3aHHbIM Ha NacrnopTHON Tabnunyke.

— Ecnu rasoBoe o6opynoBaHMe OCHaLLEHO TakKe aMNeKTpUuYeckMMm YCTpOMCTBaMu, To
XapaKkTepucTtukm cetun 3HepFOCHa6eHI/I$I OOJIMKHblI COOTBETCTBOBATL AAaHHbIM,
npuBegeHHbIM Ha NacnopTHOM Tabnuuke.
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OBLLAA UHOPOPMALIUA U MPABUNA
TEXHWUKU BE3OMNMACHOCTU

—He ncnons3oBatb 060pyAOBaHNE NPU HANMMYMKN NOBPEXAEHHbIX UM HEUCTPaBHbIX
rasoBbIx Tpy6. [Npu BbIsBNEHNN AedeKkTB HEeMeANEeHHO BbIKNIOYNTL 06opyaoBaHme B
6e3onacHbIX ycrnosuax n obecnevnTb 3aMeHy Tpyo YyNnoNHOMOYEHHBLIMY 1
KBanMduLMpOBaHHbIMU CrieunanucTamm.

— Mo 3aBepLueHnn akcnnyaTauum Nnpubopa NoOBEPHYTb PYYKM YNPABNEHUS U BbIKMHOYNTD
npnbop, yaoCTOBEPUTLCS, YTO FOPEKM BbIKIOYEHbI M NePeKpbITe Tpy6onpoBoa nogayuu
rasa.

—lepen BbinonHeHnem MtobbIX onepaumii No YACTKe, TeEXOBCMYXMBaHWIO U T.M.
MNEPEKPbITb TPYBEOIMNMPOBO NOJAYN MTASA 1 ybenTbes, 4TO 30Ha, B KOTOPOW
ocyllecTenaeTca Tennosas obpaboTka NULLEBbLIX NPOAYKTOB, NOMHOCTbIO OCThINa.

—Ecnu npnbop ocHalleH aneKkTpuyeckumm yCTporicTBamMu, HE06X0AUMO He TONbKO
MEPEKPbITb TPYBOMPOBOA NOOAYUN FTA3A, HO 1 OTKINIOYUTL SMEKTponuTaHue
ceTu (MM OTCOEaMHUTL OT ANEKTPUYECKON PO3ETKN).

—Kaxabln pa3 npoBepsATb Kabenu anekTponMTaHus Ha NpeaMeT LIeNOCTHOCTM U
adpdpekTMBHOCTY. MpK BLISBNEHUN NOBPEXOHWUIA, HEMEANEHHO 06EeCneyYnTb UX 3aMeHY,
KOTopasi JOIMKHa BbINOMHATLCS YNOMHOMOYEHHBIM NepcoHanoM, obnagarLLmM obiToM
1 KBanudmkaumen B COOTBETCTBYIOLLIEM CEKTOpE.

—Yunctntb 060py/:l,0BaHI/Ie Kaxkablil pa3 no 3aBepLUEHNIO UCMOSb30BaHMS U No mepe
HeobXoAMMOCTH, a Takke B 3aBMCMMOTU OT TUNa O6pa6aTbIBGEMbIX NULEeBbIX
NpPOaYyKTOB.

—TwaTenbHO YNCTUTL BCE YacTu 060pyﬂ,OBaHVIﬂ (BKJ'I}O‘-Iaﬂ npunerawowimne y‘-laCTKVI),
KOTOpPbl€ MOTyT NPpAMbIM UM KOCBEHHbI o6pa30M KOHTaKTUpoBaTb C NULLEBbIMN
npoaykramu, B Uenax cobnogeHus 6e3o0nacHOCTU U TUMMEHbI.

—[nsa yncTn ncnonb3oBaTb TOMLKO paspeLleHHble ANng NPUMEHEHUS B NULLEBOWN
NPOMBbILLNTIEHHOCTU YUCTALLNE CpeacTBa. 3anelaeTcsa ucnosnb3oBaTb arpeccuBHble Unn
BoOCnJ1amMmeHAaeMble YNCTALLKE cpeacTBa U cpeacTBa, coaepXxalimne nnm crnocOHble

PY BblAENATb BpeaAHble BeLleCcTBa.

—[pw YncTke n gesnHdpekunmn O60py,D,0BaHVIF|, B YaCTHOCTW, Npn Ncnonb3oBaHNU
YNCTALLKNX CpeacTB, UCMOJIb30BaTb CpeaTBa VIH/JMBVI,D,yaJ'IbHOVI 3aLlnThI.

—He unctutb O60pyJJ,OBaHVIe CTpydaMu BOAbl BO n3bexaHve noBpexageHuma ero
KOMMNOHEHTOB N YCTAHOBJIEHHbIX yCTpOVICTB.

—B cnyyae gnutenbHoro 6e3aencTenst 060pyaoBaHNS NOYNCTUTL U TLATENBHO
BbICYLLUUTb BCE €ro yactu (BHyTpeHHne u apyxHbie). NEPEKPbITb TPYBEOMNPOBOL
MOOAYN TABA 1 ybeamTbcs, YTO YCIOBUSA OKpY>KatoLLEen Cpeaibl MO3BOMSOT
obecneynTb CoOXpaHHOCTb 060pyAOBaHMSA B TEYEHNE ONTUTENBHOIO BPEMEHM.

IDM  C134604500.fm
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OBLWAA UHOOPMALIUA U MPABUNA
TEXHWUKU BE3OMNMACHOCTU

3HAKU NPEAYNPEXAOEHUA U BE3OMNMACHOCTU

B 3oHax o6opyaosanus, rae cywectsytoT OCTATOYHBLIE PUCKW, nomelleHbl 3Haku
6e3onacHocTn, NpeaynpexaanLLme 0 COOBETCTBYIOLMX PUCKAX.

Ha pucyHke nokasaHbl 3HakvM 6€30nacHOCTU M MHPOPMALMOHHbBIE 3HaKW,
pasmMeLleHHble Ha obopyaoBaHuu.

OnacHocTb nony4eHus OXXOroB: yKa3bliBaeT, 4TO HeobxooumMo
cobniogaTb OCTOPOXHOCTb B CBSA3M C HaNM4neM ropsiunx NBepPXHOCTEN.

OnacHOCTb NopaxeHUs INEeKTPOTOKOM: YKa3bIiBaeT, YTO
Heo6X0AMMO OTKIYUNTL SNEKTPONUTAHNE CETU (UMM OTCOEeAMHUb OT
3ANEeKTPMUYECKOWN pO3eTKN) Nepen BbiNOfHEHNEM onepaunii ¢
ANEKTPUYECKUMUN COEANHEHUSMMU.

XapakTepucTUKM rasa: NnpuBoASTCHA XapakTepuUCTUKM ra3a Ansa CTpaHbl akcnnyaTauum
npubopa (Tun rasa, AaBneHuve raa u 1.0.).

Ha npnbope (psgom c pasbeMoM Ans nogsoAa rasa) nomelleHa Tabnuyka ¢
yKasaH/WeM pasfnnyHbIX XapakTepUCTUK rasa nsa cTpaHbl aKcnnyaTaummn npubopa.

Ecnu ras u3 cetv razocHabxeHuns oTnMyaeTcst oT TOro, KOTOPbIN UCMNOMNb30BAaNcs Npu
npoBeAeHUN Hanagku, To nepes bINoNIHEHNEM NOAKMIOYEHUS K CeTU rasocHabxeHus,
HeobxoaMMOo BbINONHUTL NepeobopyaoBaHue npubopa 1 yka3aTb Ha NacnopTHON
Tabnuyke TMN MCNOMb3yeMoro rasa.

Ha unnioctpaummn nzobpaxeHbl Tabnuykn B 3aBMCMMOCTH OT Tuna obopyaoBaHus.

—Tabnnyka ¢ xapakTepucTnkamm rasa u cokpalleHHoe 0003Ha4YeHne CTpaHbl
aKkcnnyatauumn ang "ra3oBbix neven”.

CAT/KAT GAS/GAZ G30 G31 G20 G25
N C 13B/P p mbar 30 30 - - NO [O |HO O
o 112H3B/P p mbar 30 30 20 - SE O |F O
11I2H3+ p mbar 28-30 37 20 - IT Ol O
( E 112E+3+ p mbar 28-30 37 20 25 |FR [ |BE O
1312 112H3B/P p mbar 30 30 20 - DK 0| O w O
Nr. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - ES O|pT O|Ccz 0O
MOD. 112H3+ p mbar 28-30 37 20 - IE O(G O
TYPE B11 112L3B/P p mbar 30 30 - 25 NL O
N° 112ELL3B/P p mbar 50 50 20 20 DE O
kw 13+ p mbar 28-30 37 - - e Ofwmr Olcr O
kg/h m3/h 112H3B/P p mbar 50 50 20 - AT O(cH O
12E p mbar - - 20 - LU O
PREDISPOSTOAGAS*PREVUAUGAZ*E\N(;ESTELLTAUFGAS*FORUDSETFORGASEN*
PREDISPUESTO A GAS - PREDISTPOSTO A GAS - GAS PRESET - AANGELEGD OP GAS - NPOAIA TEQEIMENH
STOrZAZ - FORINSALLD FOR GAS - VARUSTELTU KAASUKAYTTON - OREDISPOSISJON FOR GASS
VAC kw Hz Made in italy
1DM-34604500300.tif
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OBLLAA UHOPOPMALIUA U MPABUNA
TEXHWUKU BE3OMNMACHOCTU

MHCTPYKLUMUM NO PACNAKOBKE, NEPEMELUEHUIO N YCTAHOBKE

— O6opynoBaHme NoCTaBnsAeTCS YNakoBaHHbIM B CrieluanbHOM KOHTEVHEPE U Mo Mepe
HeobxoaMMoCTH, B Liensax obecnevensi ero LenocTHOCTU, NKCUpyeTCs
aMOpPTU3aLMOHHBIMKU MaTepuanamu.

B 3aBucumMocTu OT xapakTtepucTk o6opyaoBaHus, MecTa HasHaYeHus u
TPaHCMNOPTHOroO CpeacTBa, B Liensix obneryeHnsa npoBeaeHnsi Norpy3o4Ho-
pasrpy3o4HbIx paboT, obopyaoBaHue MoxeT ObiTb YyNakoBaHO Ha NOAAOHAX.

Bcsa Heobxogmmas nHdopmaums no NpoBeaeHno Norpy304HO-pasrpy30yHbiX paboTt B
©e3onacHbIX yCroBusiX NpuBeeHa HENMOCPEACTBEHHO HA YNaKOBKe.

—TMorpyska 1 pa3rpyska ynakoBaHHOro obopyaoBaHus AOMKHbI OCYLLECTBASATLCS C
Yy4eTOM €ero xapakTepucTuK (Bec, pasmepsl 1 T.M.). B cnyyae HebonbLlunx pasmepos u
BeCa nepemMeLleHne MOXeT OCYLLECTBNSATLCS BPYYHYIO, B MPOTUBHOM Cryyae,
Heo6XoaMMO BOCMONb30BaTbCA NOABLEMHBLIMY CPEACTBAMM COOTBETCTBYHOLLIEN
rpy30nogbEMHOCTHU.

Mpu nonyyeHun obopyaoBaHNs yAOCTOBEPUTLCS B LIENIOCTHOCTU KaXA0ro ero
KOMMoHeHTa. B cnyyae obHapy>xeHns NoBexAeHU Unm HeJoCTaloWmUX YacTen
06paTnTbCs K MECTHOMY AWnepy ANS NofyYeHns danbHEenWmnX NHCTPYKLIMA.

—YcTaHoBKa JOmKHa OCYyLLEeCTBNATLCA ONbITHBIMU U YNOJTHOMOYEHHbIMU
cneunanmncTtamMu, KoTopble OOIMKHbI npeaBapuTeribHO y6e}:|,VITbCF|, YTO JTMHUA
ANeKTponuTaHna oTeevaeT Tpe6OBaHVIF|M 3akoHOOaTeNbCTBa, D,eVICTBerLLI,eFO B JaHHOM
obnacr, CTaHOdapTamMm U HoOpMaTuBam, ﬂeVICTByIOLLI,VIM B CTpaHe UCnoJib3oBaHuA.

—MNepen TeM, kak NPUCTYNUTb K YCTAHOBKE, MPOBEPUTL BbIGPaHHbLIN AN YCTAHOBKM
y4acToK (4OCTaTOYHOE OCBELLEHME, MOBETPUBAEMOCTb, YCTONYMBOCTb, HanMune
cBoboHOro NpocTpaHcTBa, Nno3sonsioLlero 6e3 Tpyaa NPoOBOANTL YNCTKY U
TexobcnyxuBaHue). Kpome Toro, npoBepuTb YCTOMYMBOCTb U FOPUSOHTANbHOCTb
OMOPHOI MOBEPXHOCTM 1 yBeanTbCs, YTO 3Ta NOBEPXHOCTL MErko noaaaeTcsl YUCTKE BO
n3bexaHne onacHOCTU CKannMBaHUs FPsiav U 3arpsiBHEHUs NMULLEBbLI NMPOAYKTOB.

PY MepcoHan, B ob6siI3aHHOCTHU KOTOpPOro BXoaAuT BbINOJIHEHUE JN1eKTpnu4veckoro
MOHTAXa, 4OJKEeH yGEAMTbCH B 6e3ynpequ 3¢ heKTUBHOCTU 3a3eMNneHuns
3119KTpM‘-IeCKOI7I NPOBOAKU U YOOCTOBEpPUTbLCA, YTO Hanpsi>keHne U 4Hactota B CeTu
COOTBTCTBYHT AaHHbIM, NpuBeAeHHbIM Ha nacnopTHon Tabnuuke.

[ns o6opyaoBaHns ¢ HeCTaHAAPTHLIMU KOHCTPYKTUBHBIMW XapaKTepucTnkamm
(dbopma, Bec, pasmepsbl 1 T.M.) MHpOpMaUUs, NpUBEAEHHAs B HacTosiLem naparpade,
MOXeT He ObITb McyepnbiBatoLwen. B cnyyae Heo6xoaMMoCTU, AONONHUTENbHAs
MHdopMauusa npueegeHa B naparpadge "Metoabl nogbema" ons kaxgoro KOHKPETHOro
Buaa obopyaosaHus.

IDM  C134604500.fm
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NEYX And nuuubl Moa
(ANEKTPUYECKUE)

OBLEE ONMUCAHUE OBOPYOOBAHUA

—MNeyb NpeacTaBnseT cobor Nprbop, CNPOEKTUPOBAHHDBIN 1 M3rOTOBIIEHHbIV S BbiNeKaHWs
MULLBI U TaCTPOHOMMUYECKMX POAYKTOB, NpeAHasHauYeHHbIX As YNoTPpeGneHrs B MLy
nogbMu.

—MpnGop npeaHasHayeH Arns NpodeccnoHaribHOro NPUMEHEHUS U MOANEXUT YCTAHOBKE B
MOMELLIEHUSIX Ha NPeanpUSATUAX 06LLEeCTBEHHOTO NuTaHus (6apbl, NMuLepun, PeCcTopaHb! 1
T.n.). Pabota ¢ npubopom He TpebyeT cneumnansHOro 0by4eHus, Tem He MeHee,
nosib30BaTenu AOMKHbI 06nagaTh COOTBETCTBYOLLMMI HaBblkamy paboTbl B CEKTOpE
006LLIeCTBEHHOro NUTauns.

AKcnnyaTtauus B NOGLIX LENAX, OTNIMYHBLIX OT NPeAyCMOTPEHHbIX, cuMTaeTca
HEHALJIEXALLMM UCNONb3OBAHUEM.

—lNpeanaratoTcsa pasnuyHblie Mogenu an|6opa. Mpun nx n3roToBneHun Obinu NPUMEHEHbI
MaTtepuarnbl U TEXHONOIMKn, rapaHTmpyroLine MaKCUMarnbHbIN YpOBEHb N'MrneHsbl, CTOMKOCTb
K pXXaBneHuto, 3Ha4YnTENbHYH 3KOHOMUIO SHEPTNN N Ge3onacHocTb B Kcnnyataunn.

—Mopgenn FME - FML - FYE - FYL - MINI - MICRO ocHalLieHbl aHanoroBbIiM LLYTOM
ynpasneHus, a mogenv FMD - undpoBbim.

Ha vnntocTpauun nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTLI O4HON U3 MoAenen

o6opynoBaHns, a B NepeyHe NpyMBeAEHbI UX Onucane U HasHavyeHue.
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NEYM And nuuubl Moa
(ANEKTPUYECKUE)

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu Ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
"OnncaHne opraHoB ynpasneHus").

B) [Bepka neumn: nMeeT CMOTPOBOE OKHO M3 KapOCTOMKOro CTeKNa NMpeKC (TONbKO B
mogenm FME - FML - FMD - FYE - FYL).

C) Pabouan kamepa: nmeeT pabouyto NOBEPXHOCTb U3 OFHEYMNOPHOro MaTepuana u
ocHaleHa TOHamu.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 1: TexHnyeckne gaHHble npubopa FME

EduHuua
OnucaHue usmepeH FME/4 FME/4+4 FME/6 FME/6+6
usi
MoLuHocTb kw 4,2 8,4 7,2 14,4
SneKTpueckoe V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
nuTaHve
Temnepatypa oc 50+500
aKcnnyaTauum
Pasmepbl paboyen mm 610x610x140 610x610x140 610x910x140 610x910x140
Kamepbl (x2) (x2)
Pasmepbl npubopa mm 900x735x420 900x735x750 900x1020x420 900x1020x750
Pasmepbl ynakoBku mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Bec HeTTO kg 66 114 85 150
EduHuuya
OnucaHue usmepeH FMEW/6 FMEW/6+6 FME/9 FME/9+9
usi
MolyHocTb kW 6,4 12,8 9,6 19,2
OnekTpunyeckoe V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400V/3N/50-
nuTaHue 400V/3N/50-60Hz 60Hz
Temnepatypa oc 50+500
3Kkcnyaraumm
Pa3mepbl paboyen mm 910x610x140 910x610x140 910x910x140 910x910x140
Kamepbl (x2) (x2)
Pasmepbl npubopa mm 1150x735x420 1150x735x750 1150x1020x420  1150x1020x750
Pasmepbl ynakoBku mm 1250x960x570 1250x960x920 1210x1210x570  1210x1210x920
Bec HeTTO kg 100 185 115 200 PY
Tabnuua 2: TexHuyeckne gaHHble npubopa FML
EduHuuya
OnucaHue usmepeH FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
usi
MolHoCcTb kW 6 12 9 18
Snektpudeckoe V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
nuTaHve
Temnepatypa c 50+500
3Kkcnyaraumm
Paauepel paboseit mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140  20X1080x140
Kamepsbl (x2)
Pasmepbl npubopa mm 1010x850x420 1010x850x750 1010x1210x420 1010x1210x750
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NEYM And nuuubl Moa

Tabnuua 2: TexHuyeckne gaHHble npubopa FML

OnucaHue

Pasmepbl ynakoBku
Bec HeTTO

OnucaHue

MoLuHocTb
OneKTpuyeckoe
nuTaHue
Temnepatypa
aKkcnnyaTauum
Pasmepbl paboyen
Kamepbl

Pa3mepbl npubopa
Pa3mepbl ynakoBku
Bec HeTTO

EduHuua
usmepeH
usi

mm
kg

EduHuua
usmepeH
usi

kW
V/IPh/Hz

°C

Tabnuua 3: TexHuyeckme gaHHble npubopa FMD

OnucaHue

MoluHocTb
SnekTpuyeckoe
nuTaHue
Temnepatypa
aKcnnyaTauum
Pasmepbl paboyen
Kamepbl

Pasmepbl npubopa
Pa3mepbl ynakoBku
Bec HeTTO

OnucaHue

MoluHocTb
OnekTpuyeckoe
nuTaHue
Temnepatypa
aKcnnyaTauum
Pasmepbl paboyen
Kamepbl

Pasmepbl npubopa
Pa3mepbl ynakoBku
Bec HeTTO

EduHuua
usmepeH
us

kW
VIPh/Hz

°C
mm

mm
mm
kg

EduHuua
usmepeH
usi

kw
V/Ph/Hz

°C

(QNEKTPUYECKME)
FML/4 FML/4+4 FML/6 FML/6+6
1090x1040x570  1090x1040x920  1090x1400x570  1090x1400x920
86 146 116 200
FMLW/6 FMLW/6+6 FML/9 FML/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 40023/(/)?_:1/ el
50+500
1080x720x1a0  1080X720x140 o o 1080x1080x140
(x2) (x2)
1370x850x420 ~ 1370x850x750  1370x1210x420 1370x1210x750
1450x1040x570 ~ 1450x1040x920 ~ 1450x1400x570  1450x1400x920
130 215 170 350
FMD/4 FMD/4+4 FMD/6 FMD/6+6
6 12 9 18
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
0+400
To0x720x1a0  T2OXT20x140 o o0 o 720x1080x140
x2) x2)
1150x850x420  1150x850x750  1150x1210x420  1150x1210x750
1250x1040x570 ~ 1250x1040x920  1250x1400x570  1250x1400x920
135 235 195 350
FMDW/6 FMDW/6+6 FMD/9 FMD/9+9
9 18 13,2 26,4
230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz 400%@’1’ el
0+400
1080x720x140  1080x720x140  1080x1080x140 1080"(1)(0;0’(140
1520x850x420  1520x850x750  1520x1210x420  1520x1210x750
1650x1040x570 ~ 1650x1040x920 ~ 1650x1400x570  1650x1400x920
200 365 225 465
-12- Pycckuin a3bik



NEYM And nuuubl Moa

(QNEKTPUYECKME)
Tabnuua 4: TexHuyeckme gaHHble npubopa FYE
EduHuua
OnucaHue usmepeH FYE/4 FYE/4+4 FYE/6 FYE/6+6
usi
MoLuHocTb kW 4,2 8,4 7,2 14,4
Snektpudeckoe V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
nutaHne
Temnepatypa oc 50+500
3KCnyaTaumm
Pasmepbl paboyen mm 610x610x140 610x610x140 610x910x140 610x910x140
Kamepbl (x2) (x2)
Pasmepbl npubopa mm 900x735x420 900x735x750 900x1020x420 900x1020x750
Pa3mepbl ynakosku mm 1000x960x570 1000x960x920 1210x960x570 1210x960x920
Bec HeTTO kg 66 114 85 150
Tabnuua 5: TexHuyeckme gaHHble npubopa FYL
EduHuua
OnucaHue usmepeH FYL/4 FYL/4+4 FYL/6 FYL/6+6
us
MolyHocTb kW 6 12 9 18
AR V/Ph/Hz 230V/1N/50-60Hz - 230-400V/3-3N/50-60Hz
nuTaHve
Temnepatypa c 50+500
aKcnnyatauun
R (PR mm 720x720x140  720x720x140  720x1080x140 ' 20x1080x140
Kamepbl (x2)
Pasmepbl npubopa mm 1010x850x420 1010x850x750 1010x1210x420 1010x1210x750
Pasmepbl ynakoBku mm 1090x1040x570  1090x1040x920 1090x1400x570  1090x1400x920
Bec HeTTO kg 86 146 116 200
Tabnuua 6: TexHuyeckme gaHHble npudopa MINI-MICRO
EduHuua
OnucaHue usmepeH MINI MICRO MICRO/2
us
MoluHocTb kW 6 2,2 4.4
230V/1N/50-60Hz - 230V/1N/50-60Hz - (g
OnekTpuyeckoe nuTaHne V/Ph/Hz 230-400V/3N/50- 230V/1N/50-60Hz 230-400V/3-3N/50-
60Hz 60Hz
TemnepaTypa akcnnyaTaumm °C 50+500
Pasmepbl paboyen kamepbl mm 500x500x110 405x405x110 405x405x110 (x2)
Pasmepbl npubopa mm 780x600x530 555x460x290 555x460x530
Pa3mepbl ynakosku mm 850x820x690 620x620x450 620x620x690
Bec HeTTO kg 66 27 54
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NEYM And nuuubl Mmoa

OMNMUCAHUE OPTAHOB YIMNPABJIEHUA

(ANEKTPUYECKHUE)

Mpubop ocHalleH nepevncrneHHbIM1 opraHamMu ynpasneHus, HeobxoanmbiMu Ans
BKITIOYEHUS €r0 OCHOBHBIX (PYHKLWIA.

Mpu6op mogenu FME -FML-FYE-
FYL-MICRO

A)

B)

C)

D)

E)

D

G)

TepmomeTp: ykasbiBaeT
cpefHee 3HayeHue
Temnepatypbl B paboyen
Kamepe npubopa (TonbKo B
mogenv FME-FML).

TepmoperynsaTop: CnyxuT ans
perynmpoBaHusi TemnepaTypbl
T3OHoB B BepxHel YacTtn
pabouen kamepbl npnbopa.

CBeTOBOM MHAMKATOP: eCrnn
ropuT, yKa3blBaeT, YTO BEPXHMNE
T3HbI HarpeBatoTcs. Mpu
OOCTWXXEHUN 3aJaHHON
Temneparypbl MHAMKATOP
BbIKMOYaeTCs.

TepmoperynsaTop: CnyxuT Ans
perynmpoBaHusi TemnepaTypbl
TOHoB B HWXHEW YacTn
pabouen kamepbl npnbopa.

\\\\\\l|ll/////
AN\ 200 300
R ~

IDM-34601500200.if

CBeTOBOM WHOUKATOP: eCli ropuT, yKadbliBaeT, YTO HUXHUNEe T3OHbI HarpeBarTCA.
Mpn gocTuKeHUN 3agaHHOM TemMnepartypbl MHONMKATOP BbIKIHO4YaeTCA.

Bbiknrouartensb: CNY>XUT ONA BKNOYEHUA U BbIKNMIOYEHNA namnbl Anda ocBelleHns

pabouen kamepbl npnbopa.

FnaBHbIN BbIKMOYaTENb: CIY>XUT NS BKIOYEHUS Y BbIKIIOYEHMSA npubopa (Tonbko

B mogenu FML).
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NEYM And nuuubl Mmoa
(ANEKTPUYECKHUE)

Mpu6op mogenu FMD

H) KHonka: cnyxut ons sagaHus
pexuma paboTsl npubopa.
MonoxeHne ON: npubop
BKITHOYEH.

MonoxeHne STAND-BY:
npnoop oTknto4deH. Mpu
NMOBTOPHOM BKITHOYEHMU NPMOOpP
NpoAomKaeT UCNonb3oBaTh
COXpaHeHHble napaeTpbl
nocrnegHero BbiNekaHus.

L)KHonka: cnyxuT Ans BKNOYEHNs
N OTKIIOYEHUSA pexnuma
3HeprocbepexeHus, korga
BKIOYEHbI 06€e rpynnbl TOHoB
(BEPXHSAS U HUXKSAA).

M) KHonka: cnyxut ans
BKITIOYEHUSA U BbIKITHOYEHUS IDM-34601500500.if
namnbl ANs OCBELLEHNUSI
pabouen kamepbl npubopa.

N) KHonka: crnyxut ans otobpaxenus (avcnneri N1) 3agaHHon TemnepaTtypbl BEPXHUX
T3Hos, a Takke AN NOATBEPXAESHUSA UBMEHEHUS NapameTpa.

N1)0ucnnei: nokasbiBaeT TeMmnepaTtypy, M3MepeHHyro B 30He BepxHux TOHoB.

P)KHonka: cnyxut gna otobpaxenus (avcnnen P1) 3agaHHon TemnepaTypbl HKHUX
T3HosB, a Takxe ANs NOATBEPXAEHNS N3IMEHEHNs napameTpa.

P1)0uncnnei: nokasbiBaeT TeMnepaTtypy, U3MepPeHHyI0 B 30He HkHUX TOHoB.

Q)KHonka: cnyxuT Ans oTobpaxxeHns n usMeHeHns: AByX NnapameTpoB, B 3aBUCUMOCTU
OT TOrO, BKITOYEH NPUBOP MMM OTKIIOYEH.
Mpw BkntoveHHoM npunbope (ON - BKI1.): kHonka (Q) crnyxuT ana otobpaxeHns Ha
ancnnee (Q1) 3agaHHOro BpeMeHu BbiNekaHust U AN NoATBEPXKAEHNSI U3MEHEHUS
napametpa
Mpu oTkmtoueHHoMm npubope (STAND-BY — AEXKYPHbIV PEXXWM): kHonka (Q)
CcnyXuT ans otobpaxkeHnsa Ha aucnnee (Q1) 3agaHHOro BpeMeHu BbiNeKaHns u Ans
noaTBepPXAEeHWS M3MEHeHWs1 napameTpa
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NEYM And nuuubl Mmoa
(ANEKTPUYECKHUE)

Q1)Aucnnen: otobpaxaeT Bpems,
KOTOpoe ocTaeTcs 40
NCTEYEHUNS| BPEMEHU
napamMeTpa, 3aAaHHOro KHOMKOW
(Q) (Bpems BbinekaHUs Unu
3a4epKKa BKITOYEHUS).

R) KHonka: cnyxuTt ans aktusauum
napamMmeTpa, 3aAaHHOro KHOMKOW
(Bpems BbinekaHus Unm
3a4epKKa BKITOYEHUS).

S) KHonka: cnyxuT ans
yBENUYeHus BbIGpaHHOro
napametpa.

T) KHonka: cnyxuT ans
YMeHbLUEeHNs BbIGpaHHOro
napameTpa, a Takke ans
OTKITIOYEHMS 3BYKOBOWN
cuUrHanusaumm aBapumnHoro
pexuma.

IDM-34601500500.tif

B mogenu MINI wuT ynpaBneHus ocHalleH TONbKO TpeMsi TepMoperynsatTopamMu.

— Tepmoperynsatopbl, pacnonoXeHHbIE B BEPXHEW U HIDKHEN YacTaX LMTa ynpaBnieHus
BbIMOSMHAOT Te e yHKUMK, 4To 1 TemoperynsTtopsl (B-D) (mogens FME -FML-FYE-
FYL-MICRO).

— Tepmoperynstop, pacrnonoXeHHbIN B LEeHTPpe, CAY>XWUT AN perynMpoBKu TeMnepaTypbl
HWkHUX TOHOB (BepxHee oTaeneHne) n BepxHux TOHOB (HWxHee oTaeneHue).

PEKOMEHOALIUU MO 3KCMIYATALIUN
MNpu6op mopenu FME-FML-FYE-FYL-MINI-MICRO

1-HaxaTtb rmaBHbIv BbiknoYaTens (G) Ana nogayv anektponutaHusa B npubop.
2-3apatb TeMnepaTypy BEPXHUX U HWXKHUX TOHOB Npu nomoLLm TepMOperynaTopos
(B-D).
MuiLeBble NPOAYKTLI, BbiNeKkaeMble HEMOCPEACTBEHHO Ha paboyen NOBEPXHOCTY:
3agatb TemnepaTypy BepxHux TOHoB GobLue, yem TemnepaTypy HWkHUX TOHOB.
MuiieBble NPOAYKTLI, BbiNeKkaeMble B eMKOCTU: 3a4aTb TeMnepaTypy BEPXHUX
T3OHoB HWXe, Yem TemnepaTtypy HWxHUX TOHOB.
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NEYM And nuuubl Mmoa
(ANEKTPUYECKHUE)

3-[oxpaTbed, noka npubop He HarpeeTcs A0 3afaHHOM TeMnepaTypbl, oTobpaykaeMon
Ha TepmomeTpe (A) (Mogens FME-FML).

4-OTKpbITb ABEPKY NEYu.

5-lMomecTuTb NpoaykT B pabouyto kamepy.

6-MpoBepATL CTeneHb roOTOBHOCTU MPOAYyKTa Yepes cneumansHoe CMOTPOBOE OKHO
(mopens FME-FML-FYE-FYL) unu nytem oTkpbiBaHus Asepku neuun (mogens MINI-
MICRO).

7-Korpa npoayKT AOCTUIHET HY>XHOW CTENeHn roTOBHOCTU, cobpaTb ero npu NoMoLLm
crneumanbHbIX NPUCNoCcoBNeHnN.

OcTopoxHo - NMpeaynpexaeHue

Bo usbexaHue nony4vyeHusa OXoros ykKnagbiBaTb U COﬁMpaTb nuueBble NPOoAYKTbI
npu nomMmoLwu cneuyunanbHbIX ancnoco6neHm7|.

Mpu6op mogenu FMD

1-HaxaTtb kHonky (H) ans BkntoyeHusi npubopa.

2-Haxartb kHonky (N) ons aktmBaumm HacTporiku TemnepaTypbl BepxHux TOHOB.
Ha gucnnee (N1) otobpasutcsa 3agaHHoOe 3HayYeHve Temneparypbl, U CBETOAMNOS
(N2) HauyHeT muraTb, ykasbiBasi, YTO B TeYeHne 4 CeKyHA MOXXHO U3MEHUTb
oTobpaxaemoe 3Ha4eHve.

3-HaxaTb kHomky (S) unu kHonky (T) ons yBenM4eHns nnm yMeHbLUEHUS
oTOobpaxaemoro 3HayeHus.

4-Haxartb kHonky (P) Ans akTnBaumn HaCTPOMKK TemnepaTtypbl HUKHUX TOHOB.
Ha gucnnee (P1) otobpa3nTcs 3agaHHoe 3HavyeHne TeMnepaTypsbl, 1 CBETOANOA
(P2) HauHeT mMuraTb, ykasbiBasi, YTO B Te4eHne 4 cekyHA MOXHO U3MEHUTb
oTobpaxaemoe 3Ha4eHue.

5-HaxaTb kHomky (S) unu kHonky (T) ons yBenM4eHns nnm yMeHbLUEHUS
oTOOpaaemoro 3HayeHus.
MuiweBble NPoAYKTbI, BbiNekaeMble HENOCPEACTBEHHO Ha paboyer NOBEPXHOCTM:
3aaatb TemnepaTypy BepxHux TOHoB GobLue, yeM TemnepaTypy HUWKHUX TOHOB.
MuweBble NPOAYKTbI, BbiNEkaeMble B €MKOCTU: 3adaTb Temnepartypy BepXHUX
T3OHoB HWxe, Yem TemnepaTtypy HWxHUX TOHOB.

6-[oxpaaTtbecs, noka Npubop He HarpeeTcs A0 3a4aHHON TemnepaTtypebl.

7-OTKpbITb ABEPKY Neyu.

8-lomecTuTb NpoadyKT B paboyyio kamepy.

9-lNpoBepATb CTeneHb FOTOBHOCTU NPOAYKTa Yepes cneunanbHoe CMOTPOBOE OKHO.

10-Korga npoayKT AOCTUMHET HYXHOW CTerneH roTOBHOCTU, cobpaTtb ero npu nomoLuu

cneumanbHbIX NPUCNOCOBEHA.

OcTopoXxHo - NMpeaynpexaeHue

Bo usbexaHue nony4vyeHunsa OXXoros ykKnagbiBaTb U COﬁMpaTb nuueBblie NPoAYKTbI
npu nomMmoLwu cneuyunanbHbIX ancnoco6neHm7|.
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NEYM And nuuubl Mmoa
(ANEKTPUYECKHUE)

3apaHue BpeMeHMU BbiNeKaHUA

1-Y6enuntbcs, yto npubop BknoyeH (ON - BKIL).

2-Haxartb kHoMKy (Q) ANs akTMBaUMn HAaCTPOWKM BPEMEHW BbiNEKaHWs.
Ha gucnnee (Q1) otobpa3nTcs 3agaHHoOe 3HaveHue BpeMeHu, u ceetogmog (Q2)
HayHeT MuraTb, ykasblBasi, YTO B TeYEHME 4 CeKyHO MOXHO U3MEHUTb OTobpaxaemoe
3HaveHue.

3-HaxaTtb kHomKy (S) unu kHonky (T) oNs yBenM4eHns nnm yMeHbLUEHUS
oTOBpaxaemoro 3HayeHus.

4 -Haxatb kHonky (R) ons BknoveHus Tanvepa, ceetogunog (R1) saroputes, n Ha
ancnnee (Q1) otobpa3nTtcst Bpemsi, ocTaBLUeecs 40 KOHUA BbiNeKaHus.
Mo ncteyeHnn sagaHHoro BpemeHu Ha gucnnee (Q1) nosasutcs muratowmii "Hyns", n
BKIOYMTCS 3BYKOBOW CUrHanu3aTop.

5-HaxaTtb kHonky (T) Ans OTKMOYeHUs 3ByKOBOrO curHanusartopa.
[ns Toro, 4Tobbl OTKMIOUNTL YHKUMIO, yaepxuBaTb KHOMKy (R) HaxaTon B TeyeHue,
Kak MUHUMYM, OHOW CeKyHAb.

3aaaHne BpeMeHU 3aaepXKKn BKIHOYEeHUsA

1-Y6eaunTtbes, yto npubop oTkmoydeH (STAND-BY — JEXKYPHbIA PEXXKUM).

2-Haxartb kHoMky (Q) ANns akTMBaLMn HAaCTPONKN BPEMEHN 3a0EPXKKN BKIIOYEHUS.
Ha ancnnee (Q1) oto6pasuTcs 3agaHHoe 3HaYeHMe BpeMeHu, U ceeTtoauog (Q3)
HayHeT MuraTb, yKa3blBasi, YTO B TeYeHNe 4 CeKyH4 MOXHO U3MEHUTb 0ToOpaxaemoe
3HaveHue.

3-HaxaTtb kHoMKy (S) unu kHonky (T) oNsS yBenM4eHNs nnm yMeHbLUEHUS
oTobpaxaeMoro 3Ha4yeHus.

4 -Haxatb kHonky (R) ons sknioveHus Tanmepa, ceetoamog (R1) saroputes, n Ha
avcnnee otobpasnTca Bpemsi, ocTaBLUeecs 40 BKIOYeHWs npubopa.
Mo ncreveHMn 3agaHHOro BpemeHy Npubop BKIOYMTCS aBTOMATUYECKM.
[ns Toro, 4yTobbl OTKMIOUNTL YHKUMIO, yaepxuBaTb KHOMKy (R) HaxaTon B TeyeHue,
Kak MUHUMYM, OOHOW CeKyHAbI.

Mpwn nepsom Nncnonb3oBaHUU NPUGOPA CHATL 3aLWUTHYIO NMEHKY U AaTb eMy
nopa6oTartb 6e3 NULLEeBbIX NPOAYKTOB B Teyene 4OCTaTOYHOro BpeMeHU (nopsiaka

- 30 MUHYT), YTOGbI YCTPaHUTb HEMPUATHbIE 3anaxu.

OTKpbITb pabouylo Kamepy 1 AoXAaTbLCA oxnaxaeHusi npubopa. Ecnu HenpuATHbIN
3anax ocTarncsi, BHOBb 3aKpbITb KaMep U MOBTOPUTbL Oonepauuto, YTo6bl NONTHOCTLIO
yAanuTb 3anax.

YUCTKA NPUBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTb K YNCTKe nNprbopa (B koHUe paboyero AHA nnv no mepe
Heo6X0AMMOCTHN), OTKINIOYUTL SNEKTPONUTaHMe cetTu (MNu oTCoeauHUTL OT
3NeKTPUYECKON po3eTkn) 1 ybeamTbes, YTO 30Ha, B KOTOPOW NPOBOAMTCS onepaums,
NONHOCTbIO OCThINa.

—OTKprTb ABEPKYy nevn n no4YncTnTb pa60\4yro NOBEPXHOCTb N3 OrHeynopHoro
MaTtepuana LeTKOM CO LLETMHON U3 pacTUTENbHbLIX BOSIOKOH.
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NEYM And nuuubl Mmoa
(ANEKTPUYECKHUE)

—TwaTtenbHO NOYNCTUTL Paboyyto NOBEPXHOCTb U BCE NpUneratwLme 30HbI.

—MouncTUTb HapyXXHble YacT NPUGOPa BIAXKHON TKaHbIO UMK FYOKOM.

OcTopoxkHo - NMpeaynpexxaeHue

Mpu YnCTKe NPUMEHATBL TOMLKO Te YUCTALME CPeacTBa, KOTOPbie NpeaHasHauYeHbl
AN UCNIONb30BaHUA B NULLIEBOM NPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpeLlaeTcs UCNofbL30BaTh
arpeccuBHble UNU BOCNaMeHsiloLmuecst YUCTsLWmMe cpeacTBa Unmn cpeacTea,
cofepxalyuve BellecTBa, BpedHble 300pOBbLI0 AN niogen.

Ecnu npubop He ucnonb3yeTcsi B Te4eHUe ANNTENbHOro nepuoaa BpeMeHu,
HeobX0AMMO OTKIYUTL SNEKTPONUTAHME CTU (MK OTCOeanHUTL Npubop oT
3MEeKTPUYECKOW PO3ETKUN), MOUYNCTUTbL €ro U 3aTeM AOSMKHbIM 06pa3oM 3awnUTUTL ero o
nonagaHus rpsisu.

OBHAPY>XEHWE HEUCMNPABHOCTEN

MpuBeneHHasn HWxe MHdopMaLmMa NnpegHasHavYeHa aAns okasaHusi NOMOLLM B
pacrosHaBaHUM U yCTPaHEeHUN BO3MOXHbIX OTKIOHEHWUI 1 Henonaaok B paboTe
o6opynoBaHusi, KOTOPbIe MOTYT MMETb MECTO BO BPEMS SKCMyaTauum.

HekoTopble HemcnpaBHOCTM MOTryT BbITb YCTPaHeHbI Nofb3oBaTeneM, Apyrue TpebyoT
HanMuns y3Kon TEXHUYECKOW KBanuuKkaLumm unm ocobblx HaBbIKOB U AOSKHbI
NpoBOANTLCS KBaNMULUMPOBaHHLIMK CrieluanucTamMu, obnagarwmmm npusHaHbiM
OMbITOM B COOTBETCTBYHIOLLEM CEKTOPE.

He cHMMaTb BHYTpeHHUe YacTu npubopa.
MpousBoauTens He HeceT KAaKOWM-NIMGO OTBETCTBEHHOCTHU 3a yluep6, HaHeCeHHbI B
pe3ynbTaTe HeCaHKLUMOHMPOBAHHOIO PEMOHTA.

Ta6nuua 7: HencnpasHocTu B pabote
HeucnipasHocmb lMpuyuHb! Criocobbl ycmpaHeHus

[MpuBecTu rnaBHbIN
BbIKMOYaTENb B MOMOXEHNE
"BKr1.

[MaBHbIN BbIKNHOYaTESNb B
NOSIOXEHUN "BbIKN.". "
O6paTnTbCH K NpoAaBLy Ui B
YNOMHOMOYEHHbIN LEHTP
CEepBUCHOro 06CNyXMBaHUS.

OTcyTCcTBME HanpsXkeHus B
[Mpubop He HarpeBaeTcs.
CEeTW 3NEeKTPONUTaHus.
O6paTnTbCH K NpoAaBLy Uiu B
HeucnpagHble TOHbI. YMOSTHOMOYEHHbIN LIeHTP
CEpBUCHOro 06CNyXNBaHUS.
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MEYY ANA NULILLI Moa
(TA30BBIE)

OBLUEE ONMMCAHUE OBOPYOOBAHUA

—TMeyb npeacrasnset coborn npubop, paboTtatowwmii Ha rase (CIMI™ nnn metaH),
CNPOEKTUPOBAHHbIN M N3rOTOBMEHHBIV AN BbINEKAHWS MULLBI 1 TACTPOHOMUYECKMX
NpoAyKTOB, NpeAHa3Ha4YeHHbIX Ans ynoTpebneHvs B nNyLLy noabMu.

—lMpubop npegHasHayeH Ans NPodeCCMOHaNbHOrO NPUMEHEHUS 1 MOASEXUT YCTAHOBKE
B NMOMELLIEHUSIX HA NpeanpusATUsIX 06LLIeCTBEHHOro NuTaHms (6apbl, NuuLepuu,
pectopaHsbl 1 T.1.). PaboTa ¢ npubopom He TpebyeT cneunansHoro 06yyeHusl, TeM He
MeHee, Nnorb3oBaTeny AOSMKHbI 06naaaTh COOTBETCTBYHOLLMMU HaBblkami paboThl B
cekTope 06LLeCTBEHHOrO NUTauns.

Akcnnyataums B N6bIX LeNsAX, OTNNYHbIX OT NPeAyCMOTPEeHHbIX, CYATaeTcs

HEHAONEXALLUAM UCNOJNTIb30OBAHUEM.

—lMpepnaratoTcsa pas3nuyHble Mmogenu npubopa. Mpu ux narotoBneHun GbINmM NPUMEHEHBI
martepwuarnbl U TEXHOMNOMW, rapaHTUPYHOLLIME MaKCUMarbHbIA YPOBEHb MMIMEHBI,
CTOWKOCTb K pXXKaBMEHWI0, 3HAa4YUTENbHYH0 9KOHOMMIO 3HEPruM 1 6e3onacHocTb B
aKcnnyarauum.

—lNpnbop ocHaLLeH 3aLlmMTHON TEPMONApPON, KOTopasi NepeKpbIBaET Nofgady rasa B

cryyae noracaHusi 3ananbHoro uUTUnS.
Ha vinntocTpaunn nokasaHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTLI O4HON U3 MOAenen

o6opynoBaHusi, a B NepeyHe NpuBedeHbl UX onucane 1 HasHavyeHue.

D

IDM-34601500300.if
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NEYM AnA nuuubl MOA

(TA3OBBIE)

A) LWuT ynpaBneHus: ocHalleH opraHamu ans ynpasneHus paboton npubopa (cMm.
"OnuncaHve opraHoB ynpasneHuns").

B) [BepkKa ne4yn: nmeeT CMOTPOBOE OKHO U3 )KapOCTOMKOro CTEKMa NMpekc (TOI'IbKO B

mMogzenu ).

C) Pa6ouas kamepa: nmeeT paboyyto MOBEPXHOCTb M3 OrHEeYNopHOro Matepuana u
ocHallleHa rasoBbIMMW ropenkamu.

D) BbITskka Ans oTBoAa AbIMa: CIyXXUT AN 0TBoAa AbiMa, 0Gpa3yroLLerocs B neyu.

BbITsiKKa Ans oTBoAa AbIMa Mo 3anpocy MOXeT OCHalWaTbCA NPOTUBOBETPOBLIM
naTpyoKkoM, KOTOpPbIN NOACOeAUHAETCA K AbIMOX0OAY C eCTeCTBEHHOW unm
NPUHYAUTENbLHOW TAMOMN.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

Tabnuua 8: TexHuyeckme gaHHble Npubopa

OnucaHue

MolyHocTb

Twn nuTaxHus
OnekTpuyeckoe nuTaHue
MoTpebnsemas aHeprus

MoTpebnexue rasa
(meTaH)
MoTpebnexue rasa
(cnr)

Temnepatypa
aKkcnnyaTaumm

Pasmepbl paboyen
Kamepbl

Pasmepbl npubopa
Pa3mepbl ynakoBku
Bec HeTTO

EduHuuya
usmepeHu
]

kW

V/Ph/Hz
kcal/h

m%h
kg/h
°C
mm

mm
mm

kg

FGl/4

13,9

11594
1,470

1,087

620x620x155

1000x840x470
1060x1030x640
112
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FGIl/6

18
METANO-GPL
230V/1N/50-60Hz
15480

1,904
1,408
0+450

620x920x155

1000x1140x470
1330x1060x640
141

FGI/9

24,5

21070
2,592

1,917

920x920x155

1300x1140x470
1380x1310x640
179
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NEYM And nuuubl Moa

(TA3OBBIE)

OMNMUCAHUE OPTAHOB YIMNPABJIEHUA

Mpubop ocHaleH
nepeyvncneHHbIMM opraHamm
ynpaBneHusi, HeOGXOAMMbIMU NSt
BKITIOUYEHMWS €0 OCHOBHbIX

PYHKUMIA.

A)

B)

C)

D"

E)

F)
G)

TepmoperynsaTop: CryxuT ans
perynupoBaHus Temneparypb..
Haxatb kHorky (A1) n
OHOBpEMEHHO KraBuLly (A2) nnn
(A3) ans yBenmyenms nnm
YMEHbLLIEHUS 3HAYEHUSI.
YOepxuBaTh HaxaTbIMU KNaBuLLIN
[0 oTODOpaXkeHus Ha aucnnee
Tpebyemoi TemnepaTypsbl.

Pyuka gns ynpaBneHus
rOpPeniKoM: CIyXuT ans
BKIMHOUEHUS], BBIKITOYEHWS U
perynupoBKu BEPXHEN rOpesku.
Monoxexue (B1): nogaya rasa
nepekpbiTa

MonoxeHue (B2): 3apaHa
Makc/MarnbHas MOLLHOCTb
nnameHu ropenku.

MonoxeHue (B3): 3agaHa
MWHUMArbHast MOLLHOCTb MiaMeHW ropenku.

Pyuka Ans ynpaBneHWUs FOPeikon: Cry>XuUT A1 BKIMYEHNS, BbIKIIOYEHUS 1
pEeryrnmpoBKMN HIDKHEN FOperkKu.

Monoxenwne (C1): nogava rasa nepekpbiTa

Monoxenwne (C2): 3agaHa MakcumarnbHas MOLLHOCTb NSlaMeHn ropernku.
MonoxeHwne (C3): 3agaHa MMHUMAanNbHas MOLLHOCTb NiaMeHU ropenku.

Pyuka Ans ynpaBneHWUsi FOPeiKoW: Cry>XUT A1 BKIOYEHNS, BbIKIIOYEHUS 1
perynmpoBKN FOPENKN BCMIOMOraTeNnbHOro 3aXKUraHusl, a Takke onsa nogxura
3anansHoro puTuns.

Monoxenwne (D1): nogaya rasa nepekpbiTa

MonoxeHwne (D2): nogxur 3ananbHOro hUTUIS NOAKITHOYEH.

MonoxeHwne (D3): 3agaHa MmakcumarnbHas MOLLHOCTb NfiamMeHu ropernku.

MonoxeHwne (D4): 3agaHa MMHUManNbHas MOLLHOCTb NiaMeHU ropenku.
MNbe3o03aneKkTpuyeckuit BbIKNOYaTenb: CIYXUT Ans NoKura 3ananbHoro uTtuns.
Momxur 3ananbHOro TS BO3MOXEH TOMNBKO B TOM Cryyvae, ecnu pyyka (D) Haxogutcs
B nonoxeHuu (D2).

FnaBHbIN BbIKNOYaTENb: CYXUT OJ151 BKITHOYEHUS U BbIKITOYEHUS 3NEKTPONUTaHNS.
BbikntoyaTtenb: CnyXuT Ans BKIOYEHUS W BbIKMIOYEHUST NaMrbl AN OCBELEHUs
paboyen kamepsl.

IDM-34601500400.tif
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NEYM AnA nuuubl MOoA

NOAKIMIOYEHUE OTBOAA ObIMOBbLIX TA30B

MoacoennHeHue K AbiIMoxoAay ¢
eCTecTBeHHOM Tsaroun

—YCcTaHoBUTb NPOTMBOBETPOBLIN
natpy6ok (G) (noctaBnsiemblii no
3asBKe) k AbIMOBOW BbITsKKe (H) 1
no4coeaVHUTL ero K AbIMOXoay C
€CTEeCTBEHHOM TAron Ans otTBoaa
ObIMOBbIX ra3oB
HenocpeacTBEHHO B aTMocdepy.

MoacoennHeHune K abiMoxoAay ¢
NPUHYAUTENbHON TAron

—YCTaHOBUTb NPOTMBOBETPOBLIN
natpybok (G) (noctaBnsiembii no
3asBKe) k AbIMOBOWN BbITsKKe (H) 1
NOACOEAVHUTbL €ro K AbIMOXOAY C
NPUHYAUTENBHOWN TAron Ans
0TBOAA AbIMOBbIX ra3oB
HenocpeacTBEHHO B aTMocdep.

OcTopoxHo - MpeaynpexaeHne

AnekTpuyeckasa cuctema
ynpaBneHus BEHTUNATOpPOM
CUCTEMbI AbIMOBOﬁ BbITAXKU
OOIMKHa ObITb MHTErpupoBaHa ¢
CUCTeOon nogaym rasa Tak, YToobl
BEHTUNATOP npuxoaun B
OencTBue cpasy xe npu
OTKPbIBAaHMU ra30BOro BEeHTUINA.

(TA3OBBIE)
G...fe
. ...H
G.... s
.--H

IDM-34601500700.tif
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MEYU ANSA NULILLI Moa
(TA3OBBIE)

MoakniovyeHue Noa KONMakom
NPUHYAUTENBLHON BbITAXKU

—MNomecTnTb NpMBOp Nop KonnakoM
(L).

—YCTaHOBUTb YANUHUTENBHYIO
Tpyo6Ky (M) Ha AbIMOBOW BbITSKKE
(H) Tak, 4ToObl BEPXHUIA KOHEL|
TPyObl HAXOAMIICS B 30HE
BbITSKKM Konnaka Ha
COOTBETCTBYIOLLEW BLICOTE B
Lensix obecneyHns NpaBUNbHOTO
oTBOAA AbIMa.

OcTopoxHo - MpeaynpexneHue

AnekTpuyeckas cuctema
ynpaBrieHusi BEeHTUNATOPOM
CUCTEeMbl AbIMOBOW BbITSXKKN
OOJKHa ObITb MHTErpUpoBaHa c
CcUCTeoM noaaym rasa Tak, YToobl
BEHTUNATOP Npuxoaun B
OencTBue cpasy xe npu
OTKpPbIBAaHUM Fa30BOro BEHTUSISI.

]
B OnacHocTb - BHUMmaHue

MopakntoyeHUe BbITSKKM AbIMOBbLIX Fa30B AOMMKHO OCYLLEeCTBAATLCA
KBanuduuMpoBaHHbIMM crieLManmucTamMmm npu cobrnoaeHn AeNcTBYOLWEro B
AaHHOI obrnacTu 3akoHoAaTenbCTBa U NPU UCMONb30BaHUN COOTBETCTBYHOLLMX U
pa3speLleHHbIX K NPMMeHeHUIo MaTepuanoB (B COOTBETCTBUM C NpeAncaHusiMn
HopmaTtuBa "UNI-CIG 8723")

IDM-34601500800.tif

PEKOMEHOALIMU MO SKCMIYATALUUN
1-Y6eautbcs, YTO XapakTEePUCTUKN ra3a B CeTW ra3ocHabXeHnsa COOTBETCTBYIOT
OaHHbIM, NpuBEAEeHHbIM Ha nacnopTHon Tabnuyke npubopa.

OcTopoxHo - NMpeaynpexaeHue

He ucnonb3oBaTtb Nnpubop, ecnu rasa B ceTu ra3ocHabxeHusi He COOTBETCTBYHOT
OaHHbIM, NPUBEAEeHHbLIM Ha NacrnopTHOM Tabnuyke.

Ecnu xapakTepucTuKM rasa B CeTU ra3ocHabXxeHusi He COOTBETCTBYHOT AaHHbIM,
npuBeAeHHbIM Ha NacrnopTHOM TabrnyK, 06PaTUTLCA K ONbITHOMY TEXHUYECKOMY
cneuuanucTty, obnagaruiemMy cooTBeTCcTBYHOLWEN KBanudukaumen, ona
nepeobopynoBaHusa npubopa.

2-Haxatb rnaeHbIi BelknovaTtens (F) Ans nogayv anekTponuMTaHusi B Npuoop.
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NEYY ANSA NULLLI MoA
(TA3OBBIE)

3-3apgatb HyXHYI0 TemnepaTypy npv NnoMoLum Tepmoperynsatopa (A).

4 -HaxaTb 1 noBepHyTb pyyky (D) npoTme yacosow cTpenku (nos. D2) n ogHoBpeMeHHO
HEeCKOIbKO pa3 HaxxaTb Ha Mbe303anekTpuyeckun Boiknovatens (E) ana sknoyeHns
3ananbHoro putuns.

5-YpepxuBaTtb HaxaTon pyyky npubnunsmtensHo B TeveHne 10 cek., noka He
cpaboTaeT Tepmonapa.

6-TMoBepHyTb py4Ky (D) NpoTMB YacoBOW CTPEnKM Ans 3agaHns YPOBHSA MOLLHOCTU
nnameHw.

7-ToBepHyTb py4kn (B-C) NpoTnB 4acoBow CTPenkn Ans 3agaHus YPOBHSA MOLHOCTU
nnameHn BEPXHUX N HUXXHUX rOpPerokK.

8-[loxaaTbesi, noka Npnbop He HarpeeTcs A0 3a4aHHON TemnepaTtypbl, OTOOpaxxaemon
Ha gucnnee.

9-OTKpbITb ABEPKY NEYu.

10-MNomecTnTb NpoaykT B pabouyto kamepy.

11-lpoBepaTb cTeneHb roTOBHOCTM NPOAYKTa Yepes creynanbHoe CMOTPOBOE OKHO.

12-Korga npoayKT AOCTUTHET HY>KHOW CTENeHW roTOBHOCTU, COBpaTh ero Npy NOMOLLM
crneumnanbHbIX MPMCnocobneHni.

OcTopoxHOo - NpeaynpexaeHue

Bo n3bexaHue nonyyeHusi 0XXOroB yknaabiBaTb U cobupaTh NuLLeBble NPOAYKTbI
npu NOMOLWM cneuuanbHbIX NPUCNOCOGNEHUN.

Mpu nepBoM Ucnonb3oBaHWK NPUOOPaA CHATbL 3aLUUTHYHO NNEHKY U AaTb eMy
nopa6oTaTtb 6e3 nNuLEeBbLIX NPOAYKTOB B Te4ene AOoCTaTO4YHOro BpeMeHu (nopsiaka
30 MUHYT), 4TOObI yCTPaAHNTb HENPUATHLIE 3anaxu.

OTKpbITb pabouyto kamepy U AoXKAaTbLCA oxnaxaeHus npubopa. Ecnu HenpuATHLINA
3anax ocTarcs, BHOBb 3aKpbITb Kamep U NOBTOPUTb onepauuio, YTo6bI MONTHOCTLIO
ygoanutb 3anax.

YNCTKA MPMBOPA

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTL K YNCTKe nNprbopa (B koHUe paboyero gHA nnv no mepe
HeobxogumocTu), NMEPEKPbLITb TPYEOMNPOBOA NMOAAYU M'A3A n goxapartbes
ocTblBaHWsA npunbopa.

— OTKPbITb ABEPKY NEYN U MOYUCTUTL paboyyto MOBEPXHOCTL U3 OFHEYNOPHOro
mMaTepuvana LeTKO CO LETUHOMN U3 PacTUTENbHbBIX BOITOKOH.

—TwaTtensHO NOYNCTUTL Paboyyo NOBEPXHOCTb U BCE NpuUneratwLme 30HbI.

—lMo4ncTnTb HapyXHble YacTu Npubopa BRaXKHOM TKaHbIO UMK ryGKon.
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MEYU ANSA NULILLI Moa
(TA3OBBIE)

OcTopoxHo - NMpeaynpe>xaeHue

Mpu YUCTKe NPUMEHATL TONbLKO Te YUCTALME CPeacTBa, KOTopble NpeaHa3HavYeHbl
AN UCNIONb30BaHUA B NULLIEBOI NPOMbILLNIEHHOCTU. 3anpeLlaeTcs UCNofbL3oBaTh
arpeccuBHble UMK BOCMMaMeHslowWmuecs YUCTsLWLmMe cpeacTsBa Unm cpeacTsa,
copepxalyuve BelecTBa, BpeaHble 300Pp0OBbLI0 AN Nnioaen.

Ecnu npubop He ncnonb3yeTcs B TeY4EHUE ANUTENBHOMO Nepuoaa BpeEMEHM,
Heobxoaumo, npexae Bcero, MEPEKPLITb TPYBOMPOBO[ NMOOAYUM M'A3A, 3aTem
NOYUCTUTb Ero U AOMKHbIM 0O6pPa3oM 3aLUTUTL OT NonagaHus rpsasu.

OBHAPY>XEHWE HEUCMNPABHOCTEW

MpuBeaeHHas HUXe UHGOPMaLMSA NpeaHasHadYeHa ansa okasaHus NoMOoLLY B
pacno3HaBaHUN U YCTPaHEHUN BO3MOXHbIX OTKIOHEHUI 1 HEMoNaaok B paboTe
060opyaoBaHus, KOTOPbIE MOTYT MMETb MECTO BO BpeMsl SKCMyaTaumu.

HekoTopble HencnpaBHOCT MOTYT BbITb YCTPaHEHbI MoNb3oBaTeneM, apyrue TpebytoT
HanMumns y3Kon TEXHUYECKOW KBanuuKkaLumm unm ocobblx HaBbIKOB U AOSKHbI
NpoBOANTLCS KBaNMULMPOBaHHLIMK CrieLuanucTtamMm, obnagarLwmmm npusHaHbiM
OMbITOM B COOTBETCTBYHIOLLEM CEKTOPE.

AN
He cHMMaTb BHYTpeHHUe YacTu npubopa.
ﬂpousaop,menb He HeceT KaKou-nnbo oTBeTCTBEHHOCTH 3a yu.|.ep6, HaHeCeHHbIV B

pe3ynbTate HeCaHKUMOHNPOBAHHOIO peMoOHTa.

Tabnuua 9: HencnpasHocTu B pabote

HeucnpasHocmb MMpuyduHsb! Criocobbl yecmpaHeHusi
CnyuvaliHas yTeuka rasa B .
MepeKpbITb ra3oBbIf KpaH 1
3anax rasa pesyrnbTarte noracaHus
MPOBETPUTL NOMELLEHNE
nnaMeHu

[MpoBepuTb 3dhPeKTMBHOCTb
Nbe303M1eKTPUYECKOro
BbIKIOYaTENs.

He pabotaet
3axeyb BPYYHYIO NPU NOMOLLM

MHavkaTop 3ananbHoro

Nbe303MEeKTPUYECKIN
duUTUnA He 3aropaeTcst CMUYKM UIN 3aXKUranku
BbIKMO4aTesNb
O6paTnTbCH K NpoAaBLy Ui B
YMOSTHOMOYEHHBIN LIEHTP
CEepBUCHOro 06CnyXMBaHUS.
- HepocTatoyHo pasorpeTasi 3axuraTtb B Te4yeHue bonee
3anarnbHbIi OUTUIb racHeT
TepmMonapa OJATENBHOIO BPEMEHU
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NEYY ANSA NULLLI MoA
(TA3OBBIE)

NOOKNKOYEHUE FA3A

Bce paboTbl N0 NogkmnoYeHnIo K ceTu rasocHabxeHus, nepeobopyaoBaHuIo Ha Apyroin
TUM rasa u KOHTPOIIO AaBMNeHNs ra3a AOSKHbI BbINOMHATLCA YNONHOMOYEHHbIMM
cneunanuctamm, obnagarowmMmm JOMKHON TEXHUYECKOW KOMMETEHLUMEN U ONbIOM B
KOHKPETHOM CeKkTope. AHanorMyHo faHHoe NPaBuo OTHOCUTCS U K onepauusiMm
BHEMMaHOBOro TEXOBCNYXMBaHMS, TAaKUM Tak CMaska U/unu saameHa KpaHoB, 3aMeHa
Tepmonap Wnu ropersok.

YcTaHoBUTb Ha rasosou Tpybe npubopa kpaH, N03BONSALWMI NepekpbiBaTh, B cryvae
HeobXxoAMMOCTHW, MOAAYY rasa U3 etTn rasocHabxeHus.

KpaH (He BxoAuT B KOMMNMAEKT NOCTaBkM Npnbopa) AoMmKeH yCTaHaBNMBaTLCS B XOPOLLIO
3aMeTHOM U ferko JOCTYNHOM MeTe TakuMm obpa3oM, 4Tobbl MOXHO 6bino 6e3 Tpyaa
onpefenuTb, B KAKOM MOMOXEHUW (OTKPLIT UK 3aKPbIT) OH HaXo4MUTCS.

NEPEOBOPYOOBAHUE CUCTEMbI MOOAYN FTA3A

Mpu noctynnexHun npubopa B NPOAAXY Ha HEM ykasaH TWM rasa, NocTynaoLero 13
ceTu rasocHabXxeHusi, Nof KOTopbI NpuGop Gbin OTNaxeH Npon3BoAUTENeM Npu
npoBefAeHUn Hanaaku.

Ecnu ra3 u3 ceTv razocHaGXeHust OTNMYaeTcs OT TOro, KOTOPbI MCMONb30Bancs npu
npoBefeHun Hanagky, To nepes bINoNHEHWEM MOLKMHOYEHUS K CETU ra3ocHabkeHus,
Heo6xoaMMO BbINONHUTE NepeoGopyaoBaHue npubopa 1 ykazaTb Ha NacropTHOM
Tabnuuke TMN NCNONb3yeMOro rasa.

Mo 3aBepweHun nepeobopynoBaHMA Npudbopa AN ucnosib3yemMoro rasa
y6eanTbLCA B OTCYTCTBUM yTeUekK rasa Uunmv Hennagok B paboTte, BbINONHUTL
HanagKky M ykasaTb Ha nacnopTHOM Tabnuyke TMN UCNONb3yeMoro rasa.

Ons nepeobopynoBaHust n agantauuu npubopa noa nogady rasa U3 ceTtu

raaoCHa6>Keva, nepeKkpbITb KpaH noaayun ra3 1 BbIMNONTHUTb NepevYnucrieHHble HNXe

onepauun.
—3ameHa (hopCyHOK ropernok

—3ameHa hopcyHKkK 3ananbHoOro uTnns

— PerynupoBka nepB1MYHOro BO3ayxa ropernku

—PerynupoBka TeNI0BOM MOLLHOCTU B MUHYTY
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MEYU ANSA NULILLI Moa
(TA3OBBIE)

3ameHa (popCyHOK ropenok F

1-OTKpPYTUTb BUHTBI N CHATb :
nepeaHIo naHensb.

2-OTKpyTUTb BUHTBI (A) 1 CHATL ¥
KPOHLUTENHBI perynaropa
Bo3gyxa (B).

3-OTKpyTUTb POPCYHKN BEPXHUX
(C) v HwxHKX (D) ropenok n
3aMeHUTb UX Ha apyrve,
nogxogsawue ons
MCMonb3yemoro rasa.

4-OTKpYTUTb POPCYHKY ropenku
BCHOMoraTeanoro 3a)KV|raHV|ﬂ -------------------------- :- ------------------------ ; 4
(E) v 3aMeHuUTL ee Ha :
OPCYHKY, NoaxoasLLYy0 Ans
MCMNOnb3yemoro rasa.

3ameHa chopcyHKM 3ananbLHOro
dutuna

OTkpyTUTH hopcyHKy (F) 1 IDM-34601501000.1f
3aMeHNTb ee Ha POPCYHKY,

NoAXoAsLLYI0 AN UCNOMb3yeMoro rasa.

PerynupoBka nepBMYHOro Bo3ayxa ropenok
1-YcTaHoBUTbL KPOHLUTENHBI perynaTtopa Bo3gyxa (B), He 3aTaruBas BuHTHI (A).
2-TlepenBrHYTb KPOHLUTENHBI perynstopa Bo3gyxa , YTobbl OTperynnposatb pasmep
npopesu (CM. AaHHble, NPUBEAEHHbIE B Tabnuue).
3-3atsaHyTb BUHTHI (A).
4-YCTaHOBUTb HA MECTO NepPeaHIo NaHernb 1 3aKpenuTb ee BUHTaMM.

-28- Pycckuin a3bik



NEYM AnA nuuubl MOA

(TA30BBIE)
Tabnuua 10: Pasmepbl npopesn perynupoBk/ NEPBUYHOIO BO3ayXa.
FGl/4 FGI/6 FGI/9
Tun rasa BepxHue HwxHue BepxHue HwxHue BepxHue HwxHne
ropersku ropenku ropersku ropenku ropernku ropersiku
G20 (20 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm
G25 (20mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G25 (25 mbar) 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm 0 mm
G30 (30 mbar) 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm 1 mm
G30 (50 mbar) 0 mm 0 mm 1 mm 0 mm 1 mm 0 mm
Ta6nuua 11: Paamepbl hopcyHok
FGl/4 FGI/6 FGI/9
Tun rasa BepxHue HwxHne BepxHue HwxHne BepxHue HwxHune
Troperku Toperku TOperku ropersku roperskm ropesku

[unameTp nHxekTopa
G30 (28-30mbar) 2x0,95mm 2x095mm 2x1,15mm 2x095mm 2x1,15mm 4x0,95mm

G30 (50 mbar) 2x0,85mm 2x085mm 2x1,00mm 2x0,85mm 2x1,00mm 4x0,85mm

G20 (20 mbar) 2x1,50mm 2x1,50mm 2x210mm 2x1,50mm 2x2,10mm 4x 1,50 mm

G25 (25 mbar) 2x1,60mm 2x1,60mm 2x230mm 2x1,60mm 2x230mm 4x1,60mm

G25 (20 mbar) 2x1,65mm 2x1,65mm 2x300mm 2x165mm 2x3,00mm 4x1,65mm

OnameTp Garinaca

G30 (28-30 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm

G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,85 mm 0,85 mm 0,85 mm 1,05 mm

G20 (20 mbar) Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc
p p A A A A

G25 (25 mbar) Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc
a a A A A A

G25 (20 mbar) Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc Perynupyetc
a a A A A A

[unameTp opcyHKM 3ananbHoro putuns

G30 (28-30 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22

G30 (50 mbar) N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22 N° 22

G20 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27

G25 (25 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27

G25 (20 mbar) N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27 N° 27

[unameTp hopCyHKM BCMOMOraTenbHOro 3axuraHus

G30 (28-30 mbar) 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm 0,70 mm

G30 (50 mbar) 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm 0,60 mm

G20 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm

G25 (25 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm

G25 (20 mbar) 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm 1,20 mm
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MEYU ANSA NULILLI Moa
(TA3OBBIE)

PerynupoBka TennoBou
MOLLUHOCTU B MUHYTY

lpubop, pabomarowuli Ha
METAHE.
1-CHATb pyuky (G):
2-OtkpytuTb BUHT (H) (mopsigka | . TS0 S N Q<---4----k--- H
Ha 2/3 obopoTa) 1 ycTaHOBUTb
Ha MecTo pyu4ky (G).
3-Bknountb ropenky ,noBepHyts | | SR Qe-r-conaia-. H
PYYKy B MOMnoxeHue 3
MWHUManbHON MOLLHOCTMW.
4-CHatb pyyky (G) 1 3akpyTutb
BUHT (H) Tak, 4Tobbl nony4nTb
cTabunbHoe nnams. o ‘ El\ /
5-YCTaHOBUTbL HA MECTO PYyKy —
ynpaBneHus ropenkon n
NMOBEPHYTb ee, YTOObI
BbIKIIOYNTb FOPENKY.
6 - AHanorm4Ho BbIMNOMHNTL IDM-34601501100.if
perynMpoBKy MUHUMaIbHOMO
nnameHu ons sBTopou ropenku (G1).
lMpubop, pabomarowuli Ha CXKMXKEHHOM TA3E (CIr).
1-CHaATb pyykmn (G-G1):
2-[MonHocTblo OTKPYTUTL BUHT (H) perynnupoBkn MUHUMAanbLHOTO nNinamMeHu.
3-YcraHoBuTb Ha MecTo pyykn (G-G1).
4 -Bknountb Npnbop 1 NpoBepuTb, YTOOLI Nnams 6bino cTabunbHbIM.
5-Bbikntountb npnbop
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NEYY ANSA NULLLI MoA
(TA3OBBIE)

NMPOBEPKA OABINEHUA FA3A
OencTBoBaTb B yka3aHHOM
nopsiake.

1-lepekpbITb KpaH Nogayu rasa.

2-OTKpYTUTb BUHTBI U CHATb
6okoByto naHens (L).

3-OT1kpyTuTb BUHT (M) wtyuepa
ansa otbopa AaBneHus.

4 -ToacoeanHUTb MaHOMETP K
WwTyuepy Ans otbopa
AaBneHus.

5-OTKpbITb KPaH Nogayu rasa.

6 -BknounTb NPoOMEXXyTOYHYHO
ropernky, NoBepHyTb PYuKy B
MONoXeHne MakcmMarnbHON
MOLLIHOCTM.

7-Y[ocToBepuTbCA, 4TO
3HayveHue, ykasbiBaemoe Ha
MaHoMeTpe , COOTBETCTBYET
3HaYeHuto, NprBegeHHOMY Ha "
nacnopTH Tabnuyke npnbopa.

8 - BbIkno4nTb ropenky, nepekpbiTe KpaH Nogayum rasa v 0TCoeanHUTb MaHoOMETP.

9 -3akpyTnTtb BUHT (M).

10-YcTaHoBWTbL Ha MecTO BoKOBYIO NaHernb (L) 1 3akpenuTb ee BUHTaMu.

BHEMNMAHOBOE TEXOBCIYXXUBAHUE

Bce onepaunv BHennaHoBoro TexobcnyXnuBaHusi, Takme Kak 3aMeHa KOMMNOHEHTOB B
pesynbTaTe Ux NofloMKX UM U3HOCA, AOMKHbI BbIMOMHATLCS YNONTHOMOYEHHBLIMU
cneunanuctamm, obnagarLummn Haanexalwemn TEXHUYECKON KOMMNEeTEeHLMEN U OMbITOM
B KOHKPETHOM CeKTope.

Mocne npoBeneHus TexobenyxmnBaHus (MNaHOBOrO UM BHEMNJTAHOBOIO), Nepes

BKMtoyeHnem npubopa, Heobxoanmo obsa3aTenbHO yoeamTbes, YTo paboTol

BbIMOJTHEHbI HaanexatiMm obpasom.
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NEYM And nuuubl Moa

3ameHa ropenku (BepxHen u
HUWXHeWN):

1-TNepekpbITb KpaH nogaym rasa.

2-OTKPYTUTb BUHTbI U CHATb
nepeaHIoo NaHerb.

3-OtkpyTutb Natpy6ok (N)
MOAKMIOYEHNS rasa n CHATb
ropernky.

4-OTKpyTUTb BUHT (A) 1 CHATb
KPOHLUTENH perynsatopa
Bo3ayxa (B).

5-OTkpyTUTb BUHTHI (P).

6 -CHsaTb ropenky (Q) n sameHnTb
€€ Ha HOBYIO.

7-YcTaHoBUTbL 0OpaTHO BCe
KOMMOHEHTBI.

8-lMoBTOPUTL ONEpauun, YToOkI
3aBepLUNTb 3aMeHy ropenok
(Q).

3ameHa ropernku
(BCNnOMoraTenbHOro 3aXxuraHus):

1-TNepekpbITb KpaH Nogayu rasa.

2-OTKPYTUTb BUHTbI U CHATb
nepeaHIol naHensb.

3-OTKpYTUTb BUHTbI U CHATb
OMOPHbIN KPOHLUTENH ropenok
(R).

4-CHsTb pabo4yo NOBEPXHOCTb.

5-CHsiTb ropernky (S) n 3ameHuTb
€€ Ha HOBYIO.

6-YcraHoBUTbL 0OpaTHO BCe
KOMMOHEHTBI.

(TA3OBBIE)

IDM-34601501200.if

IDM-34601501300.tif
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NEYY ANSA NULLLI MoA
(TA3OBBIE)

3ameHa KpaHa nogaum rasa

1-TepekpbITb KpaH nogaym rasa.

2-OTKPYTUTb BUHTbI U CHATb
6okoByto naHens (L).

3-W3Bneub pyyky ,
COOTBETCTBYHOLLYIO
3aMeHSeMOMY KpaHy.

4-OTkpyTuTb BCe naTpybku (T) c
kpaHa (U) u 3ameHunTb ero Ha
HOBBIN.

5-YcraHoBuTbL 06paTHO BCe
KOMMOHEHTBI.

i |

IDM-34601501400.tif

3aMeHa KOMMNOHEHTOB
cutunbHoro 6noka

1-TepekpbITb KpaH Nogaym rasa.

2-OTKPYTUTb BUHTbI U CHATb
6okoByto naHens (L).

3-OTKpYTUTb BUHTbI U CHATb Vv
nepeaHIo naHerb. :

4-OTKpyTUTb BUHTHI (V) - v
KpenneHns duTuneHoro 6noka. &

5-CHsITb oUTUIbHYIO roperky (Z)
1 3aMeHUTb €€ Ha HOBY!IO.

6 - OTkpyTUTL BUHT (X) cBEYUM O
NMbe303EKTPNYECKOrO
3aXUraHns.

7-OT1kpyTUTh TEpMonapy (K). oM 3460150150011

8-0T1coegnHuTb
Nbe303NEeKTPUYECKUIA BbIKMOYaTeNb, YTOObI CHATL cBevy 3axuranus (Y).

9-OTkpyTUTb NaTpyboK ANa nogcoeanHeHus rasa n cHATb Tepmonapy (K).

10 -3ameHunTb CBeYy nbe3oanekTpuyeckoro 3axuranus (Y) n tepmonapy (K), ucnonesys
OpUrMHarnbHble 3an4acTu.
11-YcTaHOBUTL 06paTHO BCE KOMMOHEHTbI.

i |,

| ey

Q<fre--<
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La presenza del bldonclno barrato sulla targ| dati dell’app.

a indica che essa al termine della propria vita utile dovra seguire per il

suo i quanto p dalla Direttiva P!
ed elettroniche attraverso un di raccolta d i
non smaltlre P’apparecchio come ri

. La Direttiva p| la
RAEE. All'atto dell’acquisto di un nuovo apparecchio I'utilizzatore é obbligato a
to urbano, ma bensi dovra rlconsegnarlo, |n ragione di uno contro uno, al rivenditore o distributore. Il

separata delle apparecchiature elettriche

a al suo le p

dell’: apparecchlatura, sul territorio italiano, contattare |I produttore, il quale fornira le informaziol

dei RAEE. Nel caso del solo smaltlmen(o
circa lo della

dal di

macchina presso il centro di raccolta piu vicino all’utente. Gli utilizzatori che risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno contattare i
Ministeri del’Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un corretto smaltlmento Il mancato rispetto delle

procedure di smaltlmento puo produrre effettl novn:l a danno dell
delle app e, portera a i

e delle p Pertanto lo , totale o parziale,

da parte delle Autorita Competentl nei riguardi delle utenze neghgenh o inadempienti.

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data
plate, indicates that at the end of its working life, the utensil must be
of and Y ing to European Directive. The

Directive p for the i of electric and
i by a system called RAEE. Upon
purchasing a new utensil, the user must not dispose of the utensil as
urban waste but must return it, in a one-to-one exchange, to the

de ce comme ci-d barrée), sur
I ethuette, indique que r apparell au terme de sa duree de vie devra
suivre pour son éli et son yclage, les ii
a ce sujet par les Directives Européennes. La Directive prevolt le
ramassage séparé des appareils électriques et électroniques par le
biais d’'un systéme de ramassage appelé RAEE. Au moment de I'achat
de Iapparell I'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme

dealer or distributor. The dealer may dispose of the utensil
the procedures set by the RAEE collection system. In the event the
user disposes of the utensil without purchasing a new one, in Italy

mais il devra le ramener, en raison d'un échange,
au revendeur ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son
élimination en suivant les p éd par le e de

contact the manufacturer who WI|| provide sui i on

p at the centre closest to the user. Users
who do not reside in Italy must contact the Ministry of the
Environment in their countries who will provide information

necessary for correct disposal. Failure to observe the

Y
Dans le cas de I'élimination de P’appareil, sur le territoire
frangals, contacter le Mlnlstere de I‘.:uvu ouler

ce dernier fournira les i pour I'éliminati de
I’appareil aupres du centre de ramassage le plus prés. Les

en dehors du territoire italien devront contacter

procedure may cause harmful effects on the environment and people.

le Mlnlstere de I Environnement de leurs Pays, lesquels fourniront les

Therefore, total or partial illicit utensil di | by users is
by local authorities.

infor s pour une correcte élimination. Le non
respect des normes d’élimination peut avoir des effe(s no ifs sur
I'envir et sur les p Par

abusive, totale ou partielle, des appareils de la part des utlllsateurs,
donnera lieu a des sanctions de la part des Autorités compétentes.

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne)
auf dem Typenschild eines Gerates W|edergegeben ist, bedeutet dles,
dass es am Ende seiner Leb d der

La presencia de los aqui repr de
basura tachado), en la placa de datos del aparato, indica al final de su
vnda atil, éste deheré ser desguazado y reciclado segun cuanto

Richtlinie zu entsorgen und W|ederzuvemerten ist. Die sieht
eine getrennte Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
P dem WEEE-System vor. Beim Kauf eines
neuen Gerits verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als
unsortierten Siedlungsabfall zu entsorgen, sondern dem Handler oder
Verteiler im Verhiltnis eins zu eins zuriickzuerstatten. Der Héndler
sorgt fiir die Entsorgung des Geréts unter Einhaltung der vom WEEE-
System Vor ise. Wenn das Gerit in Italien zu
g ist, den direkt ien. Nutzer auRerhalb

por la Directiva Europea. La Dlrectlva prevé la recoleccion
separada de los eléctricos y por medio de un
sistema de recoleccion denominado RAEE. En el momento de la
compra de un nuevo aparato el usuario esta obligado a no eliminar el
aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o dlstrlbuldor EI revendedor se
encargara de su los p
por el sistema de recoleccion de los RAEE. En caso de tratarse de
desguace, exclusivamente en el territorio italiano, contactar el

Italiens erhalten beim U ium des j ilig Landes

Aufschluss uber die zweckmaBige Entsorgung des Gerats Dle
der iften kann

Auswirkungen zu Lasten von Mensch und Umwelt mit sich bringen.

, el cual le dara la informacion adecuada sobre la
ellmlnaclon de la maquina en el centro de recolecciéon mas cercano al
usuario. Los usuanos que residen fuera del territorio italiano deberan
los ios del Medio de su pais, los cuales

Deshalb wird die auch nur g der Gerédte
seitens von Nutzern durch die zustandlgen Behorden mit BuBfen
bestraft.

arén la informacién necesaria para una eliminacién correcta.
El no respeto de los p de puede pi

efectos nocivos que dafan el medioambiente y las personas. Por lo
tanto la eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por

p! ca dos simbol do lixo barrado) na
chapa de dados do aparelho, significa que no fim da propria vida util
a d ivagdo e recicl ser feltas conforme as
prescrigdes na Di i prevé a

recolha separada das aparelhagens electrlcas e electronlcas através
de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da
compra de um novo aparelho, o utilizador ¢ obrigado a néo eliminar o
aparelho como lixo urbano, mas devera entrega-lo, na razao de um
contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a

parte de los usuarios, implicara sanciones por parte de las
Autoridades Competentes.

; AaHHOro peYepPKHYTLIA My W KOHTeWHep)
Ha nacnopTHoi Tabnuuke npuSopa 03Ha4aeT, 4YTO MO 3aBepLIeHNIO
cBoero cpoka cnyx6bl npuéop TyT W nepep: Ke
B COOTBETCTBMM C  €BPOMEVCKOW AMPeKTMBOR. [upekTvsa
npeaycmatpusaet c6op oTp 3neKTpUYecKomn
W 3NeKTPOHHOM annapaTtypbl no cucteme RAEE. B MoMmeHT
npuoGpeTenHnsi HOBOro enb He

yTMRU3MpoBaThb npubop B KauecTse GLITOBLIX OTXOAOB, cna'n, ero
(B COOTHOWEHMM OAVH K OGHOMY) MPOAABLY WNKU AUCTPUGLIOTOPY.

da sua elimi i os pl pelo sist de
recolha dos RAEE. No caso de ellmlnagao do aparelho no (errltorlo

p AOMKEH b YT pn6op B
COOTBETCTBMM C MeToAamu, npeay n RAEE. B

italiano, contacte o produtor, que fornecera todas as il
arias para a elimii ina junto do centro de recolha
mais proximo do utilizador. Os utlllzadores que residem fora do

cnyyae yT o60p! Ha TeppuTopun Wranum
06paTnThCA K npou:saonuremo KoTopbIi npe.qocraaur vHdopMaumio
no yr TN LEeHTpY
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed & alla
ad una copia di idoneo documento fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- 11 prodotto ¢ garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per il
periodo indicato nel presente certificato. La garanzia consiste nella sostituzione o npamzlone delle

rtificate

del i
p

‘WARRANTY CONDITIONS

- The warranty is valid for 12 months and is d on the p
a copy of a suitable fiscal document or invoice proof of purchase.
- The product is guaranteed against material, factory and assembly defects and faults for the
period indicated in this certificate. The warranty consists in the replacement or repair of defective

of this certificate with

parti componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non in alcun caso la

del prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia & quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.
- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato iparato da personale non

- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti ¢/o mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.
- Per ogni eventual

il Foro di residenza del costruttore.

ia legale & ri

product It does not include the replacement of the product after breakdown repairs

for any reason.

- Therefore the warranty is llmll;ed to the free replacement or repair of parts which, in the
’s opinion, C materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,

by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full

liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised

personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract

and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality

deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the

’s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantie a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la présentation du présent certificat
accompagné d’une copie du document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et les défauts de matiere premicre, de fabrication et
d’assemblage pendant la durée indiquée dans le présent certificat. La garantie consiste & remplacer ou
réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n’inclut en aucun cas le
remplacement du produit suite 4 une intervention pour panne.

- La garantie se limite donc au remplacement ou  la réparation gratuite des parties qui, selon
reé du font p Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I’achat a été effectué ou,
en altemative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant I’organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou
du contrat et définit tous les droits du client en ce qui conceme les vices et les défauts et/ou le manque

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantie hat eine Dauer von 12 Monaten und ist der Vorlage dieser Bescheinigung zusammen
der Kopie eines geeigneten Kassenbelegs oder einer Rechnung zum Nachweis des Kaufdatums
untergeordnet.

- Die Garantie auf das Produkt erstreckt fiir den in dieser Beschelmgung angegebenen Zeitraum auf

Materialschiiden und ~miingel sowie K -und M besteht
in der T der duktk Die (Jamnue umfasst in keinem Fall
die Auswechselung des Produkls mfolge eines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin auf die oder Reparatur der Teile, die

nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von
dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Altemative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
‘Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfillt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schlieBt jede weitere vom Wu.‘dr.rvuh\ufu von Ges: tzc» oder Vertrags

de qualité en ce qui concerne les produits achetés. wegen geschuldete Garantie und definiert alle Ki lich Q ler oder —
- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal compétent de la résidence du fabricant. mingel an den gekauften Produkten.

- Fiir Rechtsstreiti erkannt wird zustindigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.
CONDICIONES DE GARANTIA CONDICOES DE GARANTIA
- La garantia tiene una duracion de 12 meses y queda subordinada a la presentacién del presente | - A garantia tem a validade de 12 meses e estd inada & do presente d

certificado junto con una copia del idéneo fiscal o factura con la fecha de
compra.

- El producto esta garantizado contra imperfecciones o defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamble por el periodo indicado en el presente certificado. La garantia consiste en la sustitucion o
reparacion de las partes componentes del producto que resulten defectuosas. La misma no
comprende, en ningun, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por averia.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia seran realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el revendedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del pedido de los productos comprados.

- Para cualquier ia juridica es ida Tribunal

de residencia de los

juntamente com uma cépia do documento fiscal ou factura comprovante a data de compra.
- O produto ¢ garantido contra imperfei¢des e defeitos dos materiais, de fabrico e montagem por um
periodo indicado no presente certificado. A garantia consiste na substituigio ou reparagdo das partes
que constituem o produto que resultem defeituosas. A garantia ndo prevé a substituicio do produto
devido a intervengdo por avaria.

- A garantia limita-se, portanto, a substitui¢do ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. Nao reentram na mesma os consumiveis e os utensilios.

- As prestagdes sob garantia seriio de competéncia do revendedor no qual foi efectuada a compra do
produto ou, em alternativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.

- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal ndo autorizado.

- A presente garantia substitui ¢ exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato e define todos os direitos do cliente em relagiio a vicios e defeitos e/ou falta de qualidade
relativamente aos produtos comprados.

- Para qualquer litigio juridico ¢ reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCIIOBVISI TAPAHTHI
- Hactonmuan rapaimius JficTBTELHA B Teverie 12 MecAlien H 00YCIORTEHa. METbARTCHIEM

o nokynke wm daxrypoii,

0 BMECTE € COOT
TOATBEPAIAIOLIET J1aTy TIOKYIIKH.

- Ha m3/1erie NpeiocTaBsIeTCst FapaHTHs TIPOTHB H3BSHOB H ,1erbema MaTepHaIIOB, H3TOTORIICHHS
W cGOpKH B TeveHe CpoKa, B T c. TapanTis 3aKTouACTCA B
POBC/ICHHH 3aMCHBI WM PEMOHTA IepeKTHBHBIX HacTeil, cocrapysiommx usyesme. apantus ne
BIJTIOUAET B Ces 3aMEHy H3JIeITHs] B PE3YIILTATE PEMOHTA BCIIEJICTBHE TIOJIOMKH.

- Taxum 0GpasoM, rapaHTHst Orp: GecrutatHbM 3aMEHbI HIIH PEMOHTa
“acTeil, KOTOpHIE IO Tapanmis He

Ha " b1
- TapanTHiiHbie YCIyrH OKa3bIBAIOTCA JHIIEPOM, Y KOTOPOro GbUTa COBEpIICHa MOKYNKa, WIH, B

KauecTBe  abTepHATMBBL,  (up pHyem uto
PTHPOBKA OpI " 34 CYET KIMEHTA H TI0J] €0 OTBETCTBEHHOCTBIO.
- l"apamm yIp: B Clydae C W3IEHEM WIH PEMOHTA,

- Hacrostiiast rapanTist 3aMeHsier coboii M HCKITIOUAET JIOOYEO IPYTYIO TapaHTHIO, MOMYUeHHYIO OT

JIAUICPA 110 3aKOHY HUIH 110 KOHTPAKTY, H ONPE/ISET BCE IIPABA KIMEHTA B OTHOMICHHH H3BSHOB H
JteheKTOB W/ HENoCTATKa KavecTBa npﬂoﬁpmm{ux M3IENHA.

- Tlpu TO0BIX HBIM CYMTAETCs.

cyar. Pan — Vrams — E. s 0G0t MpasoBoi Criop AWCTCA IPHHAIbAL KOMIICTCHTHLIM

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar 12 manader och &r underordnad inlimnandet av detta garantibevis
tillsammans med kvitto eller faktura som anger inkopsdatum.

- Produkten garanteras for eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel under den tidsperiod som anges i garantibeviset. Garantin bestér i byte eller
reparation av delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den ticker
aldrig byte av produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ér saledes begrinsad till ersittning eller gratis reparation av delarna som
f‘ungerar daligt, enligt tillverkaren. Detta giller inte forbruksartiklar och verktyg.

- na ska ges av aterforsd som salt p till kunden, eller av
ullverkaren forutsatt att kunden stér for lransporlkosmadema och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte &r
auktoriserad for detta
- Denna garanti ersiitter och utesluter varje annan garanti fran aterforsiljaren, enligt lag
eller kontrakt, och anger alla kundens rittigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist dr erkdnd behérig domstol dér tillverkaren.

CY/IOM JKHTEIILCTBA U3T

JOTALLASI FELTETELEK
-A jotallaas érvényessége 12 honap, és fiigg az ezen igazolas felmutatasatol, hozzicsatolva egy
érvényes hivatalos személyi irat masolata és az alatamaszto, datummal ellatott vasarlasi szamla.
-A jotallas kiterjed az alkalmazott alapanyag, gyartasi vagy szerelési hibaira, hianyossagaira, az
igazolasban meghatarozott jotallasi iddn belil. A jotallas all a termek hibas részeinck cseréjébsl
vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék cseréjét a hiba javitasa
kévetkezteben.
-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasira, cseréjére korlatozott, amik a gyarto
clbiralasa alapjan részben vagy cgyaltalin nem mitkodnek. Nem érvényes anyagkopésra és
relésekre
llas belilli szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termék vasarlasa, vagy pedig kivansag
szerint a gyartd cég, de cbben az esctben az dru szallitasi Kolisége és biztonsiga, kockizata a
ot terheli.

jotallas érvényét veszti ha a terméken nem hozzaért
barmilyen beavatkozast végzett.
-Ez a jotallas helyettesit és kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerzddés vagy
jog alapjan & meghatarozza a vasarlo minden jogat a vasarolt termékek hibaival, hianyossagaival,
mindség hianyaval szemben viszonyitva.
- Minden olyan jogvita elismert illetékes biro

és nem meghatalmazott személy

g lakohelye a gyartotol.
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wepyaeion
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