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Congratulazioni per I'acquisto di questa esclusipparecchiatura Made in Italy. Ha scelto I'attréazache coniuga le migliori qualita tecniche con
la massima facilita d’utilizzo. Vi auguriamo la pitande soddisfazione.

Nota:

Il presente manuale é predisposto per la lettusiitingue. Istruzioni originali in Italiano e thazioni delle istruziuoni originali in Inglese, Fiese,
Tedesco,Spagnolo e arabo.

Per una miglior chiarezza e lettura,il presenteuals potrebbe essere fornito in piu parti sepagted essere spedito via mail contattando la Ditta
Costruttrice.

GARANZIA

Norme e regolamentazione
La garanzia é limitata alla pura e semplice sastine franco fabbrica del pezzo eventualmente mtdettoso, per ben accertato difetto di material
o costruzione.Non sono coperte da garanzia le eventuali avarie usate dal trasporto effettuato da terzi, da erroneainstallazione e
manutenzione, da negligenza o trascuratezza nellasda manomissione da parte di terzi. Inoltre sonesclusi dalla garanzia: i vetri, le calotte,
le lampadine e quanto altro in dipendenza del nornia logorio e deperimento dell'impianto e di ogni so accessorio; nonché la manodopera
necessaria alla sostituzione di eventuali parti igaranzia.
La garanzia decade se il compratore non € in regmid pagamenti e per i prodotti eventualmenterdp, modificati o smontati anche solo in parte
senza autorizzazione scritta preventiva. Per atelfintervento tecnico in garanzia, dovra esseddtiata richiesta scritta al concessionario diazon
alla Direzione Commerciale.

ATTENZIONE

- Questa parola indica pericolo e verra utilizzatte le volte che viene coinvolta la sicurezzd ojeératore.

NOTA

- Questa dizione indica cautela e vuole richianiiatenzione su operazioni di vitale importanza perfunzionamento corretto e duraturo
dell’apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I'utilizzo di questa apparecchiat, leggere il presente manuale.

Per la sicurezza dell'operatore, i dispositivi @glparecchiatura devono essere tenuti in costdfitéeeaza.

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'us@meranutenzione dell'apparecchiatura e I'operatarg tlovere e la responsabilita di seguirlo.
Il costruttore si avvale della facolta’di apportaeggiazioni alla produzione ed al manuale,senzac@dieeomporti I'obbligo di aggiornare la
produzione ed i manuali precedenti.

ATTENZIONE!

1  Quanto descritto riguarda la vostra sicurezza.

2 Leggere attentamente prima dell'installazione erima dell’'uso dell’apparecchiatura.

3 Conservare con cura questo libretto per ogni udtriore consultazione dei vari operatori.

4  Tutte le operazioni di installazione, eventual&rasformazione per I'impiego di tipi diversi di gas regolazione e manutenzione
straordinaria, devono essere effettuate secondoiktruzioni del Costruttore esclusivamente da persae tecnico qualificato. Le parti
sigillate non devono essere regolate 0 manomesse&ae per le trasformazioni previste.

5  Gliugelli e la targa dati tecnici per la trasfemazione consentita, sono consegnati in un sacchati unitamente all'apparecchiatura e
vanno rigorosamente conservati insieme con tutta ldocumentazione dell'apparecchiatura.

6  Questa apparecchiatura dovra essere destinatalsall’'uso per il quale é stata espressamente comif, e vale a dire per la cottura di
pasticceria o prodotti alimentari analoghi. E’ vietato eseguire cotture con prodotti contenenti alcooOgni altro uso € da ritenersi
improprio.

7  L'apparecchiatura € destinata unicamente all'use@ollettivo e deve essere usata da un utilizzatopeofessionale qualificato ed addestrato
all'uso della stessa. L'apparecchio non & destinatd essere utilizzato da persone (bambini compredg cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali, siano ridotte, oppure con mancanza di espenza o di conoscenza. | bambini devono essere gegliati per sincerarsi che non
giochino con I'apparecchio.

8  Perl'eventuale riparazione rivolgersi esclusiviaente ad un centro di assistenza tecnica autorizzatlal Costruttore e richiedere
I'utilizzo di ricambi originali.

9 Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromttere la sicurezza dell'apparecchiatura.

10 In caso di guasto e/o cattivo funzionamento @itivare I'apparecchiatura astenendosi da qualsiadientativo di riparazione o
d’intervento diretto.

11 Se l'apparecchiatura dovesse essere vendutaasferita ad un altro propietario o se dovesse trdscare e lasciarla installata , assicurarsi
sempre che il libretto accompagni I'apparecchiaturan modo che possa essere consultato dal nuovo priggpario e/o dall'installatore.

12 Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esleve essere sostituito dal servizio di assisterteanica abilitato dalla ditta costruttrice, in
modo da prevenire ogni rischio.
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1 SPECIFICHE TECNICHE

11 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIATURA
L’apparecchiatura € dotata di una camera di cotiscaldata tramite
due bruciatori a gas con relativo scambiatore ldireaed ha il carrello
girevole portateglie estraibile. La camera di aetté in lamiera
d’acciaio, ha la regolazione della temperaturaigh elettronico, &
dotata di termostati di sicurezza d’uscita fumi eechperatura, ha un
dispositivo di nebulizzazione acqua per produzieapore, ha un
aspiratore avente la possibilita di prelevare iorapia dalla camera di
cottura sia dalla cappa ed ha uno sportello vetcato maniglia
bloccante.La cottura € uniforme grazie alla cirzimae d'aria
controllata dai cicli di ventilazione ed anche sabi flussi tramite
deflettori regolabili, il tutto unito alla rotazierdel carrello.

1.2 DIRETTIVE-REGOLAMENTI APPLICATI

Quest'apparecchiatura € conforme alle seguenttidizeregolamenti:

- Regolamento Apparecchiature Gas 2016/426/UE

- Direttiva bassa tensione 2014/35/UE (ex 2006/8%/C

- Direttiva compatibilita elettromagnetica 2014/3&/
(ex2004/108/CE)

In accordo alle norme applicate:
EN 203-1/:2014
EN 203-2-2:2006

1.3 POSTAZIONI DI LAVORO

L’apparecchiatura &€ programmata dall’operatoregsizidri comandi
posti sulla parte frontale e durante il suo funaioento deve essere
sorvegliato.

Lo sportello d’accesso all’apparecchiatura é pestta parte frontale.

1.4 MODELLI

I modelli previsti sono uno:

R14G

15 DATI TECNICI (Vedi Tab.1-2)

ATTENZIONE! QuANDO SI CONSULTA LA TAB.1
VA SEMPRE GUARDATA QUELLA CORRISPONDENTE
ALLA CATEGORIA DI GAS PREVISTA PER IL PAESE DOVE
AWIENE LINSTALLAZIONE ED AL MODELLO DI
APPARECCHIATURA SU CUI SI INTERVIENE.

In alcuni paesi la marcatur@E potrebbe essere accettata ma si

richiede comunque da parte degli Istituti nazionali esame
dell'apparecchiatura secondo le norme nazionali.

1.6 DIMENSIONI D'INGOMBRO-PESI (Vedi Fig.1).

1.7 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o domentri
d’'assistenza, citare sempre I NUMERO DI MATRICOLA
dell’apparecchiatura, che & apposto sulla parterioe destra
dell’apparecchiatura cosi come indicato (Vedi Fig.2

1.8 ETICHETTATURE

L’apparecchiatura & dotata di targhette d’atterzziogi punti mostrati
(Vedi Fig.3).

B: Targhetta pressioni gas dei vari paesi posizeonat
sull'apparecchiatura.

C: Targhetta adesiva attenzione per vari paesi joosiE

sull'apparecchiatura.

D: Targhetta adesiva pericolo posizionata sull’appetniatura.

ATTENZIONE! presenza di tensione pericolosa. Prima di

effettuare qualsiasi operazioni di manutenziomgeriompere
I'alimentazione elettrica spegnendo gli interruttostallati
esternamente al forno e/o alla cella di lievitagien attendere che
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I'apparecchiatura scenda alla temperatura ambitkitezzare
sempre opportuni dispositivi di protezione (guandtichiali... ).

E: Targhetta adesiva calore vetro posizionata ppBaecchiatura.

ATTENZ|ONE' Nella superficie dell'apparecchiatura &

presente un pericolo di ustione dovuto alla presetfizelementi a
temperatura elevata. Per qualsiasi tipo d'intevent qualsiasi
operazione attendere che I'apparecchiatura scelfeldeanperatura
ambiente ed utilizzare sempre opportuni dispositiviprotezione
individuale (guanti, occhiali...).
F: Targhetta adesiva ebollizione
sull’apparecchiatura.

pericolo posizianat

ATTENZ|ONE! Per evitare I'ebollizione, non utilizzare

contenitori riempiti con liquidi o cibi che si ligiano con il calore, in
guantita superiori a quelle che possono faciimesgere tenute sotto
controllo.

ATTENZ|ONE' L’ etichetta sopra citata viene data in

dotazione ed e obbligatorio posizionarle ad uneza# di 1,6 m dal
pavimento sia nel forno che nel carrello (vedid)g.

G: Adesivo indicante organi meccanici

ATTENZIONE! Organi in movimento.

H: Targhetta adesiva pericolo posizionata sull’appehiatura.

ATTENZIONE!

Pavimento scivoloso

1.9 ACCESSORI

L’apparecchiatura & dotata dei seguenti accessori:
-Serie d'ugelli per la sostituzione del tipo montat
-Targa dati tecnici alternativa.

1.10 RUMORE

Quest'apparecchio & un mezzo tecnico di lavoro, ravenalmente
nella postazione dell'operatore non supera la aatjlirumorosita di
74 dB (A).

2 INSTALLAZIONE

21 TRASPORTO

L’apparecchiatura € spedita normalmente avvoltauda pellicola
sintetica trasparente e montata su bancali di legpro mezzi di
trasporto via terra (Vedi Fig.4).



2.2 SCARICO

NOTA: al momento della consegna si consiglia di contralle
lo stato e la qualita dell'apparecchiatura.

Sollevare I'apparecchiatura utilizzando solo edusseamente i punti
indicati in fig.5, dopo aver rimosso gli appositbperchi come
illustrato.

Terminato lo scarico, risulta poi facile posiziomdapparecchiatura
poiché dotato di appositi rulli.

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell'apparecchiatura esigiabile che i
valori ambientali abbiano i seguenti limiti:

Temperatura d’esercizio: + 10°C + + 40°C

Umidita relativa 15% + 95%

24 POSIZIONAMENTO, MONTAGGIO
INSTALLAZIONE E SPAZI MANUTENTIVI
ATTENZ'ONE' Nel posizionamento, montaggio e

installazione sono da rispettare le seguenti preseioni:

- Leggi e norme vigenti relative ad installazioni thpparecchiature
a gas in grandi cucine.

- Leggi e norme vigenti relative alle regole tecnie per
installazioni a gas.

- Leggi e norme vigenti relative alle regole tecnie per GPL.

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore degas.

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore délettricita.

- Regolamenti edilizi ed antincendio locali.

- Prescrizioni vigenti antinfortunio.

- Determinazioni vigenti norme elettrotecniche.

- L'installazione delle apparecchiature deve essereseguita in
accordo alle leggi nazionali in vigore.

ATTENZIONE! L'apparecchiatura deve essere

installata su wuna superfice stabile, piana e in bl
L’apparecchiatura non deve mai venire a contatto co materiali
infiammabili o combustibili.

Togliere dai pannelli esterni dell’apparecchiatula pellicola
protettiva staccandola lentamente per rimuovegdrtmnte il collante.
Qualora cio non accadesse, togliere perfettamergsidui di colla
usando kerosene o benzina.

L’apparecchiatura va posta in un luogo ben aerdtara distanza
minima di 50 cm dalle pareti laterale destra -stimi e dal fondo.
Questa distanza di 50 cm € indispensabile per gaxdiaccessibilita
in caso di lavoro di manutenzione. (Vedi Fig.6).

Tenere conto che per effettuare alcune operazioni
pulizia/manutenzioni queste distanze devono essaggiori di quelle
riportate, pertanto va considerata la possibilitpater spostare il
forno per poterle effettuare.

ATTENZIONE! Dopo avere posizionato

I'apparecchiatura nel punto previsto , munirsi di dmeno 2 staffe
(Fig.2 part. 1 adeguatamente robuste che assicurino I'apparecchio
al pavimento in modo da impedirne ogni movimento avuto a
qualsiasi causa; le staffe devono essere smontahiéer potere
effettuare pulizie eccezzionali.Per il fissaggio dle staffe che non
sono fornite dal costruttore usare inserti a pressine commerciali
idonei al tipo di pavimentazione e viti autofilettanti le quali
andranno avvitate esclusivamente al basamento postae del
forno.

25 COLLEGAMENTI
251 COLLEGAMENTO GAS
ATTENZ'ONE' I collegamenti con la rete del gas

devono essere eseguiti esclusivamente da persorgpecializzato
munito di regolare licenza.

Controllare che I'apparecchiatura sia predisposta pr il tipo di gas
con cui verra’alimentata.

Prima di effettuare il collegamento gas verificareche la pressione
di alimentazione dell’apparecchiatura sia quella rportata in
Tab.1, la suddetta pressione deve essere garantital tempo.

In caso di pressione d'entrata fuori dei valori riportati avvisare
I'ente erogatore del gas e non effettuare la messa funzione
dell'apparecchiatura prima di non aver appurato edeliminato la
causa.

d
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Il collegamento con la rete del gas potra essesso fioppure
scollegabile, a monte dell’apparecchiatura deveressin rubinetto
d’intercettazione certificato. Qualora s'impiegasséubi flessibili,

questi dovranno essere in acciaio inossidabilergrta normativa
vigente.

Usare sul filetto tubo ingresso ga®CTITE 577.

Al termine del lavoro di collegamento si deve éffate una prova di
tenuta con lausilio di uno spray cercafughe, clmn rprovoca
corrosione.

2.5.2 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI

ATTENZ'ONE' Il collegamento dello scarico vapori e

gas combusti deve essere effettuato esclusivamedte personale
qualificato.

L’alloggiamento per l'aspiratore dei vapori di sScarsi trova sulla
parte superiore dell’apparecchiatura (Vedi Fig.it.[2).

Montare I'aspiratore (Fig.7 part. C) (situato pestivi di spedizione
all'interno della camera di cottura) tramite i loull ad esso corredati
ed effettuare l'allacciamento elettrico dello steessi come definito
dallo schema elettrico allegato (Vedi Tab.B).

Procedere inserendo il tubo di scarico vaporenateente all'innesto
dell’aspiratore (Fig.7 part. A).

NOTA: collegare lo scarico vapore con I'esterno medianten
tubo di diametro minimo di 150 mm.

Eventuali prolungamenti devono essere eseguiti adanche i tubi
superiori entrino in quelli inferiori.

Montare il carter copertura aspiratore (Fig.7 pajt.

2.5.3 COLLEGAMENTO SCARICO GAS COMBUSTI

ATTENZIONE! £ RESPONSABILITA” DEL

PROPRIETARIO DI MUNIRSI E MANTENERE EFFICENTE
UN ADEGUATO SISTEMA DI AREAZIONE E SCARICO GAS
COMBUSTI

ATTENZ'ONE' Il collegamento dello scarico gas

combusti deve essere effettuato esclusivamente dargonale
qualificato in ottemperanza alle normative vigenti.
L’apparecchiatura in questione € del tiBdi1BS e necessita di
un’evacuazione naturale attraverso un camino draiefficienza con
interposizione del sistema d’interruzione di tiregg

L'interruttore di tiraggio & parte integrante delwme di consegna.

ATTENZ'ONE' Lo scarico _dei

combustione deve avvenire all'esterno.

In merito all'aerazione del locale nel quale é aflata
I'apparecchiatura ed allo scarico dei gas combatténersi alle
prescrizioni del punto 2.4.

ATTENZ'ONE' L'eventuale accumulo di sostanze

nocive pud dare luogo ad intossicazioni o avere effi letali
pertanto si deve assolutamente disporre di un sistea di aerazione
e scarico gas combusti ben progettato secondo le rnmative
d'installazione vigenti, deve essere correttamenténstallato e
regolarmente controllato e pulito per essere manterio in costante
efficienza per tutta la vita dell'apparecchiatura.

Il canale d’evacuazione dei gas combusti € podteetto della parte
superiore dell’apparecchiatura.

- Applicare l'interruttore di tiraggio, (Fig.8 paBl), (situato per motivi
di spedizione allinterno della camera di cotturaserendolo
nell’apposito innesto (Fig..8 part. C).

- Fissare all'interruttore di tiraggio la staffa rgo termostato di
sicurezza camino gia posizionata sul tetto delBappchiatura per
mezzo di viti ad esso corredate (Fig.8 part. D).

- Con un tubo$l50 mm d’'acciaio, comunemente reperibili in
commercio effettuare il collegamento all'interrwitali tiraggio (Fig.8
part. A) in osservanza delle prescrizioni relatat® scarico fumi
esausti.

- L'installazione dell’apparecchiatura con la canfognaria deve
essere eseguita con un tratto verticale di lungheaenr inferiore di 0.5
metri cosi come indicato (Vedi Fig.9), nel purfiodella figura
eseguire il prelievo dei prodotti della combustioitetubo F deve
avere una pendenza minima del 3% ed un lunghezgaime di 2.5
metri e connesso come indicato in figura 9.

ATTENZ'ONE' Apparecchio di tipo Bllbs, il

termostato di sicurezza tiraggio camino intervienael caso in cui
possa esserci un ritorno in ambiente dei prodotti ella

prodotti _della




combustione.Per il suo ripristino € indispensabilerima verificare
ed intervenire sulla causa, per cui ispezionare ttiti condotti con
passaggio fumi dall’apparecchiatura all’atmosfera,ma volta fatto
questo,e possibile rimettere in servizio I'apparedgatura.Per
rendere di nuovo funzionante il termostato premeredopo aver
eseguito le operazioni al punto 6.1 ed aver rimos$mprotezione in
materiale plastico,il pulsante termostato (Fig.10 RX).Questo
dispositivo non deve mai essere messo fuori serazil prodotti
della combustione se rientrano nell'ambiente possencausare
intossicazioni croniche o acute con pericoli mortalSe il termostato
dovesse essere sostituito utilizzare solo il ricanohiginale.

Il dispositivo interrompe I'alimentazione del gddeuciatore in caso
di anormalita nell’evacuazione dei prodotti deltanbustione, per la
riaccensione vedi punto 4; si raccomanda di rivaigad un tecnico
specializzato se le interruzioni si ripetono.

Nel caso d'interventi ripetuti del dispositivo \i@are che
I'evacuazione tramite la canna fumaria sia corretta

254 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE! collegamento elettrico deve essere

effettuato esclusivamente da personale qualificatm osservanza
delle vigenti norme elettrotecniche.

- Prima di iniziare la procedura di collegamento veficare che il

sistema di messa a terra sia realizzato in accordalle norme
europee EN.

- Prima di iniziare la procedura di collegamento veficare che

I'interruttore d'impianto generale sia in posizione “off”.

- La targhetta matricola contiene tutti i dati necessari per un
corretto collegamento.

- Installare un interruttore quadripolare generale con fusibili o un

interruttore automatico idoneo ai valori riportati sulla targhetta,

che permetta di scollegare I'apparecchiatura dallarete e che
consenta la disconnessione completa nelle condiziodella

categoria di sovratensione .

NOTA: i dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle indiae
vicinanze dell’apparecchiatura ed essere postaadgd faciimente
accessibile.

- L'apparecchiatura & consegnata con il voltaggibiesto segnalato
sulla targhetta matricola (Vedi Fig.2).

- Per effettuare il collegamento elettrico, rimu@vé coperchio di
protezione posto sul lato posteriore dell'appar@tana (Fig.10 part.
A). Il cavo di collegamento deve essere fornitd'idatallatore.

Per il collegamento alla rete elettrica € necessastallare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

- Inserire nell’apposito foro passacavo (Fig.10t.pB) il cavo di
sezione adeguata (Vedi Tab.10) e collegare ponadiesettiera come
illustrato (Fig.10 part. F e G).

- Ad allacciamento eseguito controllare che la iteres
d’'alimentazione, ad apparecchiatura funzionante, siaiscosti dal
valore nominale di + 5%.

ATTENZIONE! i cavo flessibile per Il'allacciamento

alla linea elettrica deve essere di caratteristicheon inferiori al
tipo con isolamento di gomma HO7RN-F e deve averaa sezione
nominale adeguata all'assorbimento massimo (Vedi T4.).

ATTENZ'ONE' E’ indispensabile collegare

correttamente I'apparecchiatura a terra. A tale scopo, sulla
morsettiera d'allacciamento, e collocato I'appositorsetto (Fig.10
part. F e G) con il corrispettivo simbolo al qudkve essere allacciato
il filo di messa a terra.

Inoltre I'apparecchiatura deve essere compresainoeito del sistema
equipotenziale, il morsetto previsto a tale scoptrava sul retro
dell'apparecchiatura (Fig.10 part. E).

E' contraddistinto con il simbolo MORSETTO PER IL
COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE

IT4

ATTENZ'ONE' Il costruttore respinge ogni

responsabilita qualora le norme antinfortunistichesopra riportate
non siano rispettate.

255 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRAULICA

Il collegamento alla rete idraulica deve eseretwi®o secondo le

normative nazionali in vigore ed i tubi flessilgkr la connessione alla
rete idrica devono essere conformi alla IEC 61778uecessive

modifiche.

ATTENZ'ONE' Utilizzare esclusivamente il tubo dato

in dotazione all'apparecchiatura. In ogni caso nonitilizzare mai
tubi usati.

ATTENZ'ONE' E' necessario installare a monte

dell'apparecchiatura un rubinetto d’intercettazione acqua.

Il bocchettone 3/4 gas maschio per I'approvvigioaata d’acqua
(Fig.10 part. D) si trova sulla parte posterior#'aeparecchiatura e la
pressione d’'esercizio deve essere compresa tigSlbmar.

ATTENZIONE! pressioni piu alte del previsto possono

creare situazioni pericolose per le persone o danse per
I'apparecchiatura.

Per il collegamento deve essere utilizzata acql@edo

E’ preferibile una tubazione flessibile per evitameche le piccole
variazioni di pressione nell’approvvigionamentoatjaa.

Lasciar scorrere l'acqua nella condotta prima dillegare
I'apparecchiatura.

Un collegamento effettuato con acqua non dolcifigatovoca una
rapida calcificazione nel generatore di vapore.

ATTENZ'ONE' Al fine di eliminare problematiche di

corrosione & opportuno che I'indice di Langelier rferito all’acqua
utilizzata deve essere compreso fra 0 e +0,2.

NOTA Il costruttore declina ogni responsabilita qualorale
norme antinfortunistiche sopra riportate non sianorispettate.

25.6 SCARICO CONDENSA

Collegare un tubo di gomma all'apposito attaccg.(Fd part. C).
3 FUNZIONAMENTO

3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZ'ONE' La permanenza dell’apparecchiatura

in condizioni di bassa temperatura ambientale pud ausare
intervento del termostato di sicurezza. Prima di avviarlo,
controllare e se € necessario riarmare.

ATTENZ'ONE' I vetro si scalda durante il
funzionamento dell'apparecchiatura, non toccarlo pe non
ustionarsi.

ATTENZ'ONE' Prima di iniziare le fasi di avviamento

e programmazione dell’apparecchiatura si deve veri€are che:
tutte le operazioni di collegamento elettrico e mes a terra siano
state eseguite correttamente;

tutte le operazioni di collegamento gas e scaric@pori siano state
eseguite correttamente;

tutte le operazioni di controllo devono essere esdite da personale
tecnico specializzato munito di regolare licenza.

Evitare il sovraccarico di prodotto sulle tegligigpettare lo spazio
minimo tra prodotto e teglia superiore.

Massimo carico alimenti (k
14 Tegli¢
18 Teglie

16,¢
20

Prima di infornare € consigliato impostare il foawuna temperatura
superiore al set point di cottura previsto, infoena poi abbassare la
temperatura al set point di cottura desiderato.

Per una maggiore uniformita si consiglia di evitdesnperature
superiori rispetto a quelle previste per il tipgdddotto in cottura.

3.1.1 CONTROLLO UGELLI
Controllare che I'apparecchiatura (categoria e tipgas tarato) sia
predisposta per la famiglia ed il gruppo di gagdisbile. In caso



contrario provvedere alla trasformazione per laifdien di gas
disponibile.

L’apparecchio va messo in funzione con gli ugehievisti per la
portata termica nominale (vedi dati tecnici TAB.1).

ATTENZIONE! Le vit di regolazione della valvola non

possono essere manomesse, queste sono tarate dlaeiin
stabilimento.

3.1.2 CONTROLLO DELLA PORTATA TERMICA CON
GPL (G30-G31)

La portata termica nominale si raggiunge con llogieldicato nella
tabella degli ugelli (vedi dati tecnici TAB.1), loccola dell'aria
(fig.14) deve avere la quota X= vedi dati tecnidiBl'1.

La possibilita di funzionamento dipende dalla piess d'entrata
disponibile (vedi dati tecnici TAB.1):

In caso di pressione fuori dei valori riportati &are |'esecutore
dell'impianto e non effettuare la messa in funzide#'apparecchio
prima di non aver appurato ed eliminato la causa.

3.1.3 CONTROLLO DELLA PORTATA TERMICA CON
GAS METANO (G20-G25)

La portata termica nominale si raggiunge con llegieldicato nella
tabella degli ugelli (vedi dati tecnici TAB.1), laoccola dell’'aria
(fig.14) deve avere la quota X= vedi dati tecnidiBl'1.

La possibilitd di funzionamento dipende dalla pi@ss d'entrata
disponibile (vedi dati tecnici TAB.1):

In caso di pressione d'entrata fuori dei valororigti avvisare I'ente
erogatore del gas e non effettuare la messa in idiv@z
dell'apparecchio prima di non aver appurato edieéto la causa.

NOTA: Qualora fosse desiderato un controllo supplementar

della portata termica, questo pud essere effettuatcon il metodo
volumetrico.

3.1.4 CONTROLLO DELL'ARIA PRIMARIA
La boccola dell’aria (fig.14) deve avere la quota
X=vedi dati tecnici TAB1.

3.2 REGOLAZIONI:

3.21 CONTROLLI PRELIMINARI E REGOLAZIONE:
L’apparecchiatura esce dalla fabbrica gia tarallaudata per il tipo
di gas richiesto, & comunque opportuno verificdre ittipo di gas e
le pressioni al bruciatore siano corretti. In casatrario seguire le
procedure descritte ai punti successivi:

3.22 CONTROLLO PRESSIONE D'ENTRATA.

La pressione d’entrata € da misurare con un mamoradtacqua (p.
Es. un manometro ad U, con risoluzione minima dirfbar).
Eseguire I'operazione come segue:

- Togliere il pannello laterale destro di fondo.

- Collegare il manometro ad U sulla valvola gas.

- Mettere in funzione I'apparecchiatura come dasoni delle stesse.
- Rilevare la pressione.

- Togliere il manometro.

- Avvitare di nuovo la vite di tenuta.

- Sigillare la valvola.

N.B.La pressione va'’ rilevata con la camera in funzioe.

3.2.3 CONTROLLI PRELIMINARI E REGOLAZIONE:
Agire sulla valvola gas cosi come indicato (Vedi §ill).
1: Presa pressione USCITA GAS

2: Presa pressione ENTRATA GAS

3.3 ADATTAMENTO ALL'USO D'ALTRI GAS.

ATTENZIONE! e operazioni descritte di seguito

devono essere eseguite solo da personale qualificat!

autorizzato dalla Casa Costruttrice

Gli ugelli per i vari tipi di gas sono consegnati in sacchettino
unitamente all'apparecchiatura.

(Vedi Fig.11)

1: Presa pressione USCITA GAS

2: Presa pressione ENTRATA GAS

Prima di effettuare il collegamento del nuovo gaserificare che la
pressione di alimentazione dell'apparecchiatura siaquella
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riportata in Tab.1, la suddetta pressione deve esgegarantita nel
tempo.
In caso di pressione d'entrata fuori dei valori riportati avvisare
I'ente erogatore del gas e non effettuare la messa funzione
dell'apparecchiatura prima di non aver appurato edeliminato la
causa.

3.3.1 TRASFORMAZIONE E/O ADATTAMENTO:

Per la trasformazione ad un altro tipo di gasdéesaetano a gpl) si
rende necessaria la sostituzione dei due ugellimarito € da
consultare la tabella “Dati Tecnici TAB.1".

Gli ugelli per i vari tipi di gas sono consegnati iin sacchettino
unitamente all'apparecchiatura. Per la trasformeziprocedere come
segue:

-Chiudere il rubinetto del gas.

-Rimuovere il pannello inferiore posteriore

-Rimuovere i sigilli sulle boccole dell’aria primarie (vedi fig.14)
-Spostare le due boccole per accedere agli ugelli.

-Rimuovere i sigilli sugli ugelli.

-Smontare i due ugelli.

-Sostituire gli ugelli con quelli adatti per il nuovo gas,

(Vedi Tab.).

-Riapporre i sigilli sugli ugelli con un punto di vernice rossa.
-Portare in posizione corretta la boccola (vedi fid4) e serrare la
sua vite di bloccaggio.

-Riapporre i sigilli sulle boccole con un punto divernice rossa.
-Tarare il pressostato per il nuovo gas (Vedi Tab)L

-Verificare, utilizzando I'apposita presa di pressbne sulla valvola
gas, che la pressione a monte dell'apparecchiaturaia quella
riportata in tabella (Vedi Tab.1).

-Controllare che non vi siano perdite di gas.

ATTENZ'ONE' Se e stata effettuata una

trasformazione secondo il punto 3.3.2. applicare larghetta con i
dati corretti (vedi fig.3).

ATTENZ'ONE' Usare sui filetti come sigillante
esclusivamente

LOCTITE 577

3.4 CONTROLLO DELLA TARATURA PRESSOSTATO

GAS
Controllare che il valore impostato corrispondaiallp riportato nella
tabella (Vedi Tab.1).

35 FERMATA

- Spegnere gli interruttori di accensione genetelifapparecchiatura

-Disinserire I'alimentazione elettrica spegnendd giterruttori
generali esterni al forno.

- Chiudere il rubinetto del gas.

AVVERTENZE PER LA

DELL’APPARECCHIATURA:

La prima accensione va effettuata da personaléfigad, in

particolare, dai Centri Assistenza autorizzati Gasstruttrice

La trasformazione da gas di una famiglia (gas neetéguido) ad un

gas di un'altra famiglia deve essere effettuatduss@mente da

personale qualificato. Quest’ultimo dovra verifiear

A) che i dati targa siano rispondenti a quelli eedti d’alimentazione

(elettrica, idrica, gas).

B) la corretta funzionalita del condotto evacuaeidei fumi.

C) che I'adduzione dell'aria comburente e le evamma dei fumi

avvengano in modo corretto secondo quanto stahiktite norme

vigenti.

D) la tenuta del circuito gas con dell'acqua sapeiaon con fiamma

libera).

MESSA IN  SERVIZIO

4 MESSA IN FUNZIONE

ATTENZIONE!

- Mentre I'apparecchiatura € in funzione deve essersorvegliata.

ATTENZ'ON E! inoccasione di danneggiamento di un

qualsiasi vetro in dotazione all'apparecchiatura, espendere
immediatamente I'utilizzo, eliminare il prodotto appena cotto e in
cottura e procedere ad una pulizia accurata al finali escludere
contaminazione pericolosa.



- Durante il funzionamento le superfici dell'apparechiatura
diventano calde, in particolare il vetro, pertanto prestare
attenzione a non toccarle per non ustionarsi.

- All'apertura della porta tenersi a distanza di sturezza da
eventuali vapori ustionanti che potrebbero fuoriusee dalla
camera di cottura.

- Non fare avvicinare all'apparecchiatura persone on addette.

- L’apparecchiatura deve essere sottoposta almenona volta
I'anno ad una manutenzione. In merito consigliamod stipulazione
di un contratto d’assistenza.

- L'apparecchiatura & stata concepita per la cottua di pasticceria
e prodotti similari.

- All'interno della porta & presente una maniglia d sicurezza da
utilizzare in caso si rimanga chiusi accidentalmeiet dentro alla
camera di cottura, per riaprire la porta dall'inter no ruotare in
senso orario la maniglia di sicurezza.

- Richiudere sempre la porta del forno al fine di idurre il rischio
di inciampo o impatto con l'attrezzatura.

41 MESSA IN FUNZIONE DELL’APPARECCHIATURA
Sul montante destro anteriore della camera di @téusituato un
quadro comandi come mostrato (Vedi Fig.12):

1) Interruttore generale (ON/OFF)

2) Termostato di sicurezza (Reset)

3) Regolazione temperatura (+ up / -down).

4) Display della temperatura impostata (Set pt@jt

5) Display della temperatura interna.

6) Tasto d’accensione / spegnimento camera cathougiatore).

7) Tasto awvvio / arresto del timer e visualizzagiotel tempo
impostato (Timer).

8) Tasto accensione / spegnhimento luce camera)(ligh

9) Spia luminosa rossa allarme ventola (Fan Alarm).

10) Tasto per vapore.

11)Spia segnalatrice bruciatore in uso.

12) Tasto di riarmo.

13) Spia luminosa rossa allarme temperatura (SgcMarm).

14) Spia assenza gas d’'alimentazione apparecchiatur

15) Interruttore di avvio e arresto carrello girevo

16) Interruttori azionamento aspiratore vapori.

NOTA: La strumentazione elettronica consente una reigolaz
piu precisa e puntuale dell’apparecchiatura. REDsua natura, € una
strumentazione piu delicata rispetto a quella miadale. Per una
conservazione migliore della stessa, si consiglazinare i pulsanti
sul pannello elettronico con una leggera presditatie dita, evitando
colpi o forze eccessive.

Per mettere in funzione la camera di cottura esedgiseguenti fasi:
a) Chiudere lo sportello dell'apparecchiatura agesdll’apposita
maniglia.

b) Accendere linterruttore generale (Fig.12 péal}. sul quadro
superiore:

l'interruttore e il pannello elettronico sottostarstilluminano.

c) Impostare la temperatura di cottura desiderzittnando i pulsanti
(Fig.12 part. 3) Tale valore compare sul displagihoso (Fig.12 part.
4) inferiore.

d) Inserire I'alimentazione della camera tramiteato d’accensione
(Fig.12 part. 6): nell'angolo superiore destrolsfitina un led rosso.
e) Azionare l'interruttore di fermo e avvio caree(Fig.12 part. 15).
f) Quando gli elettrodi d’accensione del bruciatoa@no raggiunto la
temperatura, si accende la spia verde di segnakazel bruciatore
(Fig.12 part.11) e dopo alcuni secondi parte itkatore.

Se dopo 15\20 secondi dallilluminazione della shiminosa “del
bruciatore in uso" (Fig.12 part. 11) I'apparecaliatnon si avvia, si
accende il led luminoso del tasto di riarmo (Figdat. 12), che
segnala il blocco del bruciatore.

Tale sistema di sicurezza interviene rilevandoskaza della fiamma
tramite due sonde ionizzate poste sopra i brudiaerle sonde non
sono investite dalla fiamma per un intervallo dinquie secondi,
I'erogazione di gas € immediatamente interrotta.

Verificare che arrivi il gas al bruciatore (valaime che il rubinetto
d’erogazione gas sia aperto), attendere 20 secendarmare il
bruciatore spingendo il tasto di riarmo (Fig.12tpae): I'eventuale
accensione della spia (Fig.12 part. 14) segnalacaraa di gas.

ATTENZIONE! seilled non si spegne significa che il

bruciatore resta in blocco e che quindi si & verifata qualche
anomalia per cui & necessario contattare il servizidi assistenza
tecnica.
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NOTA Quando la temperatura interna della camera di

cottura (Fig.12 part. 5) raggiunge la temperatura issata (Fig.12

part.4) il bruciatore si spegne.

Quando la temperatura all'interno della cameradgeensotto il valore
impostato (Fig.12 part.5) il bruciatore si acceadeuovamente in
automatico.

g) La temperatura massima impostabile (Fig.124)a®.fissata a 270
°C.

Qualora la temperatura interna superi tale sogliassima per
anomalia, interviene automaticamente il termostitsicurezza a
riarmo manuale (Fig.12 part. 2) che blocca il fomamento

dell'apparecchiatura spegnendo il bruciatore.

ATTENZ|ONE! Staccare l'alimentazione elettrica e

gas, fare raffreddare [I'apparecchiatura, ed interpdare
linstallatore  specializzato dotato dei necessari eaguisiti
professionali che dovra individuare la causa che Mo
determinato I'eccessiva temperatura, eliminare la ausa della
sovratemperatura, controllare che nessun  componente
dell'apparecchio si sia danneggiato ed eventualmensostituirlo.
Per ripristinare il funzionamento del forno svitakreappuccio del
termostato di sicurezza temperatura (fig.12 par.3raticare una
pressione sul pulsantino sottostante, poi riavwitacappuccio onde
evitare che il termostato possa deteriorarsi e comettere il
funzionamento del forno.

La spia segnalatrice (Fig.12 part.13) inizieraragaggiare in segno
d’allarme. Chiamare I'assistenza tecnica.

h) Il tasto “Light” (Fig.12 part. 8) serve per aodere illuminazione
all'interno della camera di cottura.

Per utilizzare la vaporiera, dopo aver eseguito ofgerazioni
a),b),c),d),e),f), effettuare le seguenti operazion

i) Premere il tasto (Fig.12 part. 10). Il led lum$o verde si accende e
si avvia 'immissione del vapore all'interno dettamera per alcuni
secondi.

j) Per estrarre il carrello dall'apparecchiaturagcessario premere
l'interruttore di arresto (OFF) carrello girevoleid.12 part.15).
Aspettare che questo si fermi, quindi aprire lorsgio ed estrarre il
carrello tramite I'apposita maniglia.

k) Per spegnere I'apparecchiatura é sufficienteree I'interruttore
generale (OFF) (Fig.12 part.1).

i) L'eventuale apertura dello sportello durantefuhzionamento
dell’apparecchiatura provoca il blocco istantaneell'idtera
apparecchiatura.

411 SCARICO DEI VAPORI

Lo scarico dei vapori che si formano all'interndl@eamera di cottura
e azionato dal pomello sul montante destro antrior
dell’apparecchiatura.

Con il pomello tirato verso I'esterno lo scaricaperto e si ha,
lasciando l'aspirazione spenta, la convenzione rakgudei vapori
della camera di cottura, con il pomello spinto wdtapparecchiatura
lo scarico della camera € chiuso (Fig.13 part. L).

Per avere un’aspirazione forzata dei vapori présehtsotto cappa o
allinterno della camera di cottura € necessarenre il pulsante
(Vapour 1) di aspirazione vapore (Fig.13 part. M)lgpomello nella
posizione desiderata.

Per attivare I'aspirazione forzata dei vapori auiicamente nel sotto
cappa o all'interno della camera di cottura nedisefd’apertura dello
sportello (Fig.13 part. N — pos. X: sportello apgrt

premere il pulsante (Vapour 2) di aspirazione vagbig.13 part. N).

4.2 FERMATA
- Premere linterruttore di arresto carrello girlev@OFF) (Fig.12
pat.15).

- Spegnere linterruttore d’accensione general&aggarecchiatura
(Fig.12 part. 1).

- Disinserire I'alimentazione elettrica.

- Chiudere il rubinetto del gas.

- Chiudere il rubinetto dell'acqua.

4.3 CONSIGLI UTILI UTENTE

ATTENZIONE!

Non ostruire le aperture d’areazione del locale day € installata
I'apparecchiatura a gas per evitare situazioni pegolose quali la
formazione di miscele tossiche o esplosive;



L’apparecchiatura € provvista di termostato di sicuezza tiraggio
camino, il quale interviene nel caso in cui possaserci un ritorno
in ambiente dei prodotti della combustione. Per iuo ripristino &
indispensabile prima verificare ed intervenire sulh causa, per cui
ispezionare  tutti i condotti con passaggio  fumi
dall’apparecchiatura all'atmosfera, una volta fatto questo, &
possibile rimettere in servizio I'apparecchiatura.Per rendere di
nuovo funzionante il termostato premere, dopo aveeseguito le
operazioni al punto 6.1,il pulsante termostato (FidO Rif.X).
Questo dispositivo non deve mai essere messo fuaervizio.
Prodotti della combustione se rientrano nell’'ambiete possono
causare intossicazioni croniche o acute con peri¢ahortali. |l
termostato pud essere sostituito esclusivamente cafcambio
originale. Nel caso d'interventi ripetuti del dispasitivo rivolgersi
ad un tecnico specializzato.

AVVERTENDO ODORE DI GAS:

A. Non azionare interruttori elettrici o qualsiaiiro oggetto che possa
provocare scintille;

B. Aprire immediatamente porte e finestre per @eama corrente
d’aria che purifichi il locale;

C. Chiudere il rubinetto del gas;

D. Chiedere I'intervento di personale qualificato;

5 MANUTENZIONE ORDINARIA

51 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZ'ONE' Prima di effettuare qualsiasi

operazione di manutenzione, interrompere I'alimentaione gas
chiudendo il rubinetto centrale e quell’elettrica @egnendo
l'interruttore installato esternamente all'apparecchiatura ed
attendere che scenda alla temperatura ambiente. W#zare
sempre opportuni dispositivi di protezione (guantiocchiali... ).
Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buora
conservazione dell'apparecchiatura e la loro mancatosservanza
potrebbe causare seri danni che esulano dalla garaia.

5.2 PULIZIA ORDINARIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la puliziacedere come
segue:

Pulire giornalmente le parti esterne con un parsouto

(Vedi Fig.15) .

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopeaffreddamento
dell'apparecchiatura, a rimuovere accuratamentetutte le parti
eventuali residui che possano essersi creati durdt cottura
utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventuataecon acqua
saponata e poi sciacquare ed asciugare.

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componentieasibili.

ATTENZIONE! Ogni giorno asportare accuratamente

gli eventuali grassi fuoriusciti in fase di cotturain quanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZ'O NE! Nonlavare I'apparecchiatura con getti

d’acqua diretti o in pressione. Evitare che l'acquao eventuali
prodotti utilizzati, vengano a contatto con le parit elettriche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nogvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando
sono ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conternti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,ec) o utensili che
possano danneggiare le superfici; prima di riavviae prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quato usato per
la pulizia.

ATTENZIONE! in occasione di pulizie eccezionali che

richiedano lo spostamento del forno le operazionihe seguono
devono essere fatte da personale specializzato:predere a
disinstallare il tubo di scarico, la fornitura di gas ed elettricita,
smontare le staffe di posizionamento forno, procede alle
operazioni di pulizia; eseguire le operazioni invese per il
ripristino dell'apparecchiatura.

ATTENZ'ONE' Periodicamente (almeno una volta

all'anno), ed ogni qualvolta si presentino anomalie di
funzionamento, I'apparecchiatura deve essere contilata da un
tecnico  specializzato che deve verificare lo stato
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dell’apparecchiatura, in particolare lo stato del buciatore che se
dovesse presentare qualsiasi tipo di anomalia devessere
immediatamente sostituito.

Intervenendo sul circuito del gas per eventuali mamenzioni va
usata come sigillante LOCTITE 577

53 PERIODI DI INATTIVITA’

Qualora I'apparecchiatura non venga utilizzatalpeghi periodi:
- Scollegarla dall’alimentazione elettrica.

- Interrompere I'alimentazione gas.

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.



LE ISTRUZIONI SEGUENTI
SPECIALIZZATO MUNITO DI

ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ATTENZIONE
RELATIVE

STRAORDINARIA” SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE TECNICO
REGOLARE LICENZA, RICONOSCI

ALLA ‘MANUTENZIONE

UTO ED

6 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

6.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! Ttuttele operazioni di manutenzione e

di riparazione devono essere eseguite con idonedretzature
antinfortunistiche da personale tecnico specializza munito di
regolare licenza, riconosciuto ed abilitato dalla iita costruttrice.
Prima di effettuare qualsiasi operazione di manutenone,
interrompere I'alimentazione gas chiudendo il rubiretto centrale
e quell’elettrica spegnendo l'interruttore installato esternamente
all'apparecchiatura.

Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buora
conservazione dell'apparecchiatura e la loro mancatosservanza
potrebbe causare seri danni che esulano dalla garaia.

ATTENZ'ONE' Periodicamente (almeno una volta

al'anno), ed ogni qualvolta si presentino anomalie di
funzionamento, I'apparecchiatura deve essere contilata da un
tecnico  specializzato che deve verificare lo stato
dell'apparecchiatura, in particolare lo stato del buciatore che se
dovesse presentare qualsiasi tipo di anomalia devessere
immediatamente sostituito.

Intervenendo sul circuito del gas per eventuali mamenzioni va
usata come sigillante LOCTITE 577

ATTENZ'ONE' Qualunque operazione di

manutenzione riguardante la zona sportello deve e effettuata
dopo aver permesso il raffreddamento dello stesso.

ATTENZ'ONE' Alcune operazioni di seguito elencate

necessitano di almeno due persone.

6.2 PULIZIA GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 6.1 per la puliziacedere come
segue:

Provvedere regolarmente alla pulizia generale afgbarecchiatura.
Dopo il raffreddamento dell'apparecchio rimuovecelwgatamente da
tutti i componenti sia interni che esterni tutéésidui che si sono creati
utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventuataecon acqua
saponata e poi sciacquare ed asciugare, pulenpartiesatinate nel
verso della satinatura.

ATTENZ'ON E! Asportare regolarmente e con cura gli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZ'O NE! Nonlavare I'apparecchiatura con getti

d’'acqua diretti 0 in pressione. Evitare che l'acquao eventuali
prodotti utilizzati, vengano a contatto con le parit elettriche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nogvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando
sono ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conternti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,@c) o utensili che
possano danneggiare le superfici; prima di riavviae prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quato usato per
la pulizia.

ATTENZ'O N E I In presenza dell'aspiratore,

periodicamente, effettuare un’accurata pulizia defeventuale griglia in
ingresso aria e nel contesto,se presente, rimuovanber verificare che
internamente e sulla ventola non ci sia sporcizia.
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6.3 SOSTITUZIONI PARTI DELL’APPARECCHIATURA
6.3.1 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

D’ILLUMINAZIONE

Eseguire le operazioni al punto 6.1 per la sosthez della lampada
d’illuminazione procedere nel modo seguente:

- Rimuovere il carter di protezione luci svitandoWiti superiori ed
inferiori;

- Sostituire la lampadina (Tav.A Part.4) con unarag i medesimi
valori;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

6.3.2 SOSTITUZIONE DELLA VALVOLA ACQUA.

Eseguire le operazioni al punto 6.1 per la sosthe della valvola
acqua procedere nel modo seguente:

- Svitare le viti e togliere il pannello posteriarentrale.

- Svitare il tubo di rame nella parte inferiore dogver allentato il
dado;

- Svitare le due viti di fissaggio valvola;

- Svitare la valvola dalla riduzione;

- Sostituire la valvola (Tav A Part.16);

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

6.3.3 SOSTITUZIONE MOTORI VENTOLE

Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtine dei motori
procedere nel modo seguente:

-Verificare che non ci sia stata un’anomalia colatieo intervento
dell'interrutore automatico previa rimozione delfaotezione in
materiale plastico (Fig.10 Rif.Y) se questo nonsésaccaduto
procedere come segue;

- Togliere i pannelli posteriori svitando le vififissaggio;

- Aprire lo sportello estrarre il carrello e togkel convogliatore d’aria
di sinistra, destra e posteriore.

- Togliere le ventole (Tav.A Part.5) svitando lgevi

- Estrarre i motori (Tav.A Part.23) svitando ld.vit

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

6.3.4 SOSTITUZIONE DEGLI ACCENDITORI

Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtne degli
accenditori procedere come segue:

-Togliere il pannello posteriore inferiore e supegi

-Scollegare elettricamente I'accenditore (Tav.AtRa) dalla scheda
d’accensione.

- Svitare le 2 viti della staffa che supporta l'acditore.

- Sostituire 'accenditore.

- Eseguire le operazioni inverse per il montaggio.

6.3.5 SOSTITUZIONE DEI RIVELATORI DI FIAMMA
Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtihe dei rivelatori di
fiamma procedere come segue:

- Togliere il pannello posteriore inferiore e stipes.

-Scollegare elettricamente il rivelatore di fiam(hav.A Part.11) sulla
scheda d’accensione.

- Togliere le viti di fissaggio dei rivelatori daimma.

- Sostituire il rivelatore di fiamma;

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

6.3.6 SOSTITUZIONE DEL PIROMETRO DIGITALE
Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sadtine del pirometro
digitale di controllo cottura procedere come segue:

-Togliere il pannello laterale destro dietro il uacomandi.
-Rimuovere la protezione metallica del pirometro

- Scollegare elettricamente il pirometro (Tav.AtRH)



- Svitare le quattro viti di fissaggio delle staffgrindi togliere il
pirometro.

- Sostituire il pirometro;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggprestando
attenzione di collegare i connettori secondo Istgiyosizioni.

6.3.7 SOSTITUZIONE DELLA SONDA DI TEMPERATURA
Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtihe della
termocoppia procedere come segue:

- Togliere i pannelli laterali destri svitando I di fissaggio;

- Togliere la protezione in lamiere alluminata;

- Svitare il dado di fissaggio della termocoppia.

- Scollegare i due cavi d’alimentazione della tecoppia.

- Sostituire la termocoppia (Tav.A Part.21).

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggpyestando
attenzione di collegare i connettori secondo Istgiypolarita.

6.3.8 SOSTITUZIONE DELLE SCHEDE D’ACCENSIONE
Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtihe delle schede di
accensione procedere come segue:

- Togliere il pannello posteriore superiore svitarie quattro viti di
fissaggio;

- Scollegare elettricamente la scheda d’accensione;

- Sostituire la scheda d’accensione (Tav.A Part.24)

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

6.3.9 SOSTITUZIONE DEI TRASFORMATORI

Eseguite le operazioni al punto 6.1 per la sosthedel trasformatore
procedere come segue:

- Togliere il pannello posteriore superiore svitatel viti di fissaggio;
- Scollegare elettricamente il trasformatore

- Sostituire il trasformatore svitando il dado dodraggio per il
modello toroidale (Tav.A Part.25). o le due vitirpaltro (Tav.A
Part.47).

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

6.3.10 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPRATO

Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagthe del vetro
temprato procedere come segue:

Aprire lo sportello;

- Togliere le viti della cornice estetica interria sportello;

- Togliere le viti della cornice di fissaggio dedtvo;

- Togliere le guarnizioni;

- Sostituire il vetro (Tav.A Part.01);

-Eseguire le operazioni inverse per rimontaggio.

ATTENZIONE!

appoggiare,

0 venire a contatto con le parti metalliche, per dwe’ indispensabile
interporre nella parte inferiore, dove appoggia,

un nastro in fibra ceramica, dello stesso tipo insflato dal
costruttore.

vetro non deve assolutamente

6.3.11 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI
SICUREZZA
ATTENZ'O NE! Verificare  periodicamente la

funzionalita del termostato di sicurezza.

Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtine del termostato
di sicurezza procedere come segue:

- Togliere il pannello laterale destro anteriorétawdo le viti di
fissaggio.

- Aprire lo sportello ed estrarre il carrello gicde;

- Togliere il piastrino di fissaggio sensore tertats svitando la vite
di fissaggio posto all'interno della camera di oodt

- Scollegare i faston del termostato;

- Togliere la manopola del termostato;

- Svitare la ghiera di fissaggio del termostato;

- Sostituire il termostato con il relativo sens¢fav.A Part.19).;

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

6.3.12 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI
SICUREZZA TIRAGGIO CAMINO

Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtine del termostato

di sicurezza tiraggio camino procedere come segue:

- Sfilare il bulbo - sensore situato in corrispomzie dell’interruttore

fumi (camino) dopo aver svitato la vite di serraggi

- Togliere il pannello posteriore superiore svitaha viti di fissaggio
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- Svitare dal quadro porta elementi elettrici laffstta di sostegno
termostato;

- Sostituire il termostato con il relativo sens¢rav.A Part.26);

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

6.3.13 SOSTITUZIONE DELLE SCHEDE CICLICHE

Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagtne delle schede
cicliche procedere nel modo seguente:

-Togliere il pannello posteriore superiore;

-Sfilare gli innesti della scheda ciclica;

-Sganciare la scheda dalla barra omega e sosf(flakeA Part.24);
-Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

6.3.14 INGRASSAGGIO SUPPORTO
ROTAZIONE CARRELLO

NOTA Circa ogni 6 MESI (tempo variabile in funzione del
regime di utilizzo dell’apparecchiatura) il supporto rotazione
carrello va ingrassato.

Eseguite le operazioni al punto 6.1 procedere csegee:

- Togliere il pannello superiore (Fig.16 part.X);

- Ingrassare efficacemente cGRASSO LGHP2 SKF PER ALTE
TEMPERATURE il supporto cuscinetti rotazione carrello per neezz
di entrambi gli ingrassatori (Fig.16 part.G);

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

CUSCINETTI

6.4 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell’appareccheatudei ricambi,
occorre separare i vari componenti per tipologiantiteriale e
provvederne poi allo smaltimento in conformita ggiee norme
vigenti.

7 RICAMBI

INDICE DELLE TAVOLE:

TAV. A=R14G Assieme apparecchiatura.
TAV. B=R14G Schema Elettrico.

INDICAZIONI
RICAMBIO:
Per le ordinazioni delle parti di ricambio devorss@&re comunicate le
seguenti indicazioni:

- NUMERO DI MATRICOLA

- TIPO DI APPARECCHIATURA

- DENOMINAZIONE DEL PEZZO

- QUANTITA’ OCCORRENTE

PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI

8 RIFERIMENTI GRAFICI

Fig.1 Dimensioni d'ingombro e pesi

Fig.2 Identificazione apparecchiatura

Fig.3 Etichettature

Fig.4 Imballaggio apparecchiatura

Fig.5 Punti d’aggancio per sollevamento apparetatdgscarico)

Fig.6 Collocazione apparecchiatura

Fig.7 Collegamento scarico vapori

Fig.8 Collegamento scarico gas combusti

Fig.9 Collegamento scarico gas combusti

Fig.10 Allacciamento rete elettrica, idraulica,rsmacondensa
riarmo termostato camino e protezioeetwole.

Fig.11 Regolazione valvola gas ed esploso rampa poelli

Fig.12 Quadro comando

Fig.13 Scarico vapore

Fig.14 Bruciatore

Fig.15 Pulizia
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Congratulations on the purchase of this exclusiadlin Italy device. You chose the equipment tloehines the best technical qualities with
maximum ease of use. We wish you the greatesfasatton.

Note:

This manual is printed in six different languag@sginal instructions in Italian and translatiorfgtee original instructions in English, French,
German, Spanish and Arabic.
For better clarity and reading this manual, it doog provided in several separate parts and caeriiedoy mail by contacting the Manufacturer.

WARRANTY

Standards and rules
Warranty only covers the replacement free to fyctdipieces eventually broken or damaged becaufsuttf materials or manufacture.
Warranty does not cover any damages caused by thirgarty transport or due to incorrect installation or maintenance, to carelessness or
negligence in usage, or to tampering by a third pay. Moreover, warranty does not cover: glass compwnts, covers, bulbs and whatever
depends on normal wear and deterioration of both th system and its accessories; nor does it cover d¢aio costs involved in replacing pieces
covered by warranty.
Warranty ends in case of non-compliance with paymand for any elements that may be repaired, nedddr disassembled, even in part, without
prior written consent. For technical service duriihg warranty period, please send a written redoeste local concessionary agent or directly ® th
Sales Department.

WARNING

- This word indicates a danger, and will be empibgeery time the safety of the operator might welved.

NOTE

- This word indicates the need for caution, andllvélemployed to call attention to operations af@ry importance for correct and long-term operatio
of the appliance.

DEAR CUSTOMER

Before using the appliance, please read this uaeuai.

For the safety of the operator, the appliance gafetices should always be maintained in a protage of efficiency.

This user manual intends to illustrate use and teaance of the appliance. For this reason, theatpeis advised to follow the instructions given
below.

The manufacturer reserves the right to make impnaves to the product and manual, without necegsapifiating existing products and manuals.

WARNING!

1. The following instructions are provided for your sdety.

2. Please read them carefully before installing and uisg the appliance.

3. Keep this user manual in a safe place for future ewsultation by the operators.

4. All installation operations, changes made in ordeto use different types of gas, adjustments and sgatmaintenance operations, must be
carried out in compliance with the Manufacturer’s instructions by a qualified technician. Sealed partsnust not be adjusted or tampered
with except for the transformations that are foresen.

5. The nozzles and the technical rating plate for alled transformation are supplied in a bag along witlthe appliance and must be kept with
all the oven documentation.

6. This appliance must only be employed for the purpass for which it was designed: to cook pastry or siitar food products. It is prohibited
to bake products containg alcohol. Any other use cebe classed as improper.

7. The appliance is for institutional use only, and mat only be operated by a qualified professional usevho has been trained to use it. The
appliance is not intended for use by people (includg children) with reduced physical, sensory or metal capabilities or who lack experience
or training. Children should be supervised to ensug they do not play with the appliance.

8. When carrying out repairs, always contact one of t Manufacturer’s authorised service centres and raapst that original spare parts be
used.

9. Failure to comply with the above may compromise theafety of the appliance.

10. In the event of breakdown or malfunction always disonnect the appliance, and do not attempt to makedgustments or repairs yourself.

11. Should the appliance be sold or transferred to anber owner, or should the current owner change his pemises and wish to install the
appliance elsewhere, always ensure that this manuamains with the appliance, so that it can be con#ted by the new owner and/or the
person carrying out installation.

12. In the interests of risk prevention, if the connedbn cable is damaged in any way, it must be repladeby a technical assistance service
approved by the manufacturer.
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1 TECHNICAL DATA

11 DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

The oven is fitted with a baking chamber heatedieans of two gas
burners with relevant heat exchangers, with a reley rotating tray
holder carriage. The baking chamber is made of plage, with an
electronic type temperature regulation systens fitted with exhaust
fumes and temperature safety thermostats, a devimray water and
produce steam, a suction fan that can remove floo#s from the
baking chamber and from the hood, and a glazed wdhbrlocking
handle. Cooking is extremely even thanks to colettiotycle hot air
ventilation, the flow of which is regulated by asljable deflectors,
combined with rotation of the carriage.

1.2 DIRECTIVES-REGULATIONS APPLIED

This appliance complies with the following direesregulations:
- Regulation Gas appliances 2016/426/UE

- Low Voltage Directive2014/35/EU (pursuant to 2(HEC)

- Directive EMC 2014/30/EU (pursuant to 2004/10&C

In accordance with the following regulations:
EN 203-1/:2014
EN 203-2-2:2006

1.3 WORKPLACES

The oven is programmed by the operator using thatrao
switchboards at the front, and it must be attertdechile in operation.
The door giving access to the oven is locatedeafrtint.

14 MODELS
There is one model available:
R14G

15 TECHNICAL DATA (See Tab.1-2)

WARNING! WHEN CONSULTING TAB.1, MAKE
SURE YOU ALWAYS LOOK AT THE PART THAT
CORRESPONDS TO THE GAS CATEGORY FOR THE
COUNTRY IN WHICH THE APPLIANCE IS INSTALLED

AND AT THE EQUIPMENT MODEL ON WHICH IT IS A
PART.

In some countriesCE marking might be accepted but in any case,
national Institutions are required to inspect thpliance pursuant to
national standards and regulations.

1.6 WORKING DIMENSIONS - WEIGHTS (See Fig.1).

1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or sercedtre, always
give the oven SERIAL NUMBER, which is affixed tcetbottom right
hand part of the appliance as indicated (See Fig.2)

1.8 LABELLING
The oven is supplied with warning labels at thenpoishown(See
Fig.3).

B: Gas pressure rating plate for the various coestraffixed to the
oven.

C: Warning sticker for various countries, affixedte oven.

D: Danger sticker, affixed to the oven.

WARN|NGI Presence of dangerous tension. Before
performing any maintenance operation, disconnexptiwer supply
by turning off the switches fitted on the outside¢re oven and/or the
leavening compartment and wait for the appliancedol to room
temperature. Always use suitable protective equipm@loves,
glasses...).

E: Hot glass sticker affixed to the oven.
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WARNING! onthe equipment surface there is a burn risk due
to high temperature elements. For any interventioaction wait for

the appliance to cool to room temperature and awsse suitable
protective equipment (gloves, glasses...).

F: Danger sticker, affixed to the oven.

WARNING! 10 avoid scalding, do not use loaded containers
with liquids or cooking goods which becomes fluig beating in
higher levels than those which can be easily oleserv

WARNING! The label referred to above dates is provided and
it is mandatory position them to a 1.6 m heightrfrthe floor is in the
oven in the cart (see Figure 3).

G: Sticker indicating mechanical

WARNI NG' Moving parts.

H: Danger sticker, affixed to the oven.

WARNING!

Slippery floor.

1.9 ACCESSORIES

The oven is equipped with the following accessories
-Set of nozzles to replace the ones fitted.
-Alternative technical rating plate.

1.10 NOISE
This appliance is a technical instrument of workl amormally, the
noise level threshold at the operator station doégxceed 74 dB (A).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

The oven is generally delivered wrapped in a trarept synthetic film
and mounted on wooden pallets, using road transgicles (See
Fig.4).

2.2 UNLOADING

NOTE on receiving the oven, it is advisable to checksit
conditions and quality.

Raise the equipment using only and exclusivelyptiiats indicated at
the pict. 5, after removing the lids as shown.

It is easy to position the appliance after it haerbunloaded, thanks
to the special rollers provided.

2.3 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS
To ensure that the oven operates properly, it iésatile to comply
with the following limits:



Working temperature: + 10°C + + 40°C
Relative humidity: 15% +95 %

2.4 POSITIONING, ASSEMBLING, INSTALLATION AND
MAINTENANCE AREAS

WARN|NGI When positioning, assembling and installing
the oven, the following specifications have to bemplied with:
- Laws and standards in force regarding the installabn of gas
appliances in large kitchens.
- Laws and standards in force regarding technical reglations
for gas appliances.
- Laws and standards in force regarding technical reglations
for LPG.
- Directives and indications issued by the gas supphetwork.
- Directives and indications issued by the electrigit supply
network.
- Local building and fire-prevention laws.
- Accident prevention regulations.
- Regulations in force of the electromechanical rules
The appliance must be installed according to curren
national laws.

WARNI NG' The appliance must be installed on a firm
and levelled surface, perfectly leveled. The equipamt must never
come into contact with flammable or combustible magrials.
Remove the protective film from the outside of theen, pulling it
gently to remove all the adhesive.

Should any adhesive remain on the oven, removey dsmsene or
benzene.

The oven must be positioned in a well-ventilatezshaat least 50 cm
from the right - left side walls and rear wall.

This distance of 50 cm is essential in order tagui@e access during
maintenance operations. (See Fig. 6).

Take into account that for certain cleaning/mainte@nce
operations, the distance needs to be greater thatated here and
therefore, consider the possibility to be able to mve the oven for
the purpose of carrying out these operations.

WARN|NGI After positioning the appliance in location
foreseen, fix the appliance to the floor using aehst 2 brackets of
sufficient strength (Fig.2 item 1) so as to prevent it from moving
for any reason; it must be possible to remove therlackets in order

to carry out special cleaning operations. To fix kackets that are

not supplied by the manufacturer, use commercial sp-on

fasteners, of a type suitable for the floor in que®n, and self-

threading screws which must only be fastened to thear base of
the oven.

25 CONNECTIONS

251 GAS CONNECTION

WARNI NG' Connection to the gas network must only be
carried out by specialised personnel with a propelicense.

Check that the oven is set up for the type of gasigply available.
Before connecting to the gas supply, make sure théte appliance
supply pressure is the one indicated in Tab.1. Thipressure level
must be guaranteed stable over a period of time.

If the infeed pressure is not within the values initated, advise the
gas supply company and do not start up the oven uihthe cause
has been traced and eliminated.

Connection to the gas network can be fixed or reabtey a certified
stop tap must be fitted upstream of the oven.

If flexible pipes are used, they must be made afnkiss steel
according to current regulations.

UseLOCTITE 577 sealant on the gas inlet pipe thread.

When connections have been completed, carry oedletest with the
aid of a non-corrosive leak finder spray.

252 VAPOUR EXHAUST CONNECTION

WARNI NG' The vapour and gas exhaust connection must
only be carried out by qualified personnel.

The housing for the exhaust vapour suction dewamithe top part of
the appliance (see Fig. 7 item B).

Fit the suction device (Fig. 7 item C) (which fbipping purposes is
located inside the baking chamber) using the hwltsided with it,
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and make electrical connections as indicated inethgosed wiring
diagram (See Tab. B).

Proceed by inserting the vapour exhaust pipe mtostiction device
connector (Fig. 7 item A).

NOTE: connect the vapour exhaust to the outside usippe
with minimum diameter 150 mm.

Any extensions must be fitted so that the top pghetsinto the bottom
ones.

Install the suction device cover housing (Fig.emtD).

25.3 EXHAUST FUME DISCHARGE CONNECTION

WARNING! THE PROPRIETOR IS RESPONSIBLE
FOR THE SUPPLY AND UPKEEP OF AN ADEQUATE
VENTILATION AND EXHAUST GAS DISCHARGE SYSTEM
WARNING! The gas exhaust must only be connected upy
qualified technicians, in compliance with current legulations.

The appliance in question is of ty@11BS and requires natural
exhaust through a working chimney with an extrasteitch system.
The extractor switch system is delivered with thero

WARNING! combustion fumes must be discharged to the
outside.

For aeration of the area where the oven will balled, and discharge
of exhaust fumes, see the instructions in 2.4.

WARNING! Any accumulation of noxious substances
may result in intoxication or death. It is therefore essential to
provide a ventilation and exhaust discharge systerhat is well-
designed according to current installation regulatns, properly
fitted and regularly cleaned and maintained in sta¢ of constant
efficiency throughout the working life of the applance.

The exhaust fume discharge pipe is located atdhk,tin the top part
of the appliance.

- Fit the extractor switch, (Fig.8 item B), (storgtside the baking
chamber during transport) inserting it into the mling provided
(Fig..8 item C).

- Fix the chimney safety thermostat holder brackétich is already
positioned on the ceiling of the appliance, todkiactor switch using
the screws provided (Fig.8 item D).

- Using a$150 mm steel pipe, of the kind commercially avdéab
make the connection to the extractor switch (FigeBn A) in
compliance with current exhaust fume dischargeirements.

- When the oven is fitted to a flue this must beelby means of a
straight vertical section not less than 0.5 mdtrdsngth, as indicated
(See Fig.9), combustion fumes are picked up attfoin the figure,
the pipeF must have a minimum slope of 3% and a maximumtteng
of 2.5 metres, and it must be connected as indidatégure 9.

WARNING! Appliance of type Bllbs, the chimney
extractor safety thermostat will trigger if combuston fumes are
liable to return into the room. Before resetting, check and
eliminate the cause of the problem, by inspectingllathe ducts
channelling fumes from the appliance to the exterio Once this
has been done, the appliance can be restored to nual service.
To restore the thermostat to normal operation, firg carry out the
operations described under point 6.1 and remove thelastic
guard, then press the thermostat button (Fig.10 RefX). This
device must never be disabled. If combustion fumese returned
to the environment they can cause chronic or acut@toxication,
which may be life-threatening.If the thermostat has to be replaced,
always ensure that original spare parts are used.

The device blocks the supply of gas to the bumehé event of any
problem in the evacuation of combustion fumesagdesee point 4 on
how to start the supply again; it is recommended yfou contact a
specialist technician if the device is triggerepleatedly.

In the event of repeated triggering of the deviteck that the fumes
are being evacuated properly through the flue.

254 ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! Electrical connection must only be carried

out by specialised personnel, in compliance with etent local state

Electric Quality Assurance Corporation requirements

- Before starting the connection procedure, checkhat the
earthing system is provided in accordance with Eunpean EN
standards.



Before starting the connection procedure, checthat the main
power switch has been turned to the “off” position.

The rating plate contains all the information neessary for
proper connection.

Fit a main quadripole switch with fuses or an autormatic switch
suitable for the values shown on the rating plateto allow the
oven to be disconnected from the mains and that pwide full
disconnection under overvoltage category Il condibns.

NOTE The device selected should be in the immediateityc

of the oven and within easy access.

- The oven is delivered with the required voltagdiéated on the
rating plate (See Fig.2).

- To carry out electrical connection, remove thetgetive cover
located on the rear side of the oven (Fig.10 itemTAe connection
cable must be supplied by the installer.

When connecting to the power mains, it is necessafiy a plug that

complies with the standards and regulations ineforc

- Insert a cable with an adequate cross-sectioa {38. 10) into the
cable raceway provided (Fig.10 item B) and thenneet it to the

terminal board as illustrated (Fig.10 items F and G

- When connection has been completed, check teatthply voltage,
with the appliance running, does not differ frone tlated value by
more thant5%.

WARNI NG' The flexible wire for connection to the power
supply must have characteristics at least equal tthe model with

rubber insulation HO7RN-F and must have a rated sdn suited

to the maximum absorption (See Tabl).

WARN|NG I It is essential that the oven be properly
earthed.

A special earth terminal has been provided for thigpose on the
connection terminal board (Fig.10 items F and Gjs marked with
the earth symbol and the earth wire must be cordédotit.

These ovens must also be included in the unipatesyistem. The
terminal to be used for this purpose is locatetth@tack of the oven
(Fig.10 item E).

It is marked with the symbol TERMINAL FOR THE EQUIRFENTIAL
SYSTEM.

WARN|NGI The  manufacturer  declines  any

responsibility in the event of failure to comply wih the above
safety precautions.

255 CONNECTING TO THE WATER SUPPLY

Connection to the water supply must be made inrdecee with local
Laws and Regulations and flexible pipes for thenemtion to the
water supply network must comply with IEC 61770 amtbsequent
modifications.

WARNI NG' Use only the hose supplied to the equipment.

In any case never use tubes used.

WARNING! a tap must be fitted upstream of the

appliance to shut off the water supply.
The 3/4 male gas type water filler (Fig. 10 itemi®)ocated at the

rear of the oven. The working pressure must beéatvt and 1,5 bar.

WARNI NG' Higher pressures may result in situations
that are dangerous for persons and harmful for theappliance.

The appliance must be connected to a supply ofisiftr.

For preference, a flexible pipe should be usedsgo avoid even small
pressure changes in the water supply.

Leave the water to run through the pipe before eotfing the oven.

If the oven is connected to a supply of hard wtisrwill cause rapid
calcification of the steam generator.

WARNING! in order to eliminate corrosion problems, the
Langelier index for the water used should be betwee0 and +0.2.

NOTE The manufacturer declines any responsibility in tle
event of failure to comply with the above safety gcautions.
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25.6 DRAINING CONDENSATION
Fasten a rubber pipe to the connector providedXGigem C).

3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

WARN|NGI The permanence of the equipment in

conditions of low environment temperature can causethe
intervention of the safety thermostat. Before staitg it, check
and if it is necessary to reset.

WARNING! The glass will heat up when the oven is
working. Do not touch it, or you will burn yourself.

WARN|NGI Before  commencing

programming of the oven, always check that:

all electrical and earthing connections have beerrpperly made;
all gas and vapour exhaust connections have beenoperly made;
all control operations must be carried out by speailised
technicians holding a proper license.

Do not overload the trays with items and alwaysdalby the minimum
space required between the items and the tray above

start-up  and

Maximum foodloading (kg
14 Tray:
18 Tray:

16,¢
20

Before placing items inside the oven, it is adviedb set the oven to
a temperature above the envisaged set point fddrgp@nd then to
lower the temperature to the required setting.

For more even results, we recommend avoiding the ab

temperatures above those recommended for the fyp@duct being

baked.

3.1.1 CHECKING NOZZLES

Check that the oven (rated gas category and tgpstiup for the type
and family of gas supplied. If this is not the&asonvert to the type
of gas available.

The oven must be put into operation using the mszidreseen for the
rated thermal capacity (see technical data TAB.1).

WARNI NG' The valve adjustment screws must not be
tampered with: they are calibrated and sealed inhte factory.
3.1.2. CHECKING THERMAL CAPACITY WITH LPG (G30-
G31)

The rated thermal capacity is achieved with thezleindicated in the
table (see technical data TAB.1), the air feed ome(fig.14) must be
at a distance X= see technical data TAB.1.

Operation depends on the inflow pressure avail@ele technical data
TAB.1):

Should the pressure be outside the values indiediede, advise those
responsible for the system and do not start uptee until the cause
has been traced and eliminated.

3.1.3 CHECKING THE THERMAL CAPACITY WITH
METHANE GAS (G20-G25)

The rated thermal capacity is achieved with theleindicated in the
table (see technical data TAB.1), the air feed ome(fig.14) must be
at a distance X= see technical data TAB.1.

Operation depends on the inflow pressure avail@gle technical data
TAB.1).

Should the pressure be outside the values indiediede, advise the
gas supply company and do not start up the ovehtbatcause has
been traced and eliminated.

NOTE Should an additional test be required for the themal
capacity, it can be performed using the volumetrienethod.

3.1.4 CHECKING THE PRIMARY AIR

The air feed opening (fig.14) must be at a distance
X= see technical data TAB.1.

3.2 ADJUSTMENT:

3.21 PRELIMINARY CONTROLS AND ADJUSTMENT:

The appliance leaves the factory ready-calibratedi tasted for the
type of gas required, however it is always advisablcheck that the



type of gas and pressures at the burner are cortethtis is not the
case, follow the procedure described in the pdiatew:

3.2.2 CHECKING INLET PRESSURE.

The inlet pressure must be measured with a waterometer (for
example a U manometer, with a minimum resolutiof.afbar).
To do this, proceed as follows:

- Remove the right hand side bottom panel.

- Connect the U manometer to the gas valve.

- Turn the appliance on as indicated in the insions.

- Measure the pressure.

- Remove the manometer.

- Tighten the seal screw again.

- Seal the valve.

N.B. the pressure must be read with the chamber operatg.

3.2.3 PRELIMINARY CONTROLS AND ADJUSTMENT:
Adjust the gas valve as indicated (See Fig.11).

1: GAS OUTLET pressure connector

2: GAS INLET pressure connector

3.3 ADAPTING TO OTHER TYPES OF GAS.

WARNI NG' the operations described below must only
be carried out by qualified staff authorised by
MANUFACTURER

The nozzles for different types of gas are suppiieé small bag
together with the oven.

(See Fig.11)

1: GAS OUTLET pressure connector

2: GAS INLET pressure connector

Before connecting to the new gas supply, make sutbat the
appliance supply pressure is the one indicated inab.1. This
pressure level must be guaranteed stable over a ped of time.

If the infeed pressure is not within the values intated, advise the
gas supply company and do not start up the oven uihthe cause
has been traced and eliminated.

3.3.1 TRANSFORMATION AND / OR ADAPTATION

To adapt to another type of gas, (for instance froethane to LPG),
it is necessary to replace the two nozzles. Her filease consult the
“Technical data TAB.1".

The nozzles for different types of gas are suppireé small bag
together with the oven. For transformation, procagbllows:

-Turn the gas supply tap off.

-Remove the bottom rear panel

-Remove the seals on the primary air bushes (seg.fi4)

-Move the two bushes to access the nozzles.

-Remove the seals on the nozzles.

-Take the nozzles out.

-Replace the nozzles with the ones suitable for timew gas supply
(See Tab.1

-Replace the seals on the nozzles using a drop efirpaint.

-Return the bush to its correct position (see fig4) and tighten the
lock screw.

-Replace the seals on the bushes using a drop ofirgaint.
-Calibrate the pressure switch for the new gas supp (See Tab.1).
-Using the pressure connector on the gas valve, dhethat the
pressure upstream of the oven is the one indicatéa the table (See
Tab.1).

-Check that there are no gas leaks.

WARNING! f a transformation has been carried out as
described in point 3.3.2., affix the new rating plte with the correct
data (see fig.3).

WARNI NG' Use LOCTITE 577 thread sealant only

3.4 CHECKING GAS PRESSURE SWITCH
CALIBRATION

Check that the value set corresponds to the orneaited in the table

(See Tab.1).

35 STOPPING

- Turn the oven main switches to “off".

- Disconnect the power supply by turning off theim power
switches outside the oven.

- Turn off the gas tap
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WARNINGS FOR START-UP OF THE APPLIANCE:

Initial start-up of the oven must be carried outjplified staff, in
particular those from the MANUFACTURER Authorisedr@ice
Centres.

Transformation of the gas supply from one familye{hane, LPG) to
another must be carried out by qualified staff onlyhe technician
carrying out the operation must check:

A) that the rated values correspond to those ofpiver supply
network (electric, water, gas).

B) that the fume extractor pipe is fully operatibna

C) that air infeed and fume evacuation take placepgrly in
accordance with current regulations.

D) that the gas circuit is properly sealed, usiogpy water (not using
an open flame).

4 STARTING UP

WARNING!

- The oven must always be under surveillance when bperation.

WARN|NGI If any parts in glass supplied with the

appliance become damaged, stop using itimmediatelyiscard any
freshly cooked food or food being cooked and cleghoroughly to
exclude dangerous contamination.

- During operation the oven surfaces, and in partiglar the glass,
become hot, so that care must be taken not to tou¢hem so as to
prevent scalding.

- When opening the door make sure you stand at a feadistance
from any hot steam that may come out of the bakinghamber.

- Never allow unauthorised persons to approach theven.

- Maintenance operations must be carried out on theven at least
once a year. In this regard we recommend you stifate a service
contract.

- The oven has been designed to cook pastry prodsand similar
ones

- There is a safety handle on the inside of the dgdo be used in
case of accidental closure of the door with somebgpdnside the
baking chamber. To open the door from the inside urn the safety
handle clockwise.

- Always close the oven door. This is to reduce thésk of tripping
or of knocking equipment.

4.1 STARTING UP THE OVEN

A control panel is fitted on the front right hanides of the baking
chamber, as illustrated (See Fig.12):

1) Main switch (ON/OFF)

2) Safety thermostat (Reset)

3) Temperature regulator (+ up / -down).

4) Set temperature display (Set pdig)

5) Internal temperature display.

6) Baking chamber start/stop button (burner).

7) Start/stop timer button and set time displayr(@i).
8) Baking chamber light on/off button (light)

9) Red fan alarm warning light (Fan Alarm).

10) Steam button.

11) Burner in use indicator light.

12) Reset button.

13) Red temperature alarm ligl8ecurity Alarm).
14) No gas supply to oven indicator.

15) Rotating carriage start / stop switch.

16) Vapour extractor operating switches.

NOTE The electronic control allows more precise and dapi
regulation of the oven. However, it is by naturerendelicate than
traditional onesTo ensure that it remains in a proper state ofaijmer
it is recommended that the buttons on the eleatroontrol panel be
activated by pressing lightly with one finger, aliog excessive
pressure and impact.

To turn the baking chamber on, proceed as follows:

a) Close the oven door using the handle provided.

b) Turn the main switch (fig.12 item 1) on the tmmtrol panel to ON.
Both the switch itself and the electronic paneblaeit will light up.

c) Set the required cooking temperature using titeohs provided
(fig.12 item 3). The value will be shown on the EnMuminous display
(fig.12 item 4).

d) Supply power to the chamber using the ON/OFEobufig.12 item
6): a red LED will light up in the top right handroer.

e) Press the start / stop carriage switch (Figel® iL5).



f) When the electrodes lighting the burner havehied the correct
temperature, the red burner indicator light wilhmon (fig.12 item
11) and after a few seconds the burner will start u

If the oven does not start up 15\20 seconds &ftet'thurner in use"
indicator light comes on (fig.12 item 11), the lmmus indicator on
the reset button will light uffig.12 item 12) indicating that the burner
is blocked.

This safety system intervenes to detect an absrftame by means
of an ionised probe located over the burner: i§ thiobes is not
submerged by the flame for an interval of five setx) the gas supply
is immediately cut off.

Check that gas is reaching the burner (i.e. cheaithe gas supply tap
is open), wait 20 seconds and then reset the blmnh@ressing the
reset button(fig.12 item 12): the indicator light will turn offrig.12
item 14) if there is no gas.

WARN|NGI If the indicator light does not turn off this
means that the burner is still blocked, and therefee that a
malfunction has occurred. In this case, contact & technical
service department.

NOTE: when the temperature inside the baking chamber
(fig.12 item 5) reaches the set temperaturéfig.12 item 4), the

burner switches off.

When the temperature inside the baking chamber drop below the

set value (fig.12 item 5), the burner will light up again

automatically.

g) The maximum temperature that can be set (figet@ 4) is 270°C.
Should this maximum temperature be exceeded atilar@ydue to a
fault, the manually reset safety thermostat (figtéeh 2) will trigger,

stopping operation of the oven and turning offtthener.

WARNING! bisconnect the power and gas supply, allow
the appliance to cool down, and call a specialistthnician with the
necessary professional qualifications to identify te cause of
overheating, eliminate that cause, check that noneof the
components in the appliance have been damaged, aneplace
them if necessary.

To restore the oven to normal operation, unscrew $afety
temperature thermostat cap (fig. 12 item 2) andsgrhe button
beneath it, then fit the cap again to prevent dwtion of the
thermostat, as this might compromise proper operatf the oven.
The indicator light (fig.12 item 13) will start flash to signal an alarm.
Call the service department.

h) The “Light” button (fig.12 item 8) is used tatuthe lighting inside
the baking chamber on and off.

To use the steamer, after carrying out operations),e),d),e),f),
proceed as follows:

i) Press the button (fig.12 item 10). The greencatbr light will turn
on and steam will be emitted into the chamber flawaseconds.

j) To extract the carriage from the oven, set the sotating carriage
switch (Fig.12 item 15) to OFF.

Wait until the carriage stops, then open the domi extract the
carriage using the handle provided.

k) To turn the oven off, merely turn the main sWwiftig.12 item 1) to
OFF.

i) If the door is opened while the oven is workiitgyill immediately
cause blockage of the whole appliance.

411 DISCHARGING VAPOUR

Discharge of the vapours that form inside the bgkthamber is
enabled using the ball knob on the front right hsidé of the oven.
With the ball knob pulled out the vent is open, Hitlde suction device
is left turned off the vapour from the baking chamlwill be
discharged by natural convection. When the bafibkis pushed
towards the oven the vent is closed (Fig.13 item L)

For forced extraction of vapour from under the hawdfrom the
interior of the baking chamber, press the vapouraeton button
(Vapour 1) (Fig.13 item M) and position the balbknas required.
To enable automatic forced extraction of vapoumfiander the hood
or from the interior of the baking chamber when tlo®r is open
(Fig.13 item N — pos. X: door open) press the vapatraction button
(Vapour 2) (Fig.13 item N).

4.2 STOPPING

- Turn the rotating carriage stop switch (Fig.Ehit15) to OFF.
- Turn the main oven on/off switches (fig.12 itejrtd OFF.

- Disconnect the power supply.
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- Turn off the gas tap.
- Turn off the water tap.

4.3 HINTS FOR USERS

WARNING!

Never block off the aeration vents in the room holisg the gas
oven, to avoid any risk of potentially dangerous #ilations such as
the formation of toxic or explosive mixtures of gasnd air;

The oven is fitted with a chimney extractor safetythermostat,

which will trigger if combustion fumes are liable b return into the

room. Before resetting, check and eliminate the c@e of the
problem, by inspecting all the ducts channelling fmes from the
appliance to the exterior. Once this has been donthe appliance
can be restored to normal service. To restore thenérmostat to
normal operation, first carry out the operations described under
point 6.1, then press the thermostat button (Fig.1®ef. X). This
device must never be disabled. If combustion fumese returned

to the environment they can cause chronic or acut@toxication,

which may be life-threatening. If the thermostat ha to be
replaced, always ensure that original spare partsra used. If the
device triggers repeatedly, please contact a spelcsa technician.

IF YOU SMELL GAS:

A. Do not activate electric switches or anythifgpehat might cause
a spark;

B. Immediately open doors and windows to createiraent of air
that will clear the room;

C. Turn the gas supply tap off;

D. Call a qualified technician;

3]

ORDINARY MAINTENANCE

51 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARN|NGI Before performing any maintenance

operation, disconnect the gas supply by closing theain tap and
disconnect the power supply by turning off the swithes fitted on
the outside of the oven and wait for the applianc® cool to room
temperature.

Always use suitable protective equipment (glovesyewear... ).

All precautions are of importance to ensure that tie oven remains
in a good state, and failure to observe them may selt in serious
damage which will not be covered by the warranty.

5.2 ROUTINE CLEANING

After carrying out the operations described in p&il above, clean
the appliance as follows:

Clean the outside parts of the oven every day usidgy cloth (See
fig.15).

Every day at the end of operations, after leavirggappliance to cool
down, carefully remove from all parts of the overy avaste that may
have collected during cooking, using a damp spanrgeloth and a
little soapy water if necessary, then rinse and dry

Carefully clean all accessible parts.

WARNING! Every day, carefully clean off any fat or

grease that may have dripped during cooking as this a potential
fire hazard.

WARNING! Never clean the oven with direct jets of water
or with jets of water under pressure. Always take are to ensure
that the water or other products use does not com@&to contact

with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is strictlyprohibited.

NOTE Do not clean the tempered glass on the doors whin
is still hot.

Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...) equipment that

could damage surfaces. Before starting up the agphce again,
make sure that none of the cleaning equipment hagbn left inside.

WARN|NGI When special cleaning operations requiring
the oven to be moved have to be carried out, the lfmwing
operations must be performed by specialised persoeh
disconnect the exhaust pipe, the gas and electriower supply,
remove the oven positioning brackets, then commenageaning



operations; carry out the above operations in revese order to
restore the machine to normal operation.

WARNI NG' Periodically (at least once a year), and every
time operating malfunctions occur, the appliance mst be checked
by a specialist technician who must check the geradrstate of the
appliance, and in particular the state of the burne In the
presence of any type of irregularity the burner mus be replaced
immediately.

When any maintenance operations are carried out orthe gas
circuit, use LOCTITE 577 as a sealing agent

53 PERIODS OF INACTIVITY

If the appliance is not to be used for long periods
- Disconnect it from the power supply.

- Turn the gas supply off.

- Cover it to protect it from dust.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.
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THE FOLLOWING

WARNING

INSTRUCTIONS,
MAINTENANCE” ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST TE CHNICIANS

WHICH CONCERN “SPECIAL

WITH THE RELEVANT LICENSE AS WELL AS BEING APPROVED BY THE
MANUFACTURER.
6 SPECIAL MAINTENANCE - Removing the protective light casing by unfastgnthe top and

6.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNI NG' All maintenance operations and repairs must
be carried out using suitable accident prevention quipment, by

specialised and properly licensed technicians, appved by the
manufacturer.

Before carrying out any maintenance operation, disennect the

gas supply by turning off the main supply tap, andlisconnect the
power supply by turning off the switches fitted onthe outside of
the oven.

All precautions are of importance to ensure that tie oven remains
in a good state, and failure to observe them may selt in serious

damage which will not be covered by the warranty.

WARNING! Periodically (at least once a year), and every
time operating malfunctions occur, the appliance mst be checked
by a specialist technician who must check the geradrstate of the
appliance, and in particular the state of the burne In the
presence of any type of irregularity the burner mus be replaced
immediately.

When any maintenance operations are carried out orthe gas
circuit, use LOCTITE 577 as a sealing agent

WARNING! Any maintenance operations involving the
door area must only be carried out after allowing ke latter to cool
down.

WARNING! some operations, listed here below, need to
be carried out by at least two people.

6.2 GENERAL CLEANING

After carrying out the operations described in p&il above, clean
the appliance as follows:

Regularly clean the appliance in general. Aftavieg it to cool
down, carefully remove, from internal and extenpaits, all residues
that might have collected during cooking, usingaang sponge or
cloth and a little soapy water, if necessary. Riand dry the areas,
being sure to wipe parts with satin finish in theection of the finish.

WARNI NG' Carefully clean off regularly any fat or

grease that may have dripped during cooking as this a
potential fire hazard.

WARNI NG' Never clean the appliance with direct jets of
water or with pressurised water jets. Do not allowwater or any
cleansers used to come into contact with electricphrts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE Do not clean the tempered glass in doors while i
still hot. Do not use solvents, detergents contaimy aggressive
substances (chlorides, acids, corrosives, abrasiyestc. ...) or
equipment that could damage surfaces. Before stamg up the
appliance again, make sure that none of the cleargnequipment
has been left inside.

W)A\RN|NGl In the presence of the aspirator, periodically,
carry out a thorough cleaning of any grille in theair inlet and in the
context, if present, remove it to verify that insié and on the fan there
is no dirt.

6.3 REPLACING PARTS OF THE OVEN
6.3.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described inabive, to replace the
light bulb proceed as follows:
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bottom screws;

- Replace the bulb (Plate A ltem 4) with anothethef same type and
power;

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.2 REPLACING THE WATER VALVE.

After carrying out the operations described inabive, to replace the
water valve proceed as follows:

- Unfasten the screws and remove the central ezlp

- Unfasten the bottom section of the copper pifter éoosening the
nut;

- Remove the two screws fastening the valve;

- Unscrew the valve from the reduction manifold;

- Replace the valve (Plate A ltem 16);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.3 REPLACING THE FAN MOTORS

After carrying out the operations described ina&bave, to replace the
motors proceed as follows:

- Check that the automatic switch has not beergérigd by a
malfunction, after removing the plastic guard (E@Ref. Y). If this
is not the case, proceed as follows;

- Remove the regsanels by unfastening the fixing screws;

- Open the door, extract the carriage and remogdetth hand, right
hand and rear air conveyors;

- Remove the fans (Plate A Item 5) by unfasteniregsicrew;

- Remove the motors (Plate A Item 23) by unfasigtie screws.

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.4 REPLACING THE LIGHTERS

After carrying out the operations described inabive, to replace the
lighters proceed as follows:

- Remove the top and bottom rear panel.

- Disconnect the wires from the lighter (Plate énit12) to thégnition
card.

- Unfasten the 2 screws from the bracket suppottiedighter.

- Replace the lighter.

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.5 REPLACING THE FLAME DETECTORS

After carrying out the operations described inabive, to replace the
flame detectors proceed as follows:

- Remove the top and bottom rear panel.

- Disconnect the wires from the flame detectort@Phaltem 11) to the
ignition card.

- Unfasten the screws fixing the flame detectors.

- Replace the flame detector;

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.6 REPLACING THE DIGITAL PYROMETER

After carrying out the operations described ina&bave, to replace the
digital baking control pyrometer proceed as follows

- Remove the right hand side panel behind the obpémel.

- Remove the metal pyrometer guard

- Disconnect the wires feeding the pyrometer (PAattem 46)

- Unfasten the four screws fixing the brackets,nttremove the

pyrometer.

- Replace the pyrometer;

- Perform the above operations in reverse ordegassemble, making
sure that the connectors are in the right positions

6.3.7 REPLACING THE TEMPERATURE PROBE
After carrying out the operations described ina&bave, to replace the
thermocouple proceed as follows:



- Remove the right hand side panblgs unfastening the four fixing
screws.

- Remove the aluminised sheet guard;

- Unscrew the nut fastening the thermocouple.

- Disconnect the two wires feeding the thermocouple

- Replace the thermocouple (Plate A Item 21).

- Perform the above operations in reverse ordegassemble, making
sure that the connectors are in the right positions

6.3.8 REPLACING THE IGNITION CARDS

After carrying out the operations described inabive, to replace the
ignition cards proceed as follows:

- Remove the top rear panel by unfastening theffging screws;

- Disconnect the wires feeding the ignition card;

- Replace the ignition card (Plate A ltem 24);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.9 REPLACING THE TRANSFORMERS

After carrying out the operations described ina&bave, to replace the
transformer proceed as follows:

- Remove the top rear panel by unfastening theffging screws;

- Disconnect the wires feeding the transformer

- Replace the transformer, unfastening the lockimtite case of the
toroidal version (Plate A ltem 25). or the two sesen the case of the
other version (Plate A ltem 47).

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.10 REPLACING THE TEMPERED GLASS

After carrying out the operations described inabive, to replace the
tempered glass proceed as follows:

Open the door;

- Remove the screws from the aesthetic frame irtkieleloor;

- Unfasten the screws from the glass fixing frame.

- Remove the seal elements;

- Replace the glass (Plate A Item 01);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

WARN|NGI Under no circumstances must the glass rest
on or come into contact with metal parts, so it igssential that a
band of ceramic fibre, of the same type fitted bytlte manufacturer,
be inserted at the bottom where the glass rests.

6.3.11 REPLACING THE SAFETY THERMOSTAT

WARNI NG' Regularly check that the safety thermostat is
operating correctly.

After carrying out the operations described inabive, to replace the
safety thermostat proceed as follows:

- Remove the front right side panel by unfastetiegfixing screws;
- Open the door and remove the rotating carriage;

- Remove the thermostat sensor fixing plate by steféng the fixing
screw located inside the baking chamber;

- Disconnect the thermostat faston connectors;

- Remove the thermostat dial;

- Unscrew thermostat lock nut;

- Replace the thermostat and the relative sensate(R Item 19);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.12 REPLACING THE CHIMNEY EXTRACTOR SAFETY
THERMOSTAT

After carrying out the operations described inabive, to replace the

chimney extractor safety thermostat proceed asvisli

- Remove the sensor-bulb located in correspondeiittethe fume

extractor switch (chimney) after unfastening theklecrew;

- Remove the top rear panel by unfastening thedisicrews

- Remove the thermostat support bracket from thectetal

component panel;

- Replace the thermostat and the relative sensate(R Item 26);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.13 REPLACING THE CYCLE CARDS

After carrying out the operations described ina&bve, to replace the
cycle cards proceed as follows:

-Remove the top rear panel;

-Detach the cycle card connections;

- Disconnect the card from the omega bare andcefigPlate A Item
24);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.
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6.3.14 GREASING THE CARRIAGE ROTATION BEARING
SUPPORT

NOTE Abour every 6 MONTHS (this will vary according to
the type of equipment use) the carriage rotation aport needs to
be greased.

After carrying out the operations described in p6id above, proceed
as follows:

- Remove the top panel (Fig.16 item X);

- Grease the carriage rotation bearing supporbtigitly withLGHP2
SKF GREASE FOR HIGH TEMPERATURES via both nipples
(Fig.16 item G);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble

6.4 DISMANTLING

When the appliance or its parts are dismantledsahieus components
must be divided according to type of material, tivah disposed of in
compliance with current laws and regulations.

7 SPARE PARTS

INDEX OF PLATES:

PLATE A=R14G Oven assembly.

PLATE B=R14G Wiring Diagram.

INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS:
Orders for spare parts must contain the followirfgrimation:
- SERIAL NUMBER

- TYPE OF APPLIANCE

- NAME OF PART

- QUANTITY REQUIRED

8 DRAWING REFERENCES

Fig.1 Working dimensions and weights

Fig.2 Oven identification

Fig.3 Labelling

Fig.4 Oven packing

Fig.5 Hook-up points to be used when lifting thewyunloading)

Fig.6 Positioning the oven

Fig.7 Vapour exhaust connection

Fig.8 Combustion gas exhaust connection

Fig.9 Combustion gas exhaust connection

Fig.10 Connection to the electric power supply,evatpply,
draining condensation, chimney thermostat and éemdyreset.

Fig.11 Adjusting gas valve and exploded view ofzl@holder ramp

Fig.12 Control panel

Fig.13 Vapour extraction

Fig.14 Burner

Fig.15 Cleaning
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Félicitations pour I'achat de cet appareil exclasient Made in Italy. Vous avez choisi un équipengemtllie les qualités techniques les meilleures
et une tres grande facilité d'utilisation. Nous s@ouhaitons la plus grande des satisfactions.

Remarque:

Ce manuel a été rédigé pour la lecture en six kesiguastructions originales en italien et traduttes instructions en Anglais, Frangais, Allemand
,Espagnol et Arabe .

Pour une meilleure clarté et la lecture de cettaueh il pourrait étre prévu dans plusieurs partistinctes et peut étre envoyé par la poste en
communiquant avec le fabricant.

GARANTIE

Normes et réglementation
La garantie est limitée uniquement au remplacerfianto usine de la piece éventuellement cassééfeatdeuse, aprés constatation d'un vice de la
matiére ou de fabricatiooute avarie éventuellement provoquée par le transpt effectué par des tiers, par une installation etn entretien
erronés, par négligence ou inattention lors de I'epioi ou encore en cas de manipulation de la part diers, n'est pas sous garantie. En outre,
les éléments suivants sont exclus de la garantikes verres, les calottes, les ampoules et tout agilément soumis a I'usure et a la détérioration
normale de l'installation et de tous ses accessasteainsi que la main-d'ceuvre nécessaire pour le rgiiacement de toute piece éventuellement
sous garantie.
La garantie est annulée si I'acheteur n’effectu Iparéglement des paiements et pour les produéstéellement réparés, modifiés ou démontés -
méme uniquement en partie - sans autorisatioregméalable. Pour obtenir I'intervention technigoes garantie, il faudra effectuer une demande par
écrit au revendeur le plus proche ou a la Direciommerciale.

ATTENTION

- Ce terme indique une situation de danger et iemployé chaque fois que la sécurité de I'opératstien danger.

REMARQUE

- Ce terme indique qu'il faut agir avec prudentest employé pour attirer I'attention sur les @i@&ns ayant une importance vitale pour le
fonctionnement correct et durable de I'appareil.

CHER CLIENT

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire le peit manuel.

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositif§aigpareil doivent étre constamment en parfaifie@tité.

Ce manuel a pour but d'illustrer I'utilisation &ntretien de I'appareil et I'opérateur se doitrdspecter les indications qu'il contient.

Le constructeur se réserve le droit d'apportemuzdifications a la production et au manuel, saresagla comporte I'obligation de mettre a jour la
production et les manuels précédents.

ATTENTION!

Les indications reportées ci-aprés concernent tre sécurité.

Lire attentivement le présent manuel avant I'inwllation et I'emploi de I'appareil.

Conserver avec soin ce manuel pour toute consaiiion ultérieure de la part des différents opératets.

Toutes les opérations d'installation, de transfonation éventuelle pour 'emploi de types différens de gaz, de réglage et d’entretien

extraordinaire doivent étre exclusivement effectuéepar des techniciens qualifiés, conformément aurstructions du fabricant. Les

parties scellées ne doivent pas étre réglées oléates, sauf pour les transformations prévues.

5 Les buses et la plaquette des données technigpesir la transformation autorisée, sont livrées das un sachet qui accompagne I'appareil
et il faut rigoureusement les conserver avec touta documentation relative a I'appareil.

6 Cet appareil devra étre destiné uniqguement a lfaploi pour lequel il a été expressément congu, ctea-dire pour le cuisson des patisseries
ou produits alimentaires similaires. Il est interdt d’effectuer des cuissons avec des produits contart de I'alcool. Tout autre emploi est a
considérer impropre.

7 L’appareil est exclusivement destiné a usage tattif et doit étre utilisé par un professionnel galifié et formé a son usage. L’appareil
n'est pas destiné a étre utilisé par des personngscompris les enfants) dont les capacités physigaiesensorielles ou mentales, sont
réduites, ou manquant d’expérience ou n'ayant pasne connaissance suffisante. Les enfants doivent@surveillés pour s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.

8 Pour toute réparation éventuelle, s’adresser ekesivement & un centre d’assistance technique autgé par le Constructeur; demander
I'emploi de piéces de rechange originales.

9 Le non respect des prescriptions indiquées ci-slgus est susceptible de compromettre la sécurité cet appareil.

10 En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnemedésactiver I'appareil sans tenter de le réparerwd’intervenir directement.

11 Sil'appareil devait étre vendu ou transféré ain autre propriétaire, ou en cas de déménagementiseiauquel I'appareil devait rester
installé, s’assurer toujours que le manuel accompag I'appareil, de fagon a ce qu'il puisse étre confté par le nouveau propriétaire
et/ou par l'installateur.

12 Sile cable d’'alimentation est abimé, il devrétre remplacé par le service d'assistance techniqugréé par le fabricant, afin de prévenir

tout risque.
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

11 DESCRIPTION DE L’APPAREIL

L’appareil est doté d’'une chambre de cuisson chauffu moyen de
deux brdleurs a gaz avec échangeur thermique etafiariot rotatif
porte-plats amovible. La chambre de cuisson etilerd’acier et elle
est dotée d'un réglage de la température de typetréhique, de
thermostats de sécurité de sortie des fumées Enu@érature, d'un
dispositif de nébulisation d’eau pour la productibs vapeur, d'un
aspirateur ayant la possibilité de prélever lesuapde la chambre de
cuisson et de la hotte, et d’'une porte vitrée gpaignée a dispositif
de blocage.La cuisson est uniforme, grace a lallaiion de l'air
contrélée par les cycles de ventilation et au auvde ses flux, au
moyen de déflecteurs réglables, le tout combin@ &otation du
chariot.

1.2 DIRECTIVES- REGLEMENTS APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directive-réeglemsrssivantes :

- Réglements GAS 2016/426/UE

- Directive basse tension 2014/35/EU (anciennectire
2006/95/CE)

- Directive compatibilité électromagnétiq@®14/30/EU (ancienne
directive 2004/108/CE)

Conformément aux normes appliquées:
EN 203-1/:2014
EN 203-2-2:2006

1.3 POSTES DE TRAVAIL

Cet appareil est programmé par I'opérateur depsspupitres de
commande qui se trouvent sur la partie frontalendBet le
fonctionnement, il doit étre surveillé.

La porte d’accés a I'appareil se trouve sur laipdrontale.

1.4 MODELES
Le modéle prévu est le suivant:
R14G

1.5  DONNEES TECHNIQUES(Voir Tab. 1)

ATTENTION! LoRSQUE vous CONSULTEZ LE

TAB. 1, IL FAUT TOUJOURS REGARDER LE TABLEAU
CORRESPONDANT A LA CATEGORIE DE GAZ PREVUE
POUR LE PAYS DANS LEQUEL L'INSTALLATION DOIT
AVOIR LIEU ET AU MODELE SUR LEQUEL
L'INTERVENTION DOIT SE FAIRE.

Dans certains pays le marqua@g pourrait étre accepté mais les
Organismes nationaux peuvent quand méme exigexamen de
I'appareil selon les lois nationales.

1.6 DIMENSIONS - POIDS (Voir Fig. 1).

17 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le producteur ou desccentres
d'assistance, mentionner toujours le NUMERO DE $ERle
I'appareil, qui se trouve sur la partie infériedite de I'appareil,
comme indiqué (Voir Fig. 2).

1.8 ETIQUETAGES
L’appareil est équipé de plaguettes de sécurités@urouvent aux
points indiqués (Voir Fig. 3).

B: Plaquette pressions gaz des différents Paystigruste sur
I'appareil.

C: Plaquette autocollante de sécurité pour les miffis Pays,
positionnée sur I'appareil.
D: Plaquette autocollante de danger, positionné&appareil.

ATTENT|ON' Présence d'une tension dangereuse. Avant

d'effectuer n'importe quelle opération de maintemarinterrompre
l'alimentation en énergie électrique en éteignast dommutateurs
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installés a l'extérieur du four et / ou a I'étuve attendre que
I'équipement tombe a température ambiante. Utilitsejours un
équipement de protection individuelle (gants, ltest..).

E: Plaquette autocollante chaleur verre, positiorsugd’appareil.

ATTENTION! pans Ia surface o' équipement il y a un

danger de brdlure due a la présence des élémtartparature élevée.
Pour n'importe quel type d'intervention ou n'imperduelle opération
il faut attendre que I'équipement tombe a tempézaumbiante et
utiliser toujours un équipement de protection imdlielle (gants,

lunettes ...).

F: Plaguette autocollante de danger, positionné&appareil.

ATTENTION! pour éviter I'ébullition, ne pas utiliser de

récipients remplis de liquides ou d'aliments quif@edent avec la
chaleur, en quantités supérieures a celles quigmefacilement étre
suivi attentivement.

ATTENTION! L'étiquette mentionnée ci-dessus, et le lieu

obligatoire eux a une hauteur de 1,6 m du solfaisle four dans le
panier (voir Figure 3).

G: Autocollant indiquant mécanique

IA\-I--I-EN-I-IC)NI Composants en mouvement.

H: Plaquette autocollante de danger, positionné€appareil.

ATTENTION!

Sol glissant.

1.9 ACCESSOIRES

L’appareil est équipé des accessoires suivants:

-Série de buses pour le remplacement de cellggpdugui a été monté.
-Plaguette des données techniques alternative.

1.10 BRUIT
Cet appareil est un moyen technique de travailggnéralement dans
le poste de I'opérateur ne dépasse pas le sebiuitede 74 dB (A).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

En principe, lorsqu’il est expédié, I'appareil @sbtégé par un film
synthétique transparent et il est monté sur dés &@abois, en adoptant
des moyens de transport par voie terrestre (Vair &i

2.2 DECHARGEMENT

REMARQUE au moment de la livraison, nous

conseillons de contrdler I'état et la qualité de #ppareil.



Soulever I'équipement seulement et exclusivemenutdisant les
points indiqués dans l'illustration 5, aprés awmitevé les couvercles
comme illustré.

Apres avoir terminé le déchargement, la mise eoeptie I'appareil
sera aisée, étant donné qu'il est équipé de roxlspécialement
prévus a cet effet.

2.3 SPECIFICATIONS AMBIANTES

Afin de garantir un fonctionnement optimal de lapagil, il est
préférable que les valeurs ambiantes soient coepdans les limites
suivantes:

Température de service : + 18C + + 40°C

Humidité relative: 15% + 95%

24 MISE EN PLACE, MONTAGE, INSTALLATION ET
ESPACES D’ENTRETIEN

ATTENTION! pendant la mise en place, le montage et

l'installation, il faut respecter les prescriptionssuivantes:

- Lois et normes en vigueur, relatives a l'installfon des appareils
a gaz dans les grandes cuisines.

- Lois et normes en vigueur, relatives aux reglegthniques pour
les installations a gaz.

- Lois et normes en vigueur, relatives aux reglegt¢hniques pour
le GPL.

- Directives et déterminations de la société de diution du gaz.
- Directives et déterminations de la société de ditbution de
I'électricité.

- Réglements locaux, relatifs au batiment et contrkes incendies.
- Prescriptions en vigueur contre les accidents.
- Déterminations en vigueur, relatives
électrotechnigues.

- L'installation des appareils doit étre effectuéeonformément aux
lois nationales en vigueur.

ATTENT'ONI L’appareil doit étre installé sur une

surface stable et plane, a bulles. L'appareil ne diojamais entrer
en contact avec des matériaux inflammables ou desrobustibles.
Retirer le film de protection des panneaux extedeeléappareil, en le
détachant lentement, pour éliminer totalement l&n@u collant.

Si ce résultat ne devait pas étre atteint, resa@gneusement les
résidus de colle en utilisant du kéroséne ou dsé¢rce.

La mise en place de I'appareil doit étre effectdéas un lieu bien
aéré, a une distance de 50 cm. minimum par rapgoft parois
latérales droite — gauche et a celle de fond. Gkstance de 50 cm.
est indispensable afin de garantir 'acces en easagtaux d’entretien.
(Voir Fig. 6).

Ne pas oublier que pour effectuer des opérations deettoyage/
entretien les distances ci-dessus doivent étre augniées, il faudra
donc considérer la possibilité de pouvoir déplacee four pour y
procéder.

ATTENTION! Aprés avoir effectué la mise en place de

I'appareil dans la position prévue, il faut s’équiger au moins de 2
supports (Fig. 2, détail 1)assez robustes, afin d’assurer I'appareil
au sol pour empécher tout type de mouvement di aubtype de

cause; les supports doivent étre démontables, afie pouvoir

effectuer les opérations de nettoyage spécialesupta fixation des

supports, qui ne sont pas fournis par le constructe, utiliser des

chevilles vendues dans le commerce, appropriées pde type de

sol utilisé, et des vis autotaraudeuses qu'il faudr visser

exclusivement sur le bati arriére du four.

aux  normes

25 CONNEXIONS ET BRANCHEMENTS

251 CONNEXION GAZ

ATTENT'ONI Les connexions au réseau du gaz doivent

étre effectuées exclusivement par un personnel qifé agréé.
Contréler que I'appareil soit prévu pour le type degaz avec le quel
il sera alimenté.

Avant d'effectuer la connexion au gaz, vérifier quela pression
d’alimentation de I'appareil corresponde a celle rportée dans le
Tab.1; ladite pression doit étre garantie au courslu temps.

En cas de pression a I'entrée non comprise dans lesleurs
reportées, il faudra en informer la société de disbution du gaz
et s’abstenir de mettre l'appareil en fonction avah d'avoir
déterminé et éliminé la cause.
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La connexion au réseau du gaz pourra étre fixaeud#connectable;
en amont de I'appareil il doit y avoir un robinéamét certifié. En cas
d’'emploi de tuyaux flexibles, ces derniers devrétite en acier
inoxydable, conformément aux réglementations enetig.

Utiliser sur le filet du tuyau d’entrée du gaz d&OCTITE 577.
Aprés avoir terminé la connexion, il faut effectuen essai
d’étanchéité au moyen d’'un spray détecteur desfuite provoquant
pas la corrosion.

25.2 RACCORD D’EVACUATION DES VAPEURS

ATTENTION! La connexion relative au tuyau

d’évacuation des vapeurs et des gaz brllés doit étreffectuée

exclusivement par un personnel qualifié.

Le logement pour l'aspirateur des vapeurs d'évamuae trouve sur
la partie supérieure de I'appareil (voir fig. 7 (p&).

Monter I'aspirateur (fig. 7, part. C) (situé, podes motifs liés a
I'expédition, a l'intérieur de la chambre de cuiss@au moyen des
boulons accompagnant celui-ci et effectuer le ratétectrique dudit
aspirateur comme décrit dans le schéma de brancheéfeetrique ci-

joint (voir tab. B).

Procéder en insérant le tube d’évacuation de lawa I'intérieur du

joint de I'aspirateur (fig. 7 part. A).

REMARQU E: raccorder le dispositif d’évacuation de la

vapeur a I'extérieur au moyen d’un tube d’'un diaméte minimal
de 150 mm.

Les éventuelles extensions doivent étre exécutéemgbn que les
tubes supérieurs entrent dans les tubes inférieurs.

Monter le carter de couverture de l'aspirateur. (figoart. D).

CONNEXION POUR L'EVACUATION DES GAZ
BRULES

ATTENTION! (e PROPRIETAIRE A POUR
RESPONSABILITE DE PREVOIR ET S'ASSURER DE
L’EFFICACITE D'UN SYSTEME APPROPRIE D'AERATION

ET D'EVACUATION DES GAZ DE COMBUSTION.
ATTENTION! Le raccord pour I'évacuation des gaz de
combustion doit étre installé exclusivement par degrofessionnels
qualifiés, en observant les normes en vigueur.

L’appareil en question est de tyB&1BSet il nécessite une évacuation
naturelle a travers une cheminée a l'efficacitéoépée et avec
interposition d’'un systéeme d’interruption de tirage

L'interrupteur de tirage fait partie intégrantevdblume en consigne.

ATTENT'ONI L'évacuation des produits de combustion

doit se faire vers I'extérieur.
Pour I'aération du local ou I'appareil est install€évacuation des gaz
de combustion, s’en tenir aux prescriptions du {pdid.

ATTENT'ONI L'accumulation éventuelle de substances

nocives peut donner lieu a des intoxications ou awvaodes effets
|étaux : par conséquent, il faut absolument prévoirun systeme
d’aération et d’évacuation des gaz bien congu, camimément aux
normes d'installation en vigueur. Ce systeme doit tée
correctement installé et régulierement contrdlé etettoyé pour en
maintenir I'efficacité pour toute la durée de vie tile de I'appareil.
Le canal d’évacuation des gaz de combustion esé gldarriere de la
partie supérieure de I'appareil.

- Appliquer l'interrupteur de tirage, (Fig.8, détB), (situé, pour des
raisons d’envoi, a l'intérieur de la chambre dessan) en I'insérant
dans le connecteur spécialement (Fig. 8, détail C).

- Fixer & l'interrupteur de tirage le support petiermostat de sécurité
cheminée, déja positionné sur le toit de I'appagail moyen des vis
fournies avec celui-ci (Fig. 8, détail D).

- Avec un tubep150 mm. d’acier, que I'on trouve communément dans
le commerce, effectuer la connexion a l'interrupie tirage (Fig. 8,
détail A), conformément aux prescriptions relatisd®vacuation des
fumées des gaz brilés.

- L'installation de I'appareil avec le carneau dgite effectuée avec
une partie verticale ayant une longueur non inféeea 0.5 metres,
comme indiqué (Voir Fig. 9), au poifit de la figure effectuer le
prélévement des produits de la combustion, le fuldeit avoir une
inclinaison minimale de 3 % et une longueur maxex# 2,5 metres
et il doit étre raccordé comme indiqué en figure 9.

ATTENT'ONI Appareil du type B11bs, le thermostat de

sécurité du tirage de la cheminée intervient en cate possibilité de
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retour dans les locaux des produits de la combustio Pour son
rétablissement, il est indispensable de vérifier gralablement la
cause et d'intervenir pour I'éliminer; par conséquent, il faut
inspecter toutes les conduites avec passage des ées depuis
I'appareil a I'atmosphére. Ensuite, il sera possile# de remettre
I'appareil en service. Pour faire fonctionner & noweau le
thermostat, aprés avoir effectué les opérations inguées au point
6.1 et avoir retiré la protection en matériau plasgue, il faut
appuyer sur le bouton thermostat (Fig. 10, Réf. X)Ce dispositif
ne doit jamais étre mis hors service. Si les prodisi de la
combustion entrent a nouveau dans les locaux, ilsepvent
provoquer des intoxications chroniques ou aiguéspmportant des
dangers de mort. Si le thermostat doit étre remplacé, utiliser
uniquement des piéces de rechange originales.

Le dispositif coupe l'alimentation du gaz au brileen cas
d’anormalité dans I'évacuation des produits dedmloustion. Pour
rétablir I'alimentation, voir point 4; nous recomnamns de s’adresser
a un technicien spécialisé si les coupures seaépeét

En cas d'interventions répétées du dispositif figgrque I'évacuation
au moyen du carneau soit correcte.

254 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION! Le branchement électrique doit étre

effectué exclusivement par un personnel qualifié,onformément
aux prescriptions électrotechniques en vigueur.

- Avant de commencer la procédure de branchementgvifier que
le systéme de mise a la terre soit réalisé conformént aux normes
européennes EN.

- Avant de commencer la procédure de branchementgvifier que
l'interrupteur général de I'installation soit sur | a position “off".

- La plaquette du numéro de série contient toutesek données
nécessaires pour effectuer un branchement correct.

- Installer un interrupteur général quadripolaire avec fusibles ou
un interrupteur automatique approprié pour les valeurs indiquées
sur la plaquette, permettant de débrancher I'apparé du réseau et
qui permet la déconnexion compléte dans les conditis de
catégorie de survoltage IlI.

REMARQUE: le dispositif choisi devrait se trouver

immédiatement a proximité de I'appareil et étreifgmmé dans un
lieu facilement accessible.

- L’appareil est livré avec le voltage requis, o sur la plaquette du
numéro de série (Voir Fig. 2)

- Pour effectuer le branchement électrique, retieecouvercle de
protection qui se trouve sur le coté arriere dgpaeil (Fig. 10, détail
A). Le cable de connexion doit étre fourni pardtallateur.

Pour la connexion au réseau électrique il fautalfest une fiche
conforme aux lois en vigueur.

- Insérer dans le trou passe-cable prévu a cet(Eftg 10, détail B) le
cable ayant une section appropriée (Voir Tab.1@§ feuconnecter a
la plaquette a bornes, comme illustré (Fig.10,iéfaet G).

- Apres avoir terminé le branchement, veiller agee la tension
d’alimentation, lorsque I'appareil fonctionne, nécarte pas de la
valeur nominale de * 5%.

ATTENTION! Le cable flexible pour le branchement a

la ligne électrique doit posséder des -caractéristiggs non
inférieures au type avec isolation en caoutchouc H®RN-F et il doit
avoir une section nominale appropriée pour I'absorpion
maximum (Voir Tab 1).

ATTENT'ONI Il est indispensable de connecter

correctement I'appareil au systeme de mise a la te.

Dans ce but, sur la plaguette & bornes de connegitrouve la borne
prévue a cet effet (Fig. 10, détails F et G) avecsymbole
correspondant, a laquelle il faut connecter leldilmise a la terre. En
outre, I'appareil doit étre compris dans le circuiti systéme
équipotentiel; la borne prévue a cet effet se woavlarriere de
I'appareil (Fig.10, détail E).

Elle est marquée par le symbole BORNES POUR LE RABRBEMENT
EQUIPOTENTIEL.
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ATTENT'ONI Le constructeur décline toute

responsabilitt en cas de non respect des normes trenles
accidents reportées ci-dessus.

2.5.5 CONNEXION AU RESEAU HYDRAULIQUE

La connexion au réseau hydraulique doit étre efesctonformément
au lois nationales en vigueur et les tuyaux pouatEordement au
réseau hydrique doivent étre conformes a la IEC761&t
modifications ultérieures.

ATTENT'ONI Utilisez uniquement le tuyau fourni a

I'équipement. Dans tous les cas ne jamais utilisees tubes utilisés.

ATTENT|ON! Un robinet d'eau d'interface doit étre

installé en amont de I'appareil.

La bouche & gaz % male pour I'alimentation en @atraive sur la
partie postérieure de I'appareil (fig. 10 parteDip pression d'exercice
doit étre comprise entre 1 et 1,5 bar.

ATTENTION! Dpes pressions plus élevées que celles

prévues peuvent créer des situations dangereuses upoles
personnes ou provoquer des dommages a I'appareil.

Pour la connexion, il faut utiliser de I'eau douce.

Il est préférable d'utiliser un tuyau flexible, mfdl’éviter méme les
petites variations de pression lors de I'approvisement d'eau.
Laisser couler I'eau dans la conduite avant de ecten I'appareil.
Une connexion effectuée avec de I'eau non adouigogue une
rapide calcification du générateur de vapeur.

ATTENTION ! pour éviter les problémes de corrosion,

il est important que l'indice de Langelier de I'eauutilisée soit
compris entre 0 e +0,2.

REMARQUE Le constructeur décline toute

responsabilitt en cas de non respect des normes tenles
accidents reportées ci-dessus.

2.5.6  EVACUATION DU CONDENSAT
Connecter un tube en caoutchouc au raccord préetieffet (Fig. 10,
détail C).

3 FONCTIONNEMENT

3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE

ATTENT'ONI Si l'appareil reste en permanence en

conditions de basse température ambiante, cela pewtauser
l'intervention du thermostat de sécurité. Controler avant de
démarrer I'appareil, et réarmer le cas échéant.

ATTENT'O N! Pendant le fonctionnement de I'appareil,

le verre chauffe; il ne faut pas le toucher, afin @viter de se brdler.

ATTENTION! Avant de commencer les phases de mise

en fonction et de programmation de I'appareil, il &ut s'assurer
que:

toutes les opérations de branchement électrique ee mise a la
terre aient été effectuées correctement;

touts les opérations de connexion du gaz et d'évamion des
vapeurs aient été effectuées correctement;

toutes les opérations de contrdle doivent étre effeiées par un
personnel technique spécialisé agréé.

Eviter de surcharger les plateaux et respectgrd@s minimum entre
le produit et le plateau supérieur.

Chargement maximal alimel (kg)
14 Plateau 16,¢
18 Plateau 20

Avant d’enfourner, il est conseillé de programmerfbur a une
températrue supérieure au point de consigne desauiprévu,
enfourner et ensuite baisser la température aut plEnconsigne
souhaité.

Pour plus d'information il est conseillé d'évitees] températures
supérieures par rapport a celles qui sont prévoesle type de produit
a cuire.



3.1.1 CONTROLE DES BUSES

Contréler que I'appareil (catégorie et type de gélectionné) soit

prévu pour la famille et le groupe de gaz dispaildans le cas

contraire, effectuer la transformation pour la féerde gaz disponible.

La mise en fonction de I'appareil doit étre effé&etavec les buses
prévues pour la capacité thermique nominale (vainées techniques
TAB. 1).

ATTENTION! Les vis de réglage de la soupape ne

peuvent pas étre manipulées; ces derniéres sont fées et scellées
a l'usine.

3.1.2 CONTROLE DE LA CAPACITE THERMIQUE AVEC
GPL (G30-G31)

La capacité thermique nominale est atteinte au male la buse

indiquée dans le tableau des buses (voir donnéksitpies TAB. 1),

'embout de l'air (fig. 14) doit avoir la cote X wmoir données

techniques TAB. 1.

La possibilité de fonctionnement dépend de la prasa l'entrée

disponible (voir données techniques TAB.1):

En cas de pression non comprise dans les valeuostées, il faudra

en informer la personne qui a réalisé l'installata éviter d’effectuer

la mise en fonction de I'appareil avant d’avoiretétiné et éliminé la

cause.

3.1.3 CONTROLE DE LA CAPACITE THERMIQUE AVEC
GAZ METHANE (G20-G25)

La capacité thermique nominale est atteinte au maje la buse

indiquée dans le tableau des buses (voir donnéksitpies TAB. 1),

I'embout de Il'air (fig. 14) doit avoir la cote X wmoir données

techniques TAB. 1.

La possibilité de fonctionnement dépend de la prasa l'entrée

disponible (voir données techniques TAB. 1):

En cas de pression non comprise dans les valeuostées, il faudra

en informer la société de distribution du gaz eteéwd’effectuer la

mise en fonction de 'appareil avant d’avoir détiegnet éliminé la

cause.

REMARQUE Si I'on souhaite effectuer un controle

supplémentaire de la capacité thermique, cela sernaossible en
adoptant la méthode volumétrique.

3.1.4 CONTROLE DE L’AIR PRIMAIRE
L’embout de lair (fig. 14) doit avoir la cote X woir données
techniques TAB 1.

3.2 REGLAGES :

3.21 CONTROLES PRELIMINAIRES ET REGLAGE:
L’appareil, lorsqu'il sort de I'usine, est déja €@t testé pour le type
de gaz requis; il est toutefois opportun de vériiige le type de gaz et
les pressions au brileur soient appropriés. Daresleontraire, suivre
les procédures décrites dans les points suivants:

3.22 CONTROLE DE LA PRESSION A L’ENTREE.

La pression a I'entrée doit étre mesurée avec uromatre a eau (par
exemple: un manometre en U, avec niveau de préciic0.1 mbar
minimum).

Effectuer cette opération comme indiqué ci-apres:

- Enlever le panneau latéral droit de fond.

- Connecter le manometre en U sur la soupape du gaz

- Mettre I'appareil en fonction, conformément anstructions de ce
dernier.

- Relever la pression.

- Enlever le manometre.

- Visser & nouveau la vis d’étanchéité.

- Sceller la soupape.

REMARQUE: la pression doit étre relevée lorsque la

chambre est en fonction.

3.2.3 CONTROLES PRELIMINAIRES ET REGLAGE:
Intervenir sur la soupape du gaz, comme indiqué (MoFig. 11).
1: Prise pression SORTIE GAZ

2: Prise pression ENTREE GAZ
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3.3 ADAPTATION POUR L'EMPLOI D'’AUTRES TYPES
DE GAZ.

ATTENTION! fes opérations décrites ci-apres doivent

étre effectuées uniquement par un personnel qualiet autorisé
par USINE PRODUCTRICE .

Les buses pour les différents types de gaz saielsvdans un sachet,
qui accompagne l'appareil.

(Voir Fig. 11)

1: Prise pression SORTIE GAZ

2: Prise pression ENTREE GAZ

Avant d’effectuer la connexion du nouveau type deag, vérifier
que la pression d'alimentation de I'appareil correponde a celle
reportée dans le Tab.1; ladite pression doit étreagantie au cours
du temps.

En cas de pression a I'entrée non comprise dans lesleurs
reportées, il faudra en informer la société de disibution du gaz
et éviter d’effectuer la mise en fonction de I'appeeil avant d’avoir
déterminé et éliminé la cause.

3.3.1 TRANSFORMATION ET/OU ADAPTATION:

Pour la transformation a un autre type de gazgypample: de méthane
a gpl) il faudra remplacer les deux buses; & cpqmo consulter le
tableau “Données Techniques TAB.1".

Les buses pour les différents types de gaz sagelsvdans un sachet,
qui accompagne l'appareil. Pour la transformatieffectuer les
opérations suivantes:

- Fermer le robinet du gaz.

- Enlever le panneau inférieur arriére

- Enlever les cachets sur les embouts primaires dait (voir fig.
14)

- Déplacer les deux embouts pour accéder aux buses.

- Enlever les cachets sur les buses.

- Démonter les deux buses.

- Remplacer les buses par celles appropriées pow houveau type
de gaz Yoir Tab. J).

-Remettre les cachets sur les buses avec du venrasge.

- Placer I'embout dans la position correcte (voirify. 14) et serrer
la vis de blocage de celui-ci.

- Remettre les cachets sur les embouts avec du vermouge.

- Régler le pressostat pour le nouveau type de gé@oir Tab. 1).

- Vérifier, en utilisant la prise de pression spéelement prévue sur
la soupape du gaz, que la pression en amont de Ifzgreil soit celle
reportée dans le tableau (Voir Tab. 1).

-Contr6ler qu'il n'y ait pas de pertes de gaz.

ATTENT|ON! Si une transformation a été effectuée

selon le point 3.3.2., appliquer la plaquette repdant les données
correctes (voir fig. 3).

ATTENT'ONI Le produit scellant devant étre utilisé sur

les filets est la LOCTITE 577

34 CONTROLE DU REGLAGE DU PRESSOSTAT GAZ
Contréler que la valeur établie corresponde a cejortée dans le
tableau (Voir Tab. 1).

35 ARRET

- Eteindre les interrupteurs généraux de mise ectifin de I'appareil.

- Couper l'alimentation électrique en éteignant Ieterrupteurs
généraux externes du four.

- Fermer le robinet du gaz.

AVERTISSEMENTS POUR LA MISE EN SERVICE DE
L’APPAREIL:

La premiére mise en fonction doit étre effectuéeupapersonnel
qualifié, en particulier, par les Centres d’Assisgautorisés par
USINE PRODUCTRICE.

La transformation du gaz d'une famille (gaz méthdigeide) a un
gaz d'une autre famille doit étre effectuée exelesient par un
personnel qualifié. Ce dernier devra vérifier:

A) que les données reportées sur I'appareil cooradgnt a celles des
réseaux d'alimentation (électrique, hydrique, d&k).que le
fonctionnement de la conduite d’évacuation des &s1sbdit correct.
C) que 'amenée de I'air comburant et les évacnaties fumées aient
lieu de facon correcte, conformément aux normesgereur.

D) I'étanchéité du circuit du gaz avec de 'eaucsmeuse (pas avec
flamme libre).



4 MISE EN FONCTION

ATTENTION!

- Pendant que I'appareil est en fonction, il faute surveiller.

ATTENT'ON ' Encas d'endommagement d'une vitre

fournie avec I'équipement, suspendre immédiatementson
utilisation, jeter le produit qui vient d'étre cuit et en train de cuire
et effectuer un nettoyage méticuleux afin d'excluretoute
contamination dangereuse.

- Pendant le fonctionnement, les surfaces de I'appel chauffent,
le verre en particulier: par conséquent, faire attation a ne pas les
toucher pour ne pas se brdler.

- A l'ouverture de la porte, se maintenir a distane de sécurité des
éventuelles vapeurs brilantes qui pourraient sortide la chambre
de cuisson.

- Ne laisser aucune personne non autorisée s'apptar de
I'appareil.

- L'appareil doit étre soumis au moins une fois parannée a
I'entretien. A cet effet, nous conseillons de stiper un contrat
d'assistance.

- L’appareil a été congu pour le cuisson de patisse et produits
similaires.

- Une poignée de sécurité est placée a l'intériede la porte : cette
poignée doit étre utilisée dans le cas ou quelqu'wserait enfermé
accidentellement a l'intérieur de la chambre de c@ison. Pour
ouvrir la porte de I'intérieur, faire tourner la po ignée dans le sens
horaire.

- Toujours refermer le porte du four pour réduire le risque de
trébuchement ou d'impact avec I'équipement.

4.1 MISE EN FONCTION DE L'APPAREIL
Sur le montant droit avant de la chambre de cuiesbsitué un pupitre
de commande, comme indiqué (Voir Fig. 12):

1) Interrupteur général (ON/OFF)

2) Thermostat de sécurité (Reset)

3) Réglage de la température (+ up / -down).

4) Afficheur de la température programmeée (VaPeir

5) Afficheur de la température interne.

6) Touche d’allumage / extinction de la chambreuieson (brlleur).
7) Touche marche / arrét de la minuterie et visasibn du temps
programmé (Minuterie).

8) Touche d’allumage / extinction lumiere chambigh()

9) Voyant lumineux rouge alarme ventilateur (FaarAd).

10) Touche pour vapeur.

11) Voyant de signalisation brdleur utilisé.

12) Touche de rétablissement.

13) Voyant lumineux rouge alarme température (Sgcaftarm).

14) Voyant absence gaz d'alimentation appareil.

15) Interrupteur de marche et arrét chariot pivibtan

16) Interrupteurs actionnement aspirateur vapeurs.

REMARQUE Les instruments électroniques permettent

d’effectuer un réglage plus précis et ponctuelatgpiareil. Cependant,
de par sa nature, il s'agit d’'un appareillage plébcat par rapport a
celui traditionnel. Afin de mieux le conserver, sooonseillons
d’actionner les touches sur le tableau électronigueexercant une
|égére pression des doigts, évitant les coupsexees de force.
Pour mettre en fonction la chambre de cuissorgut &ffectuer les
phases suivantes:

a) Fermer la porte de I'appareil, en intervenant lsu poignée
spécialement prévue.

b) Allumer l'interrupteur général (Fig. 12, détdi) sur le tableau
supérieur:

l'interrupteur et le tableau électronique sous+callument.

c) Sélectionner la température de cuisson souha&téactionnant les
touches (Fig. 12, détail 3). Cette valeur appasait I'afficheur
lumineux (Fig. 12, détail 4) inférieur.

d) Transmettre le courant a la chambre au moyerad®uche
d’'allumage (Fig. 12, détail 6): une del rouge sk dans I'angle
supérieur droit.

e) Actionner l'interrupteur d’arrét et de marchewdht (Fig. 12, détail
15).

f) Quand les électrodes d'allumage du brileur otieirg la
température souhaitée, le voyant vert de signalisadu brileur
s’allume (Fig. 12, détail 11) et, aprés quelquessdes, le brileur
entre en fonction.
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Si apres 15\20 secondes a compter du moment amyé&nt/lumineux

"du brdleur utilisé" s’allume (Fig. 12, détail 1Iappareil n’entre pas
en fonction, la del lumineuse de la touche de hstgdment (Fig. 12,
détail 12), qui signale le blocage du brileur,lstak.

Ce systeme de sécurité intervient en relevantdiabs de la flamme
au moyen de deux sondes ionisées qui se trouvetessbrileurs : si
les sondes ne sont pas touchées par la flammemandmtervalle de
cing secondes, la distribution du gaz est immédiate interrompue.

Vérifier que le gaz arrive au brdleur (c’est-a-dipge le robinet de
distribution du gaz soit ouvert), attendre 20 seéesnet réactiver le
brlleur en poussant sur la touche de réactivaftan (2, détail 12):

I’éventuel allumage du voyant (Fig. 12, détail $#jnale le manque
de gaz.

ATTENTION! sila del ne séteint pas, cela signifie que

le brlleur reste bloqué et, par conséquent, gu’'unanomalie est
survenue. Dans ce cas, il faudra contacter le sece d’assistance
technique.

REMARQUE Quand la température interne de la

chambre de cuisson (Fig.12, détail 5) atteint la \eur programmée
(Fig.12, détail 4), le brleur s’éteint.

Quand la température a I'intérieur de la chambeeeled au-dessous
de la valeur programmée (Fig.12, détail 5), le duéls’allume a
nouveau automatiquement.

g) La température maximum pouvant étre sélectiofifigée 12, détail
4) est de 270C.

Si la température interne dépasse ce seuil maxi@wause d'une
anomalie, le thermostat de sécurité a rétablissemanuel intervient
automatiquement (Fig. 12, détail 2); ce dernieogbk le
fonctionnement de I'appareil en éteignant le brilleu

ATTENTION! Débrancher I'alimentation électrique et

du gaz, faire refroidir I'appareil et contacter un monteur
spécialisé répondant aux réquisits professionnelsnessaires afin
que celui-ci identifie la cause de I'excés de tenmadure, élimine
cette cause et contr6le qu'aucun composant de I'appeil ne soit
endommagé ou, le cas échéant, remplacer tout compos
endommagé.

Pour rétablir le fonctionnement du four, dévisserchpuchon du
thermostat de sécurité thermique (fig. 12 parteappuyer sur le
bouton en-dessous, puis revisser le capuchon peupas que le
thermostat ne se détériore et ne compromette letitmmement du
four.

Le voyant de signalisation (Fig. 12, détail 13) coemcera a clignoter
pour signaler I'alarme. Contacter I'assistance rapie.

h) La touche “Light” (Fig. 12, détail 8) sert awather I'éclairage a
I'intérieur de la chambre de cuisson.

Pour utiliser le vaporisateur, apres avoir effecteg opérations
a),b),c),d),e),), il faut effectuer les opératicsvantes:

i) Appuyer sur la touche (Fig. 12, détail 10). Lel thmineuse verte
s’allume et 'amenée de la vapeur a lintérieur ldechambre est
activée pendant quelques secondes.

j) Pour sortir le chariot de I'appareil il faut apger sur l'interrupteur
d’arrét (OFF) du chariot pivotant (Fig. 12, détth).

Attendre que ce dernier s’arréte, puis ouvrir leget sortir le chariot
au moyen de la poignée spécialement prévue.

k) Pour éteindre I'appareil, il suffit d’actionniinterrupteur général
(OFF) (Fig. 12, détail 1).

i) L'éventuelle ouverture de la porte pendant lactionnement de
I'appareil provoque le blocage instantané de tapiplareil.

411 EVACUATION DES VAPEURS

L’évacuation des vapeurs qui se forment a l'intére la chambre de
cuisson est actionnée par le pommeau qui se treuvée montant
droit & I'avant de I'appareil.

Avec le pommeau tiré vers I'extérieur, I'évacuat&st ouverte et on
a, en laissant I'aspiration éteinte, la convectiaturelle des vapeurs
de la chambre de cuisson; avec le pommeau poussé agpareil,
I’évacuation de la chambre est fermée (Fig. 13itE}.

Pour obtenir une aspiration forcée des vapeureptés dans la partie
inférieure interne de la hotte ou a l'intérieud@dehambre de cuisson,
il faut appuyer sur le bouton (Vapour 1) d’aspoatde la vapeur (Fig.
13, détail M) et placer le pommeau sur la posisionhaitée.

Pour activer automatiquement I'aspiration forcée gpeurs dans la
partie inférieure interne de la hotte ou a l'intér de la chambre de
cuisson pendant la phase d’ouverture de la poite 1B, détail N —



pos. X: porte ouverte), appuyer sur le bouton (W) d’aspiration
de la vapeur (Fig. 13, détail N).

4.2 ARRET

- Appuyer sur l'interrupteur d’arrét du chariot ptant (OFF) (Fig.12,
détail 15).

- Eteindre linterrupteur général d'allumage deppareil (Fig.12,
détail 1).

- Couper I'alimentation électrique.

- Fermer le robinet du gaz.

- Fermer le robinet de I'eau.

4.3 CONSEILS UTILES POUR L'UTILISATEUR

ATTENTION!

Ne pas obstruer les ouvertures d’aération des locawdans lesquels
'appareil a gaz est installé, afin d'éviter toute situation

dangereuse, telle que la formation de mélanges toxies ou
explosifs;

L’appareil est équipé d'un thermostat de sécurité d tirage

cheminée, qui intervient en cas de possibilité deetour dans les
locaux des produits de la combustion. Pour son rééissement il

estindispensable de vérifier préalablement la caest d’intervenir

sur cette derniere; par conséquent, il faut inspeetr toutes les
conduites avec passage des fumées depuis I'appared

I'atmosphére. Aprés avoir effectué cette opération) est possible
de remettre en service I'appareil. Pour faire en ste que le

thermostat fonctionne a nouveauv, il faut appuyer sule poussoir

thermostat (Fig. 10, Réf. X), aprés avoir effectuées opérations
indiquées au point 6.1. Ce dispositif ne doit jamaiétre mis hors
service. Si les produits de la combustion entrent Aouveau dans
les locauy, ils peuvent provoquer des intoxicationshroniques ou
aigués, comportant des dangers de mort. Le thermaatpeut étre

remplacé exclusivement par une piéce de rechangeiginale. En

cas d'interventions répétées du dispositif, s’adreger a un

technicien spécialisé.

LORSQUE L'ON SENT L’'ODEUR DE GAZ :

A. Ne pas actionner les interrupteurs électriquesonit autre objet
susceptible de provoquer des étincelles ;

B. Ouvrir immédiatement les portes et les fenétpesjr créer un
courant d’air qui purifie les locaux ;

C. Fermer le robinet du gaz ;

D. Demander l'intervention d’un personnel qualifié.

5 ENTRETIEN ORDINAIRE

5.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENTION! Avant deffectuer toute opération

d’entretien, couper l'alimentation du gaz, en fermat le robinet
central, et I'alimentation électrique, en éteignantinterrupteur
installé a I'extérieur de I'appareil et attendre que I'appareil
atteigne la température ambiante.

Utiliser toujours les dispositifs de protection opprtuns (gants,
lunettes...).

Toutes les précautions doivent étre adoptées afifadsurer une
bonne conservation de I'appareil; le non respect deelles-ci est
susceptible de provoquer de sérieux dommages qui sent pas
couverts par la garantie.

5.2 NETTOYAGE ORDINAIRE

Une fois exécutées les opérations au point 4.1 peurettoyage,
procéder comme suit:

Nettoyer tous les jours les parties externes awmechiffon sec (Voir
Fig.15) .

Chaque jour apres le refroidissement de I'appaveiller a éliminer
les éventuels résidus qui pourraient s’étre forpgrsdant la cuisson
sur toutes les parties en utilisant pour cela ufiachou une éponge
humide et, si nécessaire, de I'eau savonneuseripoés et essuyer.
Exécuter un nettoyage approprié de tous les comgmaacessibles.

ATTENT'ONI Chaque jour éliminer soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car
elles pourraient causer de possibles combustionsdflagrations.

ATTENT'ONI Ne pas laver l'appareil avec des jets

d’eau directs ou sous pression. Prendre garde a gae I'eau ou les
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produits éventuellement utilisés ne viennent en ctact avec les
piéces sous tension.

Il est interdit d'utiliser des détersifs nuisant ala santé pour le
nettoyage.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les cristaux trempés des

portes lorsqu’ils sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, produits de lessive menant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosivebrasives,
etc...) ou des outils pouvant abimer les superficiegvant de
mettre en marche s’assurer de ne pas avoir laiss@ks 'appareil
les produits ou les outils utilisés pour le nettoyge.

ATTENT'ONI A I'occasion de nettoyages spéciaux qui

requierent le déplacement du four, les opérations usvantes
devront étre effectuées par un personnel spécialisgéconnecter le
tuyau d’évacuation, couper la fourniture de gaz et'électricité,

démonter les supports de positionnement du four, fefctuer les
opérations de nettoyage; pour le rétablissement déappareil,

effectuer les opérations a rebours.

ATTENT'ONI Périodiquement (au moins une fois par

année), et chaque fois que des anomalies de fonntiement
surviennent, il faut que I'appareil soit controlé @r un technicien
spécialisé qui doit vérifier I'état de celui-ci eten particulier, I'état
du brdleur. Si une anomalie quelconque devait étreonstatée sur
ce dernier, il faudra le remplacer immédiatement.

En intervenant sur le circuit du gaz pour tout type d’entretien
éventuel, il faudra utiliser comme produit scellantla LOCTITE
577

5.3 PERIODES D'INACTIVITE

Si I'appareil n'est pas utilisé pendant de longoé&sodes :
- Le déconnecter du réseau d’'alimentation électriqu

- Couper l'alimentation du gaz.

- Couvrir I'appareil, afin de le protéger contrgptaussiére.
- Aérer périodiquement les locaux.

- Effectuer le nettoyage avant de I'utiliser a neaw.
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6 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

6.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENTION! Toutes les opérations d'entretien et de

réparation doivent étre effectuées en adoptant desquipements
appropriés a la prévention des accidents et par upersonnel
qualifié, reconnu et agréé par le fabricant.

Avant deffectuer toute opération d'entretien, couper

'alimentation du gaz, en fermant le robinet centrd, et

I'alimentation électrique, en éteignant l'interrupteur installé a
I’extérieur de I'appareil.

Toutes les précautions doivent étre adoptées afifadsurer une
bonne conservation de I'appareil; le non respect deelles-ci es
susceptible de provoquer de sérieux dommages qui sent pas
couverts par la garantie.

ATTENTION! Périodiguement (au moins une fois par

année), et chaque fois que des anomalies de fonntiement
surviennent, il faut que I'appareil soit contrdlé @r un technicien
spécialisé qui doit vérifier I'état de celui-ci eten particulier, I'état
du brdleur. Si une anomalie quelconque devait étreonstatée sur
ce dernier, il faudra le remplacer immédiatement.

En intervenant sur le circuit du gaz pour tout type d’entretien
éventuel, il faudra utiliser comme produit scellantla LOCTITE
577

ATTENTION! Toute opération d’entretien concernant

la zone porte devra étre effectuée apres avoir peim le
refroidissement de celle-ci.

ATTENTION! Quelques-unes des opérations ci-apres

illustrées exigent la présence de deux personnes @oins.

6.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 6.1 ayant été exécutéeséger au nettoyage
ordinaire comme suit:

Procéder régulierement au nettoyage de I'appageiand I'appareil
est refroidi, enlever soigneusement tous les résidsultant de la
cuisson de tous les composants a l'intérieur é&aérieur a l'aide
d’'un chiffon ou d’'une éponge humectés, éventueligragec de I'eau
savonneuse et ensuite rincer et essuyer, en nettdga parties
satinées en suivant le sens du satinage.

ATTENTION! Eiiminer régulierement et

soigneusement les éventuelles graisses qui auraieébordé en
phase de cuisson car elles pourraient causer de pdses
combustions et déflagrations.

ATTENTION! ne pas laver I'appareil en utilisant des

jets d'eau directs ou sous pression. Eviter que Eel ou les
éventuels produits utilisés entrent en contact avetes parties
électriques.
Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles
a la santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des

portes quand ils sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, de produits de lessiv@ntenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosivebrasives,
etc...) ou des outils pouvant abimer les superficieayvant de
mettre en marche s’assurer de ne pas avoir laissé'mtérieur de
I'appareil les produits ou les outils utilisés poute nettoyage.

/A\TTEN-”C)NI En présence de I'aspirateur,

périodiquement, effectuer un nettoyage complet dalgrille d’entrée
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d’air et dans le contexte, le cas échéant, retirda-pour vérifier qu'il
n'y a pas de saleté a I'intérieur et sur le ventilgur.

6.3 REMPLACEMENT DES PIECES DE L’APPAREIL

6.3.1 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D'’ECLAIRAGE

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
de la lampe d'éclairage, procéder de la facon stéva

- Enlever le carter de protection des lumieresdévissant les vis
supérieures et inférieures;

- Remplacer I'ampoule (Tab. A, Détail 4) par un&r@possédant les
mémes caractéristiques;

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

6.3.2 REMPLACEMENT DE LA SOUPAPE DE L'EAU.

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
de la soupape de I'eau, procéder de la fagon sigivan

- Dévisser les vis et enlever le panneau arriengrae

- Dévisser la partie inférieure du tuyau en cuiamrés avoir desserré
I'écrou;

- Dévisser les deux vis de fixation de la soupape;

- Dévisser la soupape du raccord;

- Remplacer la soupape (Tab A, Détail 16);

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

6.3.3 REMPLACEMENT DES MOTEURS VENTILATEURS
Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
des moteurs, procéder de la fagon suivante:

-Vérifier gu’aucune anomalie, avec intervention ldeterrupteur
automatique correspondant, ne soit intervenue aVawbir retiré la
protection en matiére plastique (Fig. 10, Réf.sYfette situation n'est
pas survenue, effectuer les opérations suivantes;

- Enlever les panneaux arriére en dévissant ledevfixation;

- Ouvrir la porte, sortir le chariot et enlever l@mvoyeurs de I'air
gauche, droit et a l'arriére.

- Enlever les ventilateurs (Tab. A, Détail 5) enidgant la vis.

- Sortir les moteurs (Tab. A, Détail 23) en dévigdes vis.

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

6.3.4 REMPLACEMENT DES BOUGIES D’ALLUMAGE
Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 fremplacement
des bougies d’allumage, procéder de la fagon stévan

- Enlever le panneau arriére inférieur et supérieur

- Déconnecter la bougie d’'allumage (Tab. A, Dét&) de la carte
d’allumage.

- Dévisser les 2 vis du support de la bougie drafige.

- Remplacer la bougie d’allumage.

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

6.3.5 REMPLACEMENT DES DETECTEURS DE FLAMME
Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
des détecteurs de flamme, procéder de la fagoarsigiv

- Enlever le panneau arriére inférieur et supérieur

- Déconnecter le détecteur de flamme (Tab. A, D&tgi de la carte
d’allumage.

- Enlever les vis de fixation des détecteurs dmifiee.

- Remplacer le détecteur de flamme;

- Pour le remontage, effectuer les opérations ingkg a rebours.

6.3.6 REMPLACEMENT DU PYROMETRE NUMERIQUE
Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
du pyrométre numérique, procéder de la fagcon stévan

- Enlever le panneau latéral droit derriere le fregie commande.

- Enlever la protection métallique du pyrometre



- Débrancher du réseau électrique le pyrometre. (Aabétail 46)

- Dévisser les quatre vis de fixation des suppqutss enlever le
pyromeétre.

- Remplacer le pyrométre;

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgig a rebours, en
veillant & ce que les connecteurs soient conneldés la position
correcte.
6.3.7 REMPLACEMENT DE
TEMPERATURE

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
du thermocouple, procéder de la fagon suivante:

- Enlever les panneaux latéraux droits en dévidsantis de fixation;
- Enlever la protection en toles aluminées;

- Dévisser I'écrou de fixation du thermocouple.

- Déconnecter les deux cables d’alimentation dtntbeouple.

- Remplacer le thermocouple (Tab. A, Détail 21).

- Pour le remontage, effectuer les opérations irghg a rebours, en
veillant a ce que les connecteurs soient connasetés les polarités
correctes.

LA SONDE DE LA

6.3.8 REMPLACEMENT DES CARTES D’ALLUMAGE

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
des cartes d’'allumage, procéder de la fagon swévant

- Enlever le panneau arriere supérieur en dévidearuatre vis de
fixation;

- Déconnecter la carte d’allumage;

- Remplacer la carte d’allumage (Tab. A, Détail;24)

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

6.3.9 REMPLACEMENT DES TRANSFORMATEURS

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
du transformateur, procéder de la fagon suivante:

- Enlever le panneau arriére supérieur en dévissanis de fixation;

- Déconnecter du réseau électrique le transformateu

- Remplacer le transformateur en dévissant I'édeblocage pour le
modéle toroidal (Tab. A, Détail 25) ou les deuxpasir I'autre modéle
(Tab. A, Détail 47).

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

6.3.10 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
du verre trempé, procéder de la fagon suivante:

Ouvrir la porte;

- Enlever les vis du cadre de garniture internlagmrte;

- Enlever les vis du cadre de fixation du verre;

- Enlever les joints;

- Remplacer le verre (Tab. A, Détail 01);

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

ATTENTION! Le verre ne doit absolument pas étre

appuyé contre les parties métalliques ni venir enontact avec ces
derniéres; pour cette raison, il est indispensablé’interposer dans
la partie inférieure, sur laquelle il est en appuiun ruban en fibre
céramique du méme type que celui installé par le ostructeur.

6.3.11 REMPLACEMENT
SECURITE

ATTENTION! verifier périodiqguement la fonctionnalité

du thermostat de sécurité.

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
du thermostat de sécurité, procéder de la fagaasta:

- Enlever le panneau latéral droit avant en démides vis de fixation.
- Ouvrir la porte et sortir le chariot pivotant;

- Enlever la plaquette de fixation du capteur dniostat en dévissant
la vis de fixation qui se trouve a l'intérieur dedhambre de cuisson;
- Déconnecter les fastons du thermostat;

- Enlever le bouton du thermostat;

- Dévisser la bague de fixation du thermostat;

- Remplacer le thermostat avec le capteur corragpan(Tab. A,
Détail 19).;

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

DU THERMOSTAT DE
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6.3.12 REMPLACEMENT DU  THERMOSTAT
SECURITE DU TIRAGE CHEMINEE

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement

du thermostat de sécurité du tirage cheminée, gevode la fagon

suivante:

- Sortir le bulbe — capteur qui se trouve en cpoedance de

l'interrupteur des fumées (cheminée), apres avéuissé la vis de

serrage;

- Enlever le panneau arriére supérieur en dévissanis de fixation

- Dévisser le support du thermostat du tableau ep&ldments

électriques;

- Remplacer le thermostat avec le capteur correlpun(TaB. A,

Détail 26);

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

DE

6.3.13 REMPLACEMENT DES CARTES CYCLIQUES

Apres avoir exécuté les opérations du point 6.0 premplacement
des cartes cycliques, procéder de la fagon suivante

- Enlever le panneau arriére supérieur ;

-Sortir les connecteurs électriques de la cartéouye;

-Décrocher la carte de la barre oméga et effedueemplacement
(Tab. A, Détail 24);

- Pour le remontage, effectuer les opérations irgkg a rebours.

6.3.14 GRAISSAGE SUPPORT DES ROULEMENTS DE
ROTATION DU CHARIOT

ATTENT'ONI Tous les 6 MOIS environ (délai variable

en fonction du régime d'utilisation de I'appareil) le support
rotation chariot doit étre graissé.

Une fois exécutées les opérations au point 6.oier comme suit :

- Oter le panneau supérieur (Fig.16 dét.X);

- Graisser efficacement avec deGRAISSE LGHP2 SKF POUR
HAUTES TEMPERATURES le support roulements rotation chariot
au moyen dedeux graisseurgFig.16 dét.G);

- Exécuter les opérations inverses pour le rementag

6.4 DEMONTAGE

Au moment du démontage de I'appareil ou des pideagchange, il
faut séparer les divers composants par type derianatt en prévoir
I'élimination conformément aux lois et normes eguéaur.

7 PIECES DE RECHANGE
INDEX DES TABLEAUX:

TAB. A=R14G Ensemble appareil.
TAB. B=R14G Schéma Electrique.

INDICATIONS RELATIVES A LA COMMANDE DE PIECES
DE RECHANGE:

Pour commander les piéces de rechange, il faut conguer les
indications suivantes:

- NUMERO DE SERIE

- TYPE D'APPAREIL

- DENOMINATION DE LA PIECE

- QUANTITES NECESSAIRES

8 REFERENCES GRAPHIQUES

Fig.1 Dimensions et poids

Fig.2 Identification de I'appareil

Fig.3 Etiquetages

Fig.4 Emballage de I'appareil

Fig.5 Points d'accrochage pour le levage de I'apip&déchargement)

Fig.6 Lieu d'installation de I'appareil

Fig.7 Connexion évacuation vapeurs

Fig.8 Connexion évacuation gaz br(lés

Fig.9 Connexion évacuation gaz brilés

Fig.10 Branchement au réseau électrique, connerionréseau
hydraulique, évacuation du condensat, rétablissenukn
thermostat cheminée et protection ventilateurs.

Fig.11 Réglage de la soupape du gaz et vue édatierampe porte-
buses

Fig.12 Pupitre de commande

Fig.13 Evacuation vapeur

Fig.14 Brdleur

Fig.15 Nettoyage
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0Co~unr®y

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieses exklusivend®. Sie haben eine Ausstattung mit den bestenisehen Eigenschaften in Verbindung mit
maximalem Bedienkomfort gewahlt. Wir wiinschen lhmeltkommene Zufriedenheit.

Anmerkung:

Vorliegender Handbuch ist in sechs Sprachen ausgefdriginalanweisungen auf Italienisch und Ubtmsegen der Originalanweisungen auf
Englisch, Franzésisch, Deutsch, Spanisch und Achbis

Zur besseren Ubersichtlichkeit und dieses Handbesén, konnte es in mehreren Einzelteilen zur \éenfigg gestellt werden und kénnen durch
Kontaktaufnahme mit dem Hersteller per Post gekthierden.

GARANTIE

Normen und Regelungen
Die Garantieleistungen beschranken sich ausscicleflif den Ersatz von beschadigten oder defekedarTab Fabrik, deren Material- oder Baufehler
einwandfrei nachgewiesen wurdes besteht kein Anspruch auf Garantie fur Schadendie beim Transport durch Dritte, durch fehlerhafte
Montage, mangelhafte Wartung, unsachgemaRe oder naéssige Benutzung, sowie durch Anderungen seite@Bsitter bewirkt sind. Ferner
sind von Garantieleistungen ausgeschlossen: Schaibd.ampenschutzglédser, Lampen, normalem Verschleifausgesetzte Anlagen- und
Zubehorteile, sowie die Arbeitskosten fiir den Ersatvon Teilen in Garantie
Die Garantie verfallt bei Produkten, die ohne vaide schriftiche Genehmigung repariert, gedndderauch nur teilweise demontiert wurden bzw.
wenn den Kaufer seinen Zahlungspflichten nicht kaoimt. Zwecks Inanspruchnahme des technischen Kuinefestes in der Garantiezeit, muss eine
schriftliche Anfrage an den lokalen Vertragshéandiger die Verkaufsleitung erfolgen.

ACHTUNG

Dieser Ausdruck weist auf Gefahr hin und wird imrdann verwendet, wenn die Sicherheit des Benuggedéhrdet ist.

ANMERKUNG

Dieser Ausdruck weist darauf hin, dass Vorsichtogem ist bzw. auf Arbeitsgénge, die fiir eine kowelnd dauerhafte Funktion des Gerates von
grundlegender Wichtigkeit sind.

WERTER KUNDE

Vor Inbetriebnahme des Gerates muss unbedingtatisgende Handbuch gelesen werden.

Die Vorrichtungen des Gerates miissen laufend agfRbnktionstiichtigkeit gepruft werden, um die 8itteit des Benutzers nicht zu geféahrden.
Dieses Handbuch soll die Nutzung und Wartung desitée erlautern und der Benutzer ist verpflichted hat dafir zu sorgen, dass die darin
enthaltenen Anweisungen befolgt werden.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Anderarayeder Produktion und am Handbuch vorzunehmernstimicht verpflichtet, die alte

Ausfuhrung des Produktes bzw. der Handbicher aiab&ieren

ACHTUNG!

1 Der Inhalt dieses Handbuchs betrifft Ihre Sicheheit.

2 Dieses Handbuch ist vor Installation und Nutzungles Gerates aufmerksam zu lesen.

3 Dieses Handbuch ist sorgféltig aufzubewahren, uim Bedarfsfall vom jeweiligen Benutzer herangezogewerden zu kénnen.

4 Alle Installationsarbeiten, die eventuellen Umriistmgen fir den Einsatz mit anderen Gasarten, Einstalingen und auf3erordentliche
Wartungsarbeiten diurfen ausschlielich durch qualifzierte Techniker und unter Einhaltung der Anweisurgen des Herstellers
erfolgen. Mit Siegel versehene Teile dirfen nichterstellt oder manipuliert werden, auf3er fiir die vogesehenen Umriistungen.

5 Die Dusen und das Schild mit den technischen [t fiir eine zulassige Umstellung werden gemeinsamitrdem Gerat in einem Beutel
geliefert und missen unbedingt gemeinsam mit der gamten Dokumentation des Gerates aufbewahrt werden.

6 Dieses Gerat darf ausschlieRlich fur den Zweckirgesetzt werden, fiir den es gefasst wurde, d.h.muBacken von Feinbackerei oder
ahnlichen Nahrungsmitteln. Es ist untersagt, Produte zu garen, die Alkohol enthalten. Jeder andere Bsatz ist als bestimmungsfremd
zu betrachten.

7 Das Gerat ist ausschlief3lich fuir den kollektiven Geerauch bestimmt und darf nur von entsprechend gesalitem Personal verwendet
werden. Das Gerat ist nicht fiir die Benutzung durcHPersonen (einschlie3lich Kindern) vorgesehen, derékorperlichen und geistigen
Fahigkeiten eingeschréankt sind oder denen Erfahrungn und Kenntnisse fehlen. Kinder miissen beaufsiclgti werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spéesi.

8 Eventuell erforderliche Reparaturen dirfen ausschiefllich von vom Hersteller autorisierten Kundendienststellen und unter
Verwendung von Original-Ersatzteilen erfolgen.

9 Die Nichteinhaltung zuvor gegebener Anweisungegann die Sicherheit des Gerates beeintrachtigen.

10 Bei Defekten und/oder Funktionsstérungen darf da Gerét nicht in Betrieb genommen werden; Versuchelas Gerat zu reparieren oder
personlich einzugreifen, sind zu unterlassen.

11  Bei Verkauf bzw. Abtretung des Gerates an eineneuen Eigentimer oder Zuriicklassen des Gerates beinem Umzug, muss dieses
Handbuch beim Gerat verbleiben, um vom neuen Besiéz und/oder Installateur zu Rate gezogen werden zkbnnen.

12  Falls das Netzkabel beschéadigt ist, muss es v&mndendienst des Herstellers ausgewechselt werdemm samtliche Risiken zu vermeiden.
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1 TECHNISCHE ANGABEN

11 BESCHREIBUNG DES GERATES

Das Gerat ist mit einer Backkammer ausgestattet, nit zwei
Gasbrennern mit entsprechendem Wéarmetauscher bebigiz und
verfigt Uber einen herausnehmbaren, drehbaren Béggn. Die
Backkammer besteht aus Stahlblech und verfugt Ubgr
elektronisches System zur Temperaturregelung,
Sicherheitsthermostaten fir den Rauchabzug und &eny, einer
Bedampfungsvorrichtung, einer Absauganlage mit Mogeit der
Dampfabsaugung aus Backkammer und Abzugshaubegined Tur
mit Sperrgriff. Der Backvorgang erfolgt vollkommengleichméafig, da
die Luftzirkulation von Umluftzyklen gesteuert winghd regelbare
Luftlenkvorrichtungen sowie ein drehbarer Wagerhamden sind.

1.2 ANGEWANDTE NORMEN- RICHTLINIEN

Das Gerét entspricht den folgenden Richtlinien:

- GAS Richtlinien 2016/426/UE

- EU-Niederspannungsrichtlinie 2014/35 (vormals&086)

- EU-Richtlinie zur elektromagnetischen Kompatifii2014/30
(vormals 2004/108)

und den angewandten Normen:
EN 203-1/:2014
EN 203-2-2:2006

1.3 ARBEITSSTELLEN

Das Gerat wird vom Bediener anhand der Schalttgfielgrammiert,
die sich an der Vorderseite befinden und muss wiéhdes Betriebes
Uberwacht werden.

Die Tur befindet sich an der Vorderseite des Gerate

14 MODELLE
Folgende Modelle sind verfligbar:

R14G

15 TECHNISCHE DATEN (siehe Tab. 19
ACHTUNG! BEIM KONSULTIEREN DER TAB.1
MUSSEN  IMMER DIE  GASKATEGORIE  DES

ANWENDERLANDS UND DAS ENTSPRECHENDEN
GERATEMODELL BERUCKSICHTIGT WERDEN.

Es ist mdglich, dass die CE-Kennzeichnung in eimidgéindern
akzeptiert wird, dass aber dennoch eine UberpridiesgGeratdurch
nationale Institute auf Grundlage der nationalerstiB@nungen
gefordert wird.

1.6 PLATZBEDARF UND GEWICHTE ( siehe Abb. )

17 IDENTIFIZIERUNG

Bei jeder Anfrage an den Hersteller oder den Kuddsrst ist stets
die SERIENNUMMER des Geréates anzugeben, die inteeamteren
Teil des Gerates zu finden ist (siehe Abb.2).

1.8 BESCHILDERUNG
An den in Abbildung 4 gezeigten Stellen ist das dBemit
Hinweisschildern ausgestattet. (Siehe Abb.3).

B: Schild mit Gasdrucken fiir verschiedene Lander, @erat
positioniert.

C: Hinweisschild fir verschiedene Lander, am Geaéitpniert.

D: Gefahrenklebeschild, am Gerét positioniert.

ACHTUNG! vorhandensein von gefahrlicher Spannung.
Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die Stromwegsing durch
Offnen der Schalter, die dem Ofen bzw. der Garaadkgeschaltet

DE2

sind und warten Sie ab, bis das Gerat die Umgebemgeratur
erreicht hat. Benutzen Sie immer geeignete Schuizttungen
(Handschuhe, Schutzbrille...).

E: Klebeschild zum Hinweis auf heiRes Glas, am Geuattioniert.

ACHTUNG! pie oberfiachen des Gerates weisen aufgrund
des Vorhandenseins von Elementen mit hoher Tempemihe
Verbrennungsgefahr auf. Warten Sie vor allen Effegriab, bis das
Gerat die Umgebungstemperatur erreicht hat odewutben Sie
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Schilgzhj.

F: Gefahrenklebeschild, am Gerét positioniert.

ACHTUNG! verwenden sie zur Vermeidung der

Verdampfung keine mit Behdlter, die in Mengen, dieht einfach
unter Kontrolle gehalten werden kdnnen, mit Flissign oder
Lebensmitteln gefillt sind, die sich bei Warmeeihwng
verflissigen kénnen.

ACHTUNG! pas Etikett oben erwahnt werden zur Verfligung
gestellt, und obligatorische Ort, um sie in einéhkl von 1,6 m Uber
dem Boden in sowohl den Ofen in den Warenkorb ge(sighe
Abbildung 3).

G: Aufkleber anzeigt, mechanische

ACHTUNG' Organe in Bewegung.

H: Gefahrenklebeschild, am Geréat positioniert.

ACHTUNG!

Rutschiger Boden.

1.9 ZUBEHOR

Dem Gerat wird folgendes Zubehor beigelegt:
-Disen zum Ersatz des montierten Typs.
-Schild mit anderen technischen Daten.

1.10 LARMBELASTUNG

Bei diesem Gerat handelt es sich um ein techniskhmstsmittel, bei
dem der Schalldruck an der Bedienerposition 74AIB (

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

Das Gerat wird ublicherweise mit einer transpamr@gnthetikfolie
umwickelt und auf Holzpaletten montiert per Landwegsandt (siehe
Abb.4).



2.2. ABLADEN

ANMERKUNG: bei der Anlieferung sollte das Gerat

auf seinen Zustand und die Qualitat Gberprift werde.

Zu der Ausristungserhebung, nur und ausschlieBiechuf dem Bild
5 angegebene Punkte benutzen, nachdem die Dedfehervurden,
wie illustriert.

Nach dem Abladen kann die Positionierung des Gexétlemlos
erfolgen, da dieses Uber Rollen verfugt.

2.3 UMWELTBEDINGUNGEN

Fir die einwandfreie Funktion des Gerates solltere d
Raumbedingungen wie folgt sein:

Betriebstemperatur : + 10°C bis + 40 °C;

Relative Luftfeuchtigkeit : 15% bis 95%;

2.4 AUFSTELLUNG, MONTAGE, INSTALLATION UND
RAUMBEDARF FUR WARTUNGEN

ACHTUNGI Bei Aufstellung, Montage und Installation

sind die folgenden Vorschriften zu beachten:

- gultige Gesetze und Normen zur Installation von @Rkichen-
Gasverbrauchseinrichtungen;

- glltige Gesetze und Normen hinsichtlich techniber Regeln fir
Gasinstallationen;

- gultige Gesetze und Normen hinsichtlich techniber Regeln fir

Flissiggas;

- Richtlinien und Bestimmungen des
Gasversorgungsunternehmens;

- Richtlinien und Bestimmungen des

Elektroversorgungsunternehmens;
- Landesbauordnungen und lokale Brandschutzverordangen;
- Einschlagige Unfallverhiitungsvorschriften ;
- Bestehende Bestimmungen der elektromechanischen
Vorschriften.
- Die Installation der Gerate muss in Ubereinstimmungmit den
glltigen landesspezifischen Gesetzen erfolgen.

ACHTUNG! Dpas Gerat muss auf einer stabilen Flache
perfekt gerade ausgerichtet werden. Das Gerat darhie mit
entflammbarem oder brennbarem Material in Kontakt kommen.
Von den Verkleidungspaneelen des Gerétes die Soliatiangsam
abziehen, damit sich der gesamte Klebestoff l16st.

Andernfalls die Klebestoffreste mit geeignetem Mljtvie Kerosin
oder Benzin, entfernen.

Das Gerat soll an einer ausreichend beliiftetenleStait einem
Mindestabstand von 50 cm von der rechten-linkenteSeiand und
dem Boden aufgestellt werden.

Diese 50 cm Abstand dienen der Zuganglichkeit inleFa&on
Wartungsarbeiten. (Siehe Abb. 6).

Berlcksichtigen Sie, dass fir einige Reinigungs- dfoder
Wartungsarbeiten gréRere Absténde erforderlich sindund, dass
es moglich sein muss, den Ofen zu bewegen, damite si
durchgefuhrt werden kénnen

ACHTUNGI Nachdem das Gerét an vorgesehener Stelle
positioniert wurde, missen mindestens 2 entsprechérrobuste
Biigel (Abb.2 Detail 1)fur die Fixierung des Gerats am Ful3boden
zu Hilfe genommen, um jede Bewegung des Gerats -sawelchem
Grund auch immer - zu vermeiden; die Biligel mussenif die
Durchfiihrung aul3erordentlicher Reinigungsarbeiten
demontierbar sein. Fir die Befestigung der Bugel, id nicht vom
Hersteller mitgeliefert werden, sind fiur den jeweilgen
FuRbodentyp geeignete handelsibliche Druckeinséatzeund
selbstschneidende Schrauben zu verwenden, die aldgfilich am
riickseitigen Unterteil des Ofens befestigt werdenidfen.

25 ANSCHLUSSE

251 GASANSCHLUSS

ACHTUNGI Der Gasanschluss ist ausschlielich von
konzessioniertem Fachpersonal auszufiihren.

Kontrollieren, ob das Gerat fir die jeweils vorhandne Gasart
entsprechend gerustet ist.

Vor dem Gasanschluss prufen, dass der Versorgungsdtk des
Gerates mit dem in Tabelle 1 angegebenen Ubereinsiint; dieser
Druck muss auf Dauer gewabhrleistet sein.

DE3

Liegt der eintrittsseitige Druck auRerhalb der anggebenen
Werte, ist das Gasversorgungsunternehmen zu inforraren und

das Gerat darf nicht in Betrieb genommen werden, ber die

Ursache fir diesen Zustand geklart und behoben wurel

Die Verbindung mit der Gasleitung kann fest odesblr unter
Vorschaltung eines zertifizierten Gassperrhahnieggen.

Falls biegsame Rohre verwendet werden, miissen alissestfreiem

Stahl sein, gemalf der giltigen Norm sein

Fir die Versiegelung des Gewindes beim Gaszufiilsrohg
LOCTITE 577 verwenden

Nach Fertigstellung des Gasanschlusses ist einbthgitsprifung
unter Verwendung von Lecksuchspray vorzunehmenghesl keine
Korrosion verursacht.

2.5.2. ANSCHLUSS DES DAMPFABZUGS

ACHTUNG! per Anschiuss der Ableitung fur die Dampfe
und Verbrennungsgase darf ausschlieflich von Fachponal
durchgefuhrt werden.

Der Sitz des Dampfabzugs befindet sich an der @lierdes Gerats
(siehe Abb.7 Detail B).

Die Absaughaube (Abb.7 Detail C) (die fur den Vadsen Innern der
Backkammer untergebracht ist) mit den beigelegtetéfischrauben
montieren und gemaR beigelegtem Schaltplan anBemligsiehe
Tab.B).

Das Dampfabzugsrohr innen in das Kupplungsstiiclkbdsauganlage
einstecken (Abb.7 Detail A).

ANMERKUNG: Dpen Dampfabzug mit Hilfe eines

Rohrs mit einem Mindestdurchmesser von 150 mm ins rEie
leiten.

Etwaige Verlangerungen missen so beschaffen sa#s, dle oberen
Rohre in die unteren Rohre passen.

Den Brennerdeckel einbauen (Abb. 7 Detail D).

2.5.3 ANSCHLUSS DER
ABLEITUNG

ACHTUNG! DER BESITZER MUSS BINDEND FUR
EIN AUSREICHENDES BELUFTUNGS- UND
ABGASABFUHRUNGSSYSTEM _SORGE__TRAGEN _UND
DIESES AUFRECHT ERHALTEN

ACHTUNG! Dper Anschiuss der Abflihrung von

Verbrennungsgasen darf ausschlieBlich von technisem
Fachpersonal und unter Einhaltung der einschlagigen
Vorschriften hergestellt werden.

Das vorliegende Gerét ist vom T811 und erfordert eine natirliche
Abfihrung Uber einen sicher funktionierenden Kanmiit einer
zwischengeschalteten Zugunterbrechung.

Die Zugunterbrechung ist wesentlicher Teil des ®fen

ACHTUNGI Die Verbrennungsriickstdnde missen nach
AuRen abgefuhrt werden.

Fir die Bellftung des Raums, in dem das Geratliiestast, sowie
die Abflilhrung der Rauchgase, sind die Vorschriftes Punkts 2.4 zu
befolgen.

ACHTUNG! Eventuelle Konzentrationen schadlicher
Substanzen kénnen Vergiftungen hervorrufen, die auctodlichen
Ausgang haben kénnen, weshalb unbedingt fur ein pekt
geplantes, korrekt installiertes Beluftungs- und Algassystem
gesorgt werden muss, welches regelmaRig kontrollierund
gereinigt wird, damit es fur die gesamte Lebensdauales Geréats
leistungsféhig erhalten wird.

Der Abzugsschacht der Rauchgase befindet sich raRidEseite des
oberen Geréateteils.

- Den Zugschalter (Abb. 8 Detail B), (fir den Verdam Inneren der
Backkammer positioniert) in die entsprechende Kupgl stecken
(Abb. .8 Detail C).

- Beim Zugschalter den Haltebigel zur Befestigungs d
Kaminsicherheitsthermostat (bereits auf der Dediepldes Geréts)
mit den beiliegenden Schrauben befestigen (AbbetiDD).

- Mit einem handelsiblichen Stahlrapt50 mm den Anschluss beim
Zugschalter (Abb. 8 Detail A) unter Beachtung ders¢hriften zur
Ableitung von Verbrennungsgasen durchfiihren.

- Die Installation des Gerats an den Rauchkanakrimugorm eines
vertikalen Abschnittes mit einer Lange von nichtniger als 0,5
Metern wie gezeigt erfolgen (Siehe Abb. 9); bei IRuk der

VERBRENNUNGSGAS-




Abbildung erfolgt die Entnahme der Verbrennungsgdss Rohi~
muss ein Mindestgefélle von 3% und eine maximalgeémon 2,5
Metern aufweisen und wird angeschlossen, wie inildbbg 9
gezeigt.

ACHTUNG! Gerat des Typs Bllbs, der Kaminzug-
Sicherheitsthermostat spricht an, wenn Verbrennunggase in den
Raum rickgefuhrt werden. Fir seine Ricksetzung istes
unerlasslich, vorab die Ursache zu finden und zu theben; d.h.
alle Leitungen, die vom Gerat in die Umgebung flihne
kontrollieren und danach wieder in Betrieb setzen.Damit der
Thermostat wieder einsatzbereit wird, die Thermost#taste
driicken, nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Opationen
durchgefuhrt wurden und nachdem die Schutzabdeckungaus
Plastik entfernt wurde (Abb. 10 Bez. X). Diese Voiichtung muss
stets funktionstlichtig sein. In den Raum rlickgefuhte
Verbrennungsgase kénnen chronische oder akute Vergingen
mit Todesgefahr verursachen.Muss der Thermostat ausgetauscht
werden, ausschlie3lich Original-Ersatzteile verweand

Die Vorrichtung unterbricht die Gaszufuhr zum Brennbei
Anomalien in der Ableitung der Verbrennungsgase; dineutes
Wiedereinschalten siehe Punkt 4; kommt es zu whedien
Unterbrechungen, ist ein Fachtechniker zuzuziehen.

Bei wiederholtem Ansprechen der Vorrichtung kotigoén, dass die
Ableitung durch den Rauchkanal korrekt erfolgt.

254 ELEKTROANSCHLUSS

ACHTUNG! Der Elektroanschluss darf nur von

Fachpersonal und unter  Beachtung der  gliltigen

elektrotechnischen Normen ausgefiihrt werden.

- Vorerst ist zu Uberpriifen, ob die Erdleiterverbindung den
einschlagigen EN Normen entspricht.

- AuBRerdem ist vor dem Anschluss zu Uberprifen ob dic der
Hauptschalter auf “OFF-Position” befindet.

- Das Typenschild enthélt alle Daten, die fur eine korrekten
Anschluss erforderlich sind.

- Einen vierpoligen Schalter mit Sicherungen oder iaen

Selbstausschalter installieren, der fir die am Typaschild

angegebenen Werte geeignet ist und eine Trennungrd8erates

vom Stromnetz ermdglicht und das unter den Bedingugen der

Uberspannungskategorie Ill die vollstandige Unterbechung
gestattet.
ANMERKUNG: pie gewahlte Trenneinrichtung sollte

sich in unmittelbarer Nahe des Gerates und in fetciyanglicher
Position befinden.

- Das Gerat wird mit der gewiinschten und am Tygdglitsgenannten
Spannung geliefert (Siehe Abb. 2).

- Fur den Elektroanschluss den Schutzdeckel arRdekseite der
Backkammer abnehmen (Abb. 10 Detail A). Die Ansshleitung
muss vom Installateur bereitgestellt werden.

Fir den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwevetden, der
den gletenden Bestimmungen entspricht.

- Ein Kabel mit geeignetem Durchschnitt (Siehe T@p.durch die
Kabelfuhrung ziehen (Abb. 10 Detail B) und wie ierd\bbildung

gezeigt am Klemmenbrett anschlieRen (Abb. 10 Detaihd G).

- Nach erfolgtem Anschluss ist zu Uuberpriufen, dadie

Speisespannung, bei funktionierendem Gerat, initerhginer

Toleranzgrenze von + 5% liegt

ACHTUNG! pas biegsame Kabel zum Anschluss an die
elektrische Leitung muss Eigenschaften aufweiseniednicht unter
denen eines Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegn durfen
und muss einen Nennquerschnitt haben, der fur die &larfsspitze
geeignet ist (Siehe Tabl).

ACHTUNGI Das Gerat muss wirksam geerdet werden.

Zu diesem Zweck befindet sich an der Anschlussklemeistedie
Klemme(Abb. 10 Details F und G)mit dem entsprechenden Symbol,
an die deSchutzleiter anzuschlief3en ist.

Das Gerét ist auRerdem in ein Aquipotentialsysténeimzubeziehen,
die daflr vorgesehene Klemme befindet sich an dexkseite des
Gerates (Abb. 10 Detail E).

Sie ist durch das Symbol KLEMME FUR DEN
AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS gekennzeichnet.

DE4

ACHTUNGI Der Hersteller ubernimmt keine Haftung,
falls die oben genannten Unfallverhiitungsnormen nitt beachtet
werden.

255 ANSCHLUSS AN DAS WASSERNETZ

Der Anschluss an das Wassernetz hat gemaf demalatiogiiltigen
Normen zu erfolgen und die Schlauche fir den Ansshlan die
Wasserleitung missen der Norm IEC 61770 sowie dehfalgenden
Abéanderungen entsprechen.

ACHTUNGI Verwenden Sie nur den Schlauch mit dem
Gerat geliefert. In jedem Fall nie verwendet verweden Rohre.

ACHTUNG! pem Gerat muss ein Wassersperrhahn
vorgeschaltet werden.

Der Stutzen 3/4 Gas mit Auf3engewinde fiir die Wasssorgung

(Abb.10 Detail D) befindet sich an der Riickseite @erats und der
Betriebsdruck muss zwischen 1 und 1,5 bar liegen.

ACHTUNG! Hohere Dricke koénnen fir Personen

geféahrliche und das Geréat schéadliche Situationen eeugen.

Fir die Wasserversorgung ist weiches Wasser zuersten.
Bevorzugt sind biegsame Rohre zu verwenden, um gecimge
Druckschwankungen bei der Wasserversorgung zu \igeme

Vor dem AnschlieRen des Gerates etwas Wasser auketang
laufen lassen.

Ein Anschluss an hartes Wasser bewirkt eine ra¥ehkalkung des
Dampferzeugers.

ACHTUNG! um Korrosionsprobleme auszuschlieRen, ist
es angebracht, dass der Langelier-index bezogen aufas
verwendete Wasser zwischen 0 und +0,2 liegen sallte

ANMERKUNG Der Hersteller Ubernimmt keine

Haftung, falls die oben genannten Unfallverhitungsarmen nicht
beachtet werden.

2.5.6 ABLEITUNG DES KONDENSWASSERS
Einen Gummischlauch am entsprechenden Anschlusshlafien
(Abb. 10 Detail C).

3 BETRIEB

3.1 EINLEITENDE KONTROLLMASSNAHMEN

ACHTUNGI Wenn der Ofen in R&umen mit niedriger

Raumtemperatur steht, kann dies den Eingriff des
Sicherheitsthermostats auslésen. Vor dem Start kortillieren
und, sofern notwendig, riickstellen.

ACHTUNGI Die Scheibe erhitzt sich wahrend des
Geratebetriebes; nicht berthren, sonst kommt es zu
Verbrennungen.

ACHTUNGI Bevor das Geréat in Betrieb gesetzt und

programmiert wird, ist zu Uberprifen, dass:
alle elektrischen Anschlisse und die
durchgefuhrt wurden;

der Anschluss fur Gas und Verbrennungsgase ordnungsman
durchgefuhrt wurde;

samtliche Anschlussarbeiten miissen von einem konsémierten
Fachmann durchgefuhrt werden.

Laden Sie nicht zu viel Produkt auf die Bleche tmadten Sie den
Mindestabstand zwischen Produkt und oberem Bleth ei

Erdung korrekt

Maximale Lebensmittelslast (k
14 Blecht 16,¢
18 Blech: 20

Bevor das Produkt in den Ofen eingegeben wirdiesdiér Ofen auf
einen Wert oberhalb des vorgesehenen Garsollwengestellt
werden; geben Sie dann das Produkt ein und steien den
gewulnschten Sollwert ein.



Zur Erzielung einer groRBeren GleichméaRigkeit emigfehwir,
Temperaturen zu vermeiden, die die fur die Garuesgs Produkttyps
vorgesehenen Uberschreiten.

3.1.1 DUSENKONTROLLE

Prifen Sie, ob die Gerateausfilhrung (Kategorie aimgestellte
Gasart) mit der ortlich vorhandenen Gasfamilie uBdsgruppe
Ubereinstimmt. Falls nicht, ist zundchst eine Uihstg auf die
vorhandene Gasfamilie oder Anpassung an die vogren@asgruppe
vorzunehmen.

Das Gerét ist mit den fur die Nennwarmebelasturtgpeechenden
Disen zu betreiben (siehe “Technische Daten” - TAB.

ACHTUNG!

verstellt werden,
versiegelt

Die Ventil-Regelschrauben dirfen nicht
diese werden werksseitig eingedite und

3.1.2 KONTROLLE DER WARMELEISTUNG
FLUSSIGGAS (G30-G31)

Die Nennwarmeleistung wird mit der Duse erreichie ¢h der

Dusentabelle angegeben ist (siehe Technische DeA¢hl); die

Luftbuchse (Abb. 14) muss die Quote X haben = siBbehnische

Daten TAB.1.

Die Betriebsmdglichkeit hdngt vom verflgbaren emgsseitigen

Druck ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auRBerhalb des aigen Anschluss-

Druckbereichs liegen, ist dies dem Installateuzutéilen; in diesem

Fall darf keine Inbetriebnahme vorgenommen wertisrgie Ursache

geklart und behoben wurde.

BEI

3.1.3 KONTROLLE DER WARMELEISTUNG
ERDGAS (G20-G25)

Die Nennwéarmeleistung wird mit der Duse erreichie ¢h der

Disentabelle angegeben ist (siehe Technische DeAdhl); die

Luftbuchse (Abb. 14) muss die Quote X haben = siBbehnische

Daten TAB.1.

Die Betriebsmdglichkeit hangt vom verfligbaren enggseitigen

Druck ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auBerhalb des aitien Anschluss-

Druckbereichs liegen, ist dies dem Gasversorgungeurhmen

mitzuteilen; in diesem Fall darf keine Inbetriebmehvorgenommen

werden, bis die Ursache geklart und behoben wurde.

ANMERKUNG: eine zusatzliche Uberpriifung kann

mit der volumetrischen Analyse durchgefuhrt werden.

BEI

3.1.4 KONTROLLE DER PRIMARLUFTEINSTELLUNG

Die Luftbuchse (Abb. 14) muss die Quote X habeiehesTechnische
Daten TAB. 1.

3.2 REGELUNGEN:

3.2.1 EINLEITENDE KONTROLLEN UND REGELUNG:

Bei Verlassen der Fabrik ist das Gerat fir die gestite Gasart
geeicht und abgenommen; trotzdem sollte liberpréftien, dass die
Gasart und die Driicke beim Brenner korrekt sinddekenfalls sind
nachstehend beschriebene Verfahren durchzufiihren:

3.2.2 KONTROLLE DES ANSCHLUSSDRUCKS
Der Anschlussdruck ist mit einem Flissigkeits-Dmelssgerat (z.B.
U-Manometer, Auflésung mind. 0,1 mbar) zu messen.
Dazu wie folgt vorgehen:

- Die rechte seitliche untere Platte demontieren.

- U-Manometer beim Gasventil anschlieRen.

- Gerat gemal Gebrauchsanweisung in Betrieb setzen.
- Druck messen.

- Manometer abnehmen.

- Dichtschraube wieder festschrauben.

- Das Ventil versiegeln.

N.B. Der Druck muss bei funktionierender Backkammer
gemessen werden.

3.2.3 EINLEITENDE KONTROLLEN UND REGELUNG:
Auf das Gasventil wie beschrieben einwirken (Sieh&bb. 11).
1: AUSTRITTSSEITIGE Druckéffnung GAS
2: EINTRITTSSEITIGE Druckoffnung GAS
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3.3 UMSTELLUNG BEI

GASARTEN

ACHTUNGI nachfolgend beschriebene Operationen
durfen nur von Fachpersonal durchgefihrt werden, da von der
Firma HERSTELLERFIRMA dazu autorisiert wurde.

Die erforderlichen Diisen werden in einem Beutelgiasam mit dem
Gerat geliefert.

(Siehe Abb. 11)

1: AUSTRITTSSEITIGE Druckéffnung GAS

2: EINTRITTSSEITIGE Druckéffnung GAS

Vor dem Anschluss der neuen Gasart kontrollieren, dss der
Versorgungsdruck des Gerates dem in der Tabelle legannten
entspricht; dieser Druckwert muss auf Dauer garantert werden.
Liegt der eintrittsseitige Druck auBerhalb der anggebenen
Werte, ist das Gasversorgungsunternehmen zu inforraren und
das Gerat darf nicht in Betrieb genommen werden, ber die
Ursache fur diesen Zustand gekléart und behoben wurel

VERWENDUNG ANDERER

3.3.1 UMSTELLUNG UND/ODER ANPASSUNG:

Die Umstellung auf eine andere Gasart (z.B. vonggsd auf
Flussiggas) erfordert den Austausch der beidenigseu verweisen
wir auf die Tabelle “Technische Daten TAB.1".

Die erforderlichen Diisen werden in einem Beutelgasam mit dem
Gerat geliefert.

Fir die Umstellung folgendermalfen vorgehen:

-Gashahn schliel3en.

- Die untere riickseitige Platte demontieren

- Die Versiegelung der Primarluftbuchsen entfernen (Bhe Abb.
14)

- Die beiden Buchsen wegbewegen, um Zugriff auf di2lisen zu
erhalten.

- Die Versiegelung der Disen entfernen.

- Die beiden Disen demontieren.

- Die Dusen durch fur die neue Gasart geeignete @&tzen

(Siehe Tab.l

- Die Dusen mit einem Tupfer roten Lacks versiegeln

- Die Buchse wieder korrekt positionieren (Siehe A 14) und
deren Feststellschraube anziehen.

- Die Buchsen mit einem Tupfer roten Lacks versiede.

- Den Druckwéchter fir die neue Gasart eichen (SiehTab.1).

- Bei der entsprechenden Druckéffnung des Gasvertil
kontrollieren, dass der Druck linienaufwérts des Geites dem in
der Tabelle angegebenen Wert entspricht (Siehe Tabh).
-Kontrollieren, ob Gas entweicht.

ACHTUNG! wurde eine Umstellung laut Punkt 3.3.2.
durchgefuhrt, muss das Typenschild mit den korrekte Daten
angebracht werden (Siehe Abb. 3).

ACHTUNGI Die Versiegelung der Gewinde darf

ausschlielich mit LOCTITE 577 erfolgen.

3.4 KONTROLLE DER EICHUNG DES GAS-
DRUCKWACHTERS

Kontrollieren, dass der eingestellte Wert jenemTd#elle entspricht
(Siehe Tab.1).

35 AUSSERBETRIEBSETZUNG

- Die Hauptschalter des Geréts ausschalten

- Die Stromversorgung unterbrechen, indem die Hsaatter
aulerhalb des Gerats ausgeschalten werden.

- Den Gashahn schlieRen.

HINWEISE ZUR INBETRIEBSETZUNG DES GERATES:

Die erste Inbetriebnahme des Gerétes hat durctpEestmal zu
erfolgen, d.h. von autorisierten Kundendienstzentre
HERSTELLERFIRMA.

Die Umstellung von einer Gasfamilie (Erd-, Flissigp auf eine
andere Familie darf ausschlielich von Fachpersdoathgefiihrt
werden. Dieses Personal muss prifen, dass:

A) die Daten am Typenschild mit den VersorgungsretElektro,
Wasser, Gas) Ubereinstimmen.

B) der Rauchabzugskanal einwandfrei funktioniert.

C) die Zufuhr der Verbrennungsluft und die Ablegurder
Verbrennungsgase auf korrekte Weise und gemaR dkigem
Normen erfolgen.



D) der Gaskreis dicht ist (mit Seifenwasser unchiimit offener
Flamme).

4 INBETRIEBSETZUNG

ACHTUNG!

- Wahrend des Betriebes muss das Gerat iberwacht vaen.

ACHTUNGI Bei Beschadigung jeglichen mit dem Geréat
gelieferten Glases sofort den Gebrauch einstellerdas soeben
gekochte und noch kochende entsorgen und eine griiiche
Reinigung durchfihren, um gefahrliche Verunreinigungen
auszuschlieRen.

- Die Oberflachen des Geréats, besonders die Glasgiben, werden
wéahrend des Betriebs heil3; nicht beruhren, da es aopnsten zu
Verbrennungen kommen kann.

- Beim Offnen der Tir einen Sicherheitsabstand eirditen, weil
eventuell aus der Backkammer austretende Dampfe
Verbrennungen verursachen kénnen.

- Unbefugte Personen durfen sich dem Gerét nicht rérn.

- Das Gerat muss zumindest einmal jahrlich gewartetverden.
Hierzu empfehlen wir einen Servicevertrag abzuschdizen.

- Das Gerat wurde zum Backen von Konditorei und ahlichen
Produkten gefasst.

- Am Turinnern befindet sich ein Notfallgriff, der benutzt wird,
wenn man sich versehentlich in der Backkammer eingehlossen
hat. Um die Tir von Innen zu 6ffnen, den Notfallgrff nach rechts
drehen.

- Vorsicht-schliel3en Sie die Ofentlir immer, um dasStolper-oder
Aufprall Risiko des Geréates zu verringern.

4.1 INBETRIEBSETZUNG DES GERATES
Am rechten vorderen Stander der Backkammer ist Sictealttafel
angebracht, die in der Abbildung gezeigt wird (8iéibb. 12):

1) Hauptschalter (ON/OFF)

2) Sicherheitsthermostat (Reset)

3) Temperaturregler (+ up / -down).

4) Display der eingestellten Temperatur (Set pt)t

5) Display der Innentemperatur.

6) Ein-/Ausschalttaste der Backkammer (Brenner).

7) Start-/Stop-Taste des Timers und Anzeige degesiellten Zeit
(Timer).

8) Ein-/Ausschalttaste der Backkammerbeleuchtugptjl
9) Rote Kontrolllampe Alarm Lfterrad (Fan Alarm).
10) Dampftaste.

11) Betriebsanzeigelampe Brenner in Verwendung.
12) Entriegeltaste.

13) Rote Kontrolllampe Temperaturalarm (Securitgrad).
14) Kontrolllampe Ausfall der Gasversorgung beintdse
15) Start- und Stop-Taste fur drehbaren Wagen.

16) Aktivierungstaste fur Dampfabsaugvorrichtung.

ANMER KUNG elektronische Einrichtungen

ermdglichen eine genauere Einstellung des Backofdiesdings sind
diese Einrichtungen empfindlicher als herkdmmlichehaltgeréte.
Fir eine langere Lebensdauer der Einrichtung wiekhelb
empfohlen, die Tasten mit einem sanften FingerdmucHriicken, die
Schalttafel keinen Schlagen bzw. grober Kraftanwegd
auszusetzen.

Um die Backkammer in Betrieb zu setzen, wie folgtgehen:

a) Die Tir des Gerates mit Hilfe des entspreche@t#fes schlieBen.
b) Den Hauptschalter (Abb. 12 Detail 1) an der ebeBchalttafel
einschalten: der Schalter und das Elektronikpaeeehten auf.

c) Die gewinschte Backtemperatur mit Hilfe der prgshenden
Tasten eingeberfAbb. 12 Detail 3).
Display angezeigt (Abb. 12 Detail 4).
d) Die Backkammer durch Driuicken der Einschalttéshib. 12 Detail

6) mit Strom versorgen: in der rechten oberen Hekehtet eine rote
Led auf.

e) Die Start- und Stop-Taste des drehbaren Wagsétden (Abb. 12
Detail 15).

f) Sobald die Ziindelektroden des Brenners die Zmgeratur
erreicht haben, schaltet sich die grine Led dertiglampe des
betreffenden Brenners ein (Abb. 12 Detail 11) urahige Sekunden
spater ziindet der Brenner.

Sollte 15/20 Sekunden nach Aufleuchten der Betidginse des
Brenners dieser nicht ziinden (Abb. 12 Detail Ei)chtet die Led der

Der Wert wird am unteren
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Entriegeltaste auf (Abb. 12 Detail 12), diese wedstf eine
Brennerstérung hin.

Dieses Sicherheitssystem spricht an, wenn mit Hilé beiden
ionisierten Sonden an den Brennern keine Flammassrfwird:

werden die Sonden von der Flamme fur einen Zeitraxom 5

Sekunden nicht beriihrt, wird die Gaszufuhr zum Begmgeschlossen.
In einem solchen Fall ist zu Uiberprifen, ob deraBagerrhahn offen
ist, 20 Sekunden warten und den Brenner mit HiéfeEhtriegeltaste
freigeben (Abb. 12 Detail 12): ein eventuelles Aufthten der
Kontrolllampe (Abb. 12 Detail 14) signalisiert dashlen von Gas.

ACHTUNG! Sollte die Led immer noch leuchten,

bedeutet dies, dass der Brenner weiterhin blockierist; es kdnnte
ein Defekt am Gerat vorliegen, deshalb den Kundendnst
zuziehen.

ANMERKUNG: sobald die Backkammer (Abb. 12

Detail 5) die eingestellte Temperatur (Abb. 12 Deth4) erreicht
hat, schaltet sich der Brenner automatisch ab.

Sobald die Temperatur unter den eingestellten \(#dab. 12 Detall
5) sinkt, schaltet sich der Brenner selbsttatig ein

g) Die einstellbare Hochsttemperatur (Abb. 12 Detli betragt
270°C.

Wenn die Innentemperatur wegen einer Anomalie digghstgrenze
Uberschreitet, wird automatisch der manuell ridkste
Sicherheitsthermostat (Abb. 12 Detail 2) ausgeldst,den Brenner
abstellt und somit den Betrieb unterbindet.

ACHTUNGI Die Strom- und Gasversorgung abhéngen,
das Gerat abkihlen lassen und von einem spezialigien
Installateur, der im Besitz der fachlichen Anfordemngen ist, nach
dem die Ubertemperatur verursachenden Grund suchengeren
Ursache beseitigen, alle Komponenten auf eventuell8chaden
kontrollieren und sie gegebenenfalls ersetzen lasse

Um den Betrieb des Ofens wieder herzustellen, dépp€ des
Sicherheitsthermostats abschrauben (Abb.12 Detpil udd die
darunter befindliche Taste dricken. Dann die Kappieder
aufschrauben, damit der Thermostat nicht beschagigien und die
Funktion des Ofens beeintrachtigen kann.

Die Led (Abb. 12 Detail 13) zeigt durch Blinken d&farmzustand
an.

Den Kundendienst kontaktieren.

h) Die Taste “Light” (Abb. 12 Detail 8) dient zuminschalten der
Backkammer-Innenbeleuchtung.

Fir die Benutzung des Dampferzeugers nach den tpea
a),b),c),d),e),f) folgende Arbeitsschritte durchir

i) Die Taste (Abb. 12 Detail 10) driicken. Die grientrolllampe
leuchtet auf und die Zufuhr von Dampf in die Baakikaer wird fur
einige Sekunden gestartet.

j) Fur die Entnahme des Wagens aus dem Gerét dnisktdie Stop-
Taste (OFF) des drehbaren Wagens (Abb. 12 Detgil 15
Abwarten, bis dieser stoppt, die Tur 6ffnen und téagen anhand
des entsprechenden Griffes herausziehen.

k) Zum Ausschalten des Gerates den HauptschaltefF(QA\bb. 12
Detail 1) betatigen.

i) Ein eventuelles Offnen der Tir wihrend des Bbts bewirkt ein
sofortiges Blockieren des Gerates.

4.1.1 ABLEITUNG DER DAMPFE

Die Ableitung der Dampfe, die in der Backkammerstgtien, erfolgt
mit Hilfe des Kugelgriffes am rechten vorderen Stmdes Gerates.
Bei herausgezogenem Kugelgriff ist die Ableitun@fieet, was bei
deaktivierter ~ Absaugung die natlrliche  Ableitung r de
Backkammerdampfe bewirkt; bei in das Gerat gesahaie
Kugelgriff ist die Ableitung der Backkammer gescden (Abb. 13
Detail L).

Fur eine Zwangsabsaugung der Dampfe unter der Hawtbén der
Backkammer muss die Taste (Vapour 1) fur Dampfainsay (Abb.
13 Detail M) gedriickt und der Kugelgriff in die gémschte Stellung
gebracht.

Fir die Aktivierung einer automatischen Zwangsagsag unter der
Haube oder in der Backkammer wahrend der Offnurasgler Tur
(Abb. 13 Detail N — Pos. X: Tur offen) die Tastea@bur 2) fir
Dampfabsaugung (Abb. 13 Detail N) driicken.

4.2 AUSSERBETRIEBSETZUNG
- Die Stop-Taste des drehbaren Wagens driicken (QNb). 12
Detail 15).



- Den Hauptschalter des Geréates ausschalten (&bbefail 1).
- Die Stromversorgung unterbrechen .

- Den Gashahn schlie3en.

- Den Wasserhahn schlieRen.

4.3 NUTZLICHE RATSCHLAGE FUR DEN BENUTZER

ACHTUNG!

Der Aufstellungsraum des Gerates muss stets ausrbnd beliftet
sein, um Gefahrensituationen durch die Ansammlungan giftigen
oder explosiven Substanzen zu vermeiden.

Das Gerat verfugt Uber einen Sicherheitsthermostatfir den
Kaminzug, der anspricht, falls Verbrennungsgase irden Raum
zuriickgefihrt werden. Fir seine Rickstellung ist esinerlasslich,
vorab die Ursache zu finden und zu beheben; d.h.lalLeitungen,
die vom Gerat in die Umgebung fiihren, kontrollierenund danach
wieder in Betrieb setzen. Damit der Thermostat wieer
einsatzbereit wird, die Thermostattaste driicken, nehdem die
unter Punkt 6.1 genannten Operationen durchgefihrtwurden
und nachdem die Schutzabdeckung aus Plastik entferrwurde
(Abb. 10 Bez. X). Diese Vorrichtung muss stets futionstiichtig
sein. In den Raum rickgefihrte Verbrennungsgase karen
chronische oder akute Vergiftungen mit Todesgefahr
verursachen. Der Thermostat darf ausschlieRlich duwrh Original-
Ersatzteile ersetzt werden. Bei wiederholtem Anspihen der
Vorrichtung einen Fachtechniker zuziehen.

BEI WAHRNEHMEN VON GASGERUCH:

A. Auf keinen Fall elektrische Schalter oder irdeimen anderen
Funken erzeugenden Gegenstand betéatigen.

B. Unverzuglich Fenster und Tiren zur Beliftungs d@aumes
offnen.

C. Den Gashahn schlieRen.

D. Fachpersonal zu Hilfe ziehen.

5 ORDENTLICHE WARTUNG

51 EINLEITENDE SICHERHEITSMASSNAHMEN

ACHTUNG! vorden Wartungsarbeiten ist die Gaszufuhr
durch SchlieRen des Haupthahnes und die Stromzufuhdurch
Betatigung der Trenneinrichtung zu unterbrechen, de sich
aullerhalb des Gerats befinden und warten Sie, dasdie
Raumtemperatur absinkt. Verwenden Sie immer geeigrie
Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brillen usw).

Diese MalRnahmen sind Voraussetzung fur die Erhaltun eines
guten Geratezustandes und ihre Nichteinhaltung kore zu
schweren Schaden fiihren, die von den Garantieleistgen
ausgeschlossen sind.

5.2 ORDENTLICHE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Opeeatidarchgefihrt
wurden, fir die Reinigung wie folgt vorgehen:

Téglich auRen mit einem trockenen Lappen reinige&hé Abb. 15).
Téaglich nach Arbeitsende und bei abgekihltem Gedigféaltig
eventuelle Produktreste, die wahrend des Backetsseen konnen,
von allen Teilen entfernen. Dazu einen feuchten pkeap oder
Schwamm und Seifenwasser benutzen, nachspulemagkehén.

Alle zugéangliche Komponenten in geeigneter Weigggen.

ACHTUNGI Entfernen Sie das eventuelle beim Backen
ausgetreten fett taglich, da es zu Verbrennungen ah
Verpuffungen fihren kann.

ACHTUNGI Das Gerat darf keinesfalls mit einem

direkten Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgesptzt
werden. Darauf achten, dass das Wasser oder everiiue
verwendete Reinigungsmittel nicht mit den Elektrotden in
Berlihrung kommt.

Die Reinigung des Gerates mit gesundheitsschéadliahe
Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKU NG Die geharteten Scheiben der Turen

erst reinigen, wenn sie nicht mehr heil sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendeatie die
Oberflachen beschadigen kénnen. Bevor das Gerat vder
eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keine bei derReinigung
verwendeten Gegenstande in den Kammern liegen geddlien sind.
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ACHTUNGI Bei aul3erordentlichen Reinigungsarbeiten,
die ein Verstellen des Ofens erfordern, missen nastehende
Operationen von Fachpersonal durchgefihrt werden: €s
Abluftrohr  demontieren, die Gas- und Stromzufuhr
unterbrechen, die Bugel zur Positionierung des Ofen
demontieren; dann die Reinigungsarbeiten durchfiihra; am
Ende in umgekehrter Reihenfolge vorgehen, um das Gi wieder
betriebsbereit zu machen.

ACHTUNGI In regelméBigen Abstdnden (mindestens
einmal jahrlich) und bei jeder Betriebsstérung mussdas Gerat
von einem Fachtechniker kontrolliert werden, um denZustand
des Gerats zu Uberprifen, insbesondere den Zustanigs Brenner,
der bei jeder Art von Stérung unverziglich auszutaschen ist.

Bei Eingriffen am Gaskreis fur eventuelle Wartungsabeiten muss
fur die Abdichtung LOCTITE 577 verwendet werden.

53 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Wenn das Gerat fur langere Zeit nicht benutzt wird:

- Das Gerat von der Stromversorgung trennen.

- Die Gaszufuhr unterbrechen.

- Das Gerat abdecken, um es vor Staub zu schitzen.
- Die Raume regelmafig luften.

- Das Gerat vor dem erneuten Gebrauch reinigen.



ACHTUNG

DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN ZUR “AUSSERORDENTLICHEN W ARTUNG”

RICHTEN SICH AUSSCHLIESSLICH AN FACHPERESONAL MIT
ORDENTGEMASSER LIZENZ, DAS VOM HERSTELLER ANERKANNT UND
BEFUGT IST.

6 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG 63  AUSTAUSCH VON GERATETEILEN

6.1  EINLEITENDE SICHERHEITSMASSNAHMEN 6.3.1 AUSTAUSCH DER LAMPE

ACHTUNG! aie Wartungs- und Reparaturarbeiten
missen mit geeigneten Unfallverhiitungsausriistungemon vom
Hersteller dazu befugten Fachpersonal mit reguléarerLizenz
durchgefuhrt werden.

Vor den Wartungsarbeiten ist die Gaszufuhr durch Shlie3en des
Haupthahnes und die Stromzufuhr durch Betétigung de
Trenneinrichtung zu unterbrechen, die sich auRerhd des Gerats
befindet. Diese MaRnahmen sind Voraussetzung fir €iErhaltung
eines guten Geratezustandes und ihre Nichteinhaltgnkonnte zu
schweren Schéaden fihren, die von den Garantieleistgen
ausgeschlossen sind.

ACHTUNGI In regelméBigen Abstdnden (mindestens
einmal jahrlich) und bei jeder Betriebsstérung mussdas Geréat
von einem Fachtechniker kontrolliert werden, um denZustand
des Gerats zu Uberprifen, insbesondere den Zustanigs Brenner,
der bei jeder Art von Stérung unverzuglich auszutaschen ist.

Bei Eingriffen am Gaskreis fur eventuelle Wartungsabeiten muss
fur die Abdichtung LOCTITE 577 verwendet werden.

ACHTUNG! aie Wartungsarbeiten im Tirbereich
dirfen erst nach Abkihlung durchgefiihrt werden.

ACHTUNGI Einige der im Folgenden aufgefiihrten
Arbeiten machen mindestens zwei Personen erfordech.

6.2 ALLGEMEINE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Opeeattidarchgefihrt
wurden, flir die Reinigung wie folgt vorgehen:

Nehmen Sie die allgemeine Reinigung des Geréats Nach dem
Abkuhlen des Gerats miissen alle internen und esttd(omponenten
mit einem angefeuchteten Tuch oder Schwamm von K&iden
gereinigt werden; dabei gegebenenfalls Seifenlaugevenden,
nachspilen und abtrocknen und bei den satiniertautelien die
Richtung der Satinierung beachten.

ACHTUNGI Entfernen Sie das eventuelle beim Backen
ausgetreten fett regelmafig, da es zu Verbrennungemd
Verpuffungen fihren kann.

ACHTUNG!

Das Gerat darf keinesfalls mit einem
direkten Wasserstrahl bzw. Hochdruckreiniger abgesptzt
werden. Darauf achten, dass das Wasser oder everiiue
verwendete Reinigungsmittel nicht mit den Elektrotden in
Berlihrung kommen.

Die Reinigung des Geréts mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKUNG Die gehérteten Scheiben der Turen

erst reinigen, wenn sie nicht mehr heil sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chloriertenoder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendelie die
Oberflachen beschadigen kdnnen. Bevor das Gerét vder
eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keine bei delReinigung
verwendeten Gegenstande in den Kammern liegen geddtien
sind.

/A\CHTUNC;I In Anwesenheit des Staubsaugers sollte in

regelmafigen Abstdnden eine grindliche Reinigung de
Lufteinlassgitters und, falls vorhanden, des Inneraums und des
Lufters durchgefiihrt werden, um sicherzustellen, das kein Schmutz
vorhanden ist.
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Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeefitag wurden,
kann die Lampe wie folgt ausgewechselt werden:

- Das Schutzgeh&use der Lampe durch Lésen derrobadeunteren
Schrauben abnehmen;

- die Lampe (Taf. A Detail 4) durch eine gleichvigetersetzen;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

6.3.2 AUSTAUSCH DES WASSERVENTILS

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeetiteg wurden,
kann das Wasserventil wie folgt ausgewechselt werde

- Die Schrauben l6sen und die mittlere rlickseifgte abnehmen.
- Das Kupferrohr im unteren Teil herausschraubeaghdem die
Mutter gelockert wurde;

- Die beiden Feststellschrauben des Ventils I6sen;

- Das Ventil vom Reduzierteil schrauben;

- Das Ventil austauschen (Taf. A Detail 16);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

6.3.3 AUSTAUSCH DER LUFTERRADMOTOREN

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeetiteg wurden,
kénnen die Motoren wie folgt ausgewechselt werden:
-Kontrollieren, ob eine Stérung mit Ansprechen Sekbstausschalters
vorliegt, nachdem die Plastikschutzvorrichtung emtf wurde (Abb.
10 Rif.Y); ist dies nicht der Fall, so vorgehen.

- Die  rickseitigen Platten  abnehmen,
Befestigungsschrauben gelost werden;

- Die Tir 6ffnen, den Wagen entnehmen und den tinkechten und
hinteren Luftférderer demontieren.

- Die Lufterrader (Taf. A Detail 5) durch Ldsen d&chraube
abnehmen.

- Die Motoren (Taf. A Detail 23) nach Lésen der felben
herausziehen.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

indem die

6.3.4 AUSTAUSCHEN DER ZUNDVORRICHTUNGEN
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangetiteg wurden,
kénnen die Zundvorrichtungen wie folgt ausgewecthsetden:

- Die untere und oberer riickseitige Platte entferne

- Den Elektronanschluss der Ziindvorrichtung (TabDétail 12) von
der Zundkarte l6sen.

- Die 2 Schrauben des Haltebtigels der Ziindvornightasen.

- Die Zundvorrichtung austauschen.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

6.3.5 AUSTAUSCH
FLAMMENUBERWACHUNGSVORRICHTUNG
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeefiitag wurden,
kénnen die Flammeniberwachungsvorrichtungen  wie gt fol
ausgewechselt werden:

- Die untere und obere ruckseitige Platte entfernen

- Den Elektroanschluss der Flammenuberwachungshung (Taf.
A Detail 11) von der Zundkarte losen.

- Die Befestigungsschrauben der Flammeniberwachomishtung
|6sen;

- Die Flammenuberwachungsvorrichtung austauschen;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

DER

6.3.6 AUSTAUSCH DES DIGITALEN PYROMETERS
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeefiiteg wurden,
kann das Pyrometer wie folgt ausgewechselt wird:

- Die seitliche rechte Platte hinter der Schalttafgfernen.



- Die Schutzvorrichtung aus Metall des Pyrometéreesamen.

- Die Elektroverbindungen des Pyrometers l6sen. (Adbetail 46)

- Die vier Befestigungsschrauben der Biigel I6sehdas Pyrometer
entnehmen.

- Das Pyrometer austauschen;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgeetoeg, wobei die
korrekte Polaritat der Verbinder zu beachten ist.

6.3.7 AUSTAUSCH DER TEMPERATURSONDE

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeetitag wurden,
kann das Thermoelement wie folgt ausgewechselt wird
- Die seitlichen rechten Platten durch
Befestigungsschrauben abnehmen.

- Die Schutzvorrichtung aus Aluminiumblech entfeme

- Die Befestigungsmutter des Thermoelement lésen.

- Die beiden Speisekabel des Thermoelements abBeili
- Das Thermoelement austauschen (Taf. A Detail 21).
- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgeetoeg, wobei die
korrekte Polaritat der Verbinder zu beachten.

Lésen

6.3.8 AUSTAUSCH DER ZUNDPLATTE

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeetiteg wurden,
kénnen die Zundplatten wie folgt ausgewechselt emrd

- Die rickseitige obere rechte Platte durch Loser dier
Befestigungsschrauben abnehmen.

- Die Elektroverbindung der Zundkarte losen;

- Die Zindkarte austauschen (Taf. A Detail 24);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgeeloeg.

6.3.9 AUSTAUSCHEN DER TRANSFORMATOREN
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangetitag wurden,
kann der Transformator wie folgt ausgewechselt wird

- Die ruickseitige obere Platte durch Losen der &&fangsschrauben
abnehmen.

- Die Elektroverbindung des Transformators lésen;

- Den Transformator austauschen, indem bei einemgtRinsformator
die Blockiermutter (Taf. A Detail 25) bzw. bei emeanderen Modell
die zwei Schrauben (Taf. A Detail 47) geldst werden

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

6.3.10 AUSTAUSCH DER GEHARTETEN SCHEIBE
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeetiitag wurden,
kann die gehartete Scheibe wie folgt ausgewechaelt

Die Tur o6ffnen;

- Die Schrauben des inneren Dekorrahmens der §&n|o

- Die Schrauben des Glashalterahmens lésen;

- Die Dichtungen entfernen;

- Die Scheibe austauschen (Taf. A Detail 01);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

ACHTUNG! Das Glas darf keinesfalls Metallteile

berlihren, deshalb ist es unerlésslich im unteren Alagebereich
ein Band auf Keramikfaser zwischenzulegen (gleichehrt, wie es
vom Hersteller installiert wurde).

6.3.11 AUSTAUSCH DES SICHERHEITSTHERMOSTATS
ACHTUNG! Uberpriifen Sie in regelmaRigen Abstinden dn
Betrieb des Sicherheitsthermostats.

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeetiitag wurden,
kann der Sicherheitsthermostat wie folgt ausgevedtisrd:

- Die rechte vordere seitliche
Befestigungsschrauben abnehmen.
- Die Tur 6ffnen und den drehbaren Wagen herauemieh

- Die Befestigungsplatte fir den Thermostatsensmochd Lésen der
Befestigungsschrauben im Inneren der Backkammegzhaban;

- Die Steckverbindungen des Thermostats I6sen;

- Den Thermostatschalter abnehmen;

- Die Befestigungszwinge des Thermostats lossclergub

- Den Thermostat mit dem entsprechenden Sensaaumasten (Taf.
A Detail 19).;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolgeeloeg.

6.3.12 AUSTAUSCH DES SICHERHEITSTHERMOSTATS
FUR DEN KAMINZUG

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeefiiteg wurden,

kann der Sicherheitsthermostat fir den Kaminzug vadgt

ausgewechselt wird:

der

Platte durch Loserr d
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- Die Sensorkugel beim Rauchschalter (Kamin) heiebsn,
nachdem die Befestigungsschraube geldst wurde;

- Die ruickseitige obere Platte durch Losen der &&fangsschrauben
abnehmen;

- Von der Elektrotafel den Thermostathaltebugetdbsauben;

- Den Thermostat mit dem entsprechenden Sensaxumasten (Taf.
A Detail 26);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

6.3.13 AUSTAUSCH DER ZYKLENKARTEN

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgangeefiitag wurden,
kénnen die Zyklenkarten wie folgt ausgewechseltwir

- Die riickseitige obere Platte entfernen;

- Die Steckverbindungen der Zyklenkarte herausziehe

- Die Karte von der Omegastange aushaken und agsi@w (Taf. A
Detail 24);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

6.3.14 SCHMIERUNG DER HALTERUNG DER
ROTATIONSLAGER DES WAGENS

ANMERKUNG: ca. alle 6 MONATE (in Abhéngigkeit

von der Intensitdt der Nutzung des Gerates) muss el
Rotationshalterung des Wagens geschmiert werden.

Nach Durchfuhrung der unter Punkt 6.1 beschriebédperationen
wie folgt vorgehen:

- Entfernen Sie das obere Paneel (Abb. 16, Defail X

- Schmieren Sie die Halterungder Rotationslager \Gkegiens mit
FETT LGHP2 SKF FUR HOHE TEMPERATUREN mit den
beiden Schmierungsvorrichtungen(Abb. 16, Detail G);

- Fur den Wiedereinbau in umgekehrter Reihenfolygehen.

6.4 ABBAU

Bei Abbau des Geréts oder von Geréateteilen mussaretschiedenen
Komponenten nach Materialtyp getrennt und in Ulmest@gnmung mit
den glltigen Gesetzen und Normen entsorgt werden.

7 ERSATZTEILE
INHALTSVERZEICHNIS DER TAFELN
TAF. A=R14G Gerategesamtheit.
TAF. B=R14G Schaltplan.

ANGABEN, DIE BElI DER
ERSATZTEILEN NOTWENDIG SIND:
Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgendengdben
erforderlich:

SERIENNUMMER

GERATETYP

- BEZEICHNUNG DES TEILES

BENOTIGTE MENGE

BESTELLUNG VON

8 GRAPHISCHE BEZUGE

Abb. 1 Platzbedarf und Gewichte

Abb. 2 Typenschild

Abb. 3 Beschilderung

Abb. 4 Verpackung des Gerats

Abb. 5 Anhakpunkte zum Heben des Geréts (Abladen)

Abb. 6 Aufstellung des Geréts

Abb. 7 Anschluss Dampfableitung

Abb. 8 Anschluss Ableitung Verbrennungsgase

Abb. 9 Anschluss Ableitung Verbrennungsgase

Abb.10 Anschluss an das Elektro-, Hydrauliknetz,
Kondenswasserableitung, Risttaste Kaminthermostdt der
Schutzvorrichtung Lufterrader

Abb.11 Regelung  Gasventil
Dusentragerrampe

Abb. 12 Schalttafel

Abb. 13 Dampfableitung

Abb. 14 Brenner

Abb. 15 Reinigung

und  Explosionsdarstellung
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Felicitaciones por la compra de este exclusivopmMade in Italy. Ha elegido el equipo que combi@samejores cualidades técnicas con la maxima
facilidad de uso. Le deseamos que quede satisteghel producto.

NOTA:

El presente manual se ha previsto para la lectuseeidiomas. Instrucciones originales en Italigrteaducciones de las instrucciones originales en
Inglés, Francés, Aleméan, Espafichsabe.

Para una mejor claridad y leer este manual , gdggeer proporcionada en varias partes separastagyede enviar por correo poniéndose en contacto
con el fabricante.

GARANTIA

Normas y reglamentacion
La garantia se limita exclusivamente a la sustitydiranco de fabrica, de la pieza rota o defeetuivas comprobar que existe un defecto del méteria
o de fabricacionSe excluye de la garantia los dafios provocados mbtransporte efectuado por terceros, por una instacion y un mantenimiento
erréneos, por negligencia o uso indebido, o por mamulacién por parte de terceras personas. Tambiénesexcluyen de la garantia: los vidrios,
las tapas, las lamparas y cualquier otro componenigue se desgaste debido al uso normal de la institan y de sus equipos; la mano de obra
necesaria para sustituir las eventuales piezas eargntia también queda excluida de la garantia.
La garantia pierde inmediatamente su validezsdmlprador no cumple con los pagos; tampoco esa/plica los productos que hayan sido reparados,
modificados o desmontados, incluso de forma parsialautorizacion escrita. Para obtener la interid técnica en garantia, se tiene que efectuar
una solicitud escrita al concesionario de zondeolZireccion comercial.

ATENCION

- Esta palabra indica peligro y se utiliza sienfpre la seguridad del operador esté en peligro.

NOTA:

- Esta palabra indica precaucion y sirve para Ildeatencion sobre operaciones de vital importapara el funcionamiento correcto y duradero del
aparato.

ESTIMADO CLIENTE

Antes de usar este aparato hay que leer con atesigifesente manual.

Para la seguridad del operador, los dispositivbapirato tienen que mantenerse siempre eficientes.

Este manual tiene como objetivo ilustrar el usbmantenimiento del aparato y es responsabilidhdplrador seguirlo atentamente.

El fabricante se reserva el derecho de aportarfioadiones al producto y al manual sin que ello porte la obligacion de actualizar la produccion y
los manuales precedentes.

iATENCION!

1 Este manual concierne a su seguridad.

2 Leerlo con atencién antes de instalar y usar aparato.

3 Guardar el presente manual con esmero para qued diferentes operadores puedan consultarlo siempre

4  Todas las operaciones de instalacion, transforromnes para el uso de diferentes tipos de gas, réggiones y mantenimiento
extraordinario tienen que ser efectuadas por persai técnico cualificado siguiendo las instrucciongsroporcionadas por el fabricante
Las piezas selladas no se deben regular ni manipulsalvo para las transformaciones previstas.

5 Las boquillas y la placa de datos técnicos pata transformacion permitida se entregan en una boésjunto al aparato y tienen que
conservarse con esmero junto a toda la documentaaidlel aparato.

6 Este aparato solo tiene que destinarse al uso pagacual ha sido fabricado, es decir, para cocer Helia o productos alimentarios
similares. Esta prohibido llevar a cabo coccionesa productos que contienen alcohol. Cualquier otraso se considera impropio.

7  Elaparato se destina Gnicamente para un uso eativo y tiene que ser usado sélo por profesionalesalificados y debidamente
preparados para ello. El aparato no esta destinadm ser utilizado por personas (nifios incluidos) cuyacapacidades fisicas, sensoriales o
mentales, sean reducidas, o bien que no tengan kperiencia o los conocimientos adecuados. Hay quigilar a los nifios para asegurarse
de que no jueguen con el aparato.

8 Para la eventual reparacion dirigirse sélo a ugentro de asistencia técnica autorizado por el fabirante y solicitar el uso de recambios
originales.

9 Elincumplimiento de las condiciones anteriorepuede afectar la seguridad del aparato.

10 Desactivar el aparato en caso de averia o fuanamiento incorrecto y no efectuar ningun intento d reparacion o intervencion directa.

11 Si el aparato se vende o cede a otra personsi ge tiene que cambiar de posicion y dejar la irecién, comprobar que el manual se
entregue con el aparato para que pueda ser consulla por el nuevo propietario y/o por el instalador.

12 Si el cable de alimentacion esta dafiado, tiegee ser sustituido por el servicio de asistenciaddica habilitado por el fabricante, para
poder prevenir cualquier riesgo.
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1 CARACTERISTICAS TECNICAS

11 DESCRIPCION DEL APARATO

El aparato esta dotado con una cadmara de cocciérsejicalienta
mediante dos quemadores, con su correspondierteantbiador de

calor y con un carro giratorio portabandejas elsteailLa camara de
coccion es de chapa de acero e incluye un sistemegdlacion de la
temperatura de tipo electrénico, termostatos derstay de salida de
los humos y de la temperatura, un dispositivo deiliEacion de agua
para crear vapor, un aspirador que puede extraafajpores tanto de
la cadmara de coccién como de la campana y unaape@mttirador de

bloqueo. La coccion es uniforme gracias a la cawoh de aire

controlada por los ciclos de ventilacion, la pdelad de regular sus
flujos mediante deflectores, y la rotacién del carr

1.2 DIRECTIVAS-REGLAS APLICA DAS

Este aparato es conforme con las siguientes diescteglas:

- Reglas Gas 2016/426/UE

- Directiva baja tensién 2014/35/UE (ex 2006/95/CE)

- Directiva compatibilidad electromagnética 2014(80 (ex
2004/108/CE)

También es conforme con las siguientes normas:
EN 203-1/:2014
EN 203-2-2:2006

1.3 LUGAR DE TRABAJO

El operador ha de programar el aparato desde draute mandos
situado en su parte frontal y ha de vigilarlo dtgau funcionamiento.
La puerta de acceso del aparato también se enauentia parte
frontal.

1.4 MODELOS
Sélo se ha previsto un modelo:
R14G

1.5  DATOS TECNICOS (véase tabla 1-2)

iATENCION! cuaNDO SE CONSULTA LA TABLA 1
BUSCAR SIEMPRE LA CORRESPONDUENTE A LA
CATEGORIA DE GAS PREVISTA PARA EL PAIS DONDE SE
EFECTUA LA INSTALACION Y AL MODELO DE APARATO

EN QUE SE VA A INTERVENIR.

En algunos paises el marca@g podria ser aceptado pero de todas
formas se solicita de parte de los Institutos medes un examen del
aparato segun las normas nacionales.

1.6 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (véase fig. 1)

1.7 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicacién con el fabricante olosncentros de
asistencia hay que citar siempre el NUMERO DE MATBIA del
aparato, que se encuentra en la parte inferioctdamel aparato segin
se ilustra en la fig. 2.

1.8 ADHESIVOS
En los puntos ilustrados en la figura 3 el apapatsee los siguientes
adhesivos de atencion.

B: Adhesivo con las presiones de los gases en leeedies paises.
C. Adhesivo de atencion para los diferentes paises.

D. Adhesivo de peligro.

iATENC|ON! Presencia de tension peligrosa. Antes de
efectuar cualquier operacion de mantenimiento, erinmpir la
alimentacion eléctrica apagando los interruptorssalados en la
parte exterior del horno y/o de la celda de fermennh y esperar que
el aparato llegue a temperatura ambiente. Utizmpre adecuados
dispositivos de proteccion individual (guantesagaf.).
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E: Adhesivo de calor del vidrio

|ATENC|ON' La superficie del aparato puede representar un
peligro de ustion debido a la presencia de elemsemtina temperatura
elevada. Para cualquier tipo de intervenciéon oqtuel operacion,
esperar que el aparato llegue a temperatura aralyienilizar siempre
adecuados dispositivos de proteccion individuahfges, gafas...).

F. Adhesivo de peligro.

|ATENC|ON' Para evitar el ebullicion, no utilizar

contenedores llenos de liquidos o alimentos qlie(san con el calor,
en cantidad superior a la que puede tenerse fatiénmjo control.

|ATENC|ON' I La etiqueta mencionada se proporcionan y
es obligatoria posicién a una altura de 1,6 m aelosesta en el horno
en el carro (ver Figura 3).

G. Etiqueta que indica mecéanica

ATENC|ONI Aparatos en movimientos.

H. Adhesivo de peligro.

iATENCION!

Suelo resbaladizo.

1.9 ACCESORIOS

El aparato se entrega con los siguientes accesorios

- serie de boquillas para la sustitucion del tipdodquillas montadas.
- placa de datos técnicos para sustituir la existen

1.10 RUIDO

Este equipo es una herramienta técnica de tratpagonormalmente
en la posicién del usuario no supera el umbraludiorde 74 dB (A).
2 INSTALACION

21 TRANSPORTE

En general, el aparato se envia por tierra, enveelh una pelicula
transparente sintética y montado sobre una patetaatiera (véase
fig. 4).

2.2 DESCARGA

NOTA al recibir el aparato se aconseja controlarlo y
cerciorarse de que todos sus componentes estén erfgcto estado.
Levantar la instrumentacion utilizando so6lo y estlamente los
puntos indicados en fig.5, después de haber remdailtapaderas
como ilustrado.

Tras efectuar la descarga, es muy facil colocapatato ya que posee
rodillos.



2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES

Para que el aparato funcione de forma correctaseseja respetar los
siguientes valores:

Temperatura de ejercicio: + 10°C + + 40°C

Humedad relativa: 15 % + 95 %.

2.4 COLOCACION, MONTAJE, INSTALACION Y
ESPACIO PARA EL MANTENIMIENTO

|ATENC|ON' Para la colocacion, el montaje y la

instalacion se tienen que respetar las siguientesnmas:

- Leyes y normas sobre la instalacion de aparatosedgas en

grandes cocinas.

- Leyes y normas sobre las instalaciones de gas.

- Leyes y normas sobre las instalaciones de GPL.

- Directivas y medidas establecidas por la compafigel gas.

- Directivas y medidas establecidas por la compafi&déctrica.

- Reglas locales de construccién y antiincendio.

- Prescripciones para la prevencion de accidentes.

- Normativas electrotécnicas

- Los aparatos se han de instalar en conformidad cda legislacion
nacional en vigor.

|)A\TENC|ONl El aparato se tiene que instalar en una

superficie estable, plana y nivelada. El aparato ndebe entrar nunca
en contacto con materiales inflamables o combustis.

Quitar la pelicula protectora de los paneles erterdel aparato
separandola despacio de manera que se despreada tumda.

Si queda cola, quitarla completamente usando gaeooo gasolina.
El aparato tiene que colocarse en un lugar bietilada y a una
distancia minima de 50 cm de la pared lateral &rgiai, derecha y del
fondo. Esta distancia de 50 cm es indispensabtepmader garantizar
el acceso durante las operaciones de mantenin{\etase fig. 6).
Tener en consideracion que para efectuar algunas egaciones de
limpieza/mantenimiento, estas distancias tienen qeer superiores
a las indicadas, por lo tanto, hay que consideraalposibilidad de
poder mover el horno para poder efectuarlas.

|ATENC|ON' Tras colocar el aparato en el punto

previsto, hay que fijarlo al suelo, para impedir g se mueva,
mediante al menos dos bridas (fig. 2, refl) lo suficientemente
robustas. Dichas bridas se han de poder desbloquedel suelo
para poder efectuar correctamente las operacionesedimpieza
extraordinaria. Para fijar las bridas no suministradas por el
fabricante, utilizar tacos adecuados al tipo de sl y tornillos

autorroscantes que Unicamente se tendran que enr@sen la base
posterior del horno.

25 CONEXIONES

251 CONEXION DEL GAS

|ATENC|ON' Las conexiones con la red del gas tienen

que ser efectuadas soélo y exclusivamente por persbn
especializado que posea la debida licencia.

Controlar que el aparato se encuentre preparado par el tipo de
gas disponible.

Antes de conectar el gas, controlar que la preside alimentacion
del aparato, que ha de ser constante, sea la indizaen la tabla 1.
Si, por algin motivo, la presion de entrada del gaso se encuentra
dentro de los valores indicados, avisar a la compéfidel gas y no
poner en marcha el aparato sin solucionar la causa.

La conexion con la red del gas puede ser fija ovittoy antes del
equipo tiene que haber una llave de interceptamdriorme con las
normas Si se utilizan tubos flexibles, éstos deben seradero
inoxidable segun las normas vigentes.

Para sellar la rosca del tubo de entrada del §amut OCTITE 577
Al término de la conexi6n se tiene que efectuar pneeba de la
estanqueidad con ayuda de un spray, adecuado ysgarbas fugas,
gue no provogue corrosiones.

252 CONEXION DE LA DESCARGA DE LOS VAPORES

iATENC|ON! La conexion de la descarga de los vapores
y gases quemados tiene que ser efectuada sélo ylesigamente
por personal cualificado.

La sede para el aspirador de los vapores de dassargncuentra en
la parte superior del aparato (véase fig. Ref. B).
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Montar el aspirador (fig. 7, ref. C) (Que se endgrpor motivos de
transporte, dentro de la camara de coccién) mediast pernos en
dotacion y conectarlo a la red eléctrica de la meamdicada en el
esquema eléctrico adjunto (véase tabla B).

Luego, introducir el tubo de descarga del vapotrdege la conexién
del aspirador (fig. 7, ref. A).

NOTA conectar la descarga del vapor al exterior mediaet
un tubo con un didmetro minimo de 150 mm.

Todas las prolongaciones se deben realizar de eajer los tubos
superiores entren dentro de los tubos inferiores.

Montar el carter del aspirador (fig. 7, ref. D).

253 CONEXION DE LA DESCARGA DE LOS GASES
QUEMADOS

{ATENCION! EL PROPIETARIO ES EL UNICO

RESPONSABLE DE DOTARSE CON UN SISTEMA DE
VENTILACION Y DESCARGA DE LOS GASES QUEMADOS
Y MANTENERLO EFICAZ.

ATENCION: la conexién de la descarga de los gasesigmados
tiene que ser efectuada sélo y exclusivamente porengonal
cualificado, en conformidad con las normativas vigees.

El aparato en cuestién es de tipo B11BS y requierea descarga
natural mediante una chimenea segura y eficaz conal
interposicion del sistema de interrupcion del tiro.

El interruptor de tiro forma parte integrante defrio.

iATENC|ON! los productos de combustion se tienen que
descargar al exterior.

Por lo que se refiere a la ventilacion de locakkoual se instala el
aparato y a la descarga de los gases quemadogrsatea las

instrucciones del punto 2.4.

|ATENC|ON' la acumulacién de sustancias nocivas

puede provocar intoxicaciones y tener efectos letd; por lo tanto,
es obligatorio disponer de un sistema de ventilagidy de descarga
de los gases, proyectado segun las normativas destalacion
vigentes; dicho sistema se ha de instalar correctante y se ha de
controlar y limpiar periédicamente para mantenerlo eficaz
durante toda la vida del aparato.

El canal de evacuacion de los gases quemados isstakedo en la
parte trasera superior del aparato.

- Montar el interruptor de tiro (fig. 8, ref. B)itigado, por motivos de
envio, en el interior de la camara de cocciénpihiciéndolo en la
correspondiente conexion (fig. 8, ref. C).

- Fijar el soporte del termostato de seguridad alehimenea, ya
colocada en el techo del aparato, al interruptotirdemediante los
tornillos suministrados de serie (fig. 8, ref. D).

- Con un tubo dé150 mm de acero, que se puede encontrar facilmente
en el mercado, efectuar la conexion al interrugiotiro (fig. 8, ref.
A) en conformidad con las prescripciones sobreekrdrga de humos
quemados.

- El aparato con la chimenea se ha de instalarateera que exista un
tramo vertical con una longitud superior a 0,5ahcomo se ilustra en
la figura 9. La toma de los productos de combusi®ha de efectuar
en el puntdE de dicha figura.

El tubo F ha de tener una pendiente minima del 3%, unatlohgi
maéaxima de 2,5 metros y se debe conectar de la m#unstrada en la
figura 9.

iATENC|ON! El aparato es tipo B11BS y el termostato
de seguridad de tiro de la chimenea interviene sigire que exista
un retorno de los productos de combustion. Si se pduce este
retorno, en primer lugar, hay que buscar la causay solucionarla,
inspeccionando todos los conductos por los cuales humos pasan
del aparato a la atmdsfera. Luego, es posible ponen marcha el
aparato. Para que el termostato funcione nuevamentéay que
efectuar las operaciones descritas en el punto 6.fuitar la
proteccion de plastico y accionar el pulsador (figlO, ref. X). Este
dispositivo siempre ha de estar en servicio. Sidgroductos de la
combustién vuelven a penetrar en el ambiente, puedgrovocar
intoxicaciones cronicas o agudas con peligro de nite Si se tiene
que sustituir el termostato, utilizar Gnicamentambios originales.
El dispositivo interrumpe la alimentacion del gagj@emador en el
caso de una evacuacion de los productos de combastormal; para
volver a ponerlo en marcha, véase el punto 4.sSnkarrupciones se
repiten, se aconseja ponerse en contacto con nicdéespecializado.




En el caso de intervenciones frecuentes del dispmstomprobar que
la evacuacion a través de la chimenea sea correcta.

254 CONEXION ELECTRICA

iATENC|ON! La conexion eléctrica tiene que ser

efectuada solo y exclusivamente por personal cuagfdo en

conformidad con las normas electrotécnicas.

- Antes de iniciar la conexién, controlar que el stema de puesta a
tierra se haya realizado en conformidad con las nanas europeas
EN.

- Controlar también que el interruptor general de h instalacién a

la cual tiene que conectarse el horno se encuente& posicion

“OFF".

- La chapa de matricula contiene todos los datos oesarios para
efectuar correctamente la conexion.

- Instalar un interruptor general cuadripolar con fusibles o un

interruptor automatico, adecuados para los valoresndicados en

la chapa, que permitan desconectar el aparato de led y que

permita la desconexion completa en las condicionds la categoria
de sobretensién Il1.

NOTA el dispositivo elegido ha de estar cerca del aparha
de ser facilmente accesible.

- El aparato se suministra con el voltaje soli@gtaddicado en la chapa
(véase fig. 2).

- Para efectuar la conexion eléctrica, hay queagua tapa de
proteccién situada en el lado posterior del apdfagol10, ref. A). El
cable de conexion tiene que ser suministrado piostlador.

Para la conexion a la red eléctrica hay que instal@nchufe que esté
conforme con las normas vigentes.

- Introducir un cable de seccién adecuada por alespondiente
orificio pasacables (fig. 10, ref. B) (véase tatly y conectarlo a la
caja de bornes de la manera ilustrada en la fidigralO, refs. Fy G).
- Tras efectuar la conexién hay que controlar queehsion de
alimentacién, con el aparato en funcionamientos@@leje méas de
+5% del valor nominal.

iATENC|ON I' Bl cable flexible para la conexion a la linea
eléctrica ha de poseer unas caracteristicas no inferes al tipo de
aislamiento de goma HO7RN-F y ha de poseer una s&rcnominal
adecuada a la maxima absorcién (véase tabla 1).

|ATENC|ON' Es indispensable conectar correctamente
el aparato a tierra.

Para ello, en la caja de bornes de conexion, seeatra el
correspondiente borne (fig. 10, ref. Fy G) corsisabolo al cual se
tiene que conectar el cable de puesta a tierranAdeeste aparato se
tiene que conectar al circuito del sistema equipiée el borne
previsto para ello se encuentra en la parte postéel aparato (fig.
10, ref. E)

Esta indicado con el simbolo BORNE PARA LA CONEXION
EQUIPOTENCIAL.

iATENC|ON! El fabricante declina cualquier

responsabilidad en caso de que no se respeten lamas de
prevencion de accidentes anteriormente indicadas.

255 CONEXION A LA RED HIDRAULICA

La conexion a la red hidraulica se debe efectuaromformidad con
la legislation nacional en vigor y los tubos fldebpara la conexién
a la red de abastecimiento de agua deben estdoro@s con la IEC
61770 y sus siguientes modificaciones.

iATENC|ON! Use solamente la manguera suministrada
al equipo. En cualquier caso, no utilice nunca tut®utilizados.

|ATENC|ON' Aguas arriba del aparato se tiene que

instalar una llave de interceptacion del agua.

El empalme de ¥ gas macho para la entrada del(Bgua 0 Ref. D)
se encuentra en la parte trasera del aparato re&idp de ejercicio
debe estar comprendida entre 1y 1,5 bar.
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|ATENC|ON' Presiones mas altas de lo previsto pueden
crear situaciones peligrosas para las personas oftta el aparato.
Para la conexion se debe utilizar agua blanda.

Se aconseja usar tubos flexibles para evitar dgsgfias variaciones
de presién en el suministro de agua.

Dejar correr el agua por la conduccion antes deatanel aparato.

El uso de agua dura provoca una rapida calcificedel generador de
vapor.

|ATENC|ON' Para evitar problemas de corrosion, es

conveniente que el indice de Langelier correspondite al agua
utilizada esté comprendido entre 0 y +0,2.

NOTA: El fabricante declina cualquier responsabilidad en

caso de que no se respeten las normas de prevenai@maccidentes
anteriormente indicadas.

25.6 DESCARGA DE LA CONDENSACION
Conectar un tubo de goma al correspondiente empdimelO, ref.
C).

3 FUNCIONAMIENTO

3.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL
|ATEN C | O N ' La permanencia del aparato en condiciones

de baja temperatura ambiente puede provocar la inteencion del
termostato de seguridad. Antes de ponerlo en marchaomprobar si
es necesario restablecerlo.

iATENC|ON! El vidrio se calienta durante el

funcionamiento del aparato. No tocarlo para evitaguemaduras.

|ATENC|ON' Antes de iniciar las fases de puesta en

marcha y programacion del aparato hay que controlaque:

Todas las operaciones de conexion eléctrica y puest tierra se
hayan efectuado correctamente;

todas las operaciones de conexion del gas y de Esdarga de los
vapores se hayan efectuado correctamente;

todas las operaciones de control sean efectuadasr gersonal
técnico especializado que posea la debida licencia.

Evitar la sobrecarga de producto en las bandejaspetar el espacio
minimo entre producto y bandeja superior.

Méaxima carga alimentos (k
14 Bandeje 16,¢
18 Bandeje 20

Antes de enhornar, se aconseja configurar el harnea temperatura
superior al set point de coccion previsto, enhoynlalego disminuir
la temperatura al set point de coccion deseado

Para una mayor uniformidad, se aconseja evitar degtyras
superiores a las previstas para el tipo de prodarcicoccion.

3.1.1 CONTROL DE LAS BOQUILLAS

Controlar que el aparato (categoriay tipo de egislado) se encuentre
preparado para la clase y tipo de gas disponibiecaSo contrario,
efectuar la transformacion para la clase de ga®disle.

El aparato se tiene que poner en funcionamientolasrboquillas
previstas para la capacidad térmica nominal (véassgatos técnicos
en la TABLA 1).

|ATENC|ON' Los tornillos de regulacion de la valvula

no se pueden manipular ya que éstos han sido regdis y sellados
en la fabrica.

3.1.2 CONTROL DE LA CAPACIDAD TERMICA CON GPL
(G30-G31)

La capacidad térmica nominal se alcanza mediabiedailla indicada

en la tabla de boquillas (véanse los datos técricda TABLA 1), el

casquillo del aire (fig. 14) debe poseer la cota ¥éanse los datos

técnicos en la TAB. 1.

La posibilidad de funcionamiento depende de laifiede entrada

disponible (véanse los datos técnicos en la TABLA 1

En caso de presiones fuera de los valores indicadizar a la persona

que ha realizado la instalacion y no poner en naaethaparato sin

haber eliminado la causa que ha provocado el prable



CONTROL DE LA CAPACIDAD TERMICA CON GAS
METANO (G20-G25)

La capacidad térmica nominal se alcanza mediabiedailla indicada
en la tabla de boquillas (véanse los datos técricda TABLA 1), el
casquillo del aire (fig. 14) debe poseer la cota ¥éanse los datos
técnicos en la TABLA 1.

La posibilidad de funcionamiento depende de laifinede entrada
disponible (véanse los datos técnicos en la TABLA 1

En caso de presiones fuera de los valores indiceaosar a la
compafiia del gas y no poner en marcha el aparat@ber eliminado
la causa que ha provocado el problema.

3.1.3

NOTA Si se desea efectuar un control suplementario de |

capacidad térmica, éste se puede realizar mediantd método
volumétrico.

3.1.4 CONTROL DEL AIRE PRIMARIO

El casquillo del aire (fig. 14) debe poseer la cota
X =véanse los datos técnicos en la TABLA 1
3.2 REGULACIONES

3.21 CONTROLES PRELIMINARES Y REGULACION:

El aparato sale de fabrica ya regulado y controfsta el tipo de gas
requerido, pero es necesario comprobar que eld®mas y las
presiones del quemador sean correctos. En casmadonseguir las
operaciones descritas en los puntos sucesivos:

3.22 CONTROL DE LA PRESION DE ENTRADA

La presion de entrada del agua se debe medir conamdmetro de
agua (por ejemplo, un manémetro a U, con escalanmaide 0,1

mbar).

Efectuar la operacion de la siguiente manera:

- Quitar el panel lateral derecho del fondo

- Conectar el manometro a U a la valvula del gas.

- Poner en marcha el aparato segun las instruccimreespondientes.
- Medir la presion.

- Quitar el manémetro.

- Enroscar nuevamente el tornillo de retén.

- Sellar la valvula

NOTA: La presion se debe medir con la cAmara funcionando

3.23 CONTROLES PRELIMINARES Y REGULACION:
Actuar en la valvula del gas de la manera indicadévéase fig. 11).
1: Toma de presion de la SALIDA DEL GAS

2: Toma de presion de la ENTRADA DEL GAS

3.3 ADAPTACION AL USO DE OTROS GASES

|ATENC|ON' Las operaciones descritas a continuacion
deben ser efectuadas exclusivamente por personalifieado y
autorizado por la EMPRESA CONSTRUCTORA

Las boquillas para los diferentes tipos de gasisegan en una bolsa
junto al aparato.

(Véase fig. 11)

1: Toma de presion de la SALIDA DEL GAS

2: Toma de presion de la ENTRADA DEL GAS

Antes de conectar el gas, controlar que la presid@e alimentacion
del aparato, que ha de ser constante, sea la indizaen la tabla 1.
Si, por algin motivo, la presion de entrada del gaso se encuentra
dentro de los valores indicados, avisar a la compédidel gas y no
poner en marcha el aparato sin solucionar la causa.

3.3.1 TRANSFORMACION Y/O ADAPTACION

Para la transformacion a otro tipo de gas (por plende metano a
GPL), es necesario sustituir las dos boquillasa R#o, consultar la
tabla “Datos técnicos TABLA 1".

Las boquillas para los diferentes tipos de gasisegan en una bolsa
junto al aparato. Para la transformacion efectaar dperaciones
siguientes:

- Cerrar la llave del gas.

- Quitar el panel inferior posterior.

- Quitar los precintos de los casquillos de aire pmnario (véase fig.
14).

- Mover los dos casquillos para poder acceder a lasquillas.

- Quitar los precintos de las boquillas.
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- Desmontar las dos boquillas.

- Sustituir las boquillas con las adecuadas al nuevtipo de gas
(véase tabla 1).

- Volver a sellar las boquillas con un punto de pitura roja.

- Colocar el casquillo (véase fig. 14) en la posici correcta y
apretar el tornillo de bloqueo.

- Volver a sellar los casquillos con un punto de pfura roja.

- Sustituir el presostato para el nuevo gas (véatsbla 1).

- Controlar, utilizando una toma de presion en la glvula del gas,
que la presién aguas abajo del aparato sea la indida en la tabla
(véase Tabla 1).

- Controlar que no existan pérdidas de gas.

|ATENC|ON' Si se ha efectuado una transformacion de
la manera indicada en el punto 3.3.2, aplicar la @pa con los datos
correctos

(véase fig. 3).

iATEN CION! parasellar la rosca del tubo de entrada del

gas utilizar exclusivamente LOCTITE 577

34 CONTROL DE LA REGULACION
PRESOSTATO DEL GAS

Controlar que el valor programado correspondaditatio en la tabla

(véase tabla 1).

DEL

35 DETENCION

- Apagar los interruptores generales de puestazeoha del aparato

- Apagar los interruptores generales exteriores lu@ino para
desactivar la alimentacién eléctrica.

- Cerrar la llave del gas.

ADVERTENCIAS PARA LA PUESTA EN SERVICIO DEL

APARATO:

La primera puesta en marcha tiene que ser efecheadzersonal

calificado, en particular, por los centros de asista autorizados

EMPRESA CONSTRUCTORA.

La transformacion de gases de una familia (gasmoetguido) a un

gas de otra familia debe ser efectuada exclusivemgor personal

calificado. Este debe comprobar:

A) que los datos de la placa correspondan con éokasl redes de

alimentacion (eléctrica, hidraulica, gas);

B) el funcionamiento correcto del conducto de ewa®n de los

humos;

C) que el aporte de aire comburente y la evacua®dos humos se

efectien de manera correcta segln lo estableciddaponormas

vigentes;

D) la estanqueidad del circuito del gas mediantaisel de agua

jabonosa (no con una llama libre).

4 PUESTA EN MARCHA

iATENCION!

- Durante el funcionamiento del aparato, siempre &ne que haber
un operador que lo vigile.

|ATENC|ON' Si alguno de los recipientes de vidrio

suministrados con el aparato estd dafiado, deja detilizarlo
inmediatamente, retira el producto recién cocinady horneado y
limpialo a fondo para evitar contaminaciones peligrsas.

- Las superficies del aparato, en particular el vido, se calientan
durante el funcionamiento; no tocarlas para no querarse.

- Cuando se abre la puerta, mantenerse a una disteia de
seguridad ya que pueden salir vapores muy calientele la camara
de coccién y provocar quemaduras.

- No permitir que las personas no autorizadas se ejuen al
aparato.

- Al menos una vez al afio, efectuar el mantenimiemtlel aparato,
para lo cual, se aconseja estipular un contrato desistencia.

- El aparato se ha proyectado para cocer pastelerig otros
productos similares.

- Dentro de la puerta hay un tirador de seguridad ge se debe
utilizar en caso de quedarse encerrado accidentalmt dentro de
la camara de coccion; para abrir la puerta desde ehterior girar
el tirador de seguridad hacia la derecha.

- Volver a cerrar lo portillo del horno para reducir el riesgo de
tropezar o chocar con los equipos.



4.1 PUESTA EN MARCHA DEL APARATO

En el montante derecho anterior de la camara dedrobay un cuadro
de mandos como el ilustrado (véase figura 12).

1) Interruptor general (ON/OFF)

2) Termostato de seguridad (Reset)

3) Regulacion de la temperatura (+ up / - down)

4) Display de la temperatura programada (Set jS@int

5) Display de la temperatura interna.

6) Tecla de encendido y apagado de la camara d&odguemador)
7) Tecla de puesta en marcha / detencion del tépnaglor y

visualizacion del tiempo programado (Timer).

8) Tecla de encendido y apagado de la luz de la(tight)

9) Testigo luminoso rojo de alarma del ventiladear{ Alarm)

10) Tecla para vapor

11) Testigo de sefializacién del quemador en uso.

12) Tecla de rearme.

13) Testigo luminoso rojo de alarma de la tempeaatSecurity
Alarm).

14) Testigo de alimentacion del gas del aparato.

15) Interruptor de arranque y detencién del cainatayio.

16) Interruptores de puesta en marcha del aspid&leapores.

NOTA el instrumento electrénico permite obtener una

regulacion mas precisa y puntual del aparato. Bihaego, por su
naturaleza, es un instrumento més delicado queddiionales. Para
una mejor conservacién del mismo, se aconseja rarcitos
pulsadores del panel electrénico efectuando ueadigresion con los
dedos y evitar golpes y presiones excesivas.

Para poner en marcha la camara de coccion, hay que:

a) Cerrar la puerta del aparato mediante la manija.

b) Activar el interruptor general (fig. 12, ref.dgl cuadro superior:
el interruptor y el panel electrénico subyacentersgenden.

c) Programar la temperatura de coccion deseadaantedios
pulsadores (fig. 12, ref. 3). Dicho valor se vigelen el display
luminoso (fig. 12, ref. 4) inferior.

d) Conectar la alimentacion de la camara mediaatdetla de
encendido (fig. 12, ref. 6): en la esquina supet@echa se enciende
un testigo rojo.

e) Accionar el interruptor de arranque y paradecdebo (fig. 12, ref.
15).

f) Cuando los electrodos de encendido del quemattanzan la
temperatura, se enciende el testigo luminoso \@gdmfializacion del
quemador (fig. 12, ref. 11) y, tras algunos segans®pone en marcha
el quemador.

Si transcurridos 15 o0 20 segundos desde que sebadido el testigo
luminoso “del quemador en uso” (fig. 12, ref. 1l3@arato no se pone
en marcha, se enciende el testigo luminoso dela de rearme (fig.
12, ref. 12) que indica el bloqueo del quemador.

Dicho sistema de seguridad interviene al deteetaaulsencia de la
llama mediante dos sondas ionizadas situadas endindos
quemadores: si la sonda no detecta la llama dutantetervalo de
cinco segundos, el suministro de gas se interridapemediato.
Controlar que llegue gas al quemador (es decir, lqukave de
suministro del gas esté abierta), esperar a queduaran unos 20
segundos y rearmar el quemador pulsando la tedleadme (fig. 12,
ref. 12): cuando se enciende el testigo (fig.réR,14), significa que
falta gas.

iATENC|ON! Si el testigo no se apaga, significa que el

gquemador se queda bloqueado y que, por lo tanto, ka producido
alguna anomalia y es necesario ponerse en contactm el servicio
de asistencia técnica.

NOTA cuando la temperatura en el interior de la cAmarale
coccion (fig. 12, ref. 5) alcanza la temperatura gestablecida (fig.
12, ref. 4), el quemador se apaga.

Cuando la temperatura en el interior de la caAmamiduye por
debajo del valor programado (fig. 12, ref. 5), @kopador se enciende
de nuevo de forma automatica.

g) La temperatura maxima que se puede prograngarli ref. 4) se
ha fijado a 270°C.

Cuando la temperatura interna supera dicho umhi@imo debido a
una anomalia, interviene automaticamente el teatmsie seguridad
de rearme manual (fig. 12, ref. 2) que bloqudarationamiento del
aparato y apaga el quemador.

|ATENC|ON' desconectar la alimentacion eléctrica y del
gas, dejar que el aparato se enfrie y llamar a unnstalador
especializado, debidamente cualificado, para que @gmine la
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causa que ha provocado el aumento de temperaturaglacione la
causa y controle que no se haya dafiado ningln conmamte, en
cuyo caso, tendra que sustituirlo.

Para restablecer el funcionamiento del horno, desear el capuchén
de proteccion del termostato de seguridad de lageatura (fig. 12,
ref. 2) y presionar el correspondiente pulsadoedoy enroscar el
capuchoén para evitar que el termostato pueda dagigrserjudicar el
funcionamiento del horno.

El testigo de sefializacion (fig. 12, ref. 13) empiea parpadear
indicando una alarma. Ponerse en contacto comnvitisede asistencia
técnica.

h) La tecla “Light” (fig. 12, ref. 8) sirve para eender y apagar la
iluminacion en el interior de la cdmara de coccion.

Para utilizar el generador de vapor, tras habectwddo las
operaciones a), b), c), d), e) y f), efectuar lasraciones siguientes:
i) Pulsar la tecla (fig. 12, ref. 10). El testigoniinoso verde se
enciende y se activa el suministro de vapor detgila camara durante
algunos segundos.

j) Para extraer el carro del aparato es necesalsampel interruptor de
detencién (OFF) del carro giratorio (fig. 12, r£5).

Esperar hasta que se detenga y, luego, abrir ktepuextraer el carro
mediante la manija correspondiente.

k) Para apagar el aparato sélo hay que accionateetuptor general
(fig. 12, ref. 1).

i) La apertura de la puerta durante el funcionatoietel aparato
provoca el bloqueo instantaneo de todo el aparato.

411 DESCARGA DE LOS VAPORES

La descarga de los vapores que se forma dentra dérhara de
coccion se abre mediante el pomo del montanteiantigrecho del
aparato.

Con el pomo tirado hacia el exterior, la descasgargeuentra abierta
y se obtiene,

dejando la aspiracion apagada, la convencion dedpsres de la
camara de coccién. Con el pomo empujado hacia afaap la
descarga de la camara se encuentra cerrada (figef13.).

Para obtener una aspiracion forzada de los vapogssntes debajo la
campana o dentro de la camara de coccién es niecesaionar el
pulsador (Vapour 1) de aspiracion del vapor (fig). ref. M) y poner
el pomo en la posicion deseada.

Para activar la aspiracion forzada de los vapousngticamente
debajo la campana o de dentro de la cAmara dedcodairante la
apertura de la puerta (fig. 13, ref. N — ref. Xega abierta),

accionar el pulsador (Vapour 2)de aspiracién dpbvdfig. 13, ref.
N).

4.2 DETENCION

- Pulsar el interruptor de detencion del carrotgita (OFF) (fig. 12,
ref. 15).

- Apagar el interruptor de puesta en marcha gewelgparato (fig.
12, ref. 1).

- Desconectar la alimentacion eléctrica

- Cerrar la llave del gas.

- Cerrar la llave del agua.

4.3 CONSEJOS UTILES PARA EL USUARIO

iATENCION!

No tapar las aberturas de ventilacién del local erl cual se ha
instalado el aparato de gas para evitar situacionede peligro,
como la formacion de mezclas téxicas o explosivas.

El aparato posee un termostato de seguridad de tirale la
chimenea que interviene siempre que exista un retoo de los
productos de combustién en el ambiente.

Si se produce este retorno, en primer lugar, hay gubuscar la
causa, y solucionarla, inspeccionando todas los @hrctos por los
cuales los humos pasan del aparato a la atmésferauego, es
posible poner en marcha el aparato. Para que el teostato
funcione nuevamente, hay que efectuar las operacies descritas
en el punto 6.1 y accionar el pulsador de rearmeigf 10, ref. X).
Este dispositivo siempre ha de estar en servicioi IBs productos
de la combustion vuelven a penetrar en el ambientggueden
provocar intoxicaciones crénicas o agudas con pet@de muerte.
El termostato sélo se puede sustituir por otro derminal. En el

caso de actuaciones repetidas del dispositivo, pase en contacto
con un técnico especializado.

S| SE HUELE A GAS



A. No accionar interruptores eléctricos ni cualqu&o objeto que
pueda provocar chispas.

B. Abrir inmediatamente todas las ventanas y paqyéaa crear una
corriente de aire que purifique el local.

C. Cerrar la llave del gas.

D. Solicitar la intervencion de personal calificado

5 MANTENIMIENTO ORDINARIO

5.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

iATENC|ON! Antes de efectuar cualquier operacién de
mantenimiento, hay que interrumpir la alimentacion del gas,

cerrando la llave central, y la alimentacién elécica, desactivando
el interruptor instalado fuera del aparato y espera que el equipo

llegue a la temperatura ambiente. Utilizar siempralispositivos de

proteccion adecuados (guantes, gafas... ).

Todas las operaciones indicadas son fundamentalesrp una

buena conservacion del aparato. En caso de no readise, el

aparato se puede dafiar seriamente y la garantia pdera su

validez.

5.2 LIMPIEZA ORDINARIA

Tras efectuar las operaciones descritas en el gubiday que:
Limpiar cada dia las partes externas con un trapo. s

(véase fig. 15)

Todos los dias, al terminar el trabajo y con elr@pafrio, limpiar
esmeradamente los residuos que se pueden habaedfoduarante la
coccidn utilizando un trapo o una esponja himesidsera necesario,
con agua jabonosa y, luego, aclarar y secar.

Efectuar una limpieza esmerada de todos los compeme los que se
puede acceder.

iATENC|ON! Cada dia quitar meticulosamente las

eventuales grasas producidas durante la coccién ype pueden
causar posibles combustiones y explosiones.

iATENC|ON! no lavar el aparato con chorros de agua

directos o a presion. Evitar que el agua u otros pductos
utilizados toquen los componentes eléctricos.

Se prohibe limpiar la cAmara de coccién con detergees
perjudiciales para la salud.

NOTA No limpiar los vidrios templados de las puertas
cuando estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que wtengan

sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivaaprasivas,
etc...) o utensilios que puedan dafar las superficiegntes de
volver a encender el aparato, prestar atencién enondejar dentro

del mismo lo que ha sido utilizado para la limpieza

|ATENC|ON' Durante la limpieza extraordinaria, que

requiere el desplazamiento del horno, las operacies descritas a
continuacién han de ser efectuadas por personal empalizado:

desconectar el tubo de descarga, las alimentacionds gas y
electricidad, desmontar las bridas de fijacion dehorno al suelo 'y
realizar la limpieza; luego, para restablecer el facionamiento del

aparato, efectuar las operaciones anteriores en oed inverso.

iATENC|ON! Periddicamente (una vez al afio como

minimo), y cada vez que se presenten anomalias de
funcionamiento, el aparato debe ser controlado poun técnico
especializado para que compruebe su estado y, enrigaular, el
estado del quemador, para sustituirlo si presenta ualquier
anomalia.

Cuando se interviene en el circuito del gas para eftuar
operaciones de mantenimiento, se debe usar el sétba LOCTITE
577.

53 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Si el aparato no se tiene que utilizar duranteoeriodos:
- Desenchufarlo de la alimentacién eléctrica.

- Interrumpir la alimentacion del gas.

- Taparlo para protegerlo del polvo.

- Ventilar periédicamente el local.

- Limpiarlo antes de utilizarlo de nuevo.
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6 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

6.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

iATENC|ON! Todas las operaciones de mantenimiento y
reparacion tienen que ser efectuadas por personalécnico
especializado, que ha de utilizar los dispositivgera la prevencion
de accidentes adecuado y ha de poseer la debidaeticia,
autorizado y habilitado por el fabricante.

Antes de efectuar cualquier operacién de mantenimigo, hay que
interrumpir la alimentacion del gas, cerrando la lave central, y la
alimentacion eléctrica, desactivando el interruptoiinstalado fuera
del aparato.

Todas las operaciones indicadas son fundamentalesrp una
buena conservacion del aparato. En caso de no readise, el
aparato se puede dafiar seriamente y la garantia pdera su
validez.

iATENC|ON! Periédicamente (una vez al afio como

minimo), y cada vez que se presenten anomalias de
funcionamiento, el aparato debe ser controlado poun técnico
especializado para que compruebe el estado del migny, en
particular, el estado del quemador, para sustituirb si presenta
cualquier anomalia.

Cuando se interviene en el circuito del gas para eftuar
operaciones de mantenimiento, se debe usar el sétha LOCTITE
577.

{ATENCION! Cualquier operacién de mantenimiento que
concierna la zona de la puerta se debe efectuar umaz que ésta se
haya enfriado.

iATENC|ON! Para efectuar algunas de las operaciones
indicadas a continuacién se necesitan por lo mendes personas.

6.2 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritasagaghdo 6.1, para
la limpieza efectuar las siguientes operaciones.

Llevar a cabo regularmente la limpieza generalag@rato. Tras en
enfriamiento del aparato, quitar meticulosamente todos los

componentes tanto internos como externos todosegiduos que se
han producido utilizando un pafio o una esponja Wose
posiblemente con agua y jabon, luego enjuagarar skmpiando las

partes satinadas en el sentido del satinado.

iATEN CION! Quitar meticulosamente y regularmente
las eventuales grasas producidas durante la cocciga que
pueden causar posibles combustiones y explosiones.

iATENC|ON! No lavar el aparato con chorros de agua
directos o bajo presién. Evitar que el agua o evarales productos
utilizados entren en contacto con las partes eléatas.

Esta prohibido utilizar para limpiar detergentes dafiinos para la
salud.

NOTA No limpiar los vidrios templados de las puertas
cuando aun estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que etengan

sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivaaprasivas,
etc...) o utensilios que puedan dafar las superficiegntes de
volver a encender el aparato, prestar atencién enondejar dentro

del mismo lo que ha sido utilizado para la limpieza

|/A\TENC|C)NI En presencia del aspirador, periédicamente,

llevar a cabo una limpieza a fondo de la rejilla ete entrada de aire y
en el contexto, si la hay, quitarla para verificaue internamente y en
el ventilador no haya suciedad.
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6.3 SUSTITUCION DE LAS PIEZAS DEL APARATO

6.3.1  SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhtgara sustituir
la lampara de iluminacién hay que:

- Quitar el carter de proteccion de la luz traedesscar los tornillos
superiores e inferiores;

- Sustituir la lampara (tabla A, ref. 4) por otre ths mismas
caracteristicas.

-Para el montaje, efectuar las operaciones angsrir orden inverso.

6.3.2 SUSTITUCION DE LA VALVULA DEL AGUA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el @uhtgara sustituir
la valvula del agua hay que:

- Desenroscar los tornillos y quitar el panel pasteentral.

- Desenroscar el tubo de cobre de la parte infeasraflojar la tuerca.
- Desenroscar los dos tornillos de fijacion dedbvwla.

- Desenroscar la vélvula de la reduccion.

- Sustituir la valvula (tabla A, ref. 16).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrén orden inverso.

6.3.3 SUSTITUCION DE LOS MOTORES DE LOS
VENTILADORES

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir

los motores hay que:

- Quitar la proteccién de plastico (fig. 10, rej.yfcomprobar que no

exista una anomalia que haya provocado la inteiéexel interruptor

automatico; si no hay ninguna anomalia, hay que:

- Quitar los paneles posteriores tras desenrosmartdrnillos de

fijacion.

- Abrir la puerta, extraer el carro y quitar el danto de aire izquierdo,

derecho y posterior.

- Quitar los ventiladores (tabla A, ref. 5) traseleroscar el tornillo.

- Quitar los motores (tabla A, ref. 23) tras dessoar los tornillos.

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrén orden inverso.

6.3.4 SUSTITUCION DE LAS BUJIAS DE ENCENDIDO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
las bujias de encendido hay que:

- Quitar el panel posterior inferior y el superior.

- Desconectar eléctricamente la bujia de encen(gidida A, ref. 12)
de la tarjeta de encendido.

- Desenroscar los 2 tornillos del soporte de |#abdg encendido.

- Sustituir la bujia de encendido.

- Para el montaje, efectuar las operaciones ardsrén orden inverso.

6.3.5 SUSTITUCION DE LOS SENSORES DE LLAMA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
los sensores de llama hay que:

- Quitar el panel posterior inferior y el superior.

Desconectar eléctricamente el sensor de llamaa(fabief. 11) de la
tarjeta de encendido.

Quitar los tornillos de fijacion del sensor de llam

- Sustituir el sensor de llama.

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrén orden inverso.

6.3.6  SUSTITUCION DEL PIROMETRO DIGITAL

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhtgara sustituir
el pirémetro digital de control de coccién hay que:

- Quitar el panel lateral derecho de detras dedlimude mandos.

- Quitar la proteccién metalica del pirémetro.

- Desconectar eléctricamente el pirometro (tableef,46).

- Desenroscar los cuatro tornillos de fijacién dg bridas y, luego,
quitar el pirometro.



- Sustituir el pirometro.

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrémn orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores segpolaridad
correcta.

6.3.7 SUSTITUCION DE LA SONDA DE TEMPERATURA
Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
el termopar hay que:

- Quitar los paneles laterales derechos tras deseanrlos tornillos de
fijacion.

- Quitar la proteccién de chapa de aluminio.

- Desenroscar la tuerca de fijacion del termopar.

- Desconectar los dos cables de alimentacion dabygar.

- Sustituir el termopar (tabla A, ref. 21).

- Para el montaje, efectuar las operaciones ardsrén orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores segpolaridad
correcta.

6.3.8  SUSTITUCION DE LAS TARJETAS DE ENCENDIDO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el uhtgara sustituir
las tarjetas de encendido hay que:

- Quitar el panel posterior superior tras deseramoss cuatro tornillos
de fijacion.

- Desconectar eléctricamente la tarjeta de encendid

- Sustituir la tarjeta de encendido (tabla A, &)

-Para el montaje, efectuar las operaciones angsrir orden inverso.

6.3.9 SUSTITUCION DE LOS TRANSFORMADORES

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhtgara sustituir
el transformador hay que:

- Quitar el panel posterior superior tras desemnokzs tornillos de
fijacion.

- Desconectar eléctricamente el transformador.

- Sustituir el transformador tras desenroscardactude bloqueo para
el modelo toroidal (tabla A, ref. 25) o los dosnitbos para el otro
modelo (tabla A, ref. 47).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrén orden inverso.

6.3.10 SUSTITUCION DEL VIDRIO TEMPLADO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
el vidrio templado hay que:

Abrir la puerta;

- Quitar los tornillos del marco embellecedor agtrior de la puerta;
- Quitar los tornillos del marco de fijacion detixip.

- Quitar las juntas;

- Sustituir el vidrio (tabla A, ref. 01);

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrém orden inverso.

iATENC|ON! El vidrio no se debe apoyar

en las piezas metdlicas ni debe tocarlas; por lont, es muy
importante colocar en la parte inferior, por dondese apoya,

una cinta de fibra ceramica del mismo tipo que lanistalada por el
fabricante.

6.3.11 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD

|ATEN C | O N! Comprobar periédicamente

funcionamiento del terméstato de seguridad.

Tras efectuar las operaciones descritas en el uhtpara sustituir el
termostato de seguridad hay que:

- Quitar el panel lateral derecho anterior trasedsesscar los cuatro
tornillos de fijacion.

- Abrir la puerta y extraer el carro giratorio.

- Quitar la placa de fijacion del sensor de termostlel interior de la
camara de coccion, tras desenroscar los torniddgation.

- Desconectar los conectores faston del termostato.

- Quitar el mando del termostato;

- Desenroscar la virola de fijacion del termostato;

- Sustituir el termostato con el correspondientesse (tabla A, ref.

19).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrémn orden inverso.

el

6.3.12 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD
DE TIRO DE LA CHIMENEA

Tras efectuar las operaciones descritas en el Bubtpara sustituir el

termostato de seguridad de tiro de la chimeneajhay

- Extraer el bulbo — sensor situado en correspandetel interruptor

de humos (chimenea) tras desenroscar el tornilepdete.

ES9

- Quitar el panel posterior superior tras desemnokzs tornillos de
fijacion.

- Quitar el soporte del termostato del cuadro dedomponentes
eléctricos.

- Sustituir el termostato con el correspondientesse (tabla A, ref.
26).

- Para el montaje, efectuar las operaciones ardsrén orden inverso.

6.3.13 SUSTITUCION DE LAS TARJETAS CICLICAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
las tarjetas ciclicas hay que:

- Quitar el panel posterior inferior superior.

- Quitar las conexiones de la tarjeta ciclica.

- Soltar la tarjeta de la barra omega y sustit(fidbla A, ref. 24).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrén orden inverso.

6.3.14 ENGRASE SOPORTE COJINETES ROTACION
CARRO

NOTA Aproximadamente cada 6 MESES (tiempo variable
gue depende del régimen de utilizacién del aparatohay que
engrasar el soporte rotacion.

Tras efectuar las operaciones descritas en el Bubtday que:

- Quitar el panel superior (Fig.16 part.X);

- Engrasar bien conGRASA LGHP2 SKF PARA ALTAS
TEMPERATURAS el soporte cojinetes rotacion carro por medio de

los dos engrasadoreéFig.16 part.G);
-Para el montaje, efectuar las operaciones angsri&r orden inverso.

6.4 DESGUACE

Si se desea desguazar el aparato o algunos decsushios, separar
todos los componentes por tipologia de materiafugesivamente,
eliminarlos en conformidad con las leyes y nornzativigentes.

7 RECAMBIOS

INDICE DE LAS TABLAS:

TABLA A = R14G Grupo aparato.
TABLA B = R14G Esquema eléctrico.

INDICACIONES PARA PEDIR LOS RECAMBIOS:

Para pedir los recambios hay que comunicar losesites datos:
- NUMERO DE MATRICULA

- TIPO DE APARATO

- DENOMINACION DE LA PIEZA

- CANTIDAD NECESARIA

8 REFERENCIAS GRAFICAS
Fig. 1 Dimensiones generales y pesos
Fig. 2 Identificacion del aparato
Fig. 3 Adhesivos
Fig. 4 Embalaje del aparato
Fig. 5 Puntos de fijacién para la elevacion defaipa(descarga)
Fig. 6 Colocacion del aparato
Fig. 7 Conexion de la descarga de los vapores
Fig. 8 Conexion de la descarga de los gases quamado
Fig. 9 Conexion de la descarga de los gases quamado
Fig. 10 Conexion a las redes eléctrica, hidraulice descarga de la
condensacion
11 Regulacion de la véalvula del gas y despieda rampa
portaboquillas
12 Cuadro de mandos
13 Descarga de los vapores
14 Quemador
15 Limpieza

Fig.

Fig.
Fig.
Fig.
Fig.



ES10



o

Aal) laeal gall 1
s il 2

Jueill 3

Jedill ey 4
Al Aluall 5
Ay Bluall 6
Dbl adad o IS 7
dasuy Cles 10 8

© O©oo~NOA~WN

Al el ) ol e any o i pladi) A g ol aa ) Clial gall Juadl g (3 Sleall < yial a8l ey 8 6 giaal) (5 pand) Sleall 1aa @il Al Liles

-ad3 gala
Ao a5 Ao ) 5 Al 5 Al 5 A laiY L 55 Al Y) ARN0 L) Sillarl) lad Gy 36 e o SIS 18
Aniaall 28,80 aa doal 51 JA Ge 3 ST 0l ol e Al ) (e LS Aliaiia base of ad 8 (i€l 13w Sy 2Ly 5 36 ) 8 Juail ol (50

el
g sl sl

B Y aiadl ) Jal s Jaedl Jesd ge deliall o ariaill sale 8 Lue 4358 (e @ 2ny gl S Gl ¢ el Jladind Cililee 8 Jaié Glaall jeasy
B e Jgadly Guall i caladin) U cilaghailly o) 5 ade gl cAiblal) Alually cus il cldes i il A cpe JA) cliles oo Aaglill ) Y] Gladall
A Aldlal) a) IS g catliala Slgadl asdal) NI ady La 0S5 cllialally cmabaaly AbeVls @lasl oleadall iy Y dld ) ALyl
Oladall ciat dad) ol) of Y Jladay

i O e Jpanll (50 S IS8 i 51 LS8 ol Ll f Lgadlal o3 3l claiially (3lachy Lagh GU3S 5 ealadly (g jadiall ol 331 aae Alla g Gale lasall yiing
ilraall 3030 ) 5f S il Sy palaldl B8 gl ) bl aai Gang Glanall 3 58 Ll i) e all ek e Jeanll Gase

Al
hall Jelall AaSlas (imya3 die Lgalatind sys Hhad 3 smy ) Al o3yl -

el uinsdl s maall sl Jal (o dpad ¥ 5 Sluleall ) oY1 sle sind 45 (o2 s ool S Ol 138 e -

el Gl

Dlead) alasinl 8 e 5 8l O Al Sl 138 130

A0 U885 5ea ) el e Jaliad) any Jalal) Aedls Jaf e

il Gle e a8 o)l gLl A s @dig ¢ Jleadl Ailua g aladinl a6 ) Sl s Coagy

Faad) aladia¥) LS il Enaaty ol SV 0 alasia¥) Qs e s el e cidast ol ) b ey guiall dga Jadias

|l

A< Jal e A Bl gl cilaghall ]

Sl Jlaiad 08 g S i) 0 Tua ciladadl 8 2

Opadiiocal) Cilidal il JLiul) cpa el 4) £ 9ol cal (S A ikl 13 Baka iy 3

B e B p e AU ol A AL Dluall g Jasdal) Jia JAI e o AT £ 165 ga aladiud Aldiaall e gaill g qus jilly Al cilblaadl 43S 4
Ao sthaall ey i) Jal ¢pa V) L Cundl o Adliall o oY) it i ¥ aiall) Aga e B3l o) Cilagladll 5 gua B g cadlina g anadia

sl Ae gana ga Ly BUEAY) i g el ga daledd o (S JAI Lo £ gmsal) iBlpantilly Aualil) 4580 i) da glg il gi) Ao gana gl i 5

)Y 08 gl dalil)

@ siad cilaiial g clleny ALY ey Agaldiall A3l cilaiiall g s slall Jus B ol clgdal (e dasanal a3 Al il Y B L8R Jlgal) 1 Jlaid iy 6
Spalia i Ylaata) i AT Jletiud ol U Joash o

Lay) Al Slgadl aladiuly rlewd) i ¥ Allasial Ao Gyta g J8 5a L jine addiie JIA (e Allariad) i g Jaib elaall Jlanicdl] pawada jlgadl 7
O Y agl e 2Ll o JUBIY) 481 p0 iy AR jaall 95 il (53 gana (alAEY o ALalS Apin g Apaud g Apaun & iy ¢y galialy Y ) (JLikY) QU3 3
Sl

Adal e addd b 5 aiall) dga S8 (e Badinal] 408N Leadd) 381 pe aaf ) Jadd A 631 G Alaiaad) Lluall cilles o) ol Glaiy lad 8

Sl aladia) Aol B JIA ) ol B edlef Wle pagaial hgddl Ble) jmate &) O

sl JSy Alilua gf 4adlal @Y gl b all) Guiats g gl L Gualy B da (8 Jary Y Lasis i/ Jlgad iliddla (B 10

OSay ey gl Cuil) A8 ya cpa Laily (385 A 5 S A Ladld Slgad) & g AalBY) Jaa it Alla B gl AT padd 43sle JiS 4 Jlgadl g lla B 11
S Ades o ) i/ g apaad) dlilal) S (e 4) £ 20

el G el quiadl lld g (gld (e Gadainal) Al Aaddd) 380 ya daf e g Lpadi Aiall A Al (e Al Gy (AU 43800 QIS (a pi Al B 12

14500



O alee gl 2Ll U8 2 56 maall el s 1A )
il Jomd i e e eI Ll 0 Sl Jomdl Al llee
8o1oa dual i DBy padill A e A Sif 5 Gl gl Aadal)
Alenl ol 53l Jlamind) e Lails G yal 5 28 ,a0 5 50 5 Ao o)) Sleal)

Seadl e ezl A Al sV da g E

Ssny i Jheall mhau Gl sl paedl Jla i JA )
Gin bl Ball g1 5 e g 55 sl Bl Lad Aadi je 5 )y QI3 yualic
<l gal Jlasindd e a a5 cdiall 0 a da 3 ) Dean s Lol Sleadl 2y

(U el 38 Apadis dleal)

Sl e e gLl jladl Bale

Raadal 5l i guus B0 slan e 5l 2233505 Y e & pan ciat) | A3
Sy o el (e ST ey @lld g a8 311 A5 Al Capey Japell 3LE
A gen Ao ) Jah Lale 5 5kl

Lo s el 3 s ¢ gl s odked L) Ll dancil ps g | A i)
(B JSED Llail) 4 jall 8 0l B V) e e 1.6 e

KA 15081 Y sy eale <G

ECRRAMER ERt]

Sheadl Gl @i RS o daY s ) H

! ..-.‘

AR 91

A sl Sleall 3,5

Al il il JIagind Cila g de gana -
Al 4 Glly sl -

Taall 101

24 2

A8 il gall 1
Jellday 11

ol a ol e Sle (50 JOA o Lt oy ogda A8 530 25 3 Slead!
Ao sian el e 7 lall L Gl QI8 ) sall ) seall a5 dals o LS
ol Gl i sa yia 35 3a (b s Lt S L Sl iy 3Y il 3308 5 (g
Llady Hlaall ZlmY elall iy e o datin Ll LS 5 jally laall
G LS o g o e Jadil) Sleay edall 358 (a5 a0Y) Caa 43S0
Jaady Aailaiall &y gl Glava (Kay Glall e pe pla 3l G Gl e
Oe 48 A (e AN g dy el <l o SR (e 4g oSl Gy (3 g gl

(g small Ji dala () 50 g JalSlly Jpaatll AL Ly 5 (33 5k

Al il gl 21

A W 35 e Sl Bilday

W) sl Ao gane /1422009 L Allal) 3 5620 -
(505l 4o sane 39690

(CE/ 952006iw) EU/ 352014 il ¢all (5 -

(CEH 1082004Ls) EUBR014 subline s S 38 sl ¢y 56 -

il o Al i

EN 203-1/A1

EN 203-2

43U <Baaill s CEI EN 60335-1
43 w3l s CEI EN 60335-2-42
43U <Bhaaill s CEI EN 55014-1
43 w3l CEl EN 55014-2
4a3) <Ol s CEI EN 61000-3-2
43wl s CEI EN 61000-3-3
43 w3l s CEI EN 61000-4-2
43 <Ol s CEI EN 61000-4-4
43l w3l s CEI EN 61000-4-5
43 Bl s CEI EN 61000-4-6
43 w3l s CEI EN 61000-4-11

dadi oSl 31

Agals o B sall aSadll Claa g o daledl JBA (e Slead! Aoy o
Al deal g e Sleal ) J3ll ol aa

EOLa gall 41

add 2l g s daliall S sal)

R14G

(2-1dsaad Jhiy il elib) 5.1

il Jsaad) ) Ll Bl g 1 gl Vgl e | A i)
sl Slead) Sl s S il Al (8 axsiuall Sl g g palalls

ALl Ga sl Clggll lla 2y (Sl CE 2adle Js (Say 5l amy (B
bl Al il 58 Uad y Slead) sl

(1O i) gos-Jgadlaaa 61
Jdedl e dialt 71

udusall 2850l oyl ang e S e gl S Z Y Ay Jbat¥) 2ie
o LS Sleall e ol el e el e Eidall da gl e 3l gll 5 Sleal)
(2 J8a Ll (e

Gliatall 81

(3 dsall lail) Anpall Jalaal) wie Ayeaiida gl e Sleall o5y
Sleall e difie Jpall calindd Jlall b i glulda 1 B
Dleal) e difa bl Calisd d8aY fgiidad :C

Ol e dddfie Hhlaal glddaaYiaad D



B de Bip P e BB A a5 o ey | A—mi)
Adgal) D) jar s b gad f o Juala g panadia

pddiuall SN £ o8 JLBLY Jlgadl AbiB ¢a (58aS

Jsanll (A5l Aadll Sleal) 2,05 badiia Aaillas (e (3885 3l Jua 5
el e dall) lariall Aad laa WS ]

DLl w568 AS 5 & 3L o8 Adall aill) ae J A0l Jaia (il aae Alls
Sl (e palail) g8 Sleadl Jaads (A g 85 Y

dlia 5% ol g cJuaill SUE S G S 3t Jaa il 058 o S
0585 o a4 e il Jlexiad Alla 3 Slead) el fum aial ) siiaan
ALl ) sl TGa g g facall B sl 3Y & (e de g

Jsaa il @lay vie LOCTITE 577 £55 (e s gl paail
Agislall Sl

Flas dland 5 i) Ble GlSa) sl pLal sy Jaa il (e el e
dstd\ G Y Lﬁm k._\i)‘.uﬂ\ Cail

3 AN fli s Juagi 252

VA i 31 Y1 A 3 5 AN o S e 5 i | Al
Ja%a das B

Dhil) Ol sl e sadl e gl a0l bid Jlea S 5 lSe 2y
(B .eix 7054

Gl Y el 4 j2 Jah asasall) (C s 7 .JS8) bkl Jlea oS
Falal) 35Sl il il Jamy a8 25 oy Aalall uebisal) 3o g5 (il
.(B. dsaadl Sty Galall b 5eSl) laladall YA (o gy LS 4y

7 J8) Llaall b 4l Gacadall Sl Al i i cosal Jaal @l ey

(A s

BT NP S PO R TR R T PR RS - FEN
2l 15002

Gl 8 3 sl i) JIA) Cang Ala) AUa) il aladins Zalall vie

Al
(D s 7 .JS3) Blasl el dlas 35S,

48 jiaal) ) S Jga Jeass 352

Apulie By by cubia dyggs Uil b5 Algipene s | At}
Ailal) gile o a8 ¢ 3 i) S8 ga paldall

e b B on S oS pUE S 5 e aall any | Al
Al 0 58 (B9 9 J 50

Gk oo dmah 8 lee ity A B11BSE sill 0a Jaall Sleadl
Al ¢L‘§ ;:LEJ C\JJJ & 3S 5 Allad Culd 43300

AT e leall ana e T30 Ve Ja o) sel) (50 (b aSaill - like Jiay
L (3 ad) 720058 o palidl) ddes 255 3 | At}

el s 5 S Ay ey Blaiy La (A 4 25 58l (8 a5 Ley ol YT ey
A8 inall 20Y1 (e il

) ol e ¥ ) 5Ll 2 gal) w815 sa of oSay | Al
ISy pacaa () ) S o s 4 sgs pURT b5 g Uiy (Aipan U
Blall [y 90 43l g 4ilua aTig clgy J parall (il gll Bl g g pinuay 2
Sl ) Y el gl A3pliS e

el gl ¢ sall als ) il Sle g, sl aa 5
:ﬁ)sda\dd);}d\) c(B;)&8JS.u) ¢‘)€J\U\JJJ@M\CU&A;\5)_
son 8 .J88) Al Gavaddl Sl b allasly (oandll Gl (lnY ekl
C

ASatll Flide o Sleall el s o sall Aidaal) el i ga 5 Jan ol y i -
_(D RPN 8_JS.&) :ﬁﬁﬂ\ ‘):\ALAAAS‘ m‘y Lﬂh} ;‘)@J‘ O‘)}J @
3] (8 e J seandl Jgusy 3 3Y 5l (g ale 1500 <o sl Loriinsa -
AV me (A 3 8US3) elsedl Oy b aSadl plike Juag
A8 yinall 530 & i Aalal) cilaglaily

3

Sala deall e A sdle Jad Y 406 Jee Ay e 3ke leal) 1aa

(A) Jssss 74 ela pual
s A 2
Al 12

Jeand liaie e G 5 38lad duelia Ao il lilia sale leall oo a3y
(A 8N i) Ay J8 Jila s IS (e lldg dpia

& 22

) s gl e 515 Alla (pa (Siaily sy | Ad22DNa

A 3) sy @iy ol 5 AN 3 el L Ll sl Sleall ady b
e sd LS 4y dalal) ddae Y

i ginY Tk dpm )Y e ahufi Je Cigms Sleall @i (e L) die
dals CDlae e

Ll clialgdl 32

AU 2 gaall Ayl aill aam Y ol aly Sleall elal Juadl e J peanll
45540+ + 43 5%°10+ (Jedill 3 ) a A )

% 95 + % 154l 435k )

Alall o DU Asluaall g ol g S lSa 42
AN latarlly o) FENY Giny A g Jlgad) el vie | A )

b L St A 8 3gaY) quS i ol g ) il g8 Jlo g UYL o8 -
3l filaal)

S s i A8l e ) g8l ol 4 jladl o g1l1 e oYL 28 -

Jlasall ) il il Aial) ae ) B ¢yl A pluadl o) 581 o £ SN 8 -
e a3 55 A il oy g 55 -

Sl g8 AS gl gl g g 55 -

. GIal Al g Ll el gl -

Gl gad) Aadlsa iy 4 el cilgaa g3l -

A g SN 8 3gaY) goa Jalatl (i) 98l (i 4 sl gl o1 -

L dganal) Ldaal) ol gl U8B g Slgad) S 5 g -

Y slall ) e Al g (g sina g il pedann e Slgadl e la_ sl
Gy g Jlaiddl ALIE 3 gy Slgall dlsial (o Sa 088 Of o

Y edan act 35 sk oo Sleadl Aa Al cla gl e 81 eLiad) 5
JalSIL seadll o) il

b Ommn s S alaaily Lalas o1 a0l Wy 415 a8 Aglend) ol e Alla 8
e

O pes B0 0o JB Y Adlss o5 D5l am gSe B el pay
ey ol V) Cany paleY) laa) (e IS 5 (5 gl 5 el Apslall o jaal)
Dbil) Alall Sllery aldll Jaf e Jleadl ) Jsaall el aw 50 )
(6 .Jsa

(i Alguall 5 U Cililee (amy Al Jaf e 4l oY) 3 22 aay
Ol @l s ) Ble) ya can Gl ¢ ST Cans @l cliliadl s () oS5
L plall

ool by AV o sl S 3 Sl puia s ns | At}
oY e Sleall iy Lagl rany i) e 538 e (L 5 2.053) J3Y)
OS5 ) g flil) (e e (6 Gnd B A gl ey pSae IS
Uy ;Y ol AU A8 ey ALl Gyl U3  clall 106 31ay 5y
Taulia A lad At lia Gl Gl aadial - gbaill Aga (e Adala ) -
QAL AN Bae L Lehay ) o Al o) yaelase s i yY) ¢ 53l

- e

(bl
e

WDlaagd) 52

Jadl Juass 152



s 0e Aadls A ypase Al Lomsii o guinaill dgn i | At}
kel 5,1 sl Jasll ol g AadlSa 2 5oy o) 1Y)

sbaal) ASpdy Jpasll 552

G o cang WS Al (il sl G885 olaall 38ty Jpeam il oy o o
Ly [EC 61770059 ae 30800 dava il (& dardivaal) 45 5all CanlsY)
AaY i e adle 1l

N I VRN PO N RN B R RPCAR ) [ —v )

Sheadl el obaal 3835 8 oSatll ) i (a5 oy | Al
10.085) Sleall el ¢ all e olall dlaay S 4 /3 W) sl aal 53y
Db 15 ¢ 1 o il ok 50 o canas (D s 0

Gl s x5 ) 33U (e e il (23 o (S | Aeetl)
Sl LY Gl shall

olall D) a8 Aagad) Ol il Gaindl A5 yal) i) aladi) Juady
Dleadl daa 58 J8 i) as Jala gdaid oLl & il

) e Ja1s g el SN D) dadl e el Aad 5 s il 503
Oe 4l el ) KU cledle A1) e oSam a4
Cilas i G gas Allatial ity Lﬁm Langelier g O5S0 u| Crpaniuall
40,25 0 O p233sall clall

235 5 Al Al ypena Al Ll 8 pieall g i | Ad3 gala
S3e] a1 gl Janll Ead) ga Aadlsa ao) gy ) IV

il Bl 652

(C £ 10.058) A daaidll Joa sl dila e Jalae ool (oS i o8
Jadal) 3

Laaadl 5yl A e digsh b Gl dageyn | Al

lld b el 3 Aadluad) 5 A JA5 Gy ¢f ¢80y Auabiial)
gl B3l () dalay s

P

135 (38a5

PP AR 13

o 3 1 g SN BT S gl 0 oy el o2y | At}
Al o il i quiail dcal aiey

Gy bl Aaldl) daasdly Jaddl Jalse say g | Al
1Oa a3

T gy Gl b S G ) s e

Qo JSdy S &l Sl Jra i cililas ala)

o Jalag paaiia dao (38 DA e SIERY) e o O i
Adgeal A1 3al s b8 8

alisall ) an o 5 5 e llaall aal eSS 1Y) Jaand e ) 4l
bl &gl el (s a5 s 5

(2S) Aaaladl Jan il
16.8 La 14
20 4uwa 18

ola (e el 5l a e o 4l (a0 AN Jals i) g U
&LA%}M\L;@_H\E)\);%)JQ}B)\)Q\U&Qcéﬁld\c.b}e:b._uaﬂ
Ll

FETgR)

LS i 0.508 Jur Y Jisb cld dnd ) dlaay Lidaal 5 Jleall uS i cany -
O g 1A Cladie G @ ey (9 JS8) E Ak JMA e oy
C b J 2500 Alsh n Y ol %8 o F s dieda 0 J8Y
19 JSAL ia ge sp LS alua i

#1380 3s0 el Gl a5 JA5s (B11DSE 35 (08 g | Ammmmm]
Al o152 ) Gl claiie £ s Adlada) aga g Ala L sl
LA dle iy M g AaSlua] g cadanll G o Y gl (Bl g Aalai
Lland) 0y alil) jgb z AN ) Slgad) e ARSI g0A Cisaa gax
Oa sEN) S s e Clinga il Jaddl Sladl Jadl i) oSay
o Biudally a8 (SOud) Alaad) s g 35y 16 5 RN ) sl cillead)
Oa G ¥ Jlgad) 138 bt g ¥ (RIFX 10J84) clicga il )
el ) Aaaall £) a1 ) (315 cladla g sa 25 O OSar laal)
aB i ga il Jlatiad g g Ala B cigall jhd e Bala gl Ada e pand
i lal e adad aladiuly

i Alee 3 Jlael g 85 s b sl ) e (3805 el Slead) oy
el e n 4 .S Axal je o el Bale Y 5 3 Y] Claie
Y I S Al 8 sl Gl aaf

L) o LDl (e (383 Sleadly Aalall Al cillee ) S5 Al b
Akl DA e

s Jpasilt 452

s (5 h YA (ra b Ay ) CBlgua ) 435 0 cpiny | At)
g ) i) iy ) s gl )0 e g Ja 5

& Ol i (3815 (e (e (b S Jrasil) dulary oL U -
EN g s 201 i)

Lrdy o Jlgadl s gk bud (e (383 Jua gl Llany sl 8 -
S off ey

Juasil) leaad APl clibad) ama o ladadll dagll) o giad -
_w!

glibe gl ¢(Sod) geall O pa il o) (oo gee glika S iy 0B -
O ) Juad Adlaly 3 dasll) o 53l gl) alll lae Sila gl
Bal e AN Al Y Jgash A B Jalsll Juadlly mlewd) g ASudl]

Jlaal)

Jemurs GOl e s L8 o lid) 8 3 Sleall 03 of oy rAlBa
Ad) Jpasll

Jad) Aol Sl e fam gl st AL Sleal a5 -
@ s

Gl Clall e 3 sa sall Blaall elae 5 4l Sl dla il Joad -
e Al M e duasill QWS 585y (A s 10 .JS8) leall

Sl e
A a5 O (n Lgo O pamal) 221 Al e (il (oS S 5 iny
e

glaill (g5 JUSH Jasly o8 (B ¢ ja 10,J53) 4l Lanadall daidl) Jals -
.(F 5 G .ex 10055) & ibah el sy alia o5 (10.J s Lhail) caliall
£l A el Al aga ol e S a5l Jae (sl 2n -
Y5+ Apens)) el Sleall Jis

0 A ) ASUAlly ot 50 S i) g 5 5 i ¥ | At}
Gl ol gUSE 13 ()58 o g LaS hlhaall J 5l 63 HO7RN-F g 53
(L 3ol ) s paddl Gty

gl Guuia (it Al Jgadl deasi g sl o | At
10.05) Jawa sill S Jida de gana e caiall & jidiall Capfi 25 im j2l)
ALYl ad) ) Gl Joa 5 a3 5 JE Sa)l) o (F € Gs
o jida i 5 ae dgall (5 gbuia pUaill GUa3 (B lead) Cpanal oy @l L)
(E ¢ 10083) i) i a sl 1) Gaadall Jua il

a5 b om0 i el O (e 8 i (S



b O (S ) cilanl) gaan o35 ¢ iy © | At}
el dga (a (2 gha g Jasa Jas

Sl e dalad 4 (S JA by Cla il A sane gy o

(1. Jsal i)

Sl g s i bamaaler

Sl Jsan s e 12

Sl (8521 sl Aalll lgad) 4k hetds Adllaa (e (a3 ) Juuaa 55 0
G e ALl babdal) dad lads caag LaS ]

6 28 A8y E3L a8 Alal) addl) aa JoAall B (gildal ae Alla
Sl (e palil) 08 Glgad) Jadl b g i Y

(el i/ s gl 133

I o) e a) Glall ga a0 g1l JuEinY Sleall a5 Jysail
s (g sl oasn O il Jladad o 5k () diss e Jlsall Sl
bl 1agr alay Lk "1 sas Aadll il

&8 Jasally Ll Sleadl me daslad 5y GaS Jaday il gill Ao sana pun g o
Y

) gaiea S8 -

ARIAY Ada) Aa gl £ 55 -

(14 g JBif) 4 ¥ o) sl la (31 aliaf g 500 -

Sl sl ) Jdall Giilal) s -

cila pdl) (3l LA g 3 -

O sl g 530 -

Al 6 e gi Jlaria duuliall cila glly cila gil) Jagiad -
(L Jssad i)

) el e Ada aua g (GH1) LEA] ot o -

Jasa DS iy (14 JSAN i) Aasaual) Lt g 8 o1 o) Ay i -
Mg pald) el

) eMall (e Al gua gy culal) o glal) AlAT il acf -

(L .Jsall Bl saall Sl g ol idal) (ulsha B jlaay o -

G s Jlgadl i o) ¢pe (38l B Sl alasa o Jaidal) 3ala aladiuly -
(L Jgaad) Ty il Jgan A 53 ol dagdl ga

S (B i 3529 a2 (s (BT -

gl iy B 2 3 3 A Gy gatly il o3 13) | At
.3 Al )k;\) dasial) clilall

£33 o 3l gl ey pudd il paiian) | Al

LOCTITE 577

Jad) bkl Gabfia B laa LG 43
(L Jsaadl Jhail) Jaad) 853,50 ol Aeill Jayuall Al 4881 50 (ga (383

Gayl 53

e sanl) Sleal) Jsdi milia ikl -

el A Hlall A senll miliall Juad (33 yha e 2 eSH Ll Jucdl -
Dl sa Jad) -

1ok Sy (3l ol pydas

On o=l S5 b 5 Jae G p IO (e Juindii Bdee 51 o35 0 g
ctiaill Aga (pa sadinall pell K)je DA

(G Gl Sle) ble N iy 5le e disatl a0 g
DY 3 e g Jase Jae (08 DA (e Jal (5 AT dlile ) iy Jle
(Oe G

(O Aile Ay 5eS) Aaaall CSus iy ae 488 st da )l by o (
ARV Cgen e adudl Jiiil (2

Ll Ty dngmia A phay o 220Y) Coeas G1ia¥) ola Ghm ol (2
A bl il Al 4y

(0 el Gl 5) O sibaall s Ll alasiuy JUle )50 Bl alSa) (o

Sl gy 4
[ —i]

5

A e e 5l ey sk aa s ST Galad e Jpeaall
A gl i) & il gy (e sall

clagdll jaal 113

Gl e gana g Alilal (laall Sl & g3y 51k Oleadl dlae) e (38a3
il Sl dlile ) o saills o8 )5 Aslial)

Al Ay al) Jlea¥l) Jasdl Aalall cula sall aladinly Sleall dunds any
(LI Al i) )

WA 5 g3 hae 3 388 olacal) Bapc jpabesay Coal) cing Y | Atl)

L)

(G30-G31) Juwall Jall ¢ ) adl Jaad) sl 123

s A L) Jlhadl e gl alasinly edl gl pall desdl (Al Jgea 1) &5
o) 56l Ada Janm G ()85 o) ang (1 . Jsan lilad) Jsaa Skail) cla gl
1 s Al il Hlasl =X dal) o (14.0845)

(L s Al UL il AUl Jsaall e e Joandiall 41a) i g
Y 5 il S 50 § DU o8 i) 2l g Jsall Iata G p2e Als
) e palaill 38 Sleadl Jids A g i

(G20-G25 (sazehall Jill g ) all Jaadl a1 313
sin o el il ol il ozl il gl Jaal ) U pm )
o sel) Al dasa Aad S5 O ama (1. ULl Jgaa lail) s sall

1 I il i) i =X el b (14,053)

(L0 ) L1 i) il ) i e Jil) RlSa) i 55
S 358 A5 £ o8 Al il e J sl Lk (e o Alla é
Sl o paladll 8 Sleall Jalis g 5 Y

A (a1l Jaall i) i) s ) A i A5 garla
aaal) i 48y jhy 4y

LM sl AS e @ialll 413
el & (14.085) o) sed) s o dad (55 0 o
1 s dgal) i) kil =X

huall 23
sl gdd M el iy 123

&y@éé‘)mb)\fﬂﬁ‘}ﬁﬁw.\y&\md\wﬁé})imJ‘L@A..“Mfﬂ:\
de bl jliia g Sl ¢ g daaa (e sl ad b aa g caadiuall el
Al Jalal) 8 5 ) ol il gladll aih Iy oM, o8 gal)

S bid (e 3@l 223

b Jlea (JUe) e laria (uld Jlea aladiuly Jsaal) dars il g
(Dl 0.1 S5V oas HEi5e 2 U i JS e
b LS el 8

el AalaY) Ayl da gl g 30 -

S alea e U Gija (S8 e il (ile S -
laeill Ll Sleadl Jas -

Larall -

Ll (il Juadl -

Joase lad) jlewsa Jay ) -

leall 53] Sl -

(obhl) A8 8 Jihdd day Jaiudal) Gl iy Adaada

bapaall g A ) <l Lddy) 32 3

(A1 0S8 SR g s LS ) lea o s
BHFFSGEISRAPE |

Sl Jsas bana e 12

e g s AT p1sH Jlaiad gl bua 3.3



(G £ 12 .J8&) ghall 4 4 a4 5 ) o) A 3 Jual Lasic A% gala
b gal) Akl (4552 12.084) Lgdasda Glead) Aadl )

G s3> 12 J83) buall 45 Ledll Ge 483l Jab 5 all Ji Laxie
oSila sl IS8 Tanaa 3 sall Jaily

ia ) 270 e Jasall AL 5 ) jal) daal oY) aall ©
Lse® (A > 12055)

i ga 53 Jaahy JUaeY) (e Jlae Cas aal) 138 Zalall 5 51 jal) ads vie
ot GlEy) e Jeny @31 (2.5 5n 12.058) (5 sall it 5 Lalali ey
A8 gall elila) JDA e Sleal)

f sl Jeal) Ay Al lps L guad) | Atil)
Saail Ao Asigall cilillaially ag3all paidall cuS il B slesiuly
O 8l ia qsthall aad) e 5 adl Aa a Baby ) i 3 Gl
Sl cligSa e g g ase e @RIl g B BL1ad) G A1)
LAY 23013 Lgdladinal g

(2 £ 12 .083) 5l all el s e 5 elae g 351 ¢l Jradis Balain
il el elaall ay )y Balely o @l any alind Ssasall 530 e Jarial
QA e e Gl B3 ) (525 Laa il 5o il

A& )Y a5 Ll (el (13.e0a 12 .JS8) 4uil) dadd fag
@55\ ec.\]\ sleaiuly

A e Jab selay) Judl axdiig (8 s 1208E) "Light* L3 (h
(el

A;!yl-l fﬁ c(a)‘b)cc)cd)se)sf Q\:\L«aj\ ?de‘ Az ).45_.\3}\ JL@A ?\.\S:u.uy

o s sl e it 2l Al e (10 .6 S 12.053) 3l bl (i
s dacad 48 a0l Jala ) ladd)

dela (OFF) Gl rlide Ltz (5 )5 pall e Slgad) (e B el aad (]
(15,6 5> 12J88) ) sall Jad)

ol (il 5 sl e Ayl el 5 QL) 381 54 gl g0 i
e

(Ls 3 12.0585) (OFF) (oo sandl Zlball oy a3 6Sy Jleall clilaY (k
AL Sleall Jee i ) Jandall ol Qlll o jall il (g5 36 (i
Claaldaal

S A

3ANId 114

el dsnsdll Gaiall 55k e edall 48,8 Jala Sl 5 A & i
Sleall el el aiall

gl (el s sl e 3,30 o b

o el A2 3 AN ahll )l all deall e Jaaal) el
Gl gl ) el s (il ads (a5 Lty Jaddl) (i 8 e Adadlall
(L e0s 13085 ki)

A Jaly o Jaall Slea Jaud saa) iall 5 A S (5 yud ik e Jgaall
s 13 .J83) el hadl (Vapour 9 Lol dasca (55 pall (e el
Agsllaall pma gl o il cndii g (M

ekl A8 e Jals o bidll Slea Jaul 53 s sall 5 A0 (5 el Jadl) Jpeil
(zsi8e G X Ay — N o 13.03) Gl i Al ya b Lol
(N e 13.058) ladll laidl (Vapour 9 L) sl

Ay 24

(156 3> 12.d53) (OFF) Ll sl Jail) Jalas i) Uik Jarcal -
(L s 5 12.088) (e senl) Sleall it Uik fa -

oSN Ll Jaadl -

Dl sia Jad) -

sl ia J -

dallLild pial 34

I A——ii)

Jhlda £ b g quiadl Ul Jary o Sl S 5 OlSa Ay 0g5 Blla i Y
8 aiia gl Aules iy 5 (385 Jla

Dla A Jaxy o2 g sl Jah o) sl fral Glal il ga i 39 30 Slgadl
O Y sl ERadl) i ASaia g Alnaall o) 2l ) B SaY) cladia g s

61 2

ALl e Jlgad) dalia g -

Al leall A el @l e Gala ) ClisSe Al puad e 14
sehaall miid) (e paldill s Gleall 138 alasiul e 158 (a8 gl g
AlSY Aafs calati Ayl ¢ ja) (8 eadl & aneda (5 jladl il sill
B35 50 (0585 8 5 la L A

AN rlasl dald g Ldlu g Wl dadaud (988 Jlgadl Jiuds ol -
Al b qiail 4 dlia) axe e (a jal

Saiaall 48 Jlal) 5 A1 quiadl Gl Al o gaal Gl i die -
cobhl A2 Galgag A

Sl Ga Cppalia i el ol JB) axe e 2 a) -
Tali pa padl) gy S8 o Liud) B 5an) 55 ja Aibuall Slgall gliad) -
Adbpa die Jary

Al cilaiiall g cilylal) gdal Slgad) auiual ol -

A3 8 JANa e ad) aa) gl die daladiad g Gl addae dlia Gl Jala -
Aol o jlie oLty (L) (i il JAIA ¢ha ) el g ol
Cilanall g ) i il i e aadl Jal e ¢AN Gl @) Ladla -,

Jelideds 14

o LS elall dd jal ) alaY) ol e g pSIY) oSadll da gl aa
(228 NG I WTIN

(ON/OFP (sasaall i) (1

(Rese)t gle¥) inisa 53 (2

.(up / -down+) s} jall & jo Jawa (3

(C° Set poin} sl b 3 ) all da 3 (e je 3L (4

Agdalall 3 ) jall A 3 ape 28I (B

.(bruciatorg ehll 4 ,¢ slik) [ Jadi )5 (6

(Timer) Ll G o3l g e 5 el Gl [ Jsls 5 (7

(light) ekl 4 e el sliks] / Jaisi )5 (8

.(Fan Alarm) dasall JInY jealays 55 (9

D5 (10

S sall Jarnds s LBl s 55 (11

oadllale) 55 (12

.(Security Alarmy 3\ sl ds s XY sealans 55 (13

Dl 433 5o smpe S ans ) (14

sl Jail) Jals ol g Joadis ~lide (15

B Lalad el milie (16

158 gas el 28 ST dans Aans 5y I3 300y enns 4D gL
IS Lle Jalially a3 5ea) (e daulin ST dand 133 5eal (6
Gab e Ay Y WSl da o) e 53 g sall )oY Jindiy o 2 Sl
00 ekl by jual) Caind e alua) Aol 0 (38 50 Lgale Jaruzall
AV @ shadl) il edall 48 je Jpal

A pacaddl padd sty Sleall Qb gl (i

Apslall Aa gl e (16 12.085) (e senll Ul Jadi (w0

Aoy S A sll) 5 Alidall ¢ sy

£ 12.088) Jo0Y e darally 4 slhadll ghall 5 ) s A 2 bl (2
ALl (4 s 12.058) Lunal (el 235 e dail) o2a el (3
(6 0> 12J83) dadil )5 b e el 42 ) Sl e Tl (2
) (s stall el sl 6l s 3 Al o s

(155 12 .dS5) 3 el Jialdis 5 ey Uik Jal (o

gl Agal ot Ay sllaall 5 ) jall G o 38 sall Jids Gl ¢ L vie (o
38 gl ha o i Aamy aas (110 12.JS85) 8 sally Aalall o5l o) i
Jaally

MUl 28 pall" 4t Aaal Belia) (e A5 2015 2 el dirdi 4y o1 1)
12 .J85) oadll sdle) )5 Aalaldl alll Al Jirdis o5 (11 6 s 12.055)
el 8 ) s g3 (1205

Sl Gl b Bk e el Gl e i gl s Jas oy
le Sl dae) duad aly ol 555 5aal c jlassal) agdl) (uadly ol 1Y) 28 sl
sl

20528l Ll ¢(Slall gaa sl x8 (e () 8 pall ) Sl O pn s (g BinS
oady (1200 12.058) JudY) ) e daraally 38 gal) Jlad) 2o 23205
S Jsasaie G (1465 12.085) 4l Ll Jaiaall Jady)
sy i i 38 gl (5 iy 13g8 ll) BpLia) (i ol 1) | Atil)
g-ﬂ!\ asall ﬁwdbﬂﬁiﬁ&ﬂgh&; &igaa



Dlad) alaa) Juadl -

A e Ailan] Aisdary o -

DA Gl e G A sl e g gal -
Adlatiil sale) U Taua aglas -

74

Oa AR 79 A @l pas g LR el quag A g Aadlual g bl cas
Sl gl i Bale) (Say Anlaad) 03¢ bl j g8 7 A ) Slgadl
bially o8 1 65 881 53 1) ciloland) (e £l day das (e il ga 51
Cua Y el 13 dudat e ¥ (RIFX 10,J88) clivga i) 5 Ao
o Admaal) £ 5aY) ) (31 RaY) claiia £ ga s 23 O OSa o) (0
Juia) Geay Ul B cigall jhd aa Bila o ddaje aend eVl
Cadl) aa) ) An silly a5y s Adual o a)adialy o e g 3l

SRR IS Al B cpatidall

DO s ad die

S 56S 8 ) b Clan) Sy AT e 5 (sl 5 Al oSl msilaall iy 55 Y (I
€Sl 485 e el o) 58 )l Joal 8 53l 3815l ol 50 i o8 (o
¢l ) saia &) (z

¢a sall Jaall (31 8 Bacbie allal (2

Ay gal) Alual) 5

QMo e bs 15
ssiaall BElg i) Juay o8 Uil Dles sy ol 8 | Aeli)
s3al e 352 sall Ukl 38 Gk o AlgsD LD el (538 sl
Ladla gajaly Olall 30 a () 43l a Jual fa G Slgadl Al

(LU e JU8) Apadidd) Alaalt ¢l gaf Jlaniadd e
pe (35 5 Gleall e Blaall Tulud Sle aa3 cillalia¥) oda JS ¢of
Oheall slall ) (5355 8 s i el B o) ) Lo ol V)

ghgeYl dabny 25

il ghadll) aih 4y 5 gal) ABUAMN Jal (g 1 58 AN B 53 ) sl Cilasdatlt &)
14y

Giladf (LAl e Aadad aladciaidy i gy dpa LAY o) JaY cilas

(15. Jsid ki)

LA AN ) JalS (S Sl Bag g Jardl (e sLgEN) g gy S
A sl gaa o8 Baad Lling dypud) dules o1 Lgd g Jainal)
a8 csiall g slall Jotaay of cJlaal) ibeay) of Qiall) (pa daddd aladialy
Adydat g ddlady o8

psnalia JSy Lgl) Jguaa sl Sy () #1501 s

Cuan &y gl Al (- L 8 AN ¢y 9200 A\ Sy g | A
il il g (3 e igaa b qudi 2B gl

slgall 5 i) Jaal gf Ay gl slpall cliss llaa Jarias ¥ | At}
Sl olpall Jguag a2 (o (@ha el Ades oL Slgad) sad sdiaae JSdy
Sl Al <t £15aY) ) Aasdiiand) Cidaiill cilaite

Sl (il eyl dauay 5 i cililila Jleatiud sy

LSl 01585 i sl ol 590 gl oty oy 403 92k
cJJSSJL:&‘g.\;A) S.\la.\\yul: é#uﬁhﬁﬁhﬁu‘glg}gwwy
Bale ) g ¢ lgad) phaey puai 38 < g3l gl (A1) Adadils gf ASla g Apdaan

Ay QBRI il g & 55 ase ) A gl

A a3 Gl ) Aplay) At ciles Al b | Al
sl iy b 1panadia Jas (G il pd) ol A5V cllead) o5 O quag
Slaary ) 8 Al i Ay )l ISy sl gy S Gy i uall
Sl Jas Balaiudy ol shail) (uSe a) ¢AbUa)

JS s () o plal) (b Bl 5a Jirad) (gt Sy | Ammtl)
o ila G pasill Slgal) pLad) g il (b Jas Lgb Ll § e
die g8 Adladiu) g ol Bgall Lagad g Ailla (pa (383l awadia
S £ 53 e £ o5 6 Aia i

LOCTITE £ (x4 (3 aia Jlaxtinal uag Jd) 399 Lilpal Janil) xie
577

Maldigcis 35
A sk il Jlead) Jili e Ala 3
el Ll e aluadl -



40
Jualal) el A8 Jandl gaod Labad gl " AaUinay) Aluall o Laldd) g 45y claedl) o)
- d»'cl d s
Ll dga g8 (e il giall g 4y i inall g Adgall A g) Je gaid S

&l selayl Al Jlagiud Jal ey 16 58 8 530l cilaglall a)

A1 el gladl) Al Alual) 6

adand) 5 Ay glall jacbisall Gléy selia}) Alas (B 5 & 530 - AN ol @l las) 16

slial sall Guii W) 5 AL (Aiesa AL Jsaa) Baalll Jaiiad - .. . y “e

S D gl e i - Halie @l gaf alaialy Al clles guan o3 o quay | At

wasd i e Juala g paadia LB Jee (G 8 JIA g el gall Aadigal

) sball plaa Jlain) 2.3 6 Liall) dga JB (a (g g 4y i sina g Adgeal) Al g) 30

i shadll ail laall aleca Jlaiul Jal a5 1 68 80 833 ) 5l laddadl) C;‘:\ Sl G 5 58 el sl éhi})w\dmﬂegblﬂmwdtelﬁﬂ‘ﬂ

4,56l Al 2 g g 5 w‘tf Sleall el e ol e o sall AUaa 5le (33 5k e Sl jesl)

A ] L .._;A;JS. ‘““M')ﬂ &\:;‘“*“m&“" e g35 M5 Oleall e aliall Gulad Slele aa8 s oda S ¢
¢4 5al 2 addd ey i) e jall e ouladll ¥ g 53 - ” . . s e i . "

- (ool i 5 a5 - Olaall e ) (5255 B Aiia )l pial (& ) ) L ol 50V

S jal) Jlie (e plarall g i - S by (S e pladl B Banly 8 s Jinas) 59 8y | At

(1650 A Js3a) alasall Jasial -

e A e il e - il (e pasill leall pLad) g JRdI (B JUae b gkl 8 e

de )h Allaiul g ) Bgall Lagad g Allla (e (383N (anadia

Tl S aa Jladul 336 Q) 15l a5 Y A
) shaall wil S ) Jlasiasd Jal as 16580 353 sl Clagdail ol LOCTITE g8 (e G atd Jlariaal cuag ) 35 99 Adlpal Jalll ais
A5y 577

Aleal) ol o) 30l J8 Saila 55 Y1 ZUkally JUacf g d5 a0 (o (3883 -

U " A . s . ' e
) ) ol ainy 1] (RIEY 1055 S0l iy Rkl iyl Sl G b byl oy 14—l

lr Aalal) il yualise ol 35k e Ailal) s Ml g 3 - Talad a8 o ey Jah ¢y i) iy
Gl Yl el el J8 gl & 3 &5 Jaill dals ady QL) il - ) e it a5 53 Al cllenl) any ke 14 .a"a'a\

RPN
D) i 5y )k e (B AL dsas) zslallg 5 -

el B G5k 0o 2353 A Jsin) SIS aall o - ‘ L 26

A gl (e il - il shall il Ay A8l Jal (pas 16 5 a0l Clladall

Ay

o ) : Jedy) 5y Jlaiad 436 5 Jleadl 35 ey aUsEL leadl Aaball 28Ul dlony sl e (m jal
& Jasy) (s Jaiad Jal G5 16 55 i sals) iladad) o s o 52032 i Ay el A 5L L 55 a3 1) S
Ay < sl ; o e . . ) ;

n )¢ | il o) Eladll e dxdad aladioly Ladl g adaiall o jall o) jal

Agsbelly Rl Aglal) da g - Q,M‘CT_”;‘”} it s ,*J.w],.'%f o ffd;ﬁ

Y Ay ph 0n (126 53 A ) JntY1 53 Ge ol el Joadl - ol clia ) RS o diads athly 8 & cOslally bl Jlasy
A (52h i bl (5 sl g 3 - Jaall olaily

g J\TM “wab.d@f:- AU 4 guutl) Alae (o 5 2B ) g0 Ay o | At}

S Y Slshall e - ki) o) Gia igan B i B Lgd) S

ogll) Lads 8 gl Yl 53 6 slsall g gil) Jaical gf gl slpall il allna Jarins ¥ | At}
a\,hg\@m%mq.:ss)ﬁmuw,1_@33@@%\;\@@;&?\5: 3 sl Jsuas 5 on it o) e 5121 gl sad e S0

gl Ay gsll o138 ) Aardicial) Cilaial) cidaila

A glal) g ddanal) dalall da Ml e 3l - :
o e e ) B ) A § s il i) iy

A d oo (Lleda A Js>) el RS Jlea e sbeSl Juadl -

S way e 0155 Lasie s sl ol ) gl iy oy 1 A3 gl

“@‘M:ﬁ“ij‘mg: U,&sn_,.iua,m)s.a\;_a\yéf:é,sa:‘;ulu',":ag:m{wgl%ﬂm’ N

Ay skl e gl - B_\L:‘\d..\éé)'l.e]\cku,\)@_\é&\}_\j.}i (@J«L{z\s,i GSla m_)m.,i

Adaday Adlail) &) gl I i aae ) 4l Jaddl)

B gl Jlaiu) 636 s #15ed Jise ais ASUAN Sl GBI 8 (s s Sl it 3g 4 1OLER)

<l shadll al a8 )l i gyl i 5 1 6580 A sa) ) uLuL.Jlf;: Aagpall by da g pall JA13 il 2929 a2 (ha (BRaL ATy B (13 gn g NS 13) ¢ (lpnad]

ASail da g Gala iegl) Apilad) ds W g il
Sl Fanall A8 gl elat g 3l -

@6.s x> A. Jsa) sbiseSll e e gyl Juaidl - .
e sal g 3 o e V) Aday Y i ppalisa g 390 - Al Jlaial 136
sl Jagal - syl

Sl sai Jail 36

8 a)



Ol s oalal) Gla¥! il e 55 Jlasin 5 1 658l 353, sl Cilaglail i
Y @l shaall a) dssaall Jals e sl

(iaaall) a1 Co a2 lide Qg ebisa) 2 3 - Gl s 5l s sl -
e Aaal) il jrabue <l (53 yha e 4 slal) Aalal) Al & 330 -

¢330 Sl i sSall Aa b i gl s by & i -

(266 3 A Jsan) 43 paladl Gl g i g i) Jagial -

A i @l haall (e ail -

3 sl gl ) Jladid 13 3 6

a8 A sl Al Jlag) Jal e 1.6 58l 8 330 5l clagledll )
A &l ghadll

i shal) Adlall da sl g 30 -

¢ ) sl Aoy il Capds ol ol ¢ 50 -

(245 33 AL Jsa) Ledlasinls 285 Laa sl day yd (e Ay pill g 3l -
Sl ey @l ghadll e ail -

Dl el Jals o) s paldd) ) el ) el 42314 .3 16

(s (Sl anion pU o e (10) b0 90 6 < 1403 gata
. Q\JJA!\ Jala o a5

AV ghaall w5 165l sl o)l clagladl) o)

J(X s> 16.058) ashadl da sl g 50 -

Adud) 51 Al cia Al 2 glial) | GHP2 SKF aad Jlariads - aun iy o -
s 16.058) puaaddl) ¢ g Aal 52 ) al) Jail Jala 1550 b s -
;(G.

S il sale Y @l ghadll e ail -

) gl e paldll 46

3 pall Gye i) a5 Aabiaal) s Sall Joad a5l o sl adad ol Sleadl ol vie
ae gl 5 ol gl o) SV e el sl 8 5l a3 s olgia Amiaall
Al

o) akid 7

(st cu g

Jleall de gaaa A=R14G sl
el ) L) B=R14G )

s i) adad Gl Lali cufali )
Y UL e YY) g ) adad bl

Judocdll 1 -

el g si-

Zadadll o -

L U Sl -

e gy il ya 8

Y5 alaaly) 1 I

Sleall e el 2 0K

Glaaldl 3 J<E

el caldas 4 IS4

(&) Sheadl gt i 3301 Lyl Ll 5 <

) el g gai 6 .84

891 Gipen Jaa 5 7 0S8

8 jinall S iy i 5 8 S5

8 jinall S iy a5 9 S

G i yum sl ol oS St Janm 55 10 JS
Aa g yall las 5 D320l il ga 53 (i Bale )

oSaillda 12 S

Ol G pm 13 85

Syl 14 0K

Aallail) 15 085

Tania b a sall Jua i sl o e il 3ale Y & gladll (e auil -
Aaaaal)

3 Al Jla Jlagdl 7.3 6

& 3 al e Jlagad dal ey 16 580 8 5l sl el ol
AV @l ghaal)

tley Aalall il jualise ol (33 5k (e el Luiladl Sl & 330 -
tastio V1 (31 5 e & giaall Lleall clag g 33l -

Gl 7 53yl o Al galia g 50 -

AN 7 53 5ally palall 4 el Aaall IS Juadl -

LLex Al ds) )l z a3l dagiul -

Apadailly i gl S g5 8le ] ye e aS il Bale Y <l shaall (uSe ol -
Asaaall

Judy) @il b Jlada! 8.3 6

il ghadll al Jlaly) 8l 5h Jlaiu¥ 5 16 580 8 3ol 5l cladaill ol
Agy)

e Aualall Gy V1 il pebise ol 3y 3k (e 2y slel) Ailal) s sl ¢ 550 -
DY) A e (el Ll Josdl -

324 AL Jsxn) Jed) Asg 58 Jasial -

A i ) shadll (e i -

¥l Jlaiul 936

AEY) et ) J sl a5 1 65l a5l sl Culaglaril o)
lew Al all Cupill jaalin i 35 e i slall gl Aa Sl g i -
slogsll e Jsaall Juadl -

52505 A J )l i gall il A abia iy Jgaall Jasid -
BT 5 AL Jsaa) AY) kL o jlewd)

Al i gladll e il -

ssiadl zlajl Jladul 10.3 6

il ghadll a5 g8all la 3l a5 1 6 58N 8 3l sl laglaill agl
Ay

sl 8 -

30l a1l L) JUaY) salisa g 3 -

el 3l s ) alasa g il -

) pliall & 530 -

;0L AL Jsx) zla il Jasial -

S il sale Y @l gadll (e ail -

gl du sl e dla gl '4_.\33‘

o o e day i pun g (g 9 el (ad UM g (Aginall £ JalL ASISIA
Tl iy Sua Alul) ¢ 5adl

Ll Aga B (e S pall Jay pd) £ 53 ulli (14 095 O by

O i ga g Jlasiad 113 6

A i g 5 (St D (3 9 g | At

i shadl) ) el il ga 5 Sl 5 1 658 8550 5l iladail ai
A

ol aebae @l 315k e e aladl QL g il -

¢ 5l sl Jaladl Ganas) 5 338100 <) -

oalall ol jlase ¢l8 (39 5k (e Sl ga il Guloss i Ay pd @ 530 -
‘G@H\M): d';\dd};).d\}\.@__\

s g yill Jay 5 81l g 330 -

;i g il i & 33 -

¢ ga yill i ddls la -

(190 AL Js3n) 49 paldll abuadl e il ga il Jagind -

AU @l ghadll e il -

O i ga g Jlasiad 12 .3 6



104 )



TAB.1

CZ-ES-GR-IE-IT-PT-GB-CH-SK-TR

[12H3+ R14G
Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Braleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
28 g0 R ERA
Tipo — Type
Type - Bauweise Bllbs
Tipo - gl
Portata termica - Thermic capacity
Portée thermique - Nennwarmebelast. (kW) 41
Capacidad térmica_ - Gloal) ded)
Consumo - Consumption
Consommation - Verbrauch G30 (kg/h) 3,233
Consumo_- iy
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 0 (m3h) 4,339
Consumo de gas natural - Ol jle i
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 3/4
GasanschluBBstutzen nach
Acometida gas conforme
(o) AN ) Jua g
Ugelli bruciatori
Burners nozzles GPL  G30/G31 2 225x2
Tuyeéres brileurs 3+ Cod. 72018890
Bren. Flissiggas
Toberas Quem. METANO G20 2 350x2
2B gal) Ciblia 2H
(1/100 mm) Cod. 72005890
Regolazione aria primaria GPL
Air primary regulation 9x2
Régpulatior)w/ airgprimaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
S el sell Jaaes METANO G20 8x2
FIG. 14 X=mm
Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust Pa -3,4
Pérdida de presion salida de humo - 34 lacas lua
Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur Blibs | € 284
Temperatura salida de humo - DO UBPN
Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse als 39,35
Masa salida de humo - 3 AN dgas
min 25/30
Pressione di alimentazione GPL
Network pressure G30/G31 3+ norm 28-3037
Pression de réseau Max 35/45
Anschludruck
Presion de alimentacion min 17
Al ki METANO
(mbar) G20 2H norm 20
Max 25
Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 20
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruckwachters mbar
Regulacion Del Presostato - b plaall Flie Jaia METANO (G20) 15

ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE

(i) B

Tensione nominale - Nominal Tension
Tension nominale - Nominalspannung v-~)
Tension nominal - (ool 3¢l

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale - Nominal Absorption

Cable de conexion - Jra il dllu o 5

Absorption nominale - Nominale Absorption (W) 1720
Absorciéon nominal - oY) palaial)

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de con. Type - Anschlu3kabel Typ HO7 RN-F mm? Sz(xll Y/‘;%%%N




TAB.1

BE-FR
I2E+13+ R14G
Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Braleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
28 g0 R ERA
Tipo — Type
Type - Bauweise Bllbs
Tipo - (&4
Portata termica - Thermic capacity
Portée thermique - Nennwarmebelast. (kW) 41
Capacidad térmica_ - A ) el dacd)
Consumo - Consumption
Consommation - Verbrauch G30 (kg/h) 3,233
Consumo_- ERV]
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 0 (m3h) 4,339
Consumo_de gas natural - Olisdl jle Dhigiul
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 5 (m?h) 5,046
Consumo de gas natural - el e Olginl
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 3/4
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
(o) AN e Jua g
Ugelli bruciatori @ 225x2
Burners nozzles GPL  G30/G31
Tuyeéres brileurs 3+ Cod. 72018890
Bren. Flissiggas
Toberas Quem. METANO G20 2 350x2
28) galf Cidlia 2E+
(1/100 mm) Cod. 72005890
METANO G25 4 380x2
2E+ Cod. 72005910
Regolazione aria primaria GPL
Air primary regulation G30/G31 9x2
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
AV el el Jaaas G20/G25 8x2/8x2
FIG. 14 X=mm
Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust Pa -3,4
Pérdida de presion salida de humo - 5 3Y) haacas jlud
Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur ) Blibs | € 284
Temperatura salida de humo - B A8
Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse ) als 39,35
Masa salida de humo - 3AY dgag
min 25/30
Pressione di alimentazione GPL
norm 28-30/37
Network pressure G30/G31 3+
Pression de réseau Max 35/45
Anschludruck
Presion de alimentacion min 17/20
Al bia METANO
(mbar) G20/G25 2E+ norm 20/25
Max 25/30
Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 20
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruckwéchters mbar
Regulacion Del Presostato - B _dlaall lide o METANO (G20/G25) 15

ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE

(i) By

Tensione nominale - Nominal Tension
Tension nominale - Nominalspannung
Tension nominal - oY) 3¢l

v-)

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale - Nominal Absorption

Cable de conexion - Jra il dllu o 5

Absorption nominale - Nominale Absorption (W) 1720
Absorciéon nominal - ¥l palaial)

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de con. Type - AnschluBkabel Typ HO7 RN-F mm? 52()(11 Y/‘;%%%N




TAB.1

DE
[I2ELL3B/P R14G
Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Braleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
28 g0 R ERA
Tipo — Type
Type - Bauweise Bllbs
Tipo - gl
Portata termica - Thermic capacity
Portée thermique - Nennwarmebelast. (kW) 41
Capacidad térmica_ - Gloal) ded)
Consumo - Consumption
Consommation - Verbrauch G30 (kg/h) 3,233
Consumo_- iy
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 0 (m3h) 4,339
Consumo de gas natural - Ol jle i
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 5 (m?h) 5,046
Consumo de gas natural - Ol jle i
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 3/4
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
(o) AN e Jua g
Ugelli bruciatori GPL G30/G31 2 200x2
Burners nozzles 3B/P Cod. 72090470
Tuyeéres brileurs METANO G20 %] 350x2
Bren. Flissiggas (1/100 mm) 2E Cod. 72005890
Toberas Quem. METANO G25 @ 380x2
B gl cilia 2LL Cod. 72005910
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 72
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
A5 15 G G20/G25 8x2/8x2
FIG. 14 X=mm
Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl  ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust Pa -3,4
Pérdida de presion salida de humo - 5,4 Liuas jlus
Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur Blibs | € 284
Temperatura salida de humo - SEOIER N
Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse gls 39,35
Masa salida de humo - 55 duas
min 42.5/42.5
GPL G30/G31
Pressione di alimentazione 3B/P norm 50/50
Network pressure Max 57.5/57.5
Pression de réseau min 17
Anschludruck METANO G20 norm 20
Presion de alimentacion 2B Max 25
Al i ; 18
(mbar) METANO G25 i
L norm 20
Max 25
Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 425
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruck  wachters mbar METANO (G20) 15
Regulacién Del Presostato - B el ke b METANO (G25) 15

ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE

(b gl da

Tensione nominale - Nominal Tension

Cable de conexion - Jra il el & 5

Tension nominale - Nominalspannung v-~) 230 3 400 3N 50Hz
Tension nominal - (oY) 3¢l

Assorbimento nominale - Nominal Absorption

Absorption nominale - Nominale Absorption (W) 1720
Absorciéon nominal - ¥l palaial)

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de con. Type - Anschluf3kabel Typ HO7 RN-F mm? Sj(xll \\//42%%%'\‘




TAB.1

DK-EE-FI-HR-LT-NO-RO-SE-SI-CZ

Regulacion Del Presostato - 5 laall ~lide aiia

[I2H3B/P R14G
Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Braleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
28 g0 R ERA
Tipo — Type
Type - Bauweise Bllbs
Tipo - gl
Portata termica - Thermic capacity
Portée thermique - Nennwarmebelast. (kW) 41
Capacidad térmica_ - Gloal) Al
Consumo - Consumption
Consommation - Verbrauch G30 (kg/h) 3,233
Consumo_- iy
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 0 (m3h) 4,339
Consumo de gas natural - Ol jle i
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 3/4
GasanschluB3stutzen nach (DK-1S0228/1)
Acometida gas conforme
(o) SN e Jua g
Ugelli bruciatori
Burners nozzles GPL G30/G31 2 225x2
Tuyéres braleurs 3B/P Cod. 72018890
Bren. Flissiggas
Toberas Quem. METANO G20 2 350x2
3B gall Eblie 2H
(1/100 mm) Cod. 72005890
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 9x2
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
S #1540 Jpas G20 8x2
FIG. 14 X=mm
Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust Pa -3,4
Pérdida de presion salida de humo - 34 lacas lua
Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur Blibs | € 284
Temperatura salida de humo - DO UBPN
Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse als 39,35
Masa salida de humo - 3 AN dgas
min 25/25
Pressione di alimentazione GPL G30/G31 norm 28-30/28-30
Network pressure 3B/P
Pression de réseau Max 35/35
Anschludruck
Presion de alimentacion min 17
sl ks METANO G20
(mbar) 2H norm 20
Max 25
Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 20
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruckwachters mbar
METANO (G20) 15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE
ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

(i) B

Tensione nominale - Nominal Tension

Cable de conexion - Jra il dllu o 5

Tension nominale - Nominalspannung v-~) 230 3 400 3N 50Hz
Tension nominal - (ool 3¢l

Assorbimento nominale - Nominal Absorption

Absorption nominale - Nominale Absorption (W) 1720
Absorciéon nominal - oY) palaial)

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de con. Type - Anschlu3kabel Typ HO7 RN-F mm? Sz(xll Y/‘;%%%N




TAB.1

AT-CH
[I2H3B/P R14G
Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Braleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
28 g0 R SR
Tipo — Type
Type - Bauweise Bllbs
Tipo - gl
Portata termica - Thermic capacity
Portée thermique - Nennwarmebelast. (kW) 41
Capacidad térmica_ - Gloal) ded)
Consumo - Consumption
Consommation - Verbrauch G30 (kg/h) 3,233
Consumo_- iy
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 0 (m3h) 4,339
Consumo_de gas natural - Ol jle i
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 3/4
GasanschluBBstutzen nach
Acometida gas conforme
o) AN e Jua g
Ugelli bruciatori
Burners nozzles GPL G30/G31 2 200x2
Tuyéres braleurs 3B/P Cod. 72094070
Bren. Flissiggas
Toberas Quem. METANO G20 2 350x2
2B gal) Ciblia 2H
(1/100 mm) Cod. 72005890
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL G30/G31 72
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
AN # 5l o METANO G20 8x2
FIG. 14 X=mm
Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust Pa -3,4
Pérdida de presion salida de humo - 34 lacas lua
Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur Blibs | € 284
Temperatura salida de humo - DO UBPN
Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse als 39,35
Masa salida de humo - 3 AN dgas
min 42.5/42.5
Pressione di alimentazione GPL
Network pressure G30/G31 3B/P norm 50150
Pression de réseau Max 57.5/57.5
Anschludruck
Presion de alimentacion min 17
Al ki METANO
(mbar) G20 2H norm 20
Max 25
Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 20
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruckwachters mbar
Regulacion Del Presostato - b yilxall #lids Laxin METANO (G20) 15

ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE

(i) B

Tensione nominale - Nominal Tension
Tension nominale - Nominalspannung v-~)
Tension nominal - (ool 3¢l

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale - Nominal Absorption

Cable de conexion - Jra il dllu o 5

Absorption nominale - Nominale Absorption (W) 1720
Absorciéon nominal - oY) palaial)

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de con. Type - Anschlu3kabel Typ HO7 RN-F mm? Sz(xll Y/‘;%%%N




TAB.1

CY-HU

I3B/P

R14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

A ) Adaid)

Tipo — Type
Type - Bauweise
Tipo - (&4

Bllbs

Portata termica - Thermic capacity

Capacidad térmica_ - A ) el dacd)

Portée thermique - Nennwarmebelast. (kW)

a1

Consumo - Consumption
Consommation - Verbrauch G30
Consumo_ - ERV]

(kg/h)

3,233

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to

GasanschluB3stutzen nach
Acometida gas conforme
(o) AN e Jua g

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1

R 3/4

Ugelli bruciatori

Burners nozzles GPL G30/G31

225x2

Tuyeéres brileurs 3B/P

Cod.

72018890

Bren. Flissiggas
Toberas Quem.

A8 gal) Ciblia
(1/100 mm)

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion

GPL G30/G31

9x2

Regul. aire fund.
A £ o) Jaaas
FIG. 14 X=mm

Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de humo - 5 3Y) s jlud

Pa

Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur )
Temperatura salida de humo - B A8

Bllbs

284

Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse
Masa salida de humo - AN dgag

als

39,35

min

25/25

Pressione di alimentazione GPL
Network pressure G30/G31 3B/P

norm

28-30/28-30

Pression de réseau
AnschluBdruck

35/35

Presion de alimentacion
Al b

(mbar)

Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruckwéchters
Regulacion Del Presostato - b plaall Flide laia

mbar

GPL (G30/G31)

20

ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE

i gl By

Tensione nominale - Nominal Tension
Tension nominale - Nominalspannung
Tension nominal - onY) agall-

vV-)

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale - Nominal Absorption
Absorption nominale - Nominale Absorption
Absorciéon nominal - o) paliaial)

(W)

1720

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de conexion - oo sill dllu g 58

Cable de con. Type - AnschluBkabel Typ HO7 RN-F mm?

5X1 V400 3N
4x1 V2303




TAB.1

NL
I2EK3B/P R14G
Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Braleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
28 g0 R ERA
Tipo — Type
Type - Bauweise Bllbs
Tipo - gl
Portata termica - Thermic capacity
Portée thermique - Nennwarmebelast. (kW) 41
Capacidad térmica_ - Gloal) ded)
Consumo - Consumption
Consommation - Verbrauch G30 (kg/h) 3,233
Consumo_- iy
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 0 (m3h) 4,339
Consumo de gas natural - Ol jle i
Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 5.3 (mdh) 4,933
Consumo de gas natural - Ol jle i
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1 R 3/4
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
(o) AN e Jua g
Ugelli bruciatori GPL G30/G31 2 225x2
Burners nozzles 3B/P Cod. 72018890
Tuyeéres brileurs METANO G20 %] 350x2
Bren. Flissiggas (1/100 mm) 2E Cod. 72005890
Toberas Quem. METANO G25.3 @ 360x2
Blgal 2l 2K Cod. 72005900
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 9x2
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund. METANO
A 558 Jyans G20/G25.3 8x2
FIG. 14 X=mm
Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl  ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust Pa -3,4
Pérdida de presion salida de humo - 5,4 Liuas jlus
Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur Blibs | € 284
Temperatura salida de humo - SEOIER N
Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse gls 39,35
Masa salida de humo - 55 duas
GPL G30/G31 min 2525
Pressione di alimentazione 3B/P norm 28-30/28-30
Network pressure Max 35/35
Pression de réseau min 17
Anschludruck METANO G20 norm 20
Presion de alimentacion 2B Max 25
Al i ; 20
(mbar) METANO G25.3 i
2K norm 25
Max 30
Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 20
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruck  wachters mbar METANO (G20) 15
Regulacién Del Presostato - B el ke b METANO (G25.3) 15

ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE

(b gl da

Tensione nominale - Nominal Tension

Cable de conexion - Jra il el & 5

Tension nominale - Nominalspannung v-~) 230 3 400 3N 50Hz
Tension nominal - oY) gl

Assorbimento nominale - Nominal Absorption

Absorption nominale - Nominale Absorption (W) 1720
Absorciéon nominal - ¥l palaial)

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de con. Type - Anschluf3kabel Typ HO7 RN-F mm? Sj(xll \\//42%%%'\‘




TAB.1

LU-BG-LV

I2H

R14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

A ) Adaid)

Tipo — Type
Type - Bauweise
Tipo - g

Bllbs

Portata termica - Thermic capacity
Portée thermique - Nennwarmebelast.
Capacidad térmica - A ) el dacd)

(kw)

a1

Consumo Metano - Methane consumption
Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch
Consumo de gas natural - Ol e gt

G2 0

(m¥h)

4,339

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
() N i) Juags

EN 10226-1

R 3/4

Ugelli bruciatori
Burners nozzles

Tuyeres brileurs

Cod.

Bren. Flissiggas
Toberas Quem. METANO G20

350x2

2B) gall Cdlia 2H
(1/100 mm)

Cod.

72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion

Regul. aire fund.
A £ o) Juaas
FIG. 14 X=mm

METANO G20

8x2

Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl  ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de humo - 3,3 Jaaca s jlud

Pa

Temperatura fumi - Flue gases temperature
Température fumées - Abgastemperatur

Temperatura salida de humo - SEOIESEN

Blibs [ €

284

Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse

Masa salida de humo - AN dgas

gls

39,35

min

Pressione di alimentazione
Network pressure

norm

Pression de reseau
AnschluRdruck

Presion de alimentacion

min

17

sl bua METANO
(mbar) G20 2H

norm

20

Max

25

Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruckwachters
Regulacién Del Presostato - 5 plaal) liie Lia

GPL (G30/G31)

mbar
METANO (G20)

15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTIO
ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

N - CONN ECTION ELECTRIQUE

(i gl da

Tensione nominale - Nominal Tension
Tension nominale - Nominalspannung
Tension nominal - ool gl

v-)

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale - Nominal Absorption
Absorption nominale - Nominale Absorption
Absorciéon nominal - ¥l palaial)

()

1720

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type
Cable de con. Type - Anschluf3kabel Typ
Cable de conexion - Joasill dllu g 55

HO7 RN-F mm?

5X1 V400 3N
4x1 V2303




TAB.1

PL

I2E

R14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

A ) Adnd)

Tipo — Type
Type - Bauweise
Tipo - gsil

Bllbs

Portata termica - Thermic capacity
Portee thermique - Nennwérmebelast. (kw)
Capacidad térmica - Al dad)

41

Consumo Metano - Methane consumption

Consumo de gas natural - Sl e Bl

Consommation de Méthane - Erdgas Verbrauch G2 0 (m?nh)

4,339

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to

GasanschluBBstutzen nach
Acometida gas conforme
(o) AN e Jua g

Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1

R 3/4

Ugelli bruciatori

Burners nozzles
Tuyeres brileurs

Bren. Flissiggas
Toberas Quem. METANO G20

350x2

A8 gal) Ciblia 2E
(1/100 mm)

Cod.

72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire

Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.

FIG. 14 X=mm

A o sal Gt METANO G20

8x2

Perdita di pressione fumi - Pressure loss of the fl  ue
Perte de pression fumées - Abgasdruckverlust
Pérdida de presion salida de humo - 5,3 hias lud

Pa

Temperatura fumi - Flue gases temperature

Temperatura salida de humo - SEOIESEN

Température fumées - Abgastemperatur Bilbs | €

284

Massa fumi - Flues mass flow
Masse fumées - Abgasmasse
Masa salida de humo - 5 AN g

als

39,35

Pressione di alimentazione

Network pressure
Pression de réseau
AnschluBdruck

Presion de alimentacion

min

17

A5l b METANO
(mbar) G20 2E

norm

20

Max

25

Taratura Pressostato - Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat - Einstellung Des Gasdruckwéchters
Regulacién Del Presostato - 5 plaal) Fliie Lia

mbar

METANO (G20)

15

ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA -

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE

(i gl da

Tensione nominale - Nominal Tension

Cable de conexion - oo sill dllu g 58

Tension nominale - Nominalspannung V-~) 230 3 400 3N 50Hz
Tension nominal - (ansY) ¢l

Assorbimento nominale - Nominal Absorption

Absorption nominale - Nominale Absorption (W) 1720
Absorcién nominal - (el paliaicl)

Cavo di allacciamento tipo - Connection cable type

Cable de con. Type - AnschluBkabel Typ HO7 RN-F mm? Sj(xll \\//42%%%'\‘




TAB.2

Chaleur latente (KJ/

(KJ/h) 4S5 ) s

R14C
Calore sensibile (KJ/ Spilrbare Warme (KJ/
Sensible hea(KJ/h) Calor sensible (KJ/I 12240
Chaleur sensible (KJ/ (KJI/h) G smma 3,0 5
Calore latente (KJ/I Latente Warme (KJ/|
Latent heat (KJ/I Calor latente (KJ/t 14400
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeicty Denominacion ol

1 | Profilato Nero Door Seal Garniture Porte Turdicty Junta De La Puerta Ol 2 gul 8

2 | Termocoppia Thermocouple Thermocouple Thermoelement Termopar o)Al 7z 5354l

3 | A.Sportello Door Porte Tor Puerta Aalal 33U

4 | Perno Pin Axe Zapfen Perno s

5 | Perno chiusura Lock pin Axe de fermeture Schlieferap Perno de cierre Sl ) mae

7 | Nasello Nib Mentonnet Nase Punta Js

8 | Piastra Plate Plaque Platte Placa Aag,d

9 | Boccola Bush Bague Buchse Casquillo Als
10 | Flangia Bush Bride Flansch Brida Aad
11 | Ventola Fan Ventilateur Lifterrad Ventilador A g 4
13 | Leva di sicurezza Lever Levier Hebel Palanca Ol bl
14 | Maniglia Handle Poignée Griff Manija Uaiie
15 | Vetro Doppio Double Glazing Double Vitrage Doppaty Vidrio Doble (B A®)
17 | Cinghia Di Trasmissione Transmission Belt Couri&Transmission Triebriemen Correa De Transmision Jal o
18 | Cerniera Hinge Charniére Scharniere Charnela A gas
19 | Motore carrello Motor Moteur Motor Motor Jull ol & jae
20 | Riduttore Reduction Gear Réducteur Untersetzungspet Reductor A8 al) Jlia
21 | Motore ventola Motor Moteur Motor Motor A yall & ae
22 | Aspiratore Vapori Vapour Exhaust Fan Aspirateur 8lap Dampfabsauggeblése Aspirador De Los Vapores 55 Llas
23 | Trasformatore Transformer Transformateur Transétom Transformador Jsaa
25 | Termostato Di Sicurezza. Safety Thermostat Therat@ Sécurité Sicherheitsthermostat Termostat&eguridad Y s 5a i
26 | Scheda LCD grafico Graphic LCD card Carte LCD gigpé LCD-Graphikkarte Tarjeta LCD gréfica Ay g0 o J) Ayl
27 | Scheda elettronica Electronic card Carte électumiq Elektronikkarte Tarjeta electronica A g ) Ang yi
28 | Scheda elettronica SCR Electronic card SCR Caetréhique SCR Elektronikkarte SCR Tarjeta eledt@SCR A g ASIY ALY Aoy y
29 | Elettrovalvola Acqua Water Electrovalve Electrovarifau Wasser-Magnetventil Electrovélvula Del Agua (S obe plaa
30 | Tastiera Keyboard Clavier Tastatur Teclado ciliall da
31 | Resistenza inferiore/superiore Floor/ceiling heggfement Résistance inférieure/supérieure Unt@berer Widerstand Resistencia inferior/superior Apsle [Adlin dalia
32| Lampada Lamp Lampe Lampe Lampara Al
33 | Interruttore Switch Interrupteur Schalter Interaupt Uida
34 | Contattore 45A Contactor 45A Contacteur 45A Korgeker 45A Contactor 45A el 45 Jease
37 | Contattore 20A Contactor 20A Contacteur 20A Korgeker 20A Contactor 20A il 20 Jrase
38 | Microcontatto Micro-Contact Micro-Contact Mikroktakt Microcontacto s Juase
39 | Microcontatto Micro-Contact Micro-Contact Mikroktakt Microcontacto ias Juase
40 | Sopressore Suppressor Suppresseur Entstorer Supreso hela
41 | Scheda Ciclica Cycle Card Fiche Cyclique Zyklugkar Tarjeta Ciclica Ay 50 A
42 | Portalampada Lamp Holder Douille Lampenfassung afortparas cladll Jds
43 | Fusibile 8A Fuse 8A Fusible 8A Sicherung 8A Fusithe el 8 558
45 | Fusibile 2A Fuse 2A Fusible 2A Sicherung 2A Fusibfe il 2 35
46 | Fusibili 50A Fuses 50A Fusibles 50A Schmelzsichgam50A Fusibles 50A el 50 s
47 | Cuscinetto Bearing Roulement Lager Cojinete by
48 | Albero Shaft Arbre Kardanwelle Eje A all 2 gee
49 | Cuscinetto Bearing Roulement Lager Cojinete Sholsy
50 | Portacuscinetti Bearing Support Porte-Coussinet ellagershalterung Portacojinetes S dals
51 | Grasso Grease Graisse Fett Grasa and
52 | Cuscinetto Bearing Roulement Lager Cojinete Shoklsy
53 | Supporto Support Support Auflage Soporte dala
54 | Interruttore Switch Interrupteur Schalter Interaupt [
55 | Motoriduttore Gear motor Motoréducteur Getriebemoto Motorreductor A8 yall Jlia
56 | Microcontatto Micro-Contact Micro-Contact Mikroktakt Microcontacto s Juase

73301280 R14E | Pag. 1/2




RIif. Denominazione Designation Denomination Bezeiciy Denominacién )
57 | Pannello Laterale Panel Panne Paneel Panel Ailall sl
58 | Logo in acciaio Brand in steel Marque en acier Maaks Stahl Marca en acero JY sl 8 A jladll Aadlal)
59 | Ruota carrello Wheel Roue Rad Rueda Jaill Jals Alae
60 | Bruciatore Burner Brdleur Brenner Quemador 38 gall
61 | Rivelatore Di Fiamma Flame Detector Révélateur Renfne Flammensensor Sensor De Llama el RS Sl
62 | Accenditore Lighter Allumeur Anziunder Bujia De Endido Jiy sl
63 | Valvola Gas Gas Valve Robinet Du Gaz Gasventil Vil Del Gas Sl plaa
64 | Pressostato Pressure Switch Pressostat Druckregler Presoéstato sl s
65 | Kit connessione Connection kit Kit de raccordement Anschlusskit Kit de conexion Juai¥l A sana
66 | Controllo fiamma Lighter card Fiche d’'allumage Zkade Tarjeta de encendido ell) B Sl
67 | Tastiera Elettronica Electronic Keyboard ClavieedEtonique Elektronisches Tastenfeld Teclado Héatp Agi g ) milia ds
68 | Pirometro Digitale Digital Pyrometer Pyrométre Nuigée Digitales Pyrometer Pirébmetro Digital B fagm
69 | Pomello Knob Pommeau Knopf Pomo Uasdl
70 | Relais 220v Relay 220v Relais 220v Relais 220v RawB/ Al 220d>
71| Zoccolo Relay Terminal Sabot Relais Relaissklammer Borne Relé sacld
72 | Trasformatore Transformer Transformateur Tramsétor Transformador J sl
73 | Termostato Di Sicurezza. (Riarmo Safety ThermdRastet) Thermostat De Sécurité Réenclenchement che®ieitsthermostat (Riickst.) Termostato De SegdrfRearme) (v sale)) gle¥) il ga 53
74 | Relais 12v Relay 12v Relais 12v Relais 12v Relé 12v G812 da s
75 | Morsettiera Terminals Board Platine Des Bornes Kitkaste Bornera & yida
73301280 R14E | Pag. 2/2
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeicty Denominacion anY)
C Antidisturbo Anti-disturbance device Antiparasite Entstorvorrichtung Antiperturbacion Al sl ade Jlea
CF1 Controllo fiamma Flame control Contrdle deltarfme Flammenkontrolle Control llama Celll A aSadl les
EV1 Elettrovalvola gas Gas electrovalve Electrowagaz Gas-Magnetventil Electrovalvula del gas Shesl  slea
EV3 Elettrovalvola acqua Water electrovalve Elecarmne eau Wasser-Magnetventil Electrovélvula daba bl Clalaia
F1 Fusibile 8A 8 A Fuse Fusible 8A 8A-Schmelzsitimg Fusible 8A ool 8 3908
F2 Fusibile 8A 8 A Fuse Fusible 8A 8A-Schmelzsiting Fusible 8A ol 8 3948
F3 Fusibile 20A 20 A Fuse Fusible 20A 20A-Schrsielzerung Fusible 20A 55820 el
HL Lampada V.12 luce camera 12 V chamber light bulb Lampe 12 V éclairage chambre 12 V Lampe Backhmleuchtung | Lampara 12 V iluminacién camara (sehll 4d e 3ol il 12 40
HL1 Spia non presenza gas No gas indicator Voylaserace de gaz Meldeled Gasmangel Testigo faltasle g Sl alawi) 4 dudl
KA1 Relé V12 12V Relay Relais 12V 12V Relais ReRE\ Gl 12 s %
KA2 Relé V230 Reset CF 230V relay — Reset CF R&aB/ Reset CF 230V Relais Reset CF Relé V230 tRese Reset C <l 23C da »
KA3 Relé V230 accenditori gas 230V relay — gastigni Relais 230V allumage par gaz 230V Relais Gadang Relé V230 Encendido por gas S Jlaiii23C J>Jr,
KA4 Relé V230 controllo camino 230V relay — chimregntrol Relais 230V contr6le cheminée 230V Rekaminkontrolle Relé V230 control chimenea Aadadl)l A Saall el 8 230 s 10
KAS5 Relé V230 sicurezza valvola ga 230V relay s gafety valve Relais 230V sécurité soupape du ga230V Sicherheitsrelais Gasventil Relé V230 segutidalvula gas D) alaa e < 8 23C Ja e
KA6 Relé V230 generale 230V Relay - mains RelaB\2&eneral 230V Relais Allgemeine Relé V230 general Ja s
KM1 Contattore ventola Fan contactor Contacteutilsaur Kontaktgeber Lifterrad Contactor ventdad Aa g yall Jeasa
KM2 Contattore ventola Fan contactor Contacteutilaaur Kontaktgeber Liifterrad Contactor ventilado da g yall Jia ge
KM3 Contattore rotazione carrello Carriage rotatiomtactor Contacteur rotation chariot Kontaktgéagendrehung Contactor rotacién carro Jall Jala o)) 552 S 50
KM4 Contattore aspiratore cappa Hood exhaust faactor Contacteur aspirateur hotte Kontaktgebeldageblase Contactor aspirador campana s sbl) Ll Jaa 5a
M1 Motore ventola Fan motor Moteur ventilateur tielifadmotor Motor del ventilador Aa g all & s
M2 Motore ventola Fan motor Moteur ventilateur teiifadmotor Motor del ventilador da g yall & jaa
M3 Motore rotazione carrello Carriage rotation nmoto Moteur rotation chariot Motor Wagendrehung Maderrotacion del carro Jall Jala () 552 jaa
M4 Motore aspiratore cappa Hood exhaust fan motor oteMr aspirateur hotte Motor Haubengeblése Motbasjgirador de la campana 5 sladl Lladl & e
P Pressostato gas Gas pressure gauge Pressostat gaz Gas-Druckwachter Presostato del gas Dbl Gusia
PR Pirometro elettronico Electronic pyrometer Pyetnm électronique Elektronisches Pyrometer Piréonelectronico S S e m
Qs1 Interruttore di rete Mains switch Interruptdurréseau Netzschalter Interruptor de red P VLN | g i e
QS2 Interruttore aspiratore cappa Hood exhaussaich Interrupteur aspirateur hotte Schalter Hagleblase Interruptor del aspirador de la camp3 5 slad) A& a3
QS3 Deviatore blocco carrello Carriage lock switch Déviateur blocage chariot Umschalter Wagenblockigru Selector de bloqueo del carro Jall Jala Galay) 48 s Jsna
RA Resistenza di accensione Light-up resistor Farsie d'allumage Heizelement Resistencia de eidm®nd i) da glia
RF Rivelatore di fiamma Flame detector Révélateuflamme Flammensensor Sensor de llama Gelll Cais lea
SQ1 Finecorsa posizone carrello Carriage positioit switch Fin de course position chariot EndstéralWagenposition Final de carrera posicién carro Jaill Jals dpman g 48 j S
SQ2 Finecorsa arresto forno Oven stop limit switch Fin de course arrét four Endschalter Ofenstopp |Ele@arrera detencién horno A Gley) 3 S
SC Scheda ciclica Cycle card Fiche cyclique Zykdue Tarjeta ciclica Ay g0 dag yd
TC Trasformatore V.230/V.12 Transformer V.230/V.12 Transformateur 230 V/12 V 230V /12 V Transfotara Transformador V.230/V.12 il g8 12/ 68 23C Joma
TC1 Trasformatore V.230/V.12 Transformer V.230/V.12 Transformateur 230 V/12 V 230V /12 V Transfator Transformador V.230/V.12 lsd 12/ 8 230 J e
TE Termocoppia Thermocouple Thermocouple Thermoefgm Termopar Sb> 793
TR1 Termostato di sicurezza Safety thermostat Thstat de sécurité Sicherheitsthermostat Termod®seguridad Ol il a3
TR2 Termostato camino Chimney thermostat Thermae$@minée Kamin-Thermostat Termostato chimenea Ak aall Gl ga yi
XT Morsetti allaccio rete Mains connection terniina Bornes de connexion réseau NetzanschluRklemmen orneRle conexién a la red A0l HeSI AS03IL Jua sill IS yidia
X1 Connettore centro stella Star centre connector onn@cteur centre étoile Verbinder Mitte Stern @borecentro estrella ol plaall 38 0 Jeaga
X2 Connettore centro stella Star centre connector onnEcteur centre étoile Verbinder Mitte Stern @bmecentro estrella il plaall 38 je Jeago
X3 Morsetto di giunzione Connection terminal Bodweraccordement Verbindungsklemme Borne de empalme Joa sl & yida
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