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Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieses exklusivend®. Sie haben eine Ausstattung mit den besténitzhen Eigenschaften in Verbindung
mit maximalem Bedienkomfort gewahlt. Wir wiinschbnédn vollkommene Zufriedenheit.

Anmerkung:

Vorliegender Handbuch ist in sechs Sprachen ausgefriginalanweisungen auf Italienisch und Ubtmsegen der Originalanweisungen auf
Englisch, Franzdsisch, Deutsch, Spanisch und Achbis

Zur besseren Ubersichtlichkeit und dieses Handtestn, kénnte es in mehreren Einzelteilen zur igmg gestellt werden und kénnen durch
Kontaktaufnahme mit dem Hersteller per Post ge&thierden.

GARANTIE

Normen und Regelungen
Die Garantieleistungen beschrénken sich ausscicle@uf den Ersatz von beschadigten oder defekwstenT ab Fabrik, deren Material- oder
Baufehler einwandfrei nachgewiesen wurls. besteht kein Anspruch auf Garantie fir Schadendie beim Transport durch Dritte, durch
fehlerhafte Montage, mangelhafte Wartung, unsachgeée oder nachlassige Benutzung, sowie durch Andergen seitens Dritter bewirkt
sind. Ferner sind von Garantieleistungen ausgeschdsen: Scheiben, Lampenschutzgldser, Lampen, normaleVerschlei3 ausgesetzte
Anlagen- und Zubehorteile, sowie die Arbeitskostefiir den Ersatz von Teilen in Garantie
Die Garantie verfallt bei Produkten, die ohne vaideeschriftiche Genehmigung repariert, gedndderauch nur teilweise demontiert wurden bzw.
wenn den Kaufer seinen Zahlungspflichten nicht keoimt. Zwecks Inanspruchnahme des technischen Kuinelestes in der Garantiezeit, muss
eine schriftliche Anfrage an den lokalen Vertragghér oder die Verkaufsleitung erfolgen.

ACHTUNG

Dieser Ausdruck weist auf Gefahr hin und wird imrdann verwendet, wenn die Sicherheit des Benugedihrdet ist.

ANMERKUNG

Dieser Ausdruck weist darauf hin, dass Vorsichtogem ist bzw. auf Arbeitsgange, die fiir eine kaeknd 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 gefahrden.
Dieses Handbuch soll die Nutzung und Wartung desit€e 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

Ausfihrung des Produktes bzw. der Handbucher aual&teren

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 kdnnen.

4 Alle Installationsarbeiten, die eventuellen Umriistmgen fur den Einsatz mit anderen Gasarten, Einstalingen und auf3erordentliche
Wartungsarbeiten diurfen ausschlie3lich durch qualifzierte Techniker und unter Einhaltung der Anweisurgen des Herstellers
erfolgen. Mit Siegel versehene Teile durfen nichterstellt oder manipuliert werden, aul3er fir die vogesehenen Umriistungen.

5 Die Dusen und das Schild mit den technischen [t fiir eine zulassige Umstellung werden gemeinsamitrdem Geréat in einem Beutel
geliefert und missen unbedingt gemeinsam mit der gamten Dokumentation des Geréates aufbewahrt werden.

6 Dieses Gerat darf ausschlieRlich fur den Zweckirgesetzt werden, fur den es gefasst wurde, d.h.muBacken von Feinbéckerei oder
ahnlichen Nahrungsmitteln. Es ist untersagt, Produte zu garen, die Alkohol enthalten. Jeder andere Bsatz ist als
bestimmungsfremd zu betrachten.

7 Das Gerat ist ausschlieRlich fur den kollektiven Gerauch bestimmt und darf nur von entsprechend gesalitem Personal verwendet
werden. Das Gerat ist nicht fiir die Benutzung durcHPersonen (einschlie3lich Kindern) vorgesehen, derédrperlichen und geistigen
Fahigkeiten eingeschréankt sind oder denen Erfahrungn und Kenntnisse fehlen. Kinder miissen beaufsiclgti werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Geréat spesi.

8 Eventuell erforderliche Reparaturen dirfen ausschiefllich von vom Hersteller autorisierten Kundendienststellen und unter
Verwendung von Original-Ersatzteilen erfolgen.

9 Die Nichteinhaltung zuvor gegebener Anweisungetann die Sicherheit des Gerates beeintrachtigen.

10 Bei Defekten und/oder Funktionsstérungen darf ds Gerét nicht in Betrieb genommen werden; Versuchedas Gerat zu reparieren
oder personlich einzugreifen, sind zu unterlassen.

11  Bei Verkauf bzw. Abtretung des Gerates an eineneuen Eigentiimer oder Zurlicklassen 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 vdfundendienst des Herstellers ausgewechselt werdeom samtliche Risiken zu
vermeiden.
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1 TECHNISCHE ANGABEN

11 BESCHREIBUNG DES GERATES

Das Gerat ist mit einer Backkammer ausgestatt&t, it zwei
Gasbrennern mit entsprechendem Wéarmetauscher beiriz und
verfuigt Uber einen herausnehmbaren, drehbaren Béggn. Die
Backkammer besteht aus Stahlblech und verfligt Ubar
elektronisches System zur
Sicherheitsthermostaten fur den Rauchabzug und &exty, einer
Bedampfungsvorrichtung, einer Absauganlage mit Mbogkit der
Dampfabsaugung aus Backkammer und AbzugshaubeginedTur
mit Sperrgriff. Der Backvorgang erfolgt vollkommengleichméafig, da
die Luftzirkulation von Umluftzyklen gesteuert winghd regelbare
Luftlenkvorrichtungen sowie ein drehbarer Wagerhamden sind.

1.2 ANGEWANDTE NORMEN

Das Gerat entspricht den folgenden Richtlinien:

- Gasbetriebene Gerate 2009/142/EWG (ex 90/396/EWG).

- EU-Niederspannungsrichtlinie 2014/35 (vormals&08)

- EU-Richtlinie zur elektromagnetischen Kompatifiii2014/30
(vormals 2004/108)

und den angewandten Normen:

EN 203-1/A1

EN 203-2

CEI EN 60335-1und nachfolgende Anderungen
CEI EN 60335-2-42und nachfolgende Anderungen
CEI EN 55014-1und nachfolgende Anderungen
CEI EN 55014-2und nachfolgende Anderungen
CEI EN 61000-3-2und nachfolgende Anderungen
CEI EN 61000-3-3und nachfolgende Anderungen
CEI EN 61000-4-2und nachfolgende Anderungen
CEI EN 61000-4-4und nachfolgende Anderungen
CEI EN 61000-4-5und nachfolgende Anderungen
CEI EN 61000-4-6und nachfolgende Anderungen
CEI EN 61000-4-11und nachfolgende Anderungen

1.3 ARBEITSSTELLEN

Das Geréat wird vom Bediener anhand der Schalttgfielgrammiert,
die sich an der Vorderseite befinden und muss wdhdes Betriebes
Uberwacht werden.

Die Tir befindet sich an der Vorderseite des Geréte

14 MODELLE
Folgende Modelle sind verfugbar:

ROTOR14G

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 moglich, dass die CE-Kennzeichnung in eimigéindern
akzeptiert wird, dass aber dennoch eine Uberpriifdeg Geréts
durch nationale Institute auf Grundlage der natema
Bestimmungen gefordert wird.

1.6 PLATZBEDARF UND GEWICHTE ( siehe Abb. )

1.7 IDENTIFIZIERUNG

Bei jeder Anfrage an den Hersteller oder den Kudderst ist stets
die SERIENNUMMER des Gerates anzugeben, die im teech
unteren Teil des Gerétes zu finden ist (siehe Abb.2

1.8 BESCHILDERUNG
An den in Abbildung 4 gezeigten Stellen ist das &Bemit
Hinweisschildern ausgestattet. (Siehe Abb.3).

B: Schild mit Gasdrucken fiir verschiedene Lander, @erat
positioniert.

C: Hinweisschild fur verschiedene Lander, am Gedsitfpniert.
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Temperaturregelung,

D: Gefahrenklebeschild, am Gerat positioniert.

ACHTUNG! vorhandensein von gefahrlicher Spannung.
Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die Stromweegsing durch
Offnen der Schalter, die dem Ofen bzw. der Garaedgeschaltet
sind und warten Sie ab, bis das Gerat die Umgehemgeratur
erreicht hat. Benutzen Sie immer geeignete Schrriztungen
(Handschuhe, Schutzbrille...).

E: Klebeschild zum Hinweis auf heiRes Glas, am Geoattioniert.

ACHTUNG! pie oberflachen des Gerates weisen aufgrund
des Vorhandenseins von Elementen mit hoher Tempeminhe
Verbrennungsgefahr auf. Warten Sie vor allen Effegriab, bis das
Gerat die Umgebungstemperatur erreicht hat odewutben Sie
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Schilgzby.

F: Gefahrenklebeschild, am Gerét positioniert.

ACHTUNG! verwenden sie zur Vermeidung der

Verdampfung keine mit Behélter, die in Mengen, dieht einfach
unter Kontrolle gehalten werden kdnnen, mit Flissign oder
Lebensmitteln gefiillt sind, die sich bei Warmeenkwhg
verflissigen kdnnen.

ACHTUNG' Das Etikett oben erwahnt werden zur

Verfligung gestellt, und obligatorische Ort, umisieiner Hohe von
1,6 m Uber dem Boden in sowohl den Ofen in den Wamd gelegt
(siehe Abbildung 3).

G: Aufkleber anzeigt, mechanische

ACHTUNG' Organe in Bewegung.

H: Gefahrenklebeschild, am Gerét positioniert.

ACHTUNG!

Rutschiger Boden.

1.9 ZUBEHOR

Dem Geréat wird folgendes Zubehor beigelegt:
-Dusen zum Ersatz des montierten Typs.
-Schild mit anderen technischen Daten.

1.10 LARMBELASTUNG
Bei diesem Gerat handelt es sich um ein technisghlasitsmittel,
bei dem der Schalldruck an der BedienerpositiodB4A).



2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

Das Gerat wird Ublicherweise mit einer transpamer8gnthetikfolie
umwickelt und auf Holzpaletten montiert per Landwegrsandt
(siehe Abb.4).

2.2. ABLADEN

ANMERKUNG: bei der Anlieferung sollte das Gerat

auf seinen Zustand und die Qualitat iberprift werde.

Zu der Ausriistungserhebung, nur und ausschliefliehauf dem
Bild 5 angegebene Punkte benutzen, nachdem dieeDecitfernt
wurden, wie illustriert.

Nach dem Abladen kann die Positionierung des Geuédislemlos
erfolgen, da dieses Uber Rollen verfugt.

2.3 UMWELTBEDINGUNGEN

Fir die einwandfreie Funktion des Gerates sollteme d

Raumbedingungen wie folgt sein:
Betriebstemperatur : + 5 °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;

- gultige Gesetze und Normen hinsichtlich techniber Regeln
fur Gasinstallationen;

- glltige Gesetze und Normen hinsichtlich techniber Regeln
fur Flussiggas;

- Richtlinien und Bestimmungen des
Gasversorgungsunternehmens;
- Richtlinien und Bestimmungen des

Elektroversorgungsunternehmens;
- Landesbauordnungen und lokale Brandschutzverordangen;
- Einschlagige Unfallverhitungsvorschriften ;
- Bestehende Bestimmungen der elektromechanischen
Vorschriften.
- Die Installation der Gerate muss in Ubereinstimmungmit den
gultigen landesspezifischen Gesetzen erfolgen.
Von den Verkleidungspaneelen des Gerétes die Sohatiangsam
abziehen, damit sich der gesamte Klebestoff l6st.
Andernfalls die Klebestoffreste mit geeignetem Bljtivie Kerosin
oder Benzin, entfernen.
Das Geréat soll an einer ausreichend beliiftetenleStalt einem
Mindestabstand von 50 cm von der rechten-linkerteSeiand und
dem Boden aufgestellt werden.
Diese 50 cm Abstand dienen der Zuganglichkeit inleFaon
Wartungsarbeiten. (Siehe Abb. 6).
Beriicksichtigen Sie, dass fir einige Reinigungs- dfoder
Wartungsarbeiten groRere Absténde erforderlich sindund, dass
es moglich sein muss, den Ofen zu bewegen, damite si
durchgefiihrt werden kénnen

ACHTUNGI Nachdem das Geréat an vorgesehener Stelle
positioniert wurde, miissen 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 Bligel missenuf die
Durchfiihrung aul3erordentlicher Reinigungsarbeiten
demontierbar sein. Fur die Befestigung der Bugel, id nicht vom
Hersteller mitgeliefert werden, sind fiur den jeweilgen
FuBbodentyp geeignete handelsiibliche Druckeinsatzeund
selbstschneidende Schrauben zu verwenden, die aud&filich
am riickseitigen Unterteil des Ofens befestigt werdedurfen.

2.5 ANSCHLUSSE

251 GASANSCHLUSS

ACHTUNGI Der Gasanschluss ist ausschlielich von
konzessioniertem Fachpersonal auszufiihren.

Kontrollieren, ob das Gerat fir die jeweils vorhancene Gasart
entsprechend gerustet ist.

DE3

Vor dem Gasanschluss prifen, dass der Versorgungaatk des

Gerates mit dem in Tabelle 1 angegebenen ubereinsiint; dieser

Druck muss auf Dauer gewabhrleistet sein.

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 fur diesen Zustand geklart und behoben wurel

Die Verbindung mit der Gasleitung kann fest odesblr unter
Vorschaltung eines zertifizierten Gassperrhahrifedgen.

Falls biegsame Rohre verwendet werden, missen diese
rostfreiem Stahl sein, gemaf der gultigen Norm.sein

Fur die Versiegelung des Gewindes beim Gaszufiilsrohg
LOCTITE 577 verwenden

Nach Fertigstellung des Gasanschlusses ist einbthgitsprifung
unter Verwendung von Lecksuchspray vorzunehmerghesl keine
Korrosion verursacht.

2.5.2. ANSCHLUSS DES DAMPFABZUGS

ACHTUNG! Dper Anschluss der Ableitung fur die

Dampfe und Verbrennungsgase darf ausschliellich von
Fachpersonal durchgefiihrt werden.

Der Sitz des Dampfabzugs befindet sich an der @lierdes Geréts
(siehe Abb.7 Detail B).

Die Absaughaube (Abb.7 Detail C) (die fiir den Vacsam Innern

der Backkammer untergebracht ist) mit den beigefegt
Mutterschrauben montieren und geméaR beigelegtemaltptam
anschlieBen (siehe Tab.B).

Das Dampfabzugsrohr innen in das Kupplungsstick der
Absauganlage einstecken (Abb.7 Detail A).

ANMERKUNG Den Dampfabzug mit Hilfe eines

Rohrs mit einem Mindestdurchmesser von 150 mm ins rEie
leiten.

Etwaige Verlangerungen miissen so beschaffen sa&#s, die oberen
Rohre in die unteren Rohre passen.

Den Brennerdeckel einbauen (Abb. 7 Detail D).

25.3 ANSCHLUSS DER
ABLEITUNG

ACHTUNG! DER BESITZER MUSS BINDEND FUR
EIN AUSREICHENDES BELUFTUNGS- UND
ABGASABFUHRUNGSSYSTEM _SORGE__ TRAGEN _UND
DIESES AUFRECHT ERHALTEN

ACHTUNGI Der Anschluss der Abfiihrung von

Verbrennungsgasen darf ausschlieBlich von technisem
Fachpersonal und wunter Einhaltung der einschlagigen
Vorschriften hergestellt werden.

Das vorliegende Geréat ist vom T®11 und erfordert eine naturliche
Abflihrung Uber einen sicher funktionierenden Kanmiit einer
zwischengeschalteten Zugunterbrechung.

Die Zugunterbrechung ist wesentlicher Teil des ©fen

ACHTUNGI Die Verbrennungsrickstdnde missen nach
AuRen abgefiihrt werden.

Fur die Belliftung des Raums, in dem das Geréatliiestast, sowie
die Abfiihrung der Rauchgase, sind die Vorschriftes Punkts 2.4
zu befolgen.

ACHTUNG! Eventuelle Konzentrationen schadlicher
Substanzen kodnnen Vergiftungen hervorrufen, die aut
todlichen Ausgang haben koénnen, weshalb unbedingtif ein
perfekt geplantes, korrekt installiertes Bellftungs und
Abgassystem gesorgt werden muss, welches regelmafig
kontrolliert und gereinigt wird, damit es fur die gesamte
Lebensdauer des Gerats leistungsfahig erhalten wird

Der Abzugsschacht der Rauchgase befindet sich raRidseite des
oberen Geréateteils.

- Den Zugschalter (Abb. 8 Detail B), (fir den \&rd im Inneren
der Backkammer positioniert) in die entsprechendepiung
stecken (Abb. .8 Detail C).

- Beim Zugschalter den Halteblgel zur Befestigungs d
Kaminsicherheitsthermostat (bereits auf der Dedieldes Geréts)
mit den beiliegenden Schrauben befestigen (Abbet@iD D).

- Mit einem handelsiblichen Stahlroldl50 mm den Anschluss
beim Zugschalter (Abb. 8 Detail A) unter Beachtungr
Vorschriften zur Ableitung von Verbrennungsgasercifiihren.

VERBRENNUNGSGAS-




- Die Installation des Gerats an den Rauchkanakmugorm eines
vertikalen Abschnittes mit einer Lange von nichtnger als 0,5
Metern wie gezeigt erfolgen (Siehe Abb. 9); bei IRuk der
Abbildung erfolgt die Entnahme der Verbrennungsgdss Rohi~

muss ein Mindestgefalle von 3% und eine maximalgeawon 2,5
Metern aufweisen und wird angeschlossen, wie inildbbg 9

gezeigt.

ACHTUNGI Gerat des Typs Bllbs, der Kaminzug-

Sicherheitsthermostat spricht an, wenn Verbrennunggase in
den Raum ruckgefuihrt werden. Fir seine Ricksetzungst es
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
durchgefihrt wurden und nachdem die Schutzabdeckungaus
Plastik entfernt wurde (Abb. 10 Bez. X). Diese Vorichtung muss
stets funktionstlichtig sein. In den Raum rickgefihte
Verbrennungsgase kdnnen chronische oder akute Veftiingen
mit Todesgefahr verursachenMuss der Thermostat ausgetauscht
werden, ausschlie3lich Original-Ersatzteile verwend

Die Vorrichtung unterbricht die Gaszufuhr zum Brennbei
Anomalien in der Ableitung der Verbrennungsgase; dineutes
Wiedereinschalten siehe Punkt 4; kommt es zu wiedten
Unterbrechungen, ist ein Fachtechniker zuzuziehen.

Bei wiederholtem Ansprechen der Vorrichtung korigoén, 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 Uberprifen, ob die Erdleiterverbindung den
einschlagigen EN Normen entspricht.

- AuBerdem ist vor dem Anschluss zu Uberprifen ob sic 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 Typeschild

angegebenen Werte geeignet ist und eine Trennungrd8erétes

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 fetciyénglicher
Position befinden.

- Das Gerat wird mit der gewiunschten und am Tygsltsc
genannten 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.

Fur den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwevetden, der
den gletenden Bestimmungen entspricht.

- Ein Kabel mit geeignetem Durchschnitt (Siehe T8p.durch die
Kabelfiihrung ziehen (Abb. 10 Detail B) und wiedier Abbildung
gezeigt am Klemmenbrett anschlieRen (Abb. 10 Detaiind G).

- Nach erfolgtem Anschluss ist zu uUberprufen, dadie

Speisespannung, bei funktionierendem Gerét, initerheiner

Toleranzgrenze von + 5% liegt

ACHTUNGI Das biegsame Kabel zum Anschluss an die
elektrische Leitung muss Eigenschaften aufweisen,ied nicht
unter denen eines Kabels mit Gummiisolierung HO7RN- liegen
dirfen und muss einen Nennquerschnitt haben, der fudie
Bedarfsspitze geeignet ist (Siehe Tabl).

ACHTUNGI Das Gerat muss wirksam geerdet werden.

Zu diesem Zweck befindet sich an der Anschlusskleneistedie
Klemme (Abb. 10 Details F und G) mit dem entsprechenden
Symbol, an die deBchutzleiter anzuschlieRen ist.

Das Gerat ist auRerdem in ein Aquipotentialsystenit m
einzubeziehen, die dafir vorgesehene Klemme befiside an der
Ruckseite des Gerates (Abb. 10 Detail E).
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Sie ist durch das Symbol KLEMME FUR DEN
AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS gekennzeichnet.

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 gemafl demalatiogultigen
Normen zu erfolgen und die Schlauche fur den Ansshlan die
Wasserleitung mussen der Norm
nachfolgenden Abanderungen entsprechen.

ACHTUNG! 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 AuRBengewinde fiir die Wasssorgung

(Abb.10 Detail D) befindet sich an der Riickseite @Geréts und der
Betriebsdruck muss zwischen 1 und 1,5 bar liegen.

ACHTUNGI Hohere Dricke kbénnen fur Personen

geféahrliche und das Geréat schéadliche Situationen eeugen.

Fur die Wasserversorgung ist weiches Wasser zueveten.
Bevorzugt sind biegsame Rohre zu verwenden, um geacimge
Druckschwankungen bei der Wasserversorgung zu veéeme

Vor dem AnschlieRen des Gerates etwas Wasser aukeitang
laufen lassen.

Ein Anschluss an hartes Wasser bewirkt eine ra¥ehiealkung des
Dampferzeugers.

ANMERKUNG Der Hersteller Ubernimmt keine

Haftung, falls die oben genannten Unfallverhitungsarmen nicht
beachtet werden.

25.6 ABLEITUNG DES KONDENSWASSERS

Einen Gummischlauch am entsprechenden Anschlusshigf¥en
(Abb. 10 Detail C).

3 BETRIEB

3.1 EINLEITENDE KONTROLLMASSNAHMEN

ACHTUNG! Die scheibe erhitzt sich wahrend des
Geratebetriebes; nicht beriihren, sonst kommt es zu
Verbrennungen.

ACHTUNG! Bevor das Gerat in Betrieb gesetzt und
programmiert wird, ist zu Uberprifen, dass:

alle elektrischen Anschlisse und die Erdung korrek
durchgefiihrt wurden;

der Anschluss fir Gas und Verbrennungsgase ordnungsmani

durchgefuhrt wurde;

samtliche Anschlussarbeiten miissen von einem konsémierten

Fachmann durchgefiihrt werden.

Laden Sie nicht zu viel Produkt auf die Bleche tnadten Sie den
Mindestabstand zwischen Produkt und oberem Blath ei

Maximale Lebensmittelslast (kg)
14 Bleche 16,8
18 Bleche 20

Bevor das Produkt in den Ofen eingegeben wirdiesdiér Ofen auf
einen Wert oberhalb des vorgesehenen Garsollwertgestellt
werden; geben Sie dann das Produkt ein und stelien den
gewilinschten Sollwert ein.

Zur Erzielung einer groRBeren GleichméaRigkeit emiefehwir,
Temperaturen zu vermeiden, die die fur die Garurigsed
Produkttyps vorgesehenen uberschreiten.

3.1.1 DUSENKONTROLLE
Prifen Sie, ob die Gerateausfilhrung (Kategorie aimgestellte
Gasart) mit der ortlich vorhandenen Gasfamilie uBdsgruppe

IEC 61770 sowie den



Ubereinstimmt. Falls nicht, ist zunachst eine Uihstg auf die
vorhandene Gasfamilie oder Anpassung an die vosrend
Gasgruppe vorzunehmen.

Das Gerat ist mit den fir die Nennwarmebelasturtgpeachenden
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 Nennwérmeleistung wird mit der Dise erreichie ¢h der

Disentabelle angegeben ist (siehe Technische Da&énl); die

Luftbuchse (Abb. 14) muss die Quote X haben = siBbehnische

Daten TAB.1.

Die Betriebsmdglichkeit hangt vom verfiigbaren enggsseitigen

Druck ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auBerhalb des aiten Anschluss-

Druckbereichs liegen, ist dies dem Installateuzutéilen; in diesem

Fall darf keine Inbetriebnahme vorgenommen werdeis, die

Ursache geklart und behoben wurde.

BEI

3.1.3 KONTROLLE DER WARMELEISTUNG
ERDGAS (G20-G25)

Die Nennwarmeleistung wird mit der Dise erreichie ¢h der

Disentabelle angegeben ist (siehe Technische Daénl); die

Luftbuchse (Abb. 14) muss die Quote X haben = siBbehnische

Daten TAB.1.

Die Betriebsmdglichkeit hangt vom verfiigbaren enggseitigen

Druck ab (siehe Technische Daten TAB.1):

Sollte der Druck am Aufstellort auRBerhalb des ziEn Anschluss-

Druckbereichs liegen, ist dies dem Gasversorgurigauehmen

mitzuteilen; in diesem Fall darf keine Inbetriebmehvorgenommen

werden, bis die Ursache geklart und behoben wurde.

ANMERKUNG eine zusatzliche Uberprifung kann

mit der volumetrischen Analyse durchgefuhrt werden.

BEI

3.1.4 KONTROLLE DER PRIMARLUFTEINSTELLUNG

Die Luftbuchse (Abb. 14) muss die Quote X haben iehes
Technische Daten TAB. 1.

3.2 REGELUNGEN:

3.2.1 EINLEITENDE KONTROLLEN UND REGELUNG:

Bei Verlassen der Fabrik ist das Geréat fur die gesbite Gasart
geeicht und abgenommen; trotzdem sollte Uberpréftien, dass die
Gasart und die Driicke beim Brenner korrekt sinddekanfalls sind
nachstehend beschriebene Verfahren durchzufuhren:

3.2.2 KONTROLLE DES ANSCHLUSSDRUCKS
Der Anschlussdruck ist mit einem Flussigkeits-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 gemaf Gebrauchsanweisung in Betrieb setzen.
- Druck messen.

- Manometer abnehmen.

- Dichtschraube wieder festschrauben.

- Das Ventil versiegeln.

NB 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 Druckéffnung GAS

3.3 UMSTELLUNG BEI
GASARTEN

ACHTUNGI nachfolgend beschriebene Operationen
dirfen nur von Fachpersonal durchgefihrt werden, da von der
Firma HERSTELLERFIRMA dazu autorisiert wurde.

VERWENDUNG ANDERER
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Die erforderlichen Diisen werden in einem Beutel gieasam mit
dem Gerat geliefert.

(Siehe Abb. 11)

1: AUSTRITTSSEITIGE Druckoéffnung 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 fir diesen Zustand geklart und behoben wurel

3.3.1 UMSTELLUNG UND/ODER ANPASSUNG:

Die Umstellung auf eine andere Gasart (z.B. vonggsd auf
Flussiggas) erfordert den Austausch der beiden misazu
verweisen wir auf die Tabelle “Technische Daten TEB

Die erforderlichen Disen werden in einem Beutel gasam mit
dem Gerat geliefert.

Fur die Umstellung folgendermaf3en vorgehen:

-Gashahn schliel3en.

- Die untere riickseitige Platte demontieren

- Die Versiegelung der Primarluftbuchsen entfernen $iehe Abb.
14)

- Die beiden Buchsen wegbewegen, um Zugriff auf di2lisen zu
erhalten.

- Die Versiegelung der Dusen entfernen.

- Die beiden Dusen demontieren.

- Die Dusen durch fir 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 versiege.

- Den Druckwéchter fir die neue Gasart eichen (SiehTab.1).

- Bei der entsprechenden Druckdffnung des Gasversil
kontrollieren, dass der Druck linienaufwarts des Gedtes 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).

ACHTUNG! pie Versiegelung der Gewinde darf

ausschlielich mit LOCTITE 577 erfolgen.

3.4 KONTROLLE DER EICHUNG DES GAS-
DRUCKWACHTERS

Kontrollieren, dass der eingestellte Wert jenemTddyelle entspricht
(Siehe Tab.1).

35 AUSSERBETRIEBSETZUNG

- Die Hauptschalter des Geréats ausschalten

- Die Stromversorgung unterbrechen, indem die Hsauatter
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-, Flussigp auf eine
andere Familie darf ausschlie3lich von Fachpersdoathgefiihrt
werden. Dieses Personal muss prifen, dass:

A) die Daten am Typenschild mit den Versorgungseret{Elektro,
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 unchinimit offener
Flamme).

4 INBETRIEBSETZUNG

ACHTUNG!

- Wahrend des Betriebes muss das Gerat Uberwacht veken.



- Die Oberflachen des Geréts, besonders die Glassiben,
werden wahrend des Betriebs heil3; nicht berthren, a es
ansonsten zu Verbrennungen kommen kann.

- Beim Offnen der Tiir einen Sicherheitsabstand eirditen, weil
eventuell aus der Backkammer austretende Dampfe
Verbrennungen verursachen kénnen.

- Unbefugte Personen durfen sich dem Gerét nicht réern.

- Das Gerat muss zumindest einmal jahrlich gewartetverden.
Hierzu empfehlen wir einen Servicevertrag abzuschéiZen.

- Das Gerat wurde zum Backen von Konditorei und &hlichen
Produkten gefasst.

- Am Turinnern befindet sich ein Notfallgriff, der benutzt wird,
wenn man sich versehentlich in der Backkammer eingehlossen
hat. Um die Tur von Innen zu 6ffnen, den Notfallgrff nach
rechts drehen.

4.1 INBETRIEBSETZUNG DES GERATES
Am rechten vorderen Sténder der Backkammer ist Sirtealttafel
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 Backkammerbeleuchtugbtjl
9) Rote Kontrolllampe Alarm Lifterrad (Fan Alarm).

10) Dampftaste.

11) Betriebsanzeigelampe Brenner in Verwendung.

12) Entriegeltaste.

13) Rote Kontrolllampe Temperaturalarm (Securitgrf).
14) Kontrolllampe Ausfall der Gasversorgung beiméhe
15) Start- und Stop-Taste fur drehbaren Wagen.

16) Aktivierungstaste fur Dampfabsaugvorrichtung.

ANMERKUNG: elektronische Einrichtungen

ermdglichen eine genauere Einstellung des Backofalerdings
sind diese Einrichtungen empfindlicher als herkdiong
Schaltgeréte. Fur eine langere Lebensdauer deicHimng wird
deshalb empfohlen, die Tasten mit einem sanftemeriruck zu
driicken, die Schalttafel keinen Schlagen bzw.
Kraftanwendung auszusetzen.

Um die Backkammer in Betrieb zu setzen, wie folgigehen:
a) Die Tur des Gerdtes mit Hilfe des entsprechen@geiffes

schliel3en.

b) Den Hauptschalter (Abb. 12 Detail 1) an derrebeSchalttafel
einschalten: der Schalter und das Elektronikpaeeehten auf.

c) Die gewiinschte Backtemperatur mit Hilfe der preéshenden
Tasten eingeberfAbb. 12 Detail 3).

Display angezeigt (Abb. 12 Detail 4).
d) Die Backkammer durch Driicken der Einschaltta@tbb. 12

Detail 6) mit Strom versorgen: in der rechten ebeEcke leuchtet
eine rote Led auf.

e) Die Start- und Stop-Taste des drehbaren Wagetésiden (Abb.
12 Detail 15).

f) Sobald die Zindelektroden des Brenners die Zmgeratur
erreicht haben, schaltet sich die grine Led dertiddlampe des
betreffenden Brenners ein (Abb. 12 Detail 11) wetiige Sekunden
spater ziindet der Brenner.

Sollte 15/20 Sekunden nach Aufleuchten der Betiaginse des
Brenners dieser nicht ziinden (Abb. 12 Detail 1d)chtet die Led
der Entriegeltaste auf (Abb. 12 Detail 12), dieseistvauf eine
Brennerstérung hin.

Dieses Sicherheitssystem spricht an, wenn mit Hilée beiden
ionisierten Sonden an den Brennern keine Flammasstrfwird:

werden die Sonden von der Flamme fir einen Zeitrauom 5

Sekunden nicht bertihrt, wird die Gaszufuhr zum Been
geschlossen.

In einem solchen Fall ist zu Uberprifen, ob deraBaperrhahn offen
ist, 20 Sekunden warten und den Brenner mit HiéfeEhtriegeltaste
freigeben (Abb. 12 Detail 12): ein eventuelles lAu€hten der
Kontrolllampe (Abb. 12 Detail 14) signalisiert dashlen von Gas.

ACHTUNGI Sollte die Led immer noch leuchten,

bedeutet dies, dass der Brenner weiterhin blockierist; es kénnte

grobe

Der Wert wird am unteren
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ein Defekt am Gerét vorliegen, deshalb den Kundendnst
zuziehen.

ANMERKUNG: sobald die Backkammer (Abb. 12

Detail 5) die eingestellte Temperatur (Abb. 12 Detb4) erreicht

hat, schaltet sich der Brenner automatisch ab.

Sobald die Temperatur unter den eingestellten \(#db. 12 Detail

5) sinkt, schaltet sich der Brenner selbsttatig ein

g) Die einstellbare Hochsttemperatur (Abb. 12 Detji betragt
270°C.

Wenn die Innentemperatur wegen einer Anomalie diese
Hochstgrenze Uberschreitet, wird automatisch der anuall
rickstellbare Sicherheitsthermostat (Abb. 12 D&pilausgeldst, der
den Brenner abstellt und somit den Betrieb unteldtin

ACHTUNG! pie strom- und Gasversorgung abhangen,
das Gerat abkihlen lassen und von einem spezialigien
Installateur, der im Besitz der fachlichen Anfordemungen ist,
nach dem die Ubertemperatur verursachenden Grund sthen,
deren Ursache beseitigen, alle Komponenten auf ewveelle
Schaden kontrollieren und sie gegebenenfalls ersetz lassen.

Um den Betrieb des Ofens wieder herzustellen, dippe des
Sicherheitsthermostats abschrauben (Abb.12 Detpil udd die
darunter befindliche Taste drucken. Dann die Kappieder
aufschrauben, damit der Thermostat nicht beschégigien und die
Funktion des Ofens beeintrachtigen kann.

Die Led (Abb. 12 Detail 13) zeigt durch Blinken d&tarmzustand
an.

Den Kundendienst kontaktieren.

h) Die Taste “Light” (Abb. 12 Detail 8) dient zuEinschalten der
Backkammer-Innenbeleuchtung.

Fur die Benutzung des Dampferzeugers nach den Opea
a),b),c),d),e),f) folgende Arbeitsschritte durchrir

i) Die Taste (Abb. 12 Detail 10) dricken. Die getikontrolllampe
leuchtet auf und die Zufuhr von Dampf in die Baakikaer wird flr
einige Sekunden gestartet.

j) Fur die Entnahme des Wagens aus dem Geréat dniektdie Stop-
Taste (OFF) des drehbaren Wagens (Abb. 12 Deigil 1
Abwarten, bis dieser stoppt, die Tiur 6ffnen und Wésmgen anhand
des entsprechenden Griffes herausziehen.

k) Zum Ausschalten des Gerates den Hauptscha®&i) (Abb. 12
Detail 1) betatigen.

i) Ein eventuelles Offnen der Tiir wahrend des Bbes bewirkt ein
sofortiges Blockieren des Gerates.

4.1.1 ABLEITUNG DER DAMPFE

Die Ableitung der Dampfe, die in der Backkammerstatien, erfolgt
mit Hilfe des Kugelgriffes am rechten vorderen Smdes Gerates.

Bei herausgezogenem Kugelgriff ist die Ableitungffreet, was bei

deaktivierter ~Absaugung die natlrliche Ableitung erd
Backkammerdampfe bewirkt; bei in das Gerat gesahaie
Kugelgriff ist die Ableitung der Backkammer gesdsen (Abb. 13
Detail L).

Fir eine Zwangsabsaugung der Dampfe unter der Hawtbén der

Backkammer muss die Taste (Vapour 1) fir Dampfainsag (Abb.

13 Detail M) gedrickt und der Kugelgriff in die wgénschte

Stellung gebracht.

Flr die Aktivierung einer automatischen Zwangsagsag unter der
Haube oder in der Backkammer wihrend der Offnuraysslder Tur
(Abb. 13 Detail N — Pos. X: Tur offen) die Tas¥apour 2) fur

Dampfabsaugung (Abb. 13 Detail N) druicken.

4.2 AUSSERBETRIEBSETZUNG

- Die Stop-Taste des drehbaren Wagens driicken (QNf). 12
Detail 15).

- Den Hauptschalter des Geréates ausschalten (Aobefail 1).

- Die Stromversorgung unterbrechen .

- Den Gashahn schlieRen.

- Den Wasserhahn schlieRen.

4.3 NUTZLICHE RATSCHLAGE FUR DEN BENUTZER

ACHTUNG!

Der Aufstellungsraum des Gerdtes muss stets ausrbeand
bellftet sein, um Gefahrensituationen durch die Arsmmlung
von giftigen oder explosiven Substanzen zu vermeide

Das Gerat verfugt Uber einen Sicherheitsthermostaffir den
Kaminzug, der anspricht, falls Verbrennungsgase irden Raum



zuriickgefuhrt werden. Fur seine Rickstellung ist esinerlasslich,
vorab die Ursache zu finden und zu beheben; d.h.lalLeitungen,
die vom Gerat in die Umgebung flhren, kontrollieren und
danach wieder in Betrieb setzen. Damit der Thermost wieder
einsatzbereit wird, die Thermostattaste driicken, nehdem die
unter Punkt 6.1 genannten Operationen durchgefiihrtwurden
und nachdem die Schutzabdeckung aus Plastik entfetrrwurde
(Abb. 10 Bez. X). Diese Vorrichtung muss stets futionstiichtig
sein. In den Raum riickgefiihrte Verbrennungsgase karen

chronische oder akute Vergiftungen mit Todesgefahr
verursachen. Der Thermostat darf ausschlieflich durh
Original-Ersatzteile  ersetzt werden. Bei  wiederhokm

Ansprechen der Vorrichtung einen Fachtechniker zuzhen.

BEI WAHRNEHMEN VON GASGERUCH:

A. Auf keinen Fall elektrische Schalter oder irdeimen anderen
Funken erzeugenden Gegenstand betatigen.

B. Unverziglich Fenster und Turen zur Bellftungs d@aumes
offnen.

C. Den Gashahn schlieRRen.

D. Fachpersonal zu Hilfe ziehen.

5 ORDENTLICHE WARTUNG

5.1 EINLEITENDE SICHERHEITSMASSNAHMEN
ACHTUNGI Vor den Wartungsarbeiten ist die
Gaszufuhr durch SchlieBen des Haupthahnes und die

Stromzufuhr durch Betétigung der Trenneinrichtung zu
unterbrechen, die sich auRerhalb des Geréts befinde und
warten Sie, dass die Raumtemperatur absinkt. Verweden Sie
immer geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Blen
usw).

Diese MaRnahmen sind Voraussetzung fur die Erhaltwp eines
guten Geratezustandes und ihre Nichteinhaltung korte zu
schweren Schéden fuhren, die von den Garantieleistgen
ausgeschlossen sind.

5.2 ORDENTLICHE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen

durchgefuhrt wurden, fur die Reinigung wie folgrgehen:
Taglich auRen mit einem trockenen Lappen reinigehé Abb. 15).

Taglich nach Arbeitsende und bei abgekihltem Gedigfaltig

eventuelle Produktreste, die wahrend des Backetsteben kénnen,
von allen Teilen entfernen. Dazu einen feuchten peap oder
Schwamm und Seifenwasser benutzen, nachspulemagkohén.

Alle zugangliche Komponenten in geeigneter Weigggen.

ACHTUNGI Entfernen Sie das eventuelle beim Backen
ausgetreten fett taglich, da es zu Verbrennungen u@nh
Verpuffungen fihren kann.

ACHTUNGI Waschen Sie das Gerat nicht mit

Wasserdisen oder Dampfreinigern. Darauf achten, dasdas
Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmittelicht mit
den Elektroteilen in Beriihrung kommt.

Die Reinigung des Gerates mit gesundheitsschadliahe
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 koénnen. Bevor das Gerat vder
eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keine bei derReinigung
verwendeten Gegenstande in den Kammern liegen geddtien
sind.

ACHTUNG! Bei aurerordentiichen 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 durchfihra; am
Ende in umgekehrter Reihenfolge vorgehen, um das G
wieder betriebsbereit zu machen.

ACHTUNGI In regelméRigen Abstdnden (mindestens
einmal jahrlich) und bei jeder Betriebsstérung mussdas Gerét

Opeeation
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von einem Fachtechniker kontrolliert werden, um denZustand
des Gerats zu Uberprifen, inshesondere den Zustandes
Brenner, der bei jeder Art von Stérung unverziglich
auszutauschen ist.

Bei Eingriffen am Gaskreis fur eventuelle Wartungsabeiten
muss fur die Abdichtung LOCTITE 577 verwendet werde.

5.3 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Wenn das Geréat fur langere Zeit nicht benutzt wird:

- Das Gerat von der Stromversorgung trennen.

- Die Gaszufuhr unterbrechen.

- Das Gerat abdecken, um es vor Staub zu schiitzen.
- Die Raume regelmaig 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 - Das Schutzgehause der Lampe durch Lésen derrobaceunteren
Schrauben abnehmen;
6.1 EINLEITENDE SICHERHEITSMASSNAHMEN - die Lampe (Taf. A Detail 4) durch eine gleichvigetersetzen;

ACHTUNGI Alle Wartungs- und Reparaturarbeiten

missen mit geeigneten Unfallverhiitungsausriistungemon vom
Hersteller dazu befugten Fachpersonal mit regulérerLizenz
durchgefuhrt werden.

Vor den Wartungsarbeiten ist die Gaszufuhr durch Shliel3en
des Haupthahnes und die Stromzufuhr durch Betéatigug der
Trenneinrichtung zu unterbrechen, die sich auRerhdd des
Gerats befindet. Diese MaRBnahmen sind Voraussetzurfgr die
Erhaltung eines guten Geratezustandes und ihre Nit¢ginhaltung

kénnte zu schweren Schaden fiuhren, die von den
Garantieleistungen 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 Zustandles
Brenner, der bei jeder Art von Stdérung unverziglich
auszutauschen ist.

Bei Eingriffen am Gaskreis fir eventuelle Wartungsabeiten
muss fur die Abdichtung LOCTITE 577 verwendet werde.

ACHTUNG! aie Wartungsarbeiten im Turbereich
dirfen erst nach Abkihlung durchgefiihrt werden.

ACHTUNGI Einige der im Folgenden aufgefuhrten
Arbeiten machen mindestens zwei Personen erfordech.

6.2 ALLGEMEINE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen

durchgefuhrt wurden, fir die Reinigung wie folgrgehen:
Nehmen Sie die allgemeine Reinigung des Gerats Nach dem
Abkuhlen des Gerdts missen alle internen
Komponenten mit einem angefeuchteten Tuch oder &ctmv von
Relickstanden gereinigt werden; dabei gegebeneraifenlauge
verwenden, nachspilen und abtrocknen und bei déniesgen
Bauteilen die Richtung der Satinierung beachten.

ACHTUNGI Entfernen Sie das eventuelle beim Backen
ausgetreten fett regelmafig, da es zu Verbrennungemd
Verpuffungen fihren kann.

ACHTUNGI Waschen Sie das Gerat nicht mit

Wasserdusen oder Dampfreinigern. Darauf achten, dasdas
Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmittelicht mit
den Elektroteilen in Bertihrung kommen.

Die Reinigung des Gerats 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 deiReinigung
verwendeten Gegenstande in den Kammern liegen geddtien
sind.
6.3 AUSTAUSCH VON GERATETEILEN

6.3.1 AUSTAUSCH DER LAMPE

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kann die Lampe wie folgt ausgewechselt ererd

Opeeation

und exttern
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- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

6.3.2 AUSTAUSCH DES WASSERVENTILS

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kann das Wasserventil wie folgt ausgewédciveeden:

- Die Schrauben |6sen und die mittlere riickseiiggte 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 Vorgénge efiilsg
wurden, kénnen die Motoren wie folgt ausgewechsgetden:
-Kontrollieren, ob eine Stérung mit Ansprechen
Selbstausschalters vorliegt, nachdem die Plastiksebrrichtung
entfernt wurde (Abb. 10 Rif.Y); ist dies nicht deall, so vorgehen.
- Die ruckseitigen Platten  abnehmen, indem
Befestigungsschrauben geldst werden;

- Die Tur 6ffnen, den Wagen entnehmen und den tinkechten und
hinteren Luftférderer demontieren.

- Die Lufterrader (Taf. A Detail 5) durch Lésen d8chraube
abnehmen.

- Die Motoren (Taf. A Detail 23) nach Losen der felben
herausziehen.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

des
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6.3.4 AUSTAUSCHEN DER ZUNDVORRICHTUNGEN
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kénnen die Zundvorrichtungen wie folgt avsechselt
werden:

- Die untere und oberer riickseitige Platte entferne

- Den Elektronanschluss der Zindvorrichtung (TaDetail 12) von
der Zindkarte I6sen .

- Die 2 Schrauben des Haltebligels der Ziindvornghtaisen.

- Die Zindvorrichtung austauschen.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge elveg.

6.3.5 AUSTAUSCH
FLAMMENUBERWACHUNGSVORRICHTUNG
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kénnen die Flammenuberwachungsvorrichturvgenfolgt
ausgewechselt werden:

- Die untere und obere riickseitige Platte entfernen

- Den Elektroanschluss der Flammenuberwachungstbung (Taf.
A Detail 11) von der Zundkarte losen .

- Die Befestigungsschrauben der Flammeniberwackomishtung
l6sen;

- Die Flammenuberwachungsvorrichtung austauschen;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.
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6.3.6 AUSTAUSCH DES DIGITALEN PYROMETERS
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kann das Pyrometer wie folgt ausgewechsedt

- Die seitliche rechte Platte hinter der Schalttefgfernen.

- Die Schutzvorrichtung aus Metall des Pyrometérssamen.

- Die Elektroverbindungen des Pyrometers |I6sen. Adbetail 46)

- Die vier Befestigungsschrauben der Bligel I6sethdas Pyrometer
entnehmen .



- Das Pyrometer austauschen;
- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg, wobei
die korrekte Polaritat der Verbinder zu beachtén is

6.3.7 AUSTAUSCH DER TEMPERATURSONDE

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kann das Thermoelement wie folgt ausgevetichid:

- Die seitlichen rechten Platten durch Lbdsen der
Befestigungsschrauben abnehmen.

- Die Schutzvorrichtung aus Aluminiumblech entfeme

- Die Befestigungsmutter des Thermoelement lésen.

- Die beiden Speisekabel des Thermoelements abBelnli

- Das Thermoelement austauschen (Taf. A Detail 21).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg, wobei
die korrekte Polaritat der Verbinder zu beachten.

6.3.8 AUSTAUSCH DER ZUNDPLATTE

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kénnen die Ziindplatten wie folgt ausgeweltheerden:

- Die riickseitige obere rechte Platte durch LoOsesr dier
Befestigungsschrauben abnehmen.

- Die Elektroverbindung der Ziindkarte lésen;

- Die Ziindkarte austauschen (Taf. A Detail 24);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge elveg.

6.3.9 AUSTAUSCHEN DER TRANSFORMATOREN
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kann der Transformator wie folgt ausgewelthgrd:

- Die rickseitige obere Platte durch Lbésen der
Befestigungsschrauben abnehmen.

- Die Elektroverbindung des Transformators lésen;

- Den Transformator austauschen, indem bei einem

Ringtransformator die Blockiermutter (Taf. A Det&b) bzw. bei
einem anderen Modell die zwei Schrauben (Taf. AaiDdf7) gelost
werden.

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge elveg.

6.3.10 AUSTAUSCH DER GEHARTETEN SCHEIBE
Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kann die gehartete Scheibe wie folgt ausgkselt wird:
Die Tur 6ffnen;

- Die Schrauben des inneren Dekorrahmens der §&njo

- Die Schrauben des Glashalterahmens lésen;

- Die Dichtungen entfernen;

- Die Scheibe austauschen (Taf. A Detail 01);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

ACHTUNGI Das Glas darf keinesfalls Metallteile

berlihren, deshalb ist es unerlasslich 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 Abstianden dn
Betrieb des Sicherheitsthermostats.

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kann der Sicherheitsthermostat wie folgsgawechselt
wird:

- Die rechte vordere seitliche
Befestigungsschrauben abnehmen.
- Die Tur 6ffnen und den drehbaren Wagen herauemieh

- Die Befestigungsplatte fiir den Thermostatsenswochd Losen der
Befestigungsschrauben im Inneren der Backkammeztaban;

- Die Steckverbindungen des Thermostats I6sen;

- Den Thermostatschalter abnehmen;

- Die Befestigungszwinge des Thermostats lossclergub

- Den Thermostat mit dem entsprechenden Sensaiumatten (Taf.
A Detail 19).;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge eloeg.

Platte durch Loserer d

6.3.12 AUSTAUSCH DES SICHERHEITSTHERMOSTATS
FUR DEN KAMINZUG

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg

wurden, kann der Sicherheitsthermostat fir den Kaug wie folgt

ausgewechselt wird:

- Die Sensorkugel beim Rauchschalter (Kamin) heiaben,

nachdem die Befestigungsschraube geldst wurde;
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- Die rickseitige obere Platte durch Lbésen der
Befestigungsschrauben abnehmen;

- Von der Elektrotafel den Thermostathaltebugeddbsauben;

- Den Thermostat mit dem entsprechenden Sensaaumasten (Taf.

A Detail 26);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge elveg.

6.3.13 AUSTAUSCH DER ZYKLENKARTEN

Nachdem die unter Punkt 6.1 genannten Vorgénge efiilsg
wurden, kénnen die Zyklenkarten wie folgt ausgewetthwird:

- Die ruickseitige obere Platte entfernen ;

- Die Steckverbindungen der Zyklenkarte herausziehe

- Die Karte von der Omegastange aushaken und agstaw (Taf. A
Detail 24);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge elveg.

6.3.14 SCHMIERUNG DER HALTERUNG DER
ROTATIONSLAGER DES WAGENS

ANMERKUNG: ca ale 6MONATE (in

Abhéangigkeit von der Intensitét der Nutzung des Geiites) muss
die Rotationshalterung des Wagens geschmiert werden

Nach Durchfuihrung der unter Punkt 6.1 beschriebédperationen
wie folgt vorgehen:

- Entfernen Sie das obere Paneel (Abb. 16, Defail X

- Schmieren Sie die Halterungder Rotationslager \legiens mit
FETT LGHP2 SKF FUR HOHE TEMPERATUREN mit den
beiden Schmierungsvorrichtungen(Abb. 16, Detail G);

- Fur den Wiedereinbau in umgekehrter Reihenfolggehen.

6.4 ABBAU

Bei Abbau des Gerats oder von Geréteteilen missen d
verschiedenen Komponenten nach Materialtyp getrammd in
Ubereinstimmung mit den giiltigen Gesetzen und Normetsorgt
werden.

7 ERSATZTEILE
INHALTSVERZEICHNIS DER TAFELN
TAF. A=ROTOR 14G Gerategesamtheit.
TAF. B=ROTOR 14G Schaltplan.

ANGABEN, DIE BElI DER
ERSATZTEILEN NOTWENDIG SIND:
Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgendexg@aben
erforderlich:

- SERIENNUMMER

- GERATETYP

BEZEICHNUNG DES TEILES

BENOTIGTE MENGE

BESTELLUNG VON

8 GRAPHISCHE BEZUGE
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Abb. 2 Typenschild
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Abb. 4 Verpackung des Geréts
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Abb. 7 Anschluss Dampfableitung
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Kondenswasserableitung, Risttaste Kaminthermostdt der
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Congratulations on the purchase of this exclusiadlin ltaly device. You chose the equipment tloemhines the best technical qualities with
maximum ease of use. We wish you the greatestatton.

Note:

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

WARRANTY

Standards and rules
Warranty only covers the replacement free to fyotbipieces eventually broken or damaged becaufsutty materials or manufacture.
Warranty does not cover any damages caused by thirgdarty 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 compwents, 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 paymaend for any elements that may be repaired, neaddr disassembled, even in part, without
prior written consent. For technical service during warranty period, please send a written redoesie local concessionary agent or directly ® th
Sales Department.

WARNING

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

NOTE

- This word indicates the need for caution, and k& employed to call attention to operations dfmairy importance for correct and long-term
operation 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 profage of efficiency.

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

The manufacturer reserves the right to make impneves to the product and manual, without necegaapilating 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 spatmaintenance 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 allwed transformation are supplied in a bag along witithe appliance and must be kept
with all the oven documentation.

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

7. The appliance is for institutional use only, and mst 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 supervied to ensure they do not play with the appliance.

8. When carrying out repairs, always contact one of t Manufacturer’s authorised service centres and ragpst 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 andier owner, or should the current owner change his iemises and wish to install the
appliance elsewhere, always ensure that this manusgmains 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.

UK1



1 TECHNICAL DATA

11 DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

The oven is fitted with a baking chamber heatednleans of two gas
burners with relevant heat exchangers, with a refley rotating
tray holder carriage. The baking chamber is madses| plate, with
an electronic type temperature regulation systenis fitted with
exhaust fumes and temperature safety thermostalsyiee to spray
water and produce steam, a suction fan that caouweriumes both
from the baking chamber and from the hood, andaaegl door with
locking handle.Cooking is extremely even thanksdntrolled cycle
hot air ventilation, the flow of which is regulatdsy adjustable
deflectors, combined with rotation of the carriage.

1.2 DIRECTIVES APPLIED

This appliance complies with the following direetsr

- Gas appliances 2009/142/CEE (ex 90/396/CEE).

- Low Voltage Directive2014/35/EU (pursuant to 2(HEC)
- Directive EMC 2014/30/EU (pursuant to 2004/1D&)

In accordance with the following regulations:
EN 203-1/A1

EN 203-2

CEI EN 60335-1and subsequent revisions
CEIl EN 60335-2-42and subsequent revisions
CEI EN 55014-1and subsequent revisions
CEI EN 55014-2and subsequent revisions
CEI EN 61000-3-2and subsequent revisions
CEI EN 61000-3-3and subsequent revisions
CEI EN 61000-4-2and subsequent revisions
CEI EN 61000-4-4and subsequent revisions
CEI EN 61000-4-5and subsequent revisions
CEI EN 61000-4-6and subsequent revisions
CEI EN 61000-4-11and subsequent revisions

1.3 WORKPLACES

The oven is programmed by the operator using thatrao
switchboards at the front, and it must be attent®dwvhile in
operation.

The door giving access to the oven is locatedeafrtint.

14 MODELS
There is one model available:
ROTOR14G

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 thpl@ance pursuant to
national standards and regulations.

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

1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or servoamtre,
always give the oven SERIAL NUMBER, which is affikéo the
bottom right hand part of the appliance as indd#&ee Fig.2).

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

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

C: Warning sticker for various countries, affixedthe oven.
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D: Danger sticker, affixed to the oven.

WARNING! presence of dangerous tension. Before
performing any maintenance operation, disconneciptiwer supply
by turning off the switches fitted on the outsidetiee oven and/or
the leavening compartment and wait for the app8ate cool to
room temperature. Always use suitable protectivémgent (gloves,
glasses...).

E: Hot glass sticker affixed to the oven.

WARNING! on the equipment surface there is a burn risk
due to high temperature elements. For any inteimermr action wait
for the appliance to cool to room temperature dndys use 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 heating in
higher levels than those which can be easily alasker
WARN|NGI The label referred to above dates is provided

and it is mandatory position them to a 1.6 m hefghrn the 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 dugsexceed 74 dB

(A).



2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

The oven is generally delivered wrapped in a trarest synthetic
film and mounted on wooden pallets, using roadspart vehicles
(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 exclusivelypbiats indicated
at the pict. 5, after removing the lids as shown.

It is easy to position the appliance after it hasrbunloaded, 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: + 5°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.

Remove the protective film from the outside of theen, pulling it

gently to remove all the adhesive.

Should any adhesive remain on the oven, removeyusimsene 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 torgot@e access

during maintenance operations. (See Fig. 6).

Take into account that for certain cleaning/maintemnce

operations, the distance needs to be greater thatated here and

therefore, consider the possibility to be able to ove the oven for

the purpose of carrying out these operations.

WARNING! Aafter positioning the appliance in location
foreseen, fix the appliance to the floor using atbst 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 therackets in

order to carry out special cleaning operations. Tdix brackets

that are not supplied by the manufacturer, use comercial snap-
on fasteners, of a type suitable for the floor in gestion, 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 thathe
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 initated, advise
the gas supply company and do not start up the oveuntil the
cause has been traced and eliminated.

Connection to the gas network can be fixed or rexbt®; a certified
stop tap must be fitted upstream of the oven.
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If flexible pipes are used, they must be made afnkss steel
according to current regulations.

UseLOCTITE 577 sealant on the gas inlet pipe thread.

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

25.2 VAPOUR EXHAUST CONNECTION

WARNING! The vapour and gas exhaust connection
must only be carried out by qualified personnel.

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

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

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

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

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

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

253 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

WARN|NGI Combustion fumes must be discharged to
the outside.

For aeration of the area where the oven will beaitesl, and
discharge of exhaust fumes, see the instructio@s4in

WARNING! Any accumulation of noxious substances
may result in intoxication or death. It is therefore essential to
provide a ventilation and exhaust discharge systerthat 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 at #uo&,kin the top
part of the appliance.

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

- Fix the chimney safety thermostat holder brackétch is already
positioned on the ceiling of the appliance, to éxéractor 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 metireslength, as
indicated (See Fig.9), combustion fumes are piakeat pointE in
the figure, the pipé= must have a minimum slope of 3% and a
maximum length of 2.5 metres, and it must be cor@kas indicated
in figure 9.

WARN|NGI Appliance of type Bllbs, the chimney
extractor safety thermostat will trigger if combustion 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 nmal service.
To restore the thermostat to normal operation, firs 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 fumes.a$desee point 4
on how to start the supply again; it is recommenitied you contact
a specialist technician if the device is triggeregleatedly.

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

254 ELECTRICAL CONNECTION

WARN|NGI Electrical connection must only be carried
out by specialised personnel, in compliance with ctent 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 autoratic 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 voltagdi¢ated 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 necessefiy a plug that
complies with the standards and regulations ineforc

- Insert a cable with an adequate cross-sectioa T®@. 10) into the
cable raceway provided (Fig.10 item B) and thennech it to the
terminal board as illustrated (Fig.10 items F and G

- When connection has been completed, check thatstipply
voltage, with the appliance running, does not diffem the rated
value by more that5%.

WARN|NGI The flexible wire for connection to the

power supply must have characteristics at least eal to the
model with rubber insulation HO7RN-F and must havea rated
section suited to the maximum absorptior(See Tab1l).

WARNING ! 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 G)s marked with
the earth symbol and the earth wire must be coedéotit.

These ovens must also be included in the unipatesystem. 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 EQUIFENTIAL
SYSTEM.

WARNING! 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 inrdecme with

local Laws and Regulations and flexible pipes fer tonnection to
the water supply network must comply with IEC 617@ad

subsequent maodifications.

WARNING! use only the hose supplied

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 be dmtwl and 1,5
bar.

to the
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WARNING! Higher pressures may result in situations
that are dangerous for persons and harmful for theappliance.
The appliance must be connected to a supply ofnsittr.

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

Leave the water to run through the pipe before eoting the oven.
If the oven is connected to a supply of hard w#tés will cause
rapid calcification of the steam generator

NOTE The manufacturer declines any responsibility in tle
event of failure to comply with the above safety gcautions.

2.5.6 DRAINING CONDENSATION
Fasten a rubber pipe to the connector provided{@igem C).

3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

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 beerrgperly made;
all gas and vapour exhaust connections have been operly
made;

all control operations must be carried out by speaiised
technicians holding a proper license.

Do not overload the trays with items and alwaysdebby the
minimum space required between the items and dyeatvove.

start-up  and

Maximum food loading (kg)
14 Trays
18 Trays

16,8
20

Before placing items inside the oven, it is adviedb set the oven to
a temperature above the envisaged set point fdargp@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 tyegti up for the
type and family of gas supplied. If this is no¢ tase, convert to the
type of gas available.

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

WARNING! Tthe valve adjustment screws must not be
tampered with: they are calibrated and sealed inte factory.
3.1.2. CHECKING THERMAL CAPACITY WITH LPG
(G30-G31)

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

Operation depends on the inflow pressure availéde technical
data TAB.1):

Should the pressure be outside the values indicalede, advise
those responsible for the system and do not stettt@ioven 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 thezleoindicated in
the table (see technical data TAB.1), the air fepdning (fig.14)
must be at a distance X= see technical data TAB.1.

Operation depends on the inflow pressure availéde 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

thermal capacity, it can be performed using the vaimetric
method.



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:

3.2.1 PRELIMINARY CONTROLS AND ADJUSTMENT:

The appliance leaves the factory ready-calibrateti tasted for the
type of gas required, however it is always advisablcheck that the
type of gas and pressures at the burner are cortettis is not the
case, follow the procedure described in the pdistsw:

3.2.2 CHECKING INLET PRESSURE.

The inlet pressure must be measured with a wateromater (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 suppifeé 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 initated, advise
the gas supply company and do not start up the ovewntil the
cause has been traced and eliminated.

3.3.1 TRANSFORMATION AND / OR ADAPTATION

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

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

-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 tlew gas supply
(See Tab.l

-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 ofi pgaint.
-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 indicated the table
(See Tab.1).

-Check that there are no gas leaks.

WARN|NGI If a transformation has been carried out as
described in point 3.3.2., affix the new rating plee with the
correct data (see fig.3).

WARNI NG' Use LOCTITE 577 thread sealant only
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3.4 CHECKING
CALIBRATION
Check that the value set corresponds to the orneaited in the table

(See Tab.1).

GAS PRESSURE SWITCH

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

WARNINGS FOR START-UP OF THE APPLIANCE:

Initial start-up of the oven must be carried outjalified staff, in

particular those from the MANUFACTURER Authorisedr@ice

Centres.

Transformation of the gas supply from one famile{hane, LPG) to

another must be carried out by qualified staff onljhe technician

carrying out the operation must check:

A) that the rated values correspond to those ofpiwver supply

network (electric, water, gas).

B) that the fume extractor pipe is fully operatibna

C) that air infeed and fume evacuation take plaocepgrly 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.
- 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 yastipulate a
service contract.

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

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

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 displayn@).
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 ligi8ecurity 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 ones. To ensure that it remains in a proper state of

operation it is recommended that the buttons orelisetronic control
panel be activated by pressing lightly with onegéin avoiding
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 tgntrol panel to
ON. Both the switch itself and the electronic gdredow it will light

up.



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

d) Supply power to the chamber using the ON/OFFobutfig.12
item 6): a red LED will light up in the top rightahd corner.

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

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

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

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

Check that gas is reaching the burner (i.e. chieakthe gas supply
tap is open), wait 20 seconds and then reset theebby pressing
the reset buttor(fig.12 item 12): the indicator light will turn on
(Fig.12 item 14) if there is no gas.

WARNING! i 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 drog below
the set value (fig.12 item 5), the burner will ligh up again

automatically.

g) The maximum temperature that can be set (figtdé 4) is
270°C.

Should this maximum temperature be exceeded atimn@ydue to a
fault, the manually reset safety thermostat (figtéeh 2) will trigger,

stopping operation of the oven and turning offtihener.

WARNING! bisconnect the power and gas supply, allow
the appliance to cool down, and call a specialisethnician with
the necessary professional qualifications to iderfyi the cause of
overheating, eliminate that cause, check that nonef 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) andsgrde button
beneath it, then fit the cap again to prevent dmtgion of the
thermostat, as this might compromise proper opsraif the oven.
The indicator light (fig.12 item 13) will start titash to signal an
alarm. Call the service department.

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

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

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

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

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

k) To turn the oven off, merely turn the main sWwi{€ig.12 item 1)
to OFF.

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

41.1 DISCHARGING VAPOUR

Discharge of the vapours that form inside the bgkdhamber is
enabled using the ball knob on the front right hside of the oven.
With the ball knob pulled out the vent is open, ahthe suction
device is left turned off the vapour from the bakchamber will be
discharged by natural convection. When the badibkis 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 vapoumfrnder the hood
or from the interior of the baking chamber when tiw®r is open
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(Fig.13 item N — pos. X: door open) press the vapsuraction
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.

- Turn off the gas tap.

- Turn off the water tap.

4.3

WARNING!

Never block off the aeration vents in the room holisg the gas
oven, to avoid any risk of potentially dangerous siations such
as the formation of toxic or explosive mixtures ofjas and air;
The oven is fitted with a chimney extractor safetythermostat,
which will trigger if combustion fumes are liable © return into
the room. Before resetting, check and eliminate thcause 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.

HINTS FOR USERS

IF YOU SMELL GAS:

A. Do not activate electric switches or anythirigeethat 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;

5 ORDINARY MAINTENANCE

5.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNI NG' 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 te oven
remains in a good state, and failure to observe the may result
in serious damage which will not be covered by thearranty.

5.2 ROUTINE CLEANING

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

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

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

Carefully clean all accessible parts.

WARN|NGI Every day, carefully clean off any fat or
grease that may have dripped during cooking as thiss a
potential fire hazard.

WARNI NG' Never clean the appliance with water jets or
steam cleaners. Always take care to ensure that theater or
other products use does not come into contact witklectrical
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 apgphce again,



make sure that none of the cleaning equipment hasebn left
inside.

WARN|NGI When special cleaning operations requiring
the oven to be moved have to be carried out, the lfimwing

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.

WARNING! Periodically (at least once a year), and every
time operating malfunctions occur, the appliance mst be
checked by a specialist technician who must checke general
state of the appliance, and in particular the stateof the burner.
In the presence of any type of irregularity the buner must 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 6.3.2 REPLACING THE WATER VALVE.

6.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! Al maintenance operations and repairs
must be carried out using suitable accident prevern

equipment, by specialised and properly licensed thoicians,

approved by the manufacturer.

Before carrying out any maintenance operation, dismnnect 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 te oven
remains in a good state, and failure to observe the may result
in serious damage which will not be covered by thearranty.

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 checke general
state of the appliance, and in particular the stateof the burner.
In the presence of any type of irregularity the buner must be
replaced immediately.

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

WARN|NGI Any maintenance operations involving the

door area must only be carried out after allowing he latter to
cool down.

WARN|NGI 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&iri 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, usingaand sponge or
cloth and a little soapy water, if necessary. Riansd dry the areas,
being sure to wipe parts with satin finish in theection of the finish.

WARNING! 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 water jets or
steam cleaners. Do not allow water or any cleanseused to come
into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE: bo 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 stang up the
appliance again, make sure that none of the cleargnequipment
has been left inside.

6.3 REPLACING PARTS OF THE OVEN

6.3.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in &bbve, to replace
the light bulb proceed as follows:

- Removing the protective light casing by unfastgnthe top and
bottom screws;

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

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.
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After carrying out the operations described in &bbve, to replace
the water valve proceed as follows:

- Unfasten the screws and remove the central azelp

- 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 Item 16);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.3 REPLACING THE FAN MOTORS

After carrying out the operations described in &bbve, to replace
the motors proceed as follows:

- Check that the automatic switch has not beergéried by a
malfunction, after removing the plastic guard (E@Ref. Y). If this

is not the case, proceed as follows;

- Remove the regranels by unfastening the fixing screws;

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

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

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

- Perform the above operations in reverse ordegassemble.

6.3.4 REPLACING THE LIGHTERS

After carrying out the operations described in &bbve, to replace
the lighters proceed as follows:

- Remove the top and bottom rear panel.

- Disconnect the wires from the lighter (Plate Anit 12) to the
ignition card.

- Unfasten the 2 screws from the bracket suppottiedighter.

- Replace the lighter.

- Perform the above operations in reverse ordezaesemble.

6.3.5 REPLACING THE FLAME DETECTORS

After carrying out the operations described in &bbve, to replace
the flame detectors proceed as follows:

- Remove the top and bottom rear panel.

- Disconnect the wires from the flame detector Pl Item 11) to
theignition card.

- Unfasten the screws fixing the flame detectors.

- Replace the flame detector;

- Perform the above operations in reverse ordegaesemble.

6.3.6 REPLACING THE DIGITAL PYROMETER

After carrying out the operations described in &hbbve, to replace
the digital baking control pyrometer proceed akfes:

- Remove the right hand side panel behind the obpémel.

- Remove the metal pyrometer guard

- Disconnect the wires feeding the pyrometer (Phateem 46)

- Unfasten the four screws fixing the brackets,nttremove the
pyrometer .

- Replace the pyrometer;

- Perform the above operations in reverse orderessemble,
making sure that the connectors are in the righitipns.

6.3.7 REPLACING THE TEMPERATURE PROBE

After carrying out the operations described in &hbbve, to replace
the thermocouple proceed as follows:

- Remove the right hand side panbigs 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 orderessemble,
making sure that the connectors are in the righitijpos.

6.3.8 REPLACING THE IGNITION CARDS

After carrying out the operations described in &bbve, to replace
the ignition cards proceed as follows:

- Remove the top rear panel by unfastening theffring 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 in &bbve, to replace
the transformer proceed as follows:

- Remove the top rear panel by unfastening theffaung screws;

- Disconnect the wires feeding the transformer

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

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

6.3.10 REPLACING THE TEMPERED GLASS

After carrying out the operations described in &bbve, to replace
the tempered glass proceed as follows:

Open the door;

- Remove the screws from the aesthetic frame irthieleloor;

- Unfasten the screws from the glass fixing frame.

- Remove the seal elements;

- Replace the glass (Plate A ltem 01);

- Perform the above operations in reverse ordegaesemble.

WARNING! under no circumstances must the glass rest
on or come into contact with metal parts, so it i€ssential that a
band of ceramic fibre, of the same type fitted by he
manufacturer, be inserted at the bottom where thelgss rests.

6.3.11 REPLACING THE SAFETY THERMOSTAT

WARNING! Regularly check that the safety thermostat
is operating correctly.

After carrying out the operations described in &bbve, 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
SAFETY THERMOSTAT

After carrying out the operations described in &dbve, to replace

the chimney extractor safety thermostat proceddltasvs:

- Remove the sensor-bulb located in correspondeiittethe fume

extractor switch (chimney) after unfastening theklecrew;

- Remove the top rear panel by unfastening thadisicrews

- 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 ordegassemble.

CHIMNEY  EXTRACTOR

6.3.13 REPLACING THE CYCLE CARDS

After carrying out the operations described in &bbve, 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 and cepta(Plate A
Item 24);

- Perform the above operations in reverse ordegassemble.
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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 gaport needs to
be greased.

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

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

- Grease the carriage rotation bearing supportotigitly with

LGHP2 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 dismantled, vheéous
components must be divided according to type ofenelt and then
disposed of in compliance with current laws andil@ipns.

7 SPARE PARTS

INDEX OF PLATES:

PLATE A=ROTOR 14G Oven assembly.

PLATE B=ROTOR 14G Wiring Diagram.
INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS:
Orders for spare parts must contain the followirfgrmation:
- 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 themyunloading)

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,evaupply,
draining condensation, chimney thermostat and faardy
reset.

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

Fig.12 Control panel

Fig.13 Vapour extraction

Fig.14 Burner

Fig.15 Cleaning
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Congratulazioni per I'acquisto di questa esclusipparecchiatura Made in Italy. Ha scelto I'attréamache coniuga le migliori qualita tecniche con
la massima facilita d'utilizzo. Vi auguriamo la pigande soddisfazione.

Nota:

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

Per una miglior chiarezza e lettura,il presenteuabs 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 wtdettoso, 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 son@sclusi dalla garanzia: i vetri, le
calotte, le lampadine e quanto altro in dipendenzalel normale logorio e deperimento dell'impianto e dogni suo accessorio; nonché la
manodopera necessaria alla sostituzione di eventuighrti in garanzia.
La garanzia decade se il compratore non € in regmid pagamenti e per i prodotti eventualmentargp, modificati o smontati anche solo in parte
senza autorizzazione scritta preventiva. Per atelfintervento tecnico in garanzia, dovra essamdtiata richiesta scritta al concessionario diazon
alla Direzione Commerciale.

ATTENZIONE

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

NOTA

- Questa dizione indica cautela e vuole richianiateenzione 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@erianutenzione dell'apparecchiatura e I'operatari thovere e la responsabilita di seguirlo.
Il costruttore si avvale della facolta'di apportaegiazioni alla produzione ed al manuale,senzecafie€omporti 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&asformazione 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 manomessege 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 e destinatd essere utilizzato da persone (bambini compred@ 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 comprometere 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 prigpario 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.



1 SPECIFICHE TECNICHE

11 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIATURA
L’apparecchiatura € dotata di una camera di cotiscaldata tramite
due bruciatori a gas con relativo scambiatore doreaed ha il
carrello girevole portateglie estraibile. La cameliacottura € in
lamiera d'acciaio, ha la regolazione della tempeeatdi tipo
elettronico, € dotata di termostati di sicurezzasdita fumi e di
temperatura, ha un dispositivo di nebulizzazionequac per
produzione vapore, ha un aspiratore avente lalpbsdi prelevare
i vapori sia dalla camera di cottura sia dalla eapg ha uno sportello
vetrato con maniglia bloccante.La cottura € unifrgrazie alla
circolazione d’'aria controllata dai cicli di vemtiione ed anche nei
suoi flussi tramite deflettori regolabili, il tutimito alla rotazione del
carrello.

1.2 DIRETTIVE APPLICATE

Quest’'apparecchiatura & conforme alle seguentititiee

- Apparecchiature Gas 2009/142/CEE (ex 90/396/CEE)

- 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/A1

EN 203-2

CEI EN 60335-1e successivi aggiornamenti
CEI EN 60335-2-42e successivi aggiornamenti
CEI EN 55014-1e successivi aggiornamenti
CEI EN 55014-2e successivi aggiornamenti
CEI EN 61000-3-2e successivi aggiornamenti
CEI EN 61000-3-3e successivi aggiornamenti
CEI EN 61000-4-2e successivi aggiornamenti
CEI EN 61000-4-4e successivi aggiornamenti
CEI EN 61000-4-5e successivi aggiornamenti
CEI EN 61000-4-6e successivi aggiornamenti
CEI EN 61000-4-11e successivi aggiornamenti

13 POSTAZIONI DI LAVORO

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

Lo sportello d'accesso allapparecchiatura € postdla parte
frontale.

14 MODELLI

I modelli previsti sono uno:

ROTOR14G

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 AVVIENE L'INSTALLAZIONE 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
dellapparecchiatura, che & apposto sulla parterimme destra
dell'apparecchiatura cosi come indicato (Vedi Fig.2

1.8 ETICHETTATURE

L'apparecchiatura & dotata di targhette d'attermiamei punti
mostrati (Vedi Fig.3).

B: Targhetta pressioni
sull'apparecchiatura.

C: Targhetta adesiva attenzione per vari paesi joosiE
sull'apparecchiatura.

gas dei vari paesi posizaonat

IT2

D: Targhetta adesiva pericolo posizionata sull'appelniatura.

ATTENZIONE! presenza di tensione pericolosa. Prima di

effettuare qualsiasi operazioni di manutenziomegeriompere
l'alimentazione elettrica spegnendo gli interrutitastallati
esternamente al forno e/o alla cella di lievitagied attendere che
I'apparecchiatura scenda alla temperatura ambietitezzare
sempre opportuni dispositivi di protezione (guantichiali... ).

E: Targhetta adesiva calore vetro posizionata qpbaecchiatura.

ATTENZIONE! nNelia superficie dell’'apparecchiatura &

presente un pericolo di ustione dovuto alla preseatizelementi a
temperatura elevata. Per qualsiasi tipo d'interwent 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
quantita superiori a quelle che possono faciimessgere tenute sotto
controllo.

ATTENZIONE! L etichetta sopra citata viene data in

dotazione ed € obbligatorio posizionarle ad unezait 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, rarenalmente
nella postazione dell’operatore non supera la aatjlirumorosita di
74 dB (A).

2 INSTALLAZIONE

2.1 TRASPORTO

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

2.2 SCARICO

NOTA al momento della consegna si consiglia di
controllare lo stato e la qualita dell'apparecchiatira.

Sollevare I'apparecchiatura utilizzando solo edlws$eamente i

punti indicati in fig.5, dopo aver rimosso gli aggtocoperchi come
illustrato.

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

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell’apparecchiatura @sigiabile che i
valori ambientali abbiano i seguenti limiti:

Temperatura d’esercizio: + 5°C + + 40°C

Umidita relativa 15 % + 95 %

2.4 POSIZIONAMENTO, MONTAGGIO
INSTALLAZIONE E SPAZI MANUTENTIVI

ATTENZIONE! nNel posizionamento, montaggio e

installazione sono da rispettare le seguenti preseioni:

- Leggi e norme vigenti relatve ad installazioni
d’apparecchiature 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.

Togliere dai pannelli esterni dellapparecchiatui@ pellicola
protettiva staccandola lentamente per rimuoveralrante 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 -stmi e dal fondo.
Questa distanza di 50 cm ¢ indispensabile per tisrdiaccessibilita
in caso di lavoro di manutenzione. (Vedi Fig.6).

Tenere conto che per effettuare alcune operazioni
pulizia/manutenzioni queste distanze devono essaaggiori di
quelle riportate, pertanto va considerata la pdgaibdi poter
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 omgi
movimento dovuto a qualsiasi causa; le staffe devonessere
smontabili per potere effettuare pulizie eccezzioraPer il
fissaggio delle staffe che non sono fornite dal dosttore usare
inserti a pressione commerciali idonei al tipo di pvimentazione e
viti autofilettanti le quali andranno avvitate esclusivamente al
basamento posteriore del forno.

2.5 COLLEGAMENTI

251 COLLEGAMENTO GAS

ATTENZ'ONE' | 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.

Il collegamento con la rete del gas potra essessofioppure
scollegabile, a monte dell’apparecchiatura deveressin rubinetto
d’intercettazione certificato. Qualora s'impiegasséubi flessibili,
questi dovranno essere in acciaio inossidabilerskrda normativa
vigente.

Usare sul filetto tubo ingresso ga®CTITE 577.

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

252 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI

ATTENZ'ONE' Il collegamento dello scarico vapori e

gas combusti deve essere effettuato esclusivamedse personale
qualificato.

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

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

Procedere inserendo il tubo di scarico vapore nmar@ente
allinnesto dell'aspiratore (Fig.7 part. A).

NOTA: collegare lo scarico vapore con I'esterno mediante
un 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.

253 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 tiBd1BS e necessita di
un’evacuazione naturale attraverso un camino diraiefficienza
con interposizione del sistema d’interruzione i@iggio.
L'interruttore di tiraggio & parte integrante delwme di consegna.

ATTENZ|ONE! Lo scarico dei prodotti della

combustione deve avvenire all'esterno.

In merito allaerazione del locale nel quale é afiata
I'apparecchiatura ed allo scarico dei gas combati&nersi alle
prescrizioni del punto 2.4.

ATTENZ'ONE' L'eventuale accumulo di sostanze

nocive puo dare luogo ad intossicazioni o avere effi letali
pertanto si deve assolutamente disporre di un siste di
aerazione e scarico gas combusti ben progettato sado le
normative d'installazione vigenti, deve essere coettamente
installato e regolarmente controllato e pulito per essere
mantenuto in costante efficienza per tutta la Vvita
dell'apparecchiatura.

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

- Applicare linterruttore di tiraggio, (Fig.8 pa), (situato per
motivi di spedizione all'interno della camera dittooa) inserendolo
nell'apposito innesto (Fig..8 part. C).

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

- Con un tubo$150 mm d'acciaio, comunemente reperibili in
commercio effettuare il collegamento all'interruétodi tiraggio
(Fig.8 part. A) in osservanza delle prescrizionatiee allo scarico
fumi esausti.




- L'installazione dell'apparecchiatura con la canfgnaria deve
essere eseguita con un tratto verticale di lunghezn inferiore di
0.5 metri cosi come indicato (Vedi Fig.9), nel mukt della 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 intervienanel caso in cui
possa esserci un ritorno in ambiente dei prodotti ella
combustione.Per il suo ripristino € indispensabile prima
verificare ed intervenire sulla causa, per cui ispgonare tutti i
condotti con passaggio fumi dall’apparecchiatura
all'atmosfera,una volta fatto questo,e possibile mettere in
servizio I'apparecchiatura.Per rendere di nuovo fuzionante il
termostato premere, dopo aver eseguito le operazioal punto
6.1 ed aver rimosso la protezione in materiale pléiso,il pulsante
termostato (Fig.10 Rif.X).Questo dispositivo non dee mai essere
messo fuori servizio. | prodotti della combustionese rientrano
nelllambiente possono causare intossicazioni crorie o acute

con pericoli mortali. Se il termostato dovesse essere sostituito

utilizzare solo il ricambio originale.

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

Nel caso d'interventi ripetuti del dispositivo \iegare che
'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

l'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'apparecchtara dalla rete

e che consenta la disconnessione completa nelle diaioni della
categoria di sovratensione .

NOTA: i dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle indize
vicinanze dell’'apparecchiatura ed essere postadgd 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'apparitana (Fig.10 part.
A). Il cavo di collegamento deve essere fornitd'idatallatore.

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

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

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

ATTENZIONE! i cavo flessibile per Il'allacciamento

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

ATTEN Z|O NE! E’ indispensabile collegare

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

Inoltre I'apparecchiatura deve essere compresa cirelito del
sistema equipotenziale, il morsetto previsto a $algpo si trova sul
retro dell’apparecchiatura (Fig.10 part. E).
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E' contraddistinto con il simbolo MORSETTO PER IL

COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE

ATTENZ'ONE' Il costruttore respinge ogni

responsabilita qualora le norme antinfortunistiche sopra
riportate non siano rispettate.

255 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRAULICA

Il collegamento alla rete idraulica deve eseretefé¢o secondo le
normative nazionali in vigore ed i tubi flessiljler la connessione
alla rete idrica devono essere conformi alla IECLe successive
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'approvvigioeata d’acqua
(Fig.10 part. D) si trova sulla parte posteriord’a@parecchiatura e
la pressione d’esercizio deve essere compresaetrh8 bar.

ATTENZIONE! pressioni piu alte del previsto possono

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

Per il collegamento deve essere utilizzata acqleedo

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

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

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

NOTA: 1l costruttore declina ogni responsabilitd 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! I vetro si scalda durante il

funzionamento dell’apparecchiatura ,non toccarlo pe non
ustionarsi.

ATTENZ|ON E! Prima di iniziare le fasi di avviamento

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

tutte le operazioni di collegamento gas e scaricoapori siano
state eseguite correttamente;

tutte le operazioni di controllo devono essere esdite da
personale tecnico specializzato munito di regolard&enza.

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

Massimo carico alimenti (kg)
14 Teglie 16,8
18 Teglie 20

Prima di infornare & consigliato impostare il forred una
temperatura superiore al set point di cottura gteyiinfornare e poi
abbassare la temperatura al set point di cottigiaeiato.

Per una maggiore uniformita si consiglia di evitaeenperature
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 gagadisbile. In caso



contrario provvedere alla trasformazione per la igim di gas
disponibile.

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

ATTENZ'ONE' Le viti di regolazione della valvola

non possono essere manomesse, gqueste sono tarasgydate in
stabilimento.

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

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

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

In caso di pressione fuori dei valori riportati @are l'esecutore
dellimpianto 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 llagieldicato nella
tabella degli ugelli (vedi dati tecnici TAB.1), lboccola dell’aria
(fig.14) deve avere la quota X= vedi dati tecniéiBl1.

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 idii@z
dell'apparecchio prima di non aver appurato edieéto la causa.

NOTA: Qualora fosse desiderato un  controllo
supplementare della portata termica, questo pud esee effettuato
con 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:

3.2.1 CONTROLLI PRELIMINARI E REGOLAZIONE:
L'apparecchiatura esce dalla fabbrica gia taratoliudata per il
tipo di gas richiesto, & comunque opportuno veiiicche il tipo di
gas e le pressioni al bruciatore siano corretti.céso contrario
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 dau@bni 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 qualifacatl

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

ITS

Prima di effettuare il collegamento del nuovo gaserificare che
la pressione di alimentazione dell'apparecchiaturasia quella
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 gas,éesxtano a gpl) si
rende necessaria la sostituzione dei due ugellimerito &€ da
consultare la tabella “Dati Tecnici TAB.1".

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

-Chiudere il rubinetto del gas.

-Rimuovere il pannello inferiore posteriore

-Rimuovere i sigilli sulle boccole dellaria 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)1

-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 l@rghetta 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 corrisponda weellp riportato
nella tabella (Vedi Tab.1).

35 FERMATA

- Spegnere gli interruttori di accensione genetalfapparecchiatura

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

- Chiudere il rubinetto del gas.

AVVERTENZE PER LA

DELL’APPARECCHIATURA:

La prima accensione va effettuata da personaléfigas, in

particolare, dai Centri Assistenza autorizzati Gasstruttrice

La trasformazione da gas di una famiglia (gas neetkeuido) 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 delteti

d’alimentazione (elettrica, idrica, gas).

B) la corretta funzionalita del condotto evacuaegidei fumi.

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

avvengano in modo corretto secondo quanto stahiitiee norme

vigenti.

D) la tenuta del circuito gas con dellacqua sapmn@on con

fiamma libera).

MESSA IN  SERVIZIO

4 MESSA IN FUNZIONE

ATTENZIONE!

- Mentre I'apparecchiatura € in funzione deve essersorvegliata.
- Durante il funzionamento le superfici dell’apparechiatura
diventano calde, in particolare il vetro, pertanto prestare
attenzione a non toccarle per non ustionarsi.

- Allapertura della porta tenersi a distanza di sturezza da
eventuali vapori ustionanti che potrebbero fuoriusoe dalla
camera di cottura.



- Non fare avvicinare all’apparecchiatura persone on addette.

- L’apparecchiatura deve essere sottoposta almenona volta
'anno ad una manutenzione. In merito consigliamo d
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 accidentalmemt dentro alla
camera di cottura, per riaprire la porta dall'inter no ruotare in
senso orario la maniglia di sicurezza.

4.1 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 ptm)t

5) Display della temperatura interna.

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

7) Tasto avvio / arresto del timer e visualizzaeiotel tempo
impostato (Timer).

8) Tasto accensione / spegnimento 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 (8g@larm).

14) Spia assenza gas d’'alimentazione apparecdchiatur

15) Interruttore di avvio e arresto carrello girevo

16) Interruttori azionamento aspiratore vapori .

NOTA: La strumentazione elettronica consente una reigolez
piu precisa e puntuale dell’apparecchiatura. Pped,sua natura, &
una strumentazione piu delicata rispetto a quedidizionale. Per una
conservazione migliore della stessa, si consiglazibnare i pulsanti
sul pannello elettronico con una leggera pressitatie 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:

I'interruttore e il pannello elettronico sottostargtilluminano.

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

d) Inserire I'alimentazione della camera tramiteagto d’accensione
(Fig.12 part. 6): nell'angolo superiore destrolsfitina un led rosso.
e) Azionare l'interruttore di fermo e avvio carce(Fig.12 part. 15).

f) Quando gli elettrodi d’accensione del bruciatbemno raggiunto
la temperatura, si accende la spia verde di sexjoak del
bruciatore (Fig.12 part.11) e dopo alcuni secomdiepil bruciatore.
Se dopo 15\20 secondi dall'illuminazione della sfpiminosa "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 famma
tramite due sonde ionizzate poste sopra i brudiaterle sonde non
sono investite dalla fiamma per un intervallo dinquie secondi,
I'erogazione di gas &€ immediatamente interrotta.

Verificare che arrivi il gas al bruciatore (valedie 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) segnalecarara di gas.

ATTENZIONE! seilled non si spegne significa che il

bruciatore resta in blocco e che quindi si & verifiata qualche
anomalia per cui &€ necessario contattare il servizidi assistenza
tecnica.

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 camera deen sotto |l
valore impostato (Fig.12 part.5) il bruciatore siccendera
nuovamente in automatico.
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g) La temperatura massima impostabile (Fig.12 $are 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 fonzimento
dell'apparecchiatura spegnendo il bruciatore .

ATTENZIONE! staccare ralimentazione elettrica e
gas, fare raffreddare [I'apparecchiatura, ed interpdare
linstallatore  specializzato dotato dei necessari eaguisiti

professionali che dovra individuare la causa che o
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 svitareeappuccio del
termostato di sicurezza temperatura (fig.12 par.3jraticare una
pressione sul pulsantino sottostante, poi riawitacappuccio 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 l'assistenza tecnica.

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

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

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

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

k) Per spegnere I'apparecchiatura e sufficienteraze 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 allinternollalecamera di
cottura & azionato dal pomello sul montante destnieriore
dell’apparecchiatura.

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

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

Per attivare I'aspirazione forzata dei vapori awtoamente nel
sotto cappa o all'interno della camera di cottuelanfase d’apertura
dello sportello (Fig.13 part. N — pos. X:sporteloerto)

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

4.2 FERMATA

- Premere l'interruttore di arresto carrello girev@OFF) (Fig.12
pat.15).

- Spegnere l'interruttore d’accensione generaléaggdarecchiatura
(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 daw € installata
I'apparecchiatura a gas per evitare situazioni peolose quali la
formazione di miscele tossiche o esplosive;

L’apparecchiatura e 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 sula causa, per cui
ispezionare  tutti i condotti con passaggio fumi
dall’apparecchiatura all'atmosfera,una volta fatto questo,e
possibile rimettere in servizio I'apparecchiatura.Rer rendere di

nuovo funzionante il termostato premere, dopo aveeseguito le



operazioni al punto 6.1,il pulsante termostato (FidO Rif.X). - Scollegarla dall’alimentazione elettrica.

Questo dispositivo non deve mai essere messo fueervizio. - Interrompere I'alimentazione gas.
Prodotti della combustione se rientrano nell’'ambiete possono - Coprirla per proteggerla dalla polvere.
causare intossicazioni croniche o acute con peri¢ahortali. Il - Arieggiare periodicamente i locali.
termostato puo essere sostituito esclusivamente caitambio - Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.

originale. Nel caso d'interventi ripetuti del dispasitivo rivolgersi
ad un tecnico specializzato.

AVVERTENDO ODORE DI GAS:

A. Non azionare interruttori elettrici o qualsiegiro 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 l'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 gegnendo
l'interruttore installato esternamente all’apparecchiatura ed
attendere che scenda alla temperatura ambiente. Utzare
sempre opportuni dispositivi di protezione (guanti,occhiali... ).
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 parscuto

(Vedi Fig.15) .

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopeaffreddamento
dell’apparecchiatura, a rimuovere accuratamentetutte le parti

eventuali residui che possano essersi creati dardmt 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'ONE' Non lavare [l'apparecchiatura con

getti d'acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'agua o eventuali
prodotti utilizzati, vengano a contatto con le pari elettriche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla salute.

NOTA: nNon pulire i cristalli temperati degli sportelli

guando sono ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti contemnti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive, ec) o utensili
che possano danneggiare le superfici; prima di rianare 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:puadere 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

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 mautenzioni va
usata come sigillante LOCTITE 577

5.3 PERIODI DI INATTIVITA’
Qualora I'apparecchiatura non venga utilizzatalpeghi periodi:
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LE ISTRUZIONI SEGUENTI

STRAORDINARIA”

ATTENZIONE
RELATIVE
SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE
TECNICO SPECIALIZZATO MUNITO DI REGOLARE LICENZA, R
ED ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ALLA “‘“MANUTENZIONE

ICONOSCIUTO

6 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

6.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZ'ONE' Tutte le 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 manutenione,
interrompere l'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

allanno), 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 mautenzioni va
usata come sigillante LOCTITE 577

ATTENZIONE! Qualunque operazione di

manutenzione riguardante la zona sportello deve em®
effettuata dopo aver permesso il raffreddamento di stesso.

ATTENZIONE! Aaicune 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 ajgbarecchiatura.
Dopo il raffreddamento dell’apparecchio rimuovercuratamente
da tutti i componenti sia interni che esterni tutesidui che si sono
creati utilizzando un panno o spugna inumiditi, reualmente con
acqua saponata e poi sciacquare ed asciugare,dpulen parti

satinate nel verso della satinatura.

ATTENZIONE! Asportare regolarmente e con cura gli

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

ATTENZIONE! nNon lavare I'apparecchiatura con

getti d’'acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'agua o 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 riasare prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quato usato per
la pulizia.

6.3 SOSTITUZIONI PARTI DELL’APPARECCHIATURA
6.3.1 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

D’ILLUMINAZIONE

Eseguire le operazioni al punto 6.1 per la sostihe della lampada
d’illuminazione procedere nel modo seguente:
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- Rimuovere il carter di protezione luci svitan@oWiti superiori ed
inferiori;

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

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

6.3.2 SOSTITUZIONE DELLA VALVOLA ACQUA.

Eseguire le operazioni al punto 6.1 per la sostihe 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 rimontaggio

6.3.3 SOSTITUZIONE MOTORI VENTOLE

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

-Verificare che non ci sia stata un’anomalia coatieo intervento
dellinterrutore automatico previa rimozione delfaotezione in
materiale plastico(Fig.10 Rif.Y) se questo non éosaccaduto
procedere come segue;

- Togliere i pannelli posteriori svitando le vififissaggio;

- Aprire lo sportello estrarre il carrello e togbeil 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 sastine dei rivelatori
di fiamma procedere come segue:

- Togliere il pannello posteriore inferiore e stipes.
-Scollegare elettricamente il rivelatore di
Part.11)sulla scheda d’accensione .

- Togliere le viti di fissaggio dei rivelatori deimma.
- Sostituire il rivelatore di fiamma,;

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

fiamméTrav.A

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 qoacomandi.
-Rimuovere la protezione metallica del pirometro

- Scollegare elettricamente il pirometro (Tav.AtRE)

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

- Sostituire il pirometro;

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



6.3.7 SOSTITUZIONE
TEMPERATURA
Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sagsthe 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 rimontaggprestando
attenzione di collegare i connettori secondo Istgiypolarita.

DELLA SONDA DI

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

- Togliere il pannello posteriore superiore svitare 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 sosthe del
trasformatore procedere come segue:

- Togliere il pannello posteriore superiore
fissaggio;

- Scollegare elettricamente il trasformatore

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

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

suwitanle viti di

6.3.10 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPRATO

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

Aprire lo sportello;

- Togliere le viti della cornice estetica interria aportello;

- 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 du e’
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
ATTENZIONE! Verificare  periodicamente la

funzionalita del termostato di sicurezza.

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

- Togliere il pannello laterale destro anterioreteswdo 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 oot

- Scollegare i faston del termostato;

- Togliere la manopola del termostato;

- Svitare la ghiera di fissaggio del termostato;

- Sostituire il termostato con il relativo sengdeev.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 sastihe 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 svitatel viti di fissaggio

- Svitare dal quadro porta elementi elettrici laffstta di sostegno

termostato;

- Sostituire il termostato con il relativo sensdia{.A Part.26);

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio
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6.3.13 SOSTITUZIONE DELLE SCHEDE CICLICHE

Eseguite le operazioni al punto 6.1, per la sastne 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 czegee:

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

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

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

CUSCINETTI

6.4 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell’apparecchetun dei
ricambi, occorre separare i vari componenti peidigia di materiale
e provvederne poi allo smaltimento in conformitéeg@gi e norme
vigenti.

7 RICAMBI

INDICE DELLE TAVOLE:

TAV. A=ROTOR 14G Assieme apparecchiatura.
TAV. B=ROTOR 14G Schema Elettrico.

INDICAZIONI
RICAMBIO:
Per le ordinazioni delle parti di ricambio devorssere comunicate
le seguenti indicazioni:

- NUMERO DI MATRICOLA

- TIPO DI APPARECCHIATURA

- DENOMINAZIONE DEL PEZZO

- QUANTITA’ OCCORRENTE

PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
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Félicitations pour I'achat de cet appareil exclesient Made in Italy. Vous avez choisi un équipengemgllie les qualités techniques les meilleures
et une treés grande facilité d'utilisation. Nous s@ouhaitons la plus grande des satisfactions.

Remarque:

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

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

GARANTIE

Normes et réglementation
La garantie est limitée uniquement au remplaceritanto 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 etin entretien
erronés, par négligence ou inattention lors de I'eploi ou encore en cas de manipulation de la part digers, n'est pas sous garantie. En outre,
les éléments suivants sont exclus de la garantieles verres, les calottes, les ampoules et tout agtélément soumis a l'usure et a la
détérioration normale de l'installation et de tousses accessoires, ainsi que la main-d'ceuvre nécessabur le remplacement de toute piéce
éventuellement sous garantie.
La garantie est annulée si I'acheteur n’effectus Ipaéglement des paiements et pour les produétstéellement réparés, modifiés ou démontés -
méme uniquement en partie - sans autorisationedaréalable. Pour obtenir I'intervention technigoes garantie, il faudra effectuer une demande
par écrit au revendeur le plus proche ou a la BmecCommerciale.

ATTENTION

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

REMARQUE

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

CHER CLIENT

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

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

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

Le constructeur se réserve le droit d'apportemuedifications 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'ingllation 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 concgu, 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 det appareil.

10 En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnemgedésactiver 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 'appareil devait rester
installé, s'assurer toujours que le manuel accompag I'appareil, de fagon & ce qu'il puisse étre con#té 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 chauflu moyen de
deux brdleurs a gaz avec échangeur thermique etatiariot rotatif

porte-plats amovible. La chambre de cuisson eslend’acier et

elle est dotée d'un réglage de la température pke électronique, de
thermostats de sécurité de sortie des fumées &nu@erature, d’'un
dispositif de nébulisation d’eau pour la productibm vapeur, d'un

aspirateur ayant la possibilité de prélever leseuap de la chambre
de cuisson et de la hotte, et d'une porte vitréecapoignée a
dispositif de blocage.La cuisson est uniforme, grada circulation

de I'air contrdlée par les cycles de ventilation @t niveau de ses
flux, au moyen de déflecteurs réglables, le tomlzioé a la rotation
du chariot.

1.2 DIRECTIVES APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directives suivantes

- Directives appareils Gaz 2009/142/CEE (ex 90/G&&).

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

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

Conformément aux normes appliquées:

EN 203-1/A1

EN 203-2

CEI EN 60335-1et mises a jour suivantes
CEIl EN 60335-2-42et mises a jour suivantes
CEIl EN 55014-1et mises a jour suivantes
CEIl EN 55014-2et mises a jour suivantes
CEI EN 61000-3-2et mises a jour suivantes
CEI EN 61000-3-3et mises a jour suivantes
CEI EN 61000-4-2et mises a jour suivantes
CEI EN 61000-4-4et mises a jour suivantes
CEI EN 61000-4-5et mises a jour suivantes
CEI EN 61000-4-6e et mises a jour suivantes
CEI EN 61000-4-11et mises a jour suivantes.

1.3 POSTES DE TRAVAIL

Cet appareil est programmé par I'opérateur demsspupitres 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:
ROTOR14G

1.5  DONNEES TECHNIQUES(Voir Tab. 1)

ATTENTION! LorsSQUE 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@& pourrait étre accepté mais les
Organismes nationaux peuvent quand méme exigerxamen 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 infériewhmite de I'appareil,
comme indiqué (Voir Fig. 2).

18 ETIQUETAGES
L'appareil est équipé de plaguettes de sécuritésgurouvent aux
points indiqués (Voir Fig. 3).

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

C: Plaquette autocollante de sécurité pour les rdiffs Pays,
positionnée sur I'appareil.

FR2

D: Plaquette autocollante de danger, positionnééappareil.

ATTENTION! présence dune tension dangereuse. Avant

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

E: Plaquette autocollante chaleur verre, positiorsugd’appareil.

ATTENTION! pans la surface o équipement il y a un

danger de brilure due a la présence des élémetem@érature
élevée. Pour n'importe quel type d’intervention dimporte quelle
opération il faut attendre que I'équipement tombéerapérature
ambiante et utiliser toujours un équipement degatain individuelle
(gants, lunettes ...).

F: Plaquette autocollante de danger, positionnééappareil.

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 quigmedacilement 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, positionnééappareil.

ATTENTION!

Sol glissant.

1.9 ACCESSOIRES

L'appareil est équipé des accessoires suivants:

-Série de buses pour le remplacement de celleymhi qui a été
monté.

-Plaguette des données techniques alternative.



1.10 BRUIT

Cet appareil est un moyen technique de travail, gfriéralement
dans le poste de I'opérateur ne dépasse pas ledseniuit de 74 dB
(A).

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

En principe, lorsqu’il est expédié, I'appareil @sotégé par un film
synthétique transparent et il est monté sur des &t bois, en
adoptant des moyens de transport par voie terr@ébie Fig. 4).

2.2 DECHARGEMENT

REMARQUE au moment de la livraison,

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.

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

nous

2.3 SPECIFICATIONS AMBIANTES

Afin de garantir un fonctionnement optimal de I'apgil, il est
préférable que les valeurs ambiantes soient coewpréans les
limites suivantes:

Température de service : + 3C + + 40°C

Humidité relative: 15 % + 95 %

24 MISE EN PLACE, MONTAGE, INSTALLATION ET
ESPACES D’ENTRETIEN
ATTENT'ONI Pendant la mise en place, le montage et

I'installation, il faut respecter les prescriptionssuivantes:

- Lois et normes en vigueur, relatives a linstalldon 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 reglegthniques pour
le GPL.

- Directives et déterminations de la société de dibution 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 effectuéeconformément
aux lois nationales en vigueur.

Retirer le film de protection des panneaux extedes$appareil, en
le détachant lentement, pour éliminer totalementad¢ériau collant.
Si ce résultat ne devait pas étre atteint, reB@gneusement les
résidus de colle en utilisant du kérosene ou dsdece.

La mise en place de I'appareil doit étre effectdéas un lieu bien
aéré, a une distance de 50 cm. minimum par rapgott parois
latérales droite — gauche et a celle de fond. Gstance de 50 cm.
est indispensable afin de garantir l'acces en cas trdvaux
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 délacer le 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 spéciales.upPda fixation
des supports, qui ne sont pas fournis par le constcteur, utiliser
des chevilles vendues dans le commerce, approprigesir le type
de sol utilisé, et des vis autotaraudeuses qu'il ddra visser
exclusivement sur le bati arriére du four.

aux normes

25 CONNEXIONS ET BRANCHEMENTS
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251 CONNEXION GAZ

ATTENT'ONI Les connexions au réseau du gaz doivent

étre effectuées exclusivement par un personnel qiféd 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 I'appareil en fonction avah d'avoir
déterminé et éliminé la cause.

La connexion au réseau du gaz pourra étre fixe @n b
déconnectable; en amont de I'appareil il doit yiawm robinet
d’arrét certifié. En cas d’emploi de tuyaux flexab) ces derniers
devront étre en acier inoxydable, conformémentragiementations
en vigueur.

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

2,52 RACCORD D’EVACUATION DES VAPEURS

ATTENTION! La connexion relative au tuyau

d’évacuation des vapeurs et des gaz brilés 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 l'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 matoéectrique
dudit aspirateur comme décrit dans le schéma dechement
électrique ci-joint (voir tab. B).

Procéder en insérant le tube d’évacuation de lawag 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 I'aspirateur. (figpart. 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 des
professionnels qualifiés, en observant les normes gigueur.
L'appareil en question est de ty@®l1BS et il nécessite une
évacuation naturelle a travers une cheminée ad&fité éprouvée et
avec interposition d’'un systéeme d’interruption idege.

L'interrupteur de tirage fait partie intégrantehilume en consigne.

ATTENT'O N! L'évacuation de

combustion doit se faire vers I'extérieur.
Pour l'aération du local ou I'appareil est instadtél’évacuation des
gaz de combustion, s’en tenir aux prescriptionpalot 2.4.

ATTENT'O N I L’accumulation éventuelle de

substances nocives peut donner lieu & des intoxigats ou avoir
des effets létaux : par conséquent, il faut absoluent prévoir un
systeme d'aération et d'évacuation des gaz bien agmn
conformément aux normes d'installation en vigueurCe systéme
doit étre correctement installé et régulierement catrolé et
nettoyé pour en maintenir I'efficacité pour toute b durée de vie
utile de I'appareil.

Le canal d’évacuation des gaz de combustion esé@d'arriere de
la partie supérieure de I'appareil.

- Appliguer l'interrupteur de tirage, (Fig.8, détB), (situé, pour des
raisons d’envoi, a l'intérieur de la chambre dessan) en l'insérant
dans le connecteur spécialement (Fig. 8, détail C).
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- Fixer a linterrupteur de tirage le support pettermostat de
sécurité cheminée, déja positionné sur le toitafgphreil, au moyen
des vis fournies avec celui-ci (Fig. 8, détail D).

- Avec un tube$150 mm. d’acier, que l'on trouve communément

dans le commerce, effectuer la connexion a l'iofeeur de tirage
(Fig. 8, détail A), conformément aux prescriptiongatives a

I’évacuation des fumées des gaz briilés.

- L'installation de I'appareil avec le carneau déite effectuée avec
une partie verticale ayant une longueur non inféeéed 0.5 métres,
comme indiqué (Voir Fig. 9), au poift de la figure effectuer le
prélévement des produits de la combustion, le fuldeit avoir une

inclinaison minimale de 3 % et une longueur maxew# 2,5 metres
et il doit étre raccordé comme indiqué en figure 9.

ATTENT'ONI Appareil du type Bllbs, le thermostat

de sécurité du tirage de la cheminée intervient ertas de
possibilité de retour dans les locaux des produitsde la
combustion. Pour son rétablissement, il est indispsable de
vérifier préalablement la cause et d’intervenir pou I'éliminer;
par conséquent, il faut inspecter toutes les condeis avec passage
des fumées depuis I'appareil a I'atmosphére. Ensw@t il sera
possible de remettre I'appareil en service. Pour fee fonctionner
a nouveau le thermostat, aprés avoir effectué lespérations
indiquées au point 6.1 et avoir retiré la protectia en matériau
plastique, il faut appuyer sur le bouton thermostat(Fig. 10, Réf.
X). Ce dispositif ne doit jamais étre mis hors seige. Si les
produits de la combustion entrent a nouveau dans $elocaux, ils
peuvent provoquer des intoxications chroniques ou igués,
comportant des dangers de mort.Si le thermostat doit étre
remplacé, utiliser uniquement des pieces de re@hariginales.

Le dispositif coupe lalimentation du gaz au brilean cas
d’anormalité dans I'évacuation des produits dedmlgustion. Pour
rétablir l'alimentation, voir point 4; nous recomna®ns de
s’adresser a un technicien spécialisé si les cespme répétent.

En cas dinterventions répétées du dispositif, fietri que
I'évacuation au moyen du carneau soit correcte.

254 BRANCHEMENT ELECTRIQUE
ATTENT'ONI Le branchement électrique doit étre

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

- Avant de commencer la procédure de branchement,évifier
gue le systeme de mise a la terre soit réalisé comhément aux
normes européennes EN.

- Avant de commencer la procédure de branchement,évifier
que linterrupteur général de l'installation soit sur la 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 débranchid’appareil
du réseau et qui permet la déconnexion compléte dsnles
conditions de catégorie de survoltage II.

REMARQUE le dispositif choisi devrait se trouver

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

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

- Pour effectuer le branchement électrique, retfigecouvercle de
protection qui se trouve sur le coté arriere depaeil (Fig. 10,
détail A). Le cable de connexion doit étre fourar pinstallateur.
Pour la connexion au réseau électrique il fautaltest une fiche
conforme aux lois en vigueur.

- Insérer dans le trou passe-cable prévu a cdt (&g 10, détail B)
le cable ayant une section appropriée (Voir Tabpl(§ le connecter
a la plaquette a bornes, comme illustré (Fig.13iséF et G).

- Aprés avoir terminé le branchement, veiller acqee 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&®N-F et il
doit avoir une section nominale appropriée pour |'&sorption
maximum (Voir Tab 1).
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ATTENT'ONI Il est indispensable de connecter

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

Dans ce but, sur la plaquette a bornes de conneséotrouve la
borne prévue a cet effet (Fig. 10, détails F eta@c le symbole
correspondant, a laquelle il faut connecter leléiimise a la terre. En
outre, l'appareil doit étre compris dans le circditi systeme
équipotentiel; la borne prévue a cet effet se toavlarriére de
I'appareil (Fig.10, détail E).

LE

Elle est marquée par le symbole BORNES POUR
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL.

ATTENTION! Le constructeur décline toute
responsabilité en cas de non respect des normes tenles
accidents reportées ci-dessus.

255 CONNEXION AU RESEAU HYDRAULIQUE

La connexion au réseau hydrauligue doit étre effect

conformément au lois nationales en vigueur et lggux pour le
raccordement au réseau hydrique doivent étre cmefora la IEC
61770 et modifications ultérieures.

ATTENTION! uitilisez uniquement le tuyau fourni a

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

ATTENTION! un robinet deau dinterface doit étre

installé en amont de I'appareil.

La bouche & gaz % male pour l'alimentation en eatrauve sur la
partie postérieure de l'appareil (fig. 10 part. &) la 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, mfd’éviter méme les
petites variations de pression lors de I'approvisement d’eau.
Laisser couler 'eau dans la conduite avant de ecten I'appareil.
Une connexion effectuée avec de I'eau non adoueopgue une
rapide calcification du générateur de vapeur.

REMARQUE Le constructeur décline toute

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

256 EVACUATION DU CONDENSAT
Connecter un tube en caoutchouc au raccord préset affet (Fig.
10, détail C).

3 FONCTIONNEMENT

3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE

ATTENT|ON! Pendant le fonctionnement de

I'appareil, le verre chauffe; il ne faut pas le toeher, afin d'éviter
de se brdler.

ATTENTION! Avant de commencer les phases de mise

en fonction et de programmation de I'appareil, il fut s’assurer
que:

toutes les opérations de branchement électrique eie 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 aliments (kg)
14 Plateaux 16,8
18 Plateaux 20

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

Pour plus d'information il est conseillé d'éviteesd températures
supérieures par rapport a celles qui sont prévees [g type de
produit a cuire.

3.1.1 CONTROLE DES BUSES

Controler que I'appareil (catégorie et type de galectionné) soit
prévu pour la famille et le groupe de gaz dispailans le cas
contraire, effectuer la transformation pour la féenide gaz

disponible.

La mise en fonction de I'appareil doit étre effé=lavec les buses
prévues pour la capacité thermique nominale (voannges

techniques TAB. 1).

ATTENT'ONI Les vis de réglage de la soupape ne

peuvent pas étre manipulées; ces derniéres sont hées 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 donnébsitpies TAB. 1),

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

techniques TAB. 1.

La possibilit¢ de fonctionnement dépend de la jpwasa I'entrée

disponible (voir données techniques TAB.1):

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

en informer la personne qui a réalisé linstaliati@t éviter

d’effectuer la mise en fonction de I'appareil avdtgvoir déterminé

et éliminé la cause.

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

La capacité thermique nominale est atteinte au mae la buse

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

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

techniques TAB. 1.

La possibilit¢ de fonctionnement dépend de la jpwasa I'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 eteé\d’effectuer la

mise en fonction de I'appareil avant d’avoir détergnet 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 l'air (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 k&gt testé pour le type
de gaz requis; il est toutefois opportun de vérifiee le type de gaz
et les pressions au brdleur soient appropriés. [Eoas contraire,
suivre les procédures décrites dans les pointsustgy

3.22 CONTROLE DE LA PRESSION A L’'ENTREE.

La pression a I'entrée doit étre mesurée avec umomatre a eau
(par exemple: un manométre en U, avec niveau dasfpg de 0.1
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 manométre.
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- Visser a nouveau la vis d'étanchéité.
- Sceller la soupape.

REMARQUE: la pression doit étre relevée lorsque la

chambre est en fonction.

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

2: Prise pression ENTREE GAZ

3.3 ADAPTATION POUR L’EMPLOI D’AUTRES TYPES
DE GAZ.

ATTENTION! fes opérations décrites ci-apres doivent

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

Les buses pour les différents types de gaz saéevdans 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 disbution 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 gaz fpample: de
méthane a gpl) il faudra remplacer les deux budesg propos,
consulter le tableau “Données Techniques TAB.1".

Les buses pour les différents types de gaz saielvdans 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 poue ihouveau
type de gaz Yoir Tab. ).

-Remettre les cachets sur les buses avec du venrisge.

- 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 visrmouge.

- Régler le pressostat pour le nouveau type de géoir Tab. 1).

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

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

ATTENT'ONI 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
Controler que la valeur établie corresponde a celp@rtée dans le
tableau (Voir Tab. 1).

35 ARRET

- Eteindre les interrupteurs généraux de mise amction 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 effectuéeypapersonnel
qualifié, en particulier, par les Centres d’Asgisgautorisés par
USINE PRODUCTRICE.

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

A) que les données reportées sur I'appareil coordent a celles
des réseaux d'alimentation (électrique, hydriquaz)d) que le
fonctionnement de la conduite d’évacuation des &s1bit correct.
C) que I'amenée de l'air comburant et les évacnatides fumées
aient lieu de fagon correcte, conformément aux eerem vigueur.

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

4 MISE EN FONCTION

ATTENTION!

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

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

- A louverture de la porte, se maintenir & distane de sécurité
des éventuelles vapeurs brllantes qui pourraient stir de 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 patisge et produits
similaires.

- Une poignée de sécurité est placée a l'intériewde la porte :
cette poignée doit étre utilisée dans le cas ou dge'un serait
enfermé accidentellement & l'intérieur de la chambe de cuisson.
Pour ouvrir la porte de l'intérieur, faire tourner la poignée dans
le sens horaire.

4.1 MISE EN FONCTION DE L’APPAREIL
Sur le montant droit avant de la chambre de cuissinsitué 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 (Vafetir

5) Afficheur de la température interne.

6) Touche d’'allumage / extinction de la chambre @ésson
(brdleur).

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 brlleur utilisé.

12) Touche de rétablissement.

13) Voyant lumineux rouge alarme température (Bgcalarm).
14) Voyant absence gaz d'alimentation appareil.

15) Interrupteur de marche et arrét chariot piviotan

16) Interrupteurs actionnement aspirateur vapeurs.

REMARQUE Les instruments électroniques permettent

d’'effectuer un réglage plus précis et ponctuel tppireil.
Cependant, de par sa nature, il s'agit d'un apfiegei plus délicat
par rapport a celui traditionnel. Afin de mieux denserver, nous
conseillons d’actionner les touches sur le tablémaetronique en
exergant une légere pression des doigts, évitamoleps ou les exces
de force.

Pour mettre en fonction la chambre de cuissorgut &ffectuer les
phases suivantes:

a) Fermer la porte de l'appareil, en intervenant ku poignée
spécialement prévue.

b) Allumer linterrupteur général (Fig. 12, détdi) sur le tableau
supérieur:

I'interrupteur et le tableau électronique sous+callument.
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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®muche
d’allumage (Fig. 12, détail 6): une del rouge siale dans I'angle
supérieur droit.

e) Actionner linterrupteur d’arrét et de marcheacht (Fig. 12,
détail 15).

f) Quand les électrodes d'allumage du brileur otieird la
température souhaitée, le voyant vert de signadisadu brileur
s'allume (Fig. 12, détail 11) et, aprés quelquedsdes, le brileur
entre en fonction.

Si apres 15\20 secondes a compter du moment amyéntlumineux
"du brdleur utilisé" s’allume (Fig. 12, détail 11appareil n'entre
pas en fonction, la del lumineuse de la touchettablissement (Fig.
12, détail 12), qui signale le blocage du brilstallume.

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

Vérifier que le gaz arrive au brileur (c’est-a-dipee le robinet de
distribution du gaz soit ouvert), attendre 20 seesnet réactiver le
brlleur en poussant sur la touche de réactivaftan (2, détail 12):
I'éventuel allumage du voyant (Fig. 12, détail $#nale le manque
de gaz.

ATTENTION! sila del ne séteint pas, cela signifie que

le brdleur reste bloqué et, par conséquent, qu’'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 brlleur s’éteint.

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

g) La température maximum pouvant étre sélectionfrég 12,
détail 4) est de 27%C.

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

ATTENTION! Débrancher Ialimentation électrique et

du gaz, faire refroidir I'appareil et contacter un monteur
spécialisé répondant aux réquisits professionnelstnessaires afin
que celui-ci identifie la cause de I'excés de tempéure, élimine
cette cause et contrble 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 parte2appuyer 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'atmige technique.

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

Pour utiliser le vaporisateur, aprés 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 lat@at sortir le
chariot au moyen de la poignée spécialement prévue.

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

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



4.1.1 EVACUATION DES VAPEURS

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

Avec le pommeau tiré vers I'extérieur, I'évacuatist ouverte et on
a, en laissant I'aspiration éteinte, la convectiaturelle des vapeurs
de la chambre de cuisson; avec le pommeau pousséapareil,
I'évacuation de la chambre est fermée (Fig. 13itE}).

Pour obtenir une aspiration forcée des vapeurseptés dans la
partie inférieure interne de la hotte ou a I'ineéri de la chambre de
cuisson, il faut appuyer sur le bouton (Vapour 'Bespliration de la
vapeur (Fig. 13, détail M) et placer le pommeau lsuposition
souhaitée.

Pour activer automatiquement I'aspiration forcée dpeurs dans la
partie inférieure interne de la hotte ou a l'intén de la chambre de
cuisson pendant la phase d'ouverture de la poite {8, détail N —
pos. X: porte ouverte), appuyer sur le bouton () d'aspiration
de la vapeur (Fig. 13, détail N).

4.2 ARRET

- Appuyer sur linterrupteur d'arrét du chariotvpiant (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

ATTENTIONI!

Ne pas obstruer les ouvertures d'aération des locaudans
lesquels 'appareil a gaz est installé, afin d'éwtr 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
est indispensable de vérifier préalablement la caes et
d’intervenir sur cette derniére; par conséquent, ilfaut inspecter
toutes les conduites avec passage des fumées depappareil a
I'atmosphére. Aprées 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 locau, ils peuvent provoquer des intoxicationshroniques ou
aigués, comportant des dangers de mort. Le thermasttpeut étre
remplacé exclusivement par une piéce de rechangeiginale. En
cas d'interventions répétées du dispositif, s’adregr 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 fenétpes)r 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

51 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENTION! Avant deffectuer toute opération

d’entretien, couper l'alimentation du gaz, en fermat le robinet
central, et l'alimentation électrique, en éteignantl'interrupteur
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 afinadsurer une
bonne conservation de I'appareil; le non respect deelles-ci est
susceptible de provoquer de sérieux dommages qui 1ent pas
couverts par la garantie.

52 NETTOYAGE ORDINAIRE

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

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

Chaque jour apres le refroidissement de I'appaveiller a éliminer
les éventuels résidus qui pourraient s'étre forpg¥sdant la cuisson
sur toutes les parties en utilisant pour cela uffathou une éponge
humide et, si nécessaire, de I'eau savonneuseripoes 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 lavez pas I'équipement avec des jets

d'eau ou des nettoyeurs a vapeur. Prendre garde & que l'eau
ou les produits éventuellement utilisés ne viennergn contact
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.

ATTENTION! A roccasion de nettoyages spéciaux qui

requierent le déplacement du four, les opérations usvantes
devront étre effectuées par un personnel spécialisééconnecter
le tuyau d’évacuation, couper la fourniture de gazt d'électricité,
démonter les supports de positionnement du four, fefctuer les
opérations de nettoyage; pour le rétablissement dkappareil,
effectuer les opérations a rebours.

ATTENTION! Périodiqguement (au moins une fois par

année), et chaque fois que des anomalies de fonniement
surviennent, il faut que I'appareil soit contrdlé @r un technicien
spécialisé qui doit vérifier I'état de celui-ci et,en particulier,
'état du brdleur. Si une anomalie quelconque devai étre
constatée sur ce dernier, il faudra le remplacer irmédiatement.
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 l'appareil n'est pas utilisé pendant de longo@sodes :
- Le déconnecter du réseau d’alimentation éleagriqu

- Couper l'alimentation du gaz.

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

- Effectuer le nettoyage avant de l'utiliser a neaw.



LES INSTRUCTIONS

AGREE PAR LE FABRICANT.

ATTENTION
SUIVANTES
EXTRAORDINAIRE " SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERS ONNEL
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D'UNE LICENCE SPECIFIQUE,

RELATIVES A L“ENTRETIEN

RECONNU ET

6 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

6.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENT'ONI 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 d'effectuer toute opération d'entretien, couper

l'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 afinadsurer une
bonne conservation de I'appareil; le non respect deelles-ci es
susceptible de provoquer de sérieux dommages qui 1ent pas
couverts par la garantie.

ATTENT'ONl Périodiquement (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 et,en particulier,
'état du brdleur. Si une anomalie quelconque devai étre
constatée sur ce dernier, il faudra le remplacer irmédiatement.
En intervenant sur le circuit du gaz pour tout type d’entretien
éventuel, il faudra utiliser comme produit scellantla LOCTITE
577

ATTENT'ONl Toute opération d’entretien concernant

la zone porte devra étre effectuée aprés 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 exécutéescéger au
nettoyage ordinaire comme suit:

Procéder régulierement au nettoyage de I'appageiand I'appareil
est refroidi, enlever soigneusement tous les wésidsultant de la
cuisson de tous les composants a l'intérieur éxaérieur a I'aide
d'un chiffon ou d'une éponge humectés, éventueliensvec de
I'eau savonneuse et ensuite rincer et essuyeregoyant les parties
satinées en suivant le sens du satinage.

ATTENTION! Eiminer régulierement et

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

ATTENT'ONl Ne lavez pas I'équipement avec des jets

d'eau ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter que l'eawu 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 lessiw®ntenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosivaebrasives,
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.

6.3 REMPLACEMENT DES PIECES DE L’APPAREIL
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6.3.1 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement de la lampe d'éclairage, procédea fg;bn suivante:
- Enlever le carter de protection des lumiéresdévissant les vis
supérieures et inférieures;

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

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

6.3.2 REMPLACEMENT DE LA SOUPAPE DE L'EAU.

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement de la soupape de I'eau, procéderfdeda suivante:

- Dévisser les vis et enlever le panneau arriemérale

- Dévisser la partie inférieure du tuyau en cuiames 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 irngkg a rebours.

6.3.3 REMPLACEMENT DES
VENTILATEURS

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde

remplacement des moteurs, procéder de la fagoarseiv

-Vérifier gu’aucune anomalie, avec intervention ldeterrupteur

automatique correspondant, ne soit intervenue aVambir retiré la

protection en matiére plastique (Fig. 10, Réf. &f)cette situation

n'est pas survenue, effectuer les opérations stasan

- Enlever les panneaux arriére en dévissant ledevfixation;

- Ouvrir la porte, sortir le chariot et enlever nvoyeurs 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 déumdes vis.

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

MOTEURS

6.3.4 REMPLACEMENT DES BOUGIES D’ALLUMAGE
Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement des bougies d’allumage, procéder fégdm suivante:
- 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 ingkg a rebours.

6.3.5 REMPLACEMENT DES
FLAMME

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde

remplacement des détecteurs de flamme, procédela diagon

suivante:

- Enlever le panneau arriéere inférieur et supérieur

- Déconnecter le détecteur de flamme (Tab. A, D&t de la carte

d’allumage.

- Enlever les vis de fixation des détecteurs deiffee.

- Remplacer le détecteur de flamme;

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

DETECTEURS DE

6.3.6 REMPLACEMENT DU PYROMETRE NUMERIQUE
Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement du pyrométre numérique, procéder defamn
suivante:

- Enlever le panneau latéral droit derriére le regie commande.
- Enlever la protection métallique du pyrometre

- Débrancher du réseau électrique le pyrométre. (Aabétail 46)



- Dévisser les quatre vis de fixation des suppqitss enlever le
pyromeétre.

- Remplacer le pyrométre;

- Pour le remontage, effectuer les opérations irghg a rebours, en
veillant & ce que les connecteurs soient conneldés la position
correcte.

6.3.7 REMPLACEMENT DE LA SONDE DE LA
TEMPERATURE
Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde

remplacement du thermocouple, procéder de la fagivante:

- Enlever les panneaux latéraux droits en dévissestvis de
fixation;

- Enlever la protection en téles 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 ingig a rebours, en
veillant a ce que les connecteurs soient connaetés les polarités
correctes.

6.3.8 REMPLACEMENT DES CARTES D'ALLUMAGE

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement des cartes d’allumage, procéder fdgdm suivante:

- Enlever le panneau arriére supérieur en dévidearquatre vis de
fixation;

- Déconnecter la carte d’allumage;

- Remplacer la carte d’allumage (Tab. A, Détail;24)

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

6.3.9 REMPLACEMENT DES TRANSFORMATEURS

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement du transformateur, procéder de lanfagivante:

- Enlever le panneau arriére supérieur en dévissamis 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 deux pmur l'autre
modele (Tab. A, Détail 47).

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

6.3.10 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement du verre trempé, procéder de la fagivante:
Ouvrir la porte;

- Enlever les vis du cadre de garniture internagmrte;

- 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 irngkg a rebours.

ATTENT'ONI Le verre ne doit absolument pas étre

appuyé contre les parties métalliques ni venir enontact avec ces
derniéres; pour cette raison, il est indispensablel’interposer
dans la partie inférieure, sur laquelle il est en ppui, un ruban en
fibore céramique du méme type que celui installé parle
constructeur.

6.3.11 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT DE
SECURITE
ATTENTION! Vérifier périodiquement la

fonctionnalité du thermostat de sécurité.

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement du thermostat de sécurité, procédeladéacon
suivante:

- Enlever le panneau latéral droit avant en démisses vis de
fixation.

- Ouvrir la porte et sortir le chariot pivotant;

- Enlever la plaguette de fixation du capteur derrfostat en
dévissant la vis de fixation qui se trouve a I'ieér de la chambre
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 corrasan(Tab. A,
Détail 19).;

- Pour le remontage, effectuer les opérations ingkg a rebours.
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6.3.12 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT
SECURITE DU TIRAGE CHEMINEE

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde

remplacement du thermostat de sécurité du tiragmitee, procéder

de la fagon suivante:

- Sortir le bulbe — capteur qui se trouve en cpoesance de

l'interrupteur des fumées (cheminée), apres avéuisdé la vis de

serrage;

- Enlever le panneau arriere supérieur en dévisssnis de fixation

- Dévisser le support du thermostat du tableau epiEments

électriques;

- Remplacer le thermostat avec le capteur correlpan(TaB. A,

Détail 26);

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

DE

6.3.13 REMPLACEMENT DES CARTES CYCLIQUES

Aprés avoir exécuté les opérations du point 6.1urpde
remplacement des cartes cycliques, procéder @&t fsuivante:

- Enlever le panneau arriére supérieur ;

-Sortir les connecteurs électriques de la cartéoue;

-Décrocher la carte de la barre oméga et effedeueemplacement
(Tab. A, Détail 24);

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

6.3.14 GRAISSAGE SUPPORT DES ROULEMENTS DE
ROTATION DU CHARIOT

ATTENT|ON! 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.téoier 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 defeux graisseurgFig.16 dét.G);

- Exécuter les opérations inverses pour le rementag

6.4 DEMONTAGE

Au moment du démontage de I'appareil ou des pideegchange, il
faut séparer les divers composants par type deriaatgt en prévoir
I’élimination conformément aux lois et normes eguéur.

7 PIECES DE RECHANGE

INDEX DES TABLEAUX:

TAB. A=ROTOR 14G Ensemble appareil.
TAB. B=ROTOR 14G 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
(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, conneamionréseau
hydraulique, évacuation du condensat, rétablissenttn
thermostat cheminée et protection ventilateurs.

Fig.11 Réglage de la soupape du gaz et vue éctiéa rampe
porte-buses

Fig.12 Pupitre de commande

Fig.13 Evacuation vapeur

Fig.14 Brdleur

Fig.15 Nettoyage

pour le levage de [Iapipar
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Felicitaciones por la compra de este exclusivommMade in Italy. Ha elegido el equipo que combiasamejores cualidades técnicas con la maxima
facilidad de uso. Le deseamos que quede satistenhel producto.

NOTA:

El presente manual se ha previsto para la lectuseeidiomas. Instrucciones originales en Italigrteaducciones de las instrucciones originales en
Inglés, Francés, Aleman, Espafichsabe.

Para una mejor claridad y leer este manual , qaeigser proporcionada en varias partes separadaspyede enviar por correo poniéndose en
contacto con el fabricante.

GARANTIA

Normas y reglamentacion
La garantia se limita exclusivamente a la sustituciranco de fabrica, de la pieza rota o defeetutss comprobar que existe un defecto del
material o de fabricaciérse excluye de la garantia los dafios provocados partransporte efectuado por terceros, por una instacion y un
mantenimiento erréneos, por negligencia o uso indéo, o por manipulacién por parte de terceras perseas. También se excluyen de la
garantia: los vidrios, las tapas, las lamparas y @lquier otro componente que se desgaste debido aaunormal de la instalacion y de sus
equipos; la mano de obra necesaria para sustituiak eventuales piezas en garantia también queda exdh de la garantia.
La garantia pierde inmediatamente su validez sioeiprador no cumple con los pagos; tampoco esavdata los productos que hayan sido
reparados, modificados o desmontados, inclusordeafparcial, sin autorizacion escrita. Para obtentervencion técnica en garantia, se tiene que
efectuar una solicitud escrita al concesionariaaie o a la Direccion comercial.

ATENCION

- Esta palabra indica peligro y se utiliza siengue 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 dispositivbajpirato tienen que mantenerse siempre eficientes.

Este manual tiene como objetivo ilustrar el usbmantenimiento del aparato y es responsabilidadplrador 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 transformacién permitida se entregan en una bosjunto 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 Hefia 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 egativo 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 bkperiencia 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 Siel aparato se vende o cede a otra personsi e tiene que cambiar de posicion y dejar la ireicion, comprobar que el manual se
entregue con el aparato para que pueda ser consutka por el nuevo propietario y/o por el instalador.

12 Si el cable de alimentacion esté dafiado, tiegee ser sustituido por el servicio de asistenciadéica 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 correspondiepteantbiador de
calor y con un carro giratorio portabandejas elsteailLla camara de
coccidn es de chapa de acero e incluye un sistemegdlacion de la
temperatura de tipo electrénico, termostatos derstag de salida de
los humos y de la temperatura, un dispositivo deulieacion de

agua para crear vapor, un aspirador que puedeeedts vapores
tanto de la cAmara de coccion como de la campaima puerta con
tirador de blogueo. La coccién es uniforme graaitscirculacion de
aire controlada por los ciclos de ventilacion, dsipilidad de regular
sus flujos mediante deflectores, y la rotacioncaeto.

1.2 DIRECTIVAS APLICA DAS

Este aparato es conforme con las siguientes diaacti

- Directivas Aparatos de Gas 2009/142/CEE (ex BGBE).

- Directiva baja tensién 2014/35/UE (ex 2006/95/CE)

- Directiva compatibilidad electromagnética 2014(8D (ex
2004/108/CE)

También es conforme con las siguientes normas:
EN 203-1/A1

EN 203-2

CEI EN 60335-1y sucesivas actualizaciones
CEI EN 60335-2-42 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 55014-1 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 55014-2 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 61000-3-2 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 61000-3-3 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 61000-4-2 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 61000-4-4 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 61000-4-5 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 61000-4-6 y sucesivas actualizaciones
CEI EN 61000-4-11 y sucesivas actualizaciones

1.3 LUGAR DE TRABAJO

El operador ha de programar el aparato desde dre@uie mandos
situado en su parte frontal y ha de vigilarlo dtearsu

funcionamiento.

La puerta de acceso del aparato también se enauentta parte
frontal.

1.4 MODELOS
Sélo se ha previsto un modelo:
ROTOR 14G

1.5  DATOS TECNICOS (véase tabla 1-2)

(ATENCION! 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@i podria ser aceptado pero de todas
formas se solicita de parte de los Institutos med&s un examen del
aparato segun las normas nacionales.

1.6 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (véase fig. 1)

1.7 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicacion con el fabricante olosncentros de
asistencia hay que citar siempre el NUMERO DE MATBLA del
aparato, que se encuentra en la parte inferiorchareel aparato
segun se ilustra en la fig. 2.

1.8 ADHESIVOS
En los puntos ilustrados en la figura 3 el apapatgee los siguientes
adhesivos de atencion.

B: Adhesivo con las presiones de los gases en lesedifs paises.

C. Adhesivo de atencion para los diferentes paises.
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D. Adhesivo de peligro.

iATENC|ON! Presencia de tension peligrosa. Antes de
efectuar cualquier operaciéon de mantenimiento, eriampir la
alimentacién eléctrica apagando los interruptoresalados en la
parte exterior del horno y/o de la celda de ferm&oh y esperar que
el aparato llegue a temperatura ambiente. UtiEmpre adecuados
dispositivos de proteccion individual (guantesagaf.).

E: Adhesivo de calor del vidrio

iATENC|ON! La superficie del aparato puede representar
un peligro de ustiéon debido a la presencia de aios a una
temperatura elevada. Para cualquier tipo de imer$a o cualquier
operacion, esperar que el aparato llegue a tenuparambiente y
utilizar siempre adecuados dispositivos de profecdndividual
(guantes, gafas...).

F. Adhesivo de peligro.

|ATENC|ON' Para evitar el ebullicion, no utilizar

contenedores llenos de liquidos o alimentos quécéan con el
calor, en cantidad superior a la que puede terfémsienente bajo
control.

|ATENC|ON' I La etiqueta mencionada se proporcionan y

es obligatoria posicion a una altura de 1,6 m delessesta 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 tipddquillas montadas.
- placa de datos técnicos para sustituir la extisten

1.10 RUIDO
Este equipo es una herramienta técnica de tratpagppnormalmente
en la posicion del usuario no supera el umbraudiorde 74 dB (A).



2 INSTALACION

21 TRANSPORTE

En general, el aparato se envia por tierra, erveelh 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 eerf@cto
estado.

Levantar la instrumentacion utilizando sélo y esolamente los
puntos indicados en fig.5, después de haber remdailtapaderas
como ilustrado.

Tras efectuar la descarga, es muy facil colocaapalrato ya que
posee rodillos.

2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES

Para que el aparato funcione de forma correctaesaja respetar
los siguientes valores:

Temperatura de ejercicio: + °5C + + °40C

Humedad relativa: 15 % + 95 %.

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 compafitiel gas.

- Directivas y medidas establecidas por la compafi&éctrica.

- Reglas locales de construccion y antiincendio.

- Prescripciones para la prevencién de accidentes.

- Normativas electrotécnicas

- Los aparatos se han de instalar en conformidad cora
legislacién nacional en vigor.

Quitar la pelicula protectora de los paneles ewterdel aparato

separandola despacio de manera que se despreada tmia.

Si queda cola, quitarla completamente usando gerooo gasolina.

El aparato tiene que colocarse en un lugar bietilada y a una

distancia minima de 50 cm de la pared lateral &glai, derecha y

del fondo. Esta distancia de 50 cm es indispenspata poder

garantizar el acceso durante las operaciones deeniauento (véase

fig. 6).

Tener en consideracion que para efectuar algunas egaciones de

limpieza/mantenimiento, estas distancias tienen queser

superiores a las indicadas, por lo tanto, hay queoansiderar la

posibilidad de poder mover el horno para poder efeénarlas.

iATENC|ON! Tras colocar el aparato en el punto

previsto, hay que fijarlo al suelo, para impedir ge 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@scen la

base posterior del horno.

2.4

25 CONEXIONES

251 CONEXION DEL GAS

iATENC|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 presiérde

alimentacién del aparato, que ha de ser constanteea la indicada
en la tabla 1.

Si, por algin motivo, la presién de entrada del gasio se
encuentra dentro de los valores indicados, avisar la compafiia
del gas y no poner en marcha el aparato sin soluciar la causa.
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La conexion con la red del gas puede ser fija ovilnfey antes del
equipo tiene que haber una llave de interceptamidiiorme con las

normas Si se utilizan tubos flexibles, éstos deben seradero
inoxidable segln las normas vigentes.

Para sellar la rosca del tubo de entrada del gézaut 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.

2,52 CONEXION DE LA DESCARGA DE LOS VAPORES

|ATENC|ON' La conexion de la descarga de los vapores
y gases quemados tiene que ser efectuada solo ylesigamente
por personal cualificado.

La sede para el aspirador de los vapores de dessargncuentra en
la parte superior del aparato (véase fig. Ref. B).

Montar el aspirador (fig. 7, ref. C) (qQue se en¢rgrpor motivos de
transporte, dentro de la camara de coccién) megliast pernos en
dotacién y conectarlo a la red eléctrica de la mairaicada en el
esquema eléctrico adjunto (véase tabla B).

Luego, introducir el tubo de descarga del vapotrdete la conexién
del aspirador (fig. 7, ref. A).

NOTA: conectar la descarga del vapor al exterior mediast
un tubo con un diametro minimo de 150 mm.

Todas las prolongaciones se deben realizar de majuer los tubos
superiores entren dentro de los tubos inferiores.

Montar el carter del aspirador (fig. 7, ref. D).

CONEXION DE LA DESCARGA DE LOS GASES
QUEMADOS

IATENCION! 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 porergonal
cualificado, en conformidad con las normativas vigees.

El aparato en cuestién es de tipo B11BS y requietea descarga
natural mediante una chimenea segura y eficaz conal
interposicion del sistema de interrupcién del tiro.

El interruptor de tiro forma parte integrante defrto.

|ATENC|ON' los productos de combustién se tienen

que descargar al exterior.

Por lo que se refiere a la ventilaciéon de locakkoual se instala el
aparato y a la descarga de los gases quemadogrsatea las
instrucciones del punto 2.4.

iATENC|ON! la acumulacién de sustancias nocivas

puede provocar intoxicaciones y tener efectos letd; por lo
tanto, es obligatorio disponer de un sistema de veiacion y de
descarga de los gases, proyectado segun las norwasi de
instalacion vigentes; dicho sistema se ha de insal
correctamente y se ha de controlar y limpiar periétcamente
para mantenerlo eficaz durante toda la vida del apato.

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 coccionpahiciéndolo en la
correspondiente conexion (fig. 8, ref. C).

- Fijar el soporte del termostato de seguridad adehimenea, ya
colocada en el techo del aparato, al interruptotirdemediante los
tornillos suministrados de serie (fig. 8, ref. D).
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- Con un tubo debpl50 mm de acero, que se puede encontrar

facilmente en el mercado, efectuar la conexiém@riuptor de tiro

(fig. 8, ref. A) en conformidad con las prescrip@s sobre la

descarga de humos quemados.

- El aparato con la chimenea se ha de instalarateera que exista
un tramo vertical con una longitud superior a 0,5tah como se

ilustra en la figura 9. La toma de los productosdmbustion se ha
de efectuar en el punibde dicha figura.

El tuboF ha de tener una pendiente minima del 3%, unatlohgi
maxima de 2,5 metros y se debe conectar de la emdustrada en la
figura 9.



|ATENC|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 combustién. Si se pduce este
retorno, en primer lugar, hay que buscar la causay solucionarla,
inspeccionando todos los conductos por los cualess|humos
pasan del aparato a la atmoésfera. Luego, es posibfmner en
marcha el aparato. Para que el termostato funcionauevamente,
hay que efectuar las operaciones descritas en elrga 6.1, quitar
la proteccion de plastico y accionar el pulsadoffig. 10, ref. X).
Este dispositivo siempre ha de estar en servici®i los productos
de la combustiéon vuelven a penetrar en el ambientgueden
provocar intoxicaciones cronicas o agudas con pet@gde muerte.
Si se tiene que sustituir el termostato, utilizaicAmente recambios
originales.

El dispositivo interrumpe la alimentacion del gagj@emador en el
caso de una evacuacion de los productos de combustiormal;
para volver a ponerlo en marcha, véase el puntoSid.las
interrupciones se repiten, se aconseja ponerseo®acto con un
técnico especializado.

En el caso de intervenciones frecuentes del dispmscomprobar
que la evacuacion a través de la chimenea seatzorre

2.5.4 CONEXION ELECTRICA

iATENC|ON! La conexion eléctrica tiene que ser

efectuada solo y exclusivamente por personal cuadifdo en

conformidad con las normas electrotécnicas.

- Antes de iniciar la conexion, controlar que el stema de puesta
a tierra se haya realizado en conformidad con las anmas

europeas EN.

- Controlar también que el interruptor general de h instalacion a
la cual tiene que conectarse el horno se encuente& posicion

“OFF".

- La chapa de matricula contiene todos los datos cesarios para
efectuar correctamente la conexion.

- Instalar un interruptor general cuadripolar con fusibles o un
interruptor automéatico, adecuados para los valoresndicados en

la chapa, que permitan desconectar el aparato de led y que

permita la desconexién completa en las condicionede la

categoria de sobretension lll.

NOTA: el dispositivo elegido ha de estar cerca del aparaa
de ser facilmente accesible.

- El aparato se suministra con el voltaje soli@taimhdicado en la
chapa (véase fig. 2).

- Para efectuar la conexion eléctrica, hay queaqua tapa de
proteccion 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 instalaenchufe que
esté conforme con las normas vigentes.

- Introducir un cable de seccién adecuada por slespondiente
orificio pasacables (fig. 10, ref. B) (véase tably y conectarlo a la
caja de bornes de la manera ilustrada en la fiffigalo, refs. F y
G).

- Tras efectuar la conexion hay que controlar queehsion de
alimentacioén, con el aparato en funcionamientos@@leje mas de
+5% del valor nominal.

|ATENC|ON' El cable flexible para la conexion a la

linea eléctrica ha de poseer unas caracteristica® rinferiores al
tipo de aislamiento de goma HO7RN-F y ha de poseena seccion
nominal adecuada a la maxima absorcién (véase tablj.

|ATENC|ON' Es indispensable conectar correctamente
el aparato a tierra.

Para ello, en la caja de bornes de conexién, 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 equipiéd el borne
previsto para ello se encuentra en la parte postéel aparato (fig.
10, ref. E)
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Esta indicado con el simbolo BORNE PARA LA CONEXION
EQUIPOTENCIAL.

|ATENC|ON' El fabricante declina cualquier

responsabilidad en caso de que no se respeten laamas de
prevencion de accidentes anteriormente indicadas.

2,55 CONEXION A LA RED HIDRAULICA

La conexion a la red hidraulica se debe efectuaromformidad con
la legislation nacional en vigor y los tubos fldgbpara la conexion
a la red de abastecimiento de agua deben estdoroas con la IEC
61770 y sus siguientes modificaciones.

|ATENC|ON' Use solamente la manguera suministrada
al equipo. En cualquier caso, no utilice nunca tubeutilizados.

iATENC|ON! Aguas arriba del aparato se tiene que

instalar una llave de interceptacion del agua.

El empalme de ¥ gas macho para la entrada del (&igalO Ref.
D) se encuentra en la parte trasera del apara@® prdsion de
ejercicio debe estar comprendida entre 1y 1,5 bar.

|ATENC|ON' Presiones méas altas de lo previsto

pueden crear situaciones peligrosas para las persmo dafar el
aparato.

Para la conexion se debe utilizar agua blanda.

Se aconseja usar tubos flexibles para evitar dgsigfias variaciones
de presion en el suministro de agua.

Dejar correr el agua por la conduccién antes deatanel aparato.

El uso de agua dura provoca una rapida calcificadel generador
de vapor.

NOTA El fabricante declina cualquier responsabilidad en

caso de que no se respeten las normas de prevencida
accidentes anteriormente indicadas.

25.6 DESCARGA DE LA CONDENSACION
Conectar un tubo de goma al correspondiente empdignelO, ref.
C).

3 FUNCIONAMIENTO

3.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL

iATENC|ON! El vidrio se calienta durante el

funcionamiento del aparato. No tocarlo para evitaquemaduras.

iATENC|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 geersonal
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 (kg)
14 Bandejas 16,8
18 Bandejas 20

Antes de enhornar, se aconseja configurar el haunma temperatura
superior al set point de coccién previsto, enhoynlalego disminuir
la temperatura al set point de coccién deseado

Para una mayor uniformidad, se aconseja evitar eéemtyras
superiores a las previstas para el tipo de prodercicoccion.

3.1.1 CONTROL DE LAS BOQUILLAS

Controlar que el aparato (categoria y tipo de gsgulado) se
encuentre preparado para la clase y tipo de gasrdide. En caso
contrario, efectuar la transformacién para la ctisgas disponible.



El aparato se tiene que poner en funcionamientola®rboquillas
previstas para la capacidad térmica nominal (védosedatos
técnicos en la TABLA 1).

|ATENC|ON' Los tornillos de regulacion de la véalvula

no se pueden manipular ya que éstos han sido regdi@s y
sellados en la fabrica.

3.1.2 CONTROL DE LA CAPACIDAD TERMICA CON
GPL (G30-G31)

La capacidad térmica nominal se alcanza mediantéolguilla

indicada en la tabla de boquillas (véanse los d#osicos en la

TABLA 1), el casquillo del aire (fig. 14) debe pesda cota X =

véanse los datos técnicos en la TAB. 1.

La posibilidad de funcionamiento depende de laifiede entrada

disponible (véanse los datos técnicos en la TAB)LA 1

En caso de presiones fuera de los valores indiceaosar a la

persona que ha realizado la instalacion y no pememarcha el

aparato sin haber eliminado la causa que ha prdeoslgproblema.

3.1.3 CONTROL DE LA CAPACIDAD TERMICA CON
GAS METANO (G20-G25)

La capacidad térmica nominal se alcanza mediant®olguilla

indicada en la tabla de boquillas (véanse los d#osicos en la

TABLA 1), el casquillo del aire (fig. 14) debe pesda cota X =

véanse los datos técnicos en la TABLA 1.

La posibilidad de funcionamiento depende de laifinede entrada

disponible (véanse los datos técnicos en la TAB)LA 1

En caso de presiones fuera de los valores indiceaosar a la

compafiia del gas y no poner en marcha el aparatchaber

eliminado la causa que ha provocado el problema.

NOTA Si se desea efectuar un control suplementario de |
capacidad térmica, éste se puede realizar mediantl 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

3.2.1 CONTROLES PRELIMINARES Y REGULACION:

El aparato sale de fabrica ya regulado y controfsta el tipo de gas
requerido, pero es necesario comprobar que el d@as y las
presiones del quemador sean correctos. En casmdonseguir 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 escalamaide 0,1
mbar).

Efectuar la operacion de la siguiente manera:

- Quitar el panel lateral derecho del fondo

- Conectar el manémetro a U a la valvula del gas.

- Poner en marcha el aparato segun las
correspondientes.

- Medir la presion.

- Quitar el manémetro.

- Enroscar nuevamente el tornillo de retén.

- Sellar la valvula

NOTA:

funcionando.

instruccione

La presion se debe medir con la cémara

3.23 CONTROLES PRELIMINARES Y REGULACION:
Actuar en la valvula del gas de la manera indicadé/éase 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

iATENC|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 gasréeegan en una
bolsa junto al aparato.
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(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 presiérde
alimentacién del aparato, que ha de ser constantsea la indicada
en latabla 1.

Si, por algin motivo, la presién de entrada del gasio se
encuentra dentro de los valores indicados, avisar la compafiia
del gas y no poner en marcha el aparato sin soludiar la causa.

3.3.1 TRANSFORMACION Y/O ADAPTACION

Para la transformacién a otro tipo de gas (por gientde 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 gasrtegan en una
bolsa junto al aparato. Para la transformacion teéec las
operaciones 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.

- 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 posai correcta y
apretar el tornillo de bloqueo.

- Volver a sellar los casquillos con un punto de ptura 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).

iATENC|ON! Para sellar la rosca del tubo de entrada

del gas utilizar exclusivamente LOCTITE 577

34 CONTROL DE LA REGULACION DEL
PRESOSTATO DEL GAS

Controlar que el valor programado corresponda dicado en la

tabla (véase tabla 1).

35 DETENCION

- Apagar los interruptores generales de puestaseoha del aparato

- Apagar los interruptores generales exteriores li@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 efechadzersonal

calificado, en particular, por los centros de asisia autorizados

EMPRESA CONSTRUCTORA.

La transformacion de gases de una familia (gasmoetgguido) a un

gas de otra familia debe ser efectuada exclusivermor personal

calificado. Este debe comprobar:

A) que los datos de la placa correspondan con éolasl redes de

alimentacion (eléctrica, hidraulica, gas);

B) el funcionamiento correcto del conducto de ewan de los

humos;

C) que el aporte de aire comburente y la evacuatedns humos se

efectien de manera correcta segun lo estableciddaponormas

vigentes;

D) la estanqueidad del circuito del gas medianteisel 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.



- Las superficies del aparato, en particular el vido, se calientan
durante el funcionamiento; no tocarlas para no querrse.

- Cuando se abre la puerta, mantenerse a una disteia de
seguridad ya que pueden salir vapores muy calientede la
camara de coccién y provocar quemaduras.

- No permitir que las personas no autorizadas se exjuen al
aparato.

- Al menos una vez al afo, efectuar el mantenimiemt del
aparato, para lo cual, se aconseja estipular un ctmto de
asistencia.

- 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 accidentalmi dentro
de la cdmara de coccion; para abrir la puerta desdel interior
girar el tirador de seguridad hacia la derecha.

4.1 PUESTA EN MARCHA DEL APARATO

En el montante derecho anterior de la camara dei@oday 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 g@nt

5) Display de la temperatura interna.

6) Tecla de encendido y apagado de la cémara deiéooc
(quemador)

7) Tecla de puesta en marcha / detencion del tepaplr y
visualizacion del tiempo programado (Timer).

8) Tecla de encendido y apagado de la luz de laz(tight)

9) Testigo luminoso rojo de alarma del ventiladear( Alarm)

10) Tecla para vapor

11) Testigo de sefializaciéon del quemador en uso.

12) Tecla de rearme.

13) Testigo luminoso rojo de alarma de la tempesatSecurity
Alarm).

14) Testigo de alimentacion del gas del aparato.

15) Interruptor de arranque y detencion del caimatario.

16) Interruptores de puesta en marcha del aspigeleapores.

NOTA el instrumento electrénico permite obtener una
regulacion mas precisa y puntual del aparato. Bibaego, por su
naturaleza, es un instrumento mas delicado querdaficionales.
Para una mejor conservacion del mismo, se acomsejanar los
pulsadores del panel electrénico efectuando urexaigresion 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.d@l cuadro superior:
el interruptor y el panel electrénico subyacentersgenden.

c) Programar la temperatura de coccién deseadaantedilos
pulsadores (fig. 12, ref. 3). Dicho valor se vigmlen el display
luminoso (fig. 12, ref. 4) inferior.

d) Conectar la alimentacion de la camara mediaatéetla de
encendido (fig. 12, ref. 6): en la esquina supet@echa se enciende
un testigo rojo.

e) Accionar el interruptor de arranque y paradecdsbo (fig. 12, ref.
15).

f) Cuando los electrodos de encendido del quematitanzan la
temperatura, se enciende el testigo luminoso veedsefializacion
del quemador (fig. 12, ref. 11) y, tras algunosusei@s, se pone en
marcha el quemador.

Si transcurridos 15 o 20 segundos desde que sendemdido el
testigo luminoso “del quemador en uso” (fig. 14, fd) el aparato
no se pone en marcha, se enciende el testigo Ismid® la tecla de
rearme (fig. 12, ref. 12) que indica el bloqueogletmador.

Dicho sistema de seguridad interviene al deteetaaulsencia de la
llama mediante dos sondas ionizadas situadas endendos
quemadores: si la sonda no detecta la llama dutamtatervalo de
cinco segundos, el suministro de gas se interridepemediato.
Controlar que llegue gas al quemador (es decir, lgukave 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
quemador se queda bloqueado y que, por lo tanto, ska
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producido alguna anomalia y es necesario ponerse eontacto
con el servicio de asistencia técnica.

NOTA: cuando la temperatura en el interior de la camara
de coccion (fig. 12, ref. 5) alcanza la temperaturpreestablecida

(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), eleapador se
enciende de nuevo de forma automética.

g) La temperatura maxima que se puede prograngarldi ref. 4) se
ha fijado a 270°C.

Cuando la temperatura interna supera dicho umbi&imo debido a
una anomalia, interviene automaticamente el teatmste seguridad
de rearme manual (fig. 12, ref. 2) que bloqudarationamiento del
aparato y apaga el quemador.

iATENC|ON! desconectar la alimentacion eléctrica y

del gas, dejar que el aparato se enfrie y llamar an instalador
especializado, debidamente cualificado, para que @gmine la
causa que ha provocado el aumento de temperaturaglscione la
causa y controle que no se haya dafiado ningln conmemte, en
cuyo caso, tendra que sustituirlo.

Para restablecer el funcionamiento del horno, desear el
capuchon de proteccion del termostato de segurided la
temperatura (fig. 12, ref. 2) y presionar el cquresliente pulsador.
Luego, enroscar el capuchoén para evitar que elosato pueda
dafiarse y perjudicar el funcionamiento del horno.

El testigo de sefializaciéon (fig. 12, ref. 13) erapiea parpadear
indicando una alarma. Ponerse en contacto con reiciee de
asistencia técnica.

h) La tecla “Light” (fig. 12, ref. 8) sirve para eender y apagar la
iluminacioén en el interior de la camara de coccién.

Para utilizar el generador de vapor, tras habectuwddo las
operaciones a), b), c), d), e) y f), efectuar lasraciones siguientes:
i) Pulsar la tecla (fig. 12, ref. 10). El testigominoso verde se
enciende y se activa el suministro de vapor ded&@da camara
durante algunos segundos.

j) Para extraer el carro del aparato es necesatsaipel interruptor
de detencién (OFF) del carro giratorio (fig. 12, ).

Esperar hasta que se detenga vy, luego, abrir leapyeextraer 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
coccién se abre mediante el pomo del montanteianttgrecho del
aparato.

Con el pomo tirado hacia el exterior, la descasgarseuentra abierta
y se obtiene,

dejando la aspiracion apagada, la convencion dedpsres de la
camara de coccién. Con el pomo empujado hacia ataap la
descarga de la camara se encuentra cerrada (figef13.).

Para obtener una aspiracion forzada de los vapoesentes debajo
la campana o dentro de la cAmara de coccién esarezeaccionar 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 vapowsnaticamente
debajo la campana o de dentro de la cAmara dedcodairante la
apertura de la puerta (fig. 13, ref. N — ref. Xepa abierta),

accionar el pulsador (Vapour 2)de aspiracion 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 gewnelaparato (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 formacién 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 combustiéon vuelven a penetrar en el ambientgueden
provocar intoxicaciones crénicas o agudas con pet@gde 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.

SI SE HUELE A GAS

A. No accionar interruptores eléctricos ni cualqu&o objeto que
pueda provocar chispas.

B. Abrir inmediatamente todas las ventanas y paqréa 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 alimentacion elécica,

desactivando el interruptor instalado fuera del apeato y esperar

que el equipo llegue a la temperatura ambiente. Uizar siempre

dispositivos de proteccion adecuados (guantes, gafa ).

Todas las operaciones indicadas son fundamentalesrp una

buena conservacion del aparato. En caso de no realise, 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 elrapafrio, limpiar
esmeradamente los residuos que se pueden habedfoduorante la
coccién utilizando un trapo o una esponja humedisfuera
necesario, con agua jabonosa y, luego, aclararay.se

Efectuar una limpieza esmerada de todos los compesia los que
se puede acceder.

iATENC|ON! Cada dia quitar meticulosamente las

eventuales grasas producidas durante la coccion ype pueden
causar posibles combustiones y explosiones.

iATENC|ON! No lave el equipo con chorros de agua o

limpiadores de vapor. 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 etengan

sustancias agresivas (cloradas, é&cidas, corrosivaabrasivas,
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
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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 focionamiento
del aparato, efectuar las operaciones anteriores @mden 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, enrfzular, 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 sdba
LOCTITE 577.
5.3 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.



LAS SIGUIENTES

EXTRAORDINARIO” ESTAN

HABILITADO POR EL FABRICANTE.

ATENCION
INSTRUCCIONES RELATIVAS AL
RESERVADAS AL
ESPECIALIZADO EN POSESION DE UNA REGULAR LICENCIA, AUTORIZADO Y

“MANTENIM IENTO
PERSONAL TECNIC O

6 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

6.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

|ATENC|ON' Todas las operaciones de mantenimiento
y reparacion tienen que ser efectuadas por personaEcnico
especializado, que ha de utilizar los dispositivogpara la
prevencion de accidentes adecuado y ha de poseerdabida
licencia, autorizado y habilitado por el fabricante

Antes de efectuar cualquier operacion de mantenimigo, hay
que interrumpir la alimentacién del gas, cerrando & llave
central, y la alimentacion eléctrica, desactivande! interruptor
instalado fuera del aparato.

Todas las operaciones indicadas son fundamentalesrp una
buena conservacion del aparato. En caso de no realise, el
aparato se puede dafiar seriamente y la garantia pdera su
validez.

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 el estado del misny, 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 sdba
LOCTITE 577.

JATENCION! Cualquier operacién de mantenimiento que
concierna la zona de la puerta se debe efectuar uvaz que ésta
se haya enfriado.

iATENC|ON! Para efectuar algunas de las operaciones
indicadas a continuacion se necesitan por lo mendes personas.

6.2 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritasagraghdo 6.1, para
la limpieza efectuar las siguientes operaciones.

Llevar a cabo regularmente la limpieza generalagi@rato. Tras en
enfriamiento del aparato, quitar meticulosamente to@os los

componentes tanto internos como externos todose&iguos que se
han producido utilizando un pafio o una esponja dase
posiblemente con agua y jabon, luego enjuagarar sttmpiando 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.

|ATENC|ON' No lave el equipo con chorros de agua o

limpiadores de vapor. Evitar que el agua o eventuas 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, é&cidas, corrosivaabrasivas,
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

6.3 SUSTITUCION DE LAS PIEZAS DEL APARATO

6.3.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE
ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir

la lampara de iluminacién hay que:

- Quitar el céarter de proteccion de la luz trasedesscar los tornillos

superiores e inferiores;

- Sustituir la lampara (tabla A, ref. 4) por otre ths mismas

caracteristicas.

-Para el montaje, efectuar las operaciones argsri@n orden

inverso.

6.3.2 SUSTITUCION DE LA VALVULA DEL AGUA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
la valvula del agua hay que:

- Desenroscar los tornillos y quitar el panel pasteentral.

- Desenroscar el tubo de cobre de la parte inféras aflojar la
tuerca.

- Desenroscar los dos tornillos de fijacion dedbvula.

- Desenroscar la valvula de la reduccion.

- Sustituir la valvula (tabla A, ref. 16).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden
inverso.

6.3.3 SUSTITUCION DE LOS MOTORES DE LOS
VENTILADORES

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fhtgara sustituir

los motores hay que:

- Quitar la proteccién de plastico (fig. 10, rej. yycomprobar que no

exista una anomalia que haya provocado la inteidendel

interruptor automatico; si no hay ninguna anomalég, que:

- Quitar los paneles posteriores tras desenros=artdrnillos 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 argsrien orden

inverso.

6.3.4 SUSTITUCION DE LAS BUJIAS DE ENCENDIDO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhtgara 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 |#ahig encendido.

- Sustituir la bujia de encendido.

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien 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 lEam

- Sustituir el sensor de llama.

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden
inverso.

6.3.6  SUSTITUCION DEL PIROMETRO DIGITAL
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fhtgara sustituir
el pirometro digital de control de coccion hay que:



- Quitar el panel lateral derecho de detras dedimude mandos.

- Quitar la proteccion metalica del pirometro.

- Desconectar eléctricamente el pirémetro (tableef\,46).

- Desenroscar los cuatro tornillos de fijacion dg bridas y, luego,
quitar el pirometro.

- Sustituir el pirémetro.

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden
inverso, prestando atencién en conectar los coresctsegin la
polaridad correcta.

6.3.7 SUSTITUCION DE LA SONDA DE TEMPERATURA
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhtgara sustituir
el termopar hay que:

- Quitar los paneles laterales derechos tras desear los tornillos
de fijacion.

- Quitar la proteccion de chapa de aluminio.

- Desenroscar la tuerca de fijacion del termopar.

- Desconectar los dos cables de alimentacion daebiear.

- Sustituir el termopar (tabla A, ref. 21).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden
inverso, prestando atencién en conectar los corescteegin la
polaridad correcta.

6.3.8  SUSTITUCION DE LAS TARJETAS DE ENCENDIDO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
las tarjetas de encendido hay que:

- Quitar el panel posterior superior tras desemnodos cuatro
tornillos de fijacion.

- Desconectar eléctricamente la tarjeta de encendid

- Sustituir la tarjeta de encendido (tabla A, 2f)

-Para el montaje, efectuar las operaciones argsri@n orden
inverso.

6.3.9 SUSTITUCION DE LOS TRANSFORMADORES

Tras efectuar las operaciones indicadas en el gubfgara sustituir
el transformador hay que:

- Quitar el panel posterior superior tras desemnokss tornillos de
fijacién.

- Desconectar eléctricamente el transformador.

- Sustituir el transformador tras desenroscardecaude bloqueo para
el modelo toroidal (tabla A, ref. 25) o los dosnitlos para el otro
modelo (tabla A, ref. 47).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien 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 aérior 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 argsrien orden
inverso.

|ATENC|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
iATEN CION! Comprobar periédicamente el

funcionamiento del termdstato de seguridad.

Tras efectuar las operaciones descritas en el @uhtgara sustituir
el termostato de seguridad hay que:

- Quitar el panel lateral derecho anterior trasedesscar los cuatro
tornillos de fijacion.

- Abrir la puerta y extraer el carro giratorio.

- Quitar la placa de fijacién del sensor de teraostlel 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;

ES9

- Sustituir el termostato con el correspondientesse (tabla A, ref.
19).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden
inverso.

6.3.12 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO
SEGURIDAD DE TIRO DE LA CHIMENEA

Tras efectuar las operaciones descritas en el fuhtgara sustituir

el termostato de seguridad de tiro de la chimeagajbe:

- Extraer el bulbo — sensor situado en correspaidete! interruptor

de humos (chimenea) tras desenroscar el tornilepdete.

- Quitar el panel posterior superior tras deseraiogss tornillos de

fijacién.

- 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 argsrien orden

inverso.

DE

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 sustittdala A, ref. 24).

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden
inverso.

6.3.14 ENGRASE SOPORTE COJINETES ROTACION
CARRO

NOTA Aproximadamente cada 6 MESES (tiempo variable
gue depende del régimen de utilizacion del aparatohay que
engrasar el soporte rotacion.

Tras efectuar las operaciones descritas en el gubtday que:

- Quitar el panel superior (Fig.16 part.X);

- Engrasar bien conGRASA LGHP2 SKF PARA ALTAS
TEMPERATURAS el soporte cojinetes rotacion carro por medio
delos dos engrasadoreé-ig.16 part.G);

-Para el montaje, efectuar las operaciones argsri@n 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 norneivigentes.

7 RECAMBIOS

INDICE DE LAS TABLAS:

TABLA A = ROTOR 14G Grupo aparato.
TABLA B = ROTOR 14G 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 fijacion para la elevacion detatpa(descarga)

Fig. 6 Colocacion del aparato

Fig. 7 Conexion de la descarga de los vapores

Fig. 8 Conexion de la descarga de los gases quemado

Fig. 9 Conexion de la descarga de los gases quemado

Fig. 10 Conexién a las redes eléctrica, hidraulide descarga de la
condensacion

g. 11 Regulacién de la valvula del gas y despideda rampa
portaboquillas

Fig. 12 Cuadro de mandos

Fig. 13 Descarga de los vapores

Fig. 14 Quemador

Fig. 15 Limpieza
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TAB.1

IT-CZ-ES-GR-IE-PT-GB-CH-SK-TR

112H3+

ROTOR 14G

Bruciatore
Burner
Braleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Ay ) Alnl)

Tipo
Type
Type
Bauweise
Tipo
gsd

B11BS

Portata termica
Thermic capacity
Portée thermique (kw)
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica
A ) daad)

40

Consumo
Consumption
Consommation
Verbrauch
Consumo

G30 (kg/h)

ENPERN]

3,15

Consumo Metano

Methane consumption

Consommation de Méthane G20 (m /)
Erdgas Verbrauch

Consumo de gas natural

sl S i

4,23

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon
GasanschluRstutzen nach
Acometida gas conforme
() LN ) Jua s

UNI EN 10226-1

R 3/4

Ugelli bruciatori GPL  G30/G3l

230x2

Burners nozzles

o ~ +
Tuyeres brileurs 8

Cod.

72093460

Bren. Flissiggas
Toberas Quem. METANO

(%)

350x2

) gal) Edlia
(1/100 mm) G20 2H

Cod.

72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion

GPL
G30/G31

9x2

Regul. aire fund.
A £ 5 Janas
FIG. 14 X=mm

METANO
G20

8x2

min

25/30

Pressione di

alimentazione GPL

G30/G31 3+

norm

28-30/37

Network pressure
Pression de reseau

Max

35/45

AnschluBRdruck
Presi6n de

min

17

alimentacion METANO

norm

20

ASuil) i

(mban) G20 2H

Max

25

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat mbar
Einstellung Des Gasdruckwéchters
Regulacion Del Presostato

5 aal) liia b

GPL (G30/G31)

20

METANO (G20)

15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA - (it ¢! s 1

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale v-)
Nominalspannung
Tension nominal
-] )

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale (w)

Cable de conexién
Jua il b £ g3

Nominale Absorption 1720
Absorcién nominal

(o) alaliay)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm? 5X1 V400 3N
AnschluRkabel Typ 4x1 V2303




TAB.1

FR-BE

I2E+3+

ROTOR 14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.
A ) Adril)

Tipo
Type
Type
Bauweise
Tipo
gsd

B11BS

Portata termica
Thermic capacity
Portee thermique (kw)
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica
A Al dsd)

40

Consumo
Consumption
Consommation G30 (kg/h)
Verbrauch
Consumo
gL

3,15

Consumo Metano

Methane consumption

Consommation de Méthane ~ G20 (m %)
Erdgas Verbrauch

Consumo de gas natural

Rl S il

4,23

Consumo Metano
Methane consumption
Consommation de Méthane G25 (m %h)
Erdgas Verbrauch
Consumo de gas natural
Clisall e gl

4,92

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNIEN 10226-1
GasanschluBstutzen nach
Acometida gas conforme
() AN ) Jra s

R 3/4

Ugelli bruciatori 7]

230x2

Burners nozzles GPL
Tuyéres braleurs G30/G31 3+
Bren. Flissiggas

Cod.

72093460

Toberas Quem. METANO 7]
) gall Ciblia G20/G25

350x2

(1/100 mm) 2E+ Cod.

72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL

Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion

9x2

Regul. aire fund.
A 5 gl Jos
FIG. 14 X=mm

METANO
G20/G25

8x2/8x2

min

25/30

Pressione di GPL
alimentazione G30/G31 norm

28-30/37

Network pressure 3+
Pression de reseau Max

35/45

Anschlufdruck

Presion de alimentacion min

17/20

METANO

Sl bz G20/G25

norm

20/25

(mbar) 2E+

25/30

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat mbar
Einstellung Des Gasdruckwachters
Regulacién Del Presostato

5 laal) Uik s

GPL (G30/G31)

20

METANO (G20/G25)

15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA - (it S il

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale v~
Nominalspannung
Tensién nominal
- aatd) 32l

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale w)

Nominale Absorption 1720
Absorcién nominal

) palaiay)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm? 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303

Cable de conexion
Y sl el ¢ 58




TAB.1

DE
I12ELL3B/P ROTOR 14G
Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Brdleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
28 ga A 1) e}
Tipo-Type-Type-Bauweise -Tipo - gsi! B11BS
Portata termica
Thermic capacity
Portée thermique (kw) 40
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica
Ay )l Al
Consumo
Consumption
Consommation G30 (kg/h) 315
Verbrauch !
Consumo
i)
Consumo Metano
Methane consumption
Consommation de Méthane G20 (m °/h) 423
Erdgas Verbrauch ’
Consumo de gas natural
Clisall & gl
Consumo Metano
Methane consumption
Consommation de Méthane G25(m °h) 492
Erdgas Verbrauch !
Consumo de gas natural
el & gl
Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNIE N 10226-1 R 3/4
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
() VL ) Jrasi
GPL [%] 200x2
G30/G31
Ugelli bruciatori 3B/P Cod. 72094070
Burners nozzles
Tuyeresl'brgleurs METANO (%] 350x2
Bren. Flussiggas G20 2E
Toberas Quem. Cod. 72005890
B) gal) Edlia
(1/100 mm) METANO 1] 380x2
G25
2LL Cod. 72005910
Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL 752
Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
A o5 Jyand hé%/Achs) 8x2/8x2
FIG. 14 X=mm
GPL min 42.5/42.5
Pressione di G30/G31 norm 50/50
alimentazione 38/P Max 57.5/57.5
Network pressure METANO min 17
Pression de réseau G20 norm 20
Ansc_r]luridruc_k y 2E Max o5
Presion de alimentacion _
Auil) bz METANO min 18
(mbar) G25 norm 20
2LL Max 25
Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 20
Etalonnage Du Pressostat mbar
Einstellung Des Gasdruckwéchters
Regulacion Del Presostato METANO (G20/G25) 15
5 laal) zlide biva
COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONNECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXION ELECTRICA- (i <)) ks )}
Tensione nominale
Nominal Tension
Tens_lon nominale v~ 2303 400 3N 50Hz
Nominalspannung
Tensién nominal
- ) 3¢l
Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale w) 1720
Nominale Absorption
Absorcién nominal
) gaaiay)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm 2 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303
Cable de conexion
Jragill dlu g 58




TAB.1

AL-BA-BG-CZ-DK-EE-FI-HR-LT-LV-MK-NO-RO-SE-SI-UA

112H3B/P

ROTOR 14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

A ) Alrl)

Tipo
Type
Type
Bauweise
Tipo
gsd

B11BS

Portata termica
Thermic capacity
Portee thermique
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica

(kw)

Al Al

40

Consumo
Consumption
Consommation
Verbrauch
Consumo

G30 (kg/h)

D)

3,15

Consumo Metano

Methane consumption
Consommation de Méthane
Erdgas Verbrauch
Consumo de gas natural

G20 (m °h)

Sl e ddlgial

4,23

Allacciamento gas conforme a

Gas ramp according to
Rampe a gaz selon

UNI EN 10226- 1

GasanschluBstutzen nach (DK-1SO228/1)

Acometida gas conforme

) SN A S 55

R 3/4
(G 3/4)

Ugelli bruciatori
Burners nozzles
Tuyeres brileurs

GPL 2
G30/G31

230x2

3B/P Cod.

72093460

Bren. Flissiggas
Toberas Quem.
) gall Elia
(1/100 mm)

G20 2H

METANO g

350x2

Cod.

72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
AV sl Jpaas
FIG. 14 X=mm

GPL
G30/G31

9x2

METANO
G20

8x2

Pressione di
alimentazione
Network pressure
Pression de réseau

min

25/25

GPL
G30/G31 norm

28-30/28-30

3B/P
Max

35/35

Anschluf3druck
Presion de alimentacion
A5 b

(mbar) G20 2H

min

17

METANO norm

20

25

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat

mbar

Einstellung Des Gasdruckwéchters

Regulacién Del Presostato

5 jlaall like ks

GPL (G30/G31)

20

METANO (G20)

15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA- (it S by 1

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale
Nominalspannung
Tensién nominal

vV~

-an) gl

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale

(W)

Nominale Absorption 1720
Absorcién nominal

) alalia¥)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm? 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303

Cable de conexion

ool Bl £ 55




TAB.1

AT-CH

112H3B/P ROTOR 14G

Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Brileur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.

S ga A ) Alr)

Tipo
Type
Type
Bauweise B11BS
Tipo

gsd

Portata termica

Thermic capacity

Portee thermique (kw)
Nennwérmebelast.

Capacidad térmica

40

A ) Al Al

Consumo

Consumption

Consommation G30 (kg/h)
Verbrauch

Consumo

3,15

g

Consumo Metano
Methane consumption
Consommation de Méthane G20 (m %h)
Erdgas Verbrauch
Consumo de gas natural
ligal) S gl

4,23

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226- 1
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
() SV ) Jra sl

R 3/4

Ugelli bruciatori GPL 2 200x2

Burners nozzles G30/G31
Tuyeéres braleurs 3B/P Cod. 72094070

Bren. Flussiggas
Toberas Quem. [%] 350x2

8yl i METANO

(1/100 mm) G20 Hl cod. 72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL

Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion

72

Regul. aire fund.
A 5154 s ME(;F?ONO 8x2
FIG. 14 X=mm

min 42.5/42.5

Pressione di GPL
alimentazione G30/G31 norm 50/50

Network pressure 3B/P
Pression de réseau Max 57.5/57.5

Anschlu3druck

Presion de alimentacion min 17

A5 Jaua METANO norm 20

(mbar) G20 2H
Max 25

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration GPL (G30/G31) 20
Etalonnage Du Pressostat mbar

Einstellung Des Gasdruckwéchters
Regulacién Del Presostato METANO (G20) 15
5 siaall g lide ki

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA- (it S by 1

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale v-) 2303 400 3N 50Hz
Nominalspannung
Tension nominal

- rad) 3

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale w) 1720
Nominale Absorption
Absorcién nominal

) gaaiay)

Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm? 5X1 V400 3N
Anschluftkabel Typ 4x1 V2303
Cable de conexion

Juasil) dllu £ 53




TAB.1

IS-CY-MT-HU

13B/P

ROTOR 14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Agauyi 1) Alnid)

Tipo
Type
Type
Bauweise
Tipo
gsd

B11BS

Portata termica
Thermic capacity
Portée thermique (kw)
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica
A Al dsd)

40

Consumo
Consumption
Consommation G30 (kg/h)
Verbrauch
Consumo
g

3,15

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
() VL ) Jra gl

UNI EN 10226-1

R3/4

Ugelli bruciatori GPL
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres brileurs 3BP

230X2

Cod.

72093460

Bren. Flissiggas
Toberas Quem.
) gall Elia
(1/100 mm)

%]

Cod.

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
A £ 5 Gyl
FIG. 14 X=mm

GPL
G30/G31

9X2

min

25/25

Pressione di
alimentazione
Network pressure

GPL
G30/G31 norm

28-30/28-30

3B/P

Pression de réseau

35/35

Anschluf3druck
Presion de alimentacion
Al s
(mbar)

min

norm

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat
Einstellung Des Gasdruckwachters
Regulacién Del Presostato

5 sl Uik Liiia

mbar

GPL (G30/G31)

20

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA- (<! Jay 1)

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale v~)
Nominalspannung
Tensién nominal
- ) 3¢l

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale (w)

Nominale Absorption 1720
Absorcién nominal

) gaaiay)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm2 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303

Cable de conexion
S sl el ¢ 58




TAB.1

HU

13B/P

ROTOR 14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

Ay ) Alnid)

Tipo
Type
Type
Bauweise
Tipo
gsd

B11BS

Portata termica
Thermic capacity
Portée thermique (kw)
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica
A Al dsd)

40

Consumo
Consumption
Consommation G30 (kg/h)
Verbrauch
Consumo
g

3,15

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
() VL ) Jra gl

UNI EN 10226-1

R3/4

Ugelli bruciatori GPL
Burners nozzles G30/G31
Tuyeres brileurs 3BP

200x2

Cod.

72094070

Bren. Flissiggas
Toberas Quem.
) gall Elia
(1/100 mm)

%]

Cod.

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion
Regul. aire fund.
A £ 5l Gyl
FIG. 14 X=mm

GPL
G30/G31

2

min

42.5/42.5

Pressione di
alimentazione
Network pressure

GPL
G30/G31 norm

50/50

3B/P

Pression de réseau

57.5/57.5

Anschluf3druck
Presion de alimentacion
Al s
(mbar)

min

norm

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat
Einstellung Des Gasdruckwachters
Regulacién Del Presostato

5 sl Uik Liiia

mbar

GPL (G30/G31)

20

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA- (<! Jay 1)

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale v~)
Nominalspannung
Tensién nominal
- ) 3¢l

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale (w)

Nominale Absorption 1720
Absorcién nominal

) gaaiay)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm2 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303

Cable de conexion
Y sl el ¢ 58




TAB.1

NL

112L3B/P

ROTOR 14G

Bruciatore
Burner
Brdleur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.
Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.
Agauyi 1) Alnid)

Tipo
Type
Type
Bauweise
Tipo
gsd

B11BS

Portata termica
Thermic capacity
Portée thermique (kw)
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica
A Al dsd)

40

Consumo
Consumption
Consommation G30 (kg/h)
Verbrauch
Consumo
g

3,15

Consumo Metano
Methane consumption
Consommation de Méthane G25(m °h)
Erdgas Verbrauch
Consumo de gas natural
Clisall & gl

4,92

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNIEN 10226- 1
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
() VL ) Jrasi

R 3/4

Ugelli bruciatori GPL (4]

230x2

Burners nozzles G30/G31
Tuyeres brileurs 3B/P Cod.

72093460

Bren. Flissiggas

Toberas Quem. (4]
5 gall Cilia METANO

360x2

(1/100 mm) G25 2L cod.

72005900

Regolazione aria primaria
Air primary regulation GPL

Régulation air primaire G30/G31
Hauptluftsregula-tion

9x2

Regul. aire fund.
A £ 5 Janas
FIG. 14 X=mm

METANO
G25

8x2

min

25/25

Pressione di GPL
alimentazione G30/G31 norm

28-30/28-30

Network pressure 3B/P
Pression de réseau Max

35/35

Anschluf3druck -
min

20

Presion de alimentacion
Teoon La o METANO

G25 norm

25

(mbar) L

30

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat mbar
Einstellung Des Gasdruckwachters
Regulacién Del Presostato
5 sl Uik Liiia

GPL (G30/G31)

20

METANO (G25)

15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA- (<! Jay 1)

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale v~)
Nominalspannung
Tensién nominal
- ) 3¢l

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale (w)

Nominale Absorption 1720
Absorcién nominal

) gaaiay)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm? 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303

Cable de conexion
S sl el ¢ 58




TAB.1

LU

I2E 13+

ROTOR 14G

Bruciatore
Burner
Brileur
Brenner
Quemador

Bruc. Princ.

Main Burner
Bruleur Prin.
Hauptbrenner
Quem. Fund.

A ) Adr)

Tipo
Type
Type
Bauweise
Tipo
g

B11BS

Portata termica
Thermic capacity
Portée thermique (kw)
Nennwérmebelast.
Capacidad térmica
A ) Al Al

40

Consumo
Consumption
Consommation G30 (kg/h)
Verbrauch
Consumo
g

3,15

Consumo Metano
Methane consumption
Consommation de Méthane G20 (m /)
Erdgas Verbrauch
Consumo de gas natural
Clisall & gl

4,23

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme

() VL ) Jrasi

UNI EN 10226- 1

R 3/4

Ugelli bruciatori GPL

230x2

Burners nozzles G30/G31 3+
Tuyeres brlleurs

Cod.

72093460

Bren. Flissiggas

Toberas Quem.
) gl Cilia METANO

%]

350x2

(1/100 mm) G20 2E

Cod.

72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion

GPL
G30/G31

9x2

Regul. aire fund.
A 5 gl Jos
FIG. 14 X=mm

METANO
G20

8x2

min

25/30

Pr_essione_ di GPL
alimentazione G30/G31 3+

norm

28-30/37

Network pressure
Pression de réseau
Anschludruck

Max

35/45

Presion de alimentacion

min

17

Aspll) Lz METANO

norm

20

(mbar) G20 2E

25

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat
Einstellung Des Gasdruckwachters
Regulacion Del Presostato

5 laal) Uik s

mbar

GPL (G30/G31)

20

METANO (G20)

15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA- (it < by 1

Tensione nominale
Nominal Tension
Tension nominale V~)
Nominalspannung
Tension nominal
- ) 3l

230 3 400 3N 50Hz

Assorbimento nominale
Nominal Absorption
Absorption nominale (w)

Nominale Absorption 1720
Absorcién nominal

o) palaiay)
Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm? 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303

Cable de conexién
Y sl el ¢ 58




TAB.1

PL

12E ROTOR 14G

Bruciatore Bruc. Princ.
Burner Main Burner
Brdleur Bruleur Prin.
Brenner Hauptbrenner
Quemador Quem. Fund.
S ga A ) Adril)

Tipo
Type
Type B11BS
Bauweise
Tipo

gsd

Portata termica

Thermic capacity

Portee thermique (kw)
Nennwérmebelast.

Capacidad térmica

40

A Al dsd)

Consumo Metano

Methane consumption

Consommation de Méthane G20 (m °h)
Erdgas Verbrauch

Consumo de gas natural

Rl S il

4,23

Allacciamento gas conforme a
Gas ramp according to
Rampe a gaz selon UNI EN 10226-1
Gasanschluf3stutzen nach
Acometida gas conforme
() VL ) Jrasi

R 3/4

Ugelli bruciatori

Burners nozzles
Tuyeres brileurs

Bren. Flissiggas

Toberas Quem. [%] 350x2
55l Cilie METANO

(1/100 mm) G20 2Bl cod. 72005890

Regolazione aria primaria
Air primary regulation
Régulation air primaire
Hauptluftsregula-tion

Regul. aire fund.
A sl sgd Qs MEGTE*ONO 8x2
FIG. 14 X=mm

Pressione di
alimentazione

Network pressure
Pression de réseau

Anschluf3druck ™ 17

Presion de alimentacion
Al i METANO norm 20

(mbar) G20  2E

Taratura Pressostato
Pressure Switch Calibration
Etalonnage Du Pressostat mbar
Einstellung Des Gasdruckwéchters
Regulacion Del Presostato
5 piaall g lide ki

METANO (G20) 15

COLLEGAMENTO ELETTRICO - ELECTRIC CONNECTION - CONN ECTION ELECTRIQUE - ELEKTRISCHER ANSCHLUR - CONEXIO N ELECTRICA- (it S by 1

Tensione nominale

Nominal Tension

Tension nominale v~)
Nominalspannung

Tensién nominal

230 3 400 3N 50Hz

- pad) 3gal)

Assorbimento nominale

Nominal Absorption

Absorption nominale (w)
Nominale Absorption

Absorcién nominal

1720

o) (abuaia¥)

Cavo di allacciamento tipo
Connection cable type
Cable de con. Type HO7 RN-F mm? 5X1 V400 3N
Anschluf3kabel Typ 4x1 V2303
Cable de conexion

ool s 55




TAB.2

R14G
Calore sensibile (KJ/h) Splrbare Warme (KJ/h)
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) 12240
Chaleur sensible (KJ/h) (KJ/h) A a3 ))
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h)
Calor latente (KJ/h) 14400

Latent heat (KJ/h)

Chaleur latente (KJ/h)

(KJ7h) L5
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Fig.7

Fig.8
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V230 3 50/60 Hz+
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Fig.13
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Fig.14 X

Fig.15
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Via A.Meucci, 4 - 61037 - Mondolfo (PU) ITALIA

Tel. +39-0721-96161 - Fax +39-0721-9616299
Http://www.morettiforni.com

NordCap GmbH & Co. KG

Thalenhorststral3e 15

28307 Bremen

Hauptsitz (Service, Finanzen & Personal, Lager, IT, Marketing)

Telefon: +49 421 48557-0
Telefax: +49 421 488650
E-Mail: bremen@nordcap.de

Die NordCap Verkaufsniederlassungen in Deutschland:

Nord: Hamburg ¢ Ost: Berlin « Sud: Ingelheim ¢ West: Erkrath

MORETTI

®
NordCap/ FORNI
The SmartBaking Company®
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