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INTRODUZIONE

Gentile Cliente, La ringraziamo e ci complimentiamo con Lei per aver acquistato questo apparecchio;
ci auguriamo che questo sia I'inizio di una positiva e duratura collaborazione.

Questo libretto contiene tutte le informazioni necessarie per l'uso corretto, manutenzione e
installazione dell’apparecchio. Scopo del presente manuale € quello di consentire al tecnico
installatore e soprattutto al diretto utilizzatore di prendere ogni provvedimento e le precauzioni
necessarie per un uso sicuro,duraturo ed efficace dell’apparecchio.

Conservare con cura questo libretto per tutto il ciclo di vita dell’apparecchio, per successive
consultazioni da parte degli operatori addetti all’utilizzo e dei tecnici specializzati. In caso di
smarrimento o deterioramento la documentazione sostitutiva dovra essere richiesta direttamente al
produttore o al rivenditore.

Il costruttore declina ogni responsabilitd per danni subiti da persone o cose derivante da uso
improprio dell’apparecchio, da modifiche o riparazioni eseguite da personale non autorizzato e
dall’utilizzo di componenti di ricambio non originali o non specifici per il modello in oggetto.

Questo apparecchio é conforme alle direttive CEE in vigore.

ISTRUZIONI PER L’INSTALLATORE

l.  AVVERTENZE

Leggere attentamente in seguente libretto prima di iniziare le operazioni di installazione e messa in funzione
dell’apparecchio.

Tutte le operazioni di installazione, montaggio, assistenza e manutenzione straordinaria devono
essere eseguite da personale qualificato e dotato dei necessari requisiti professionali (autorizzato
dalla ditta produttrice o rivenditore), rispettando le norme in vigore nel paese d’installazione e quelle
riguardanti la sicurezza dei prodotti e del posto di lavoro.

Errata installazione, assistenza, manutenzione, pulizia ed eventuali manomissioni o modifiche possono
essere causa di malfunzionamenti, danni e lesioni.

L’apparecchio deve essere utilizzato solo per la cottura o il riscaldamento di alimenti nel’ambito di cucine
industriali. Ogni altro uso e da ritenersi improprio e pertanto pericoloso.

.  OPERAZIONI PRELIMINARI

Al ricevimento del forno accertarsi che lo stesso non abbia subito danni durante il trasporto e che l'imballo
non sia stato manomesso. Nel caso di danni o di parti mancanti avvisare immediatamente il vettore e |l
rivenditore/produttore, indicando [P’Articolo (ART) e numero di_serie (Ser N°) e allegando una
documentazione fotografica.

Verificare che per raggiungere il luogo dellinstallazione non ci siano problemi d'ingombro che impediscano il
passaggio attraverso porte, corridoi o altri passaggi.

ATTENZIONE: durante il trasporto il forno puo rischiare di rovesciarsi con il rischio di rotture e di arrecare
danno a cose e persone. Utilizzare mezzi idonei tenendo conto anche del peso dell’apparecchio. Non
trascinare e inclinare il forno per nessun motivo ma sollevarlo da terra perpendicolarmente al terreno e
MOsSo orizzontalmente.

I1l.  LUOGO D’INSTALLAZIONE

Deve essere installato in locali chiusi e ben areati (non ambienti esterni).

Prima di posizionare il forno, verificare le misure d’ingombro e I'esatta posizione dei collegamenti elettrici,
idrici.

E’ consigliato posizionare il forno sotto una cappa aspirante o prevedere il convogliamento verso 'esterno
dei fumi caldi e odori che escono dallo scarico della camera cottura.
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Il forno va posizionato su una superficie piana per evitare che possa scivolare e ribaltarsi.
Il sito di installazione del forno deve essere tale da sostenere il peso dell’apparecchio e del massimo carico.
Per il suo peso lordo fare riferimento alla Targhetta Dati sul retro del forno.

Nel caso di forni posizionati sopra lievitatori, tavoli in
acciaio inox o altri forni & sconsigliato utilizzare :
ripiani piu alti rispetto a quello in cui l'utente pud :
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vedere allinterno del contenitore. Per motivi di =0
sicurezza dopo aver installato il forno, applicare =
'adesivo “Pericolo ustioni” presente nell'imballo ad
un’altezza di 1.600mm dal terreno. ( vedi immagine a
lato)
O -0

=] o '

Prestare attenzione che il posizionamento consenta la completa apertura della porta.

Fare in modo che la parte posteriore sia facilmente accessibile per permettere gli allacciamenti elettrici, idrici
e per consentirne la manutenzione.

Il forno non & adatto all'incasso ed & obbligatorio lasciare uno spazio libero di 5 cm tutto attorno.

E’ sconsigliato posizionare il forno vicino a fonti di calore, friggitrici o altre sorgenti di liquidi caldi; se cio
non é possibile rispettare le distanze di sicurezza che sono: 50 cm lateralmente, sopra I'apparecchio e 70 cm
dal retro del forno.

Per qualsiasi motivo non posizionare il forno vicino a materiali o contenitori di materiale inflammabile (come
pareti, mobili, divisori, bombole di gas),: pud essere causa di pericolo d’'incendio. Se questo non & possibile
rivestire le parti infliammabili con materiale isolante termico non infiammabile prestando la massima
attenzione alle norme di prevenzione incendi.

V. PREDISPOSIZIONE ALL’INSTALLAZIONE

Rimuovere l'imballo esterno (gabbia in legno e/o scatola in cartone) e smaltirlo secondo la normativa vigente
nel paese d’installazione.

RIMOZIONE PELLICOLA PROTETTIVA ED ALTRO
Rimuovere  completamente la pellicola protettiva
dalle pareti esterne ed interne. ( vedi immagine a lato)

Rimuovere dall’ interno tutto il materiale
informativo ed eventuali sacchetti in plastica.

REGOLAZIONE PIEDINI

Non utilizzare il forno senza i piedini.

| piedini regolabili si trovano gia avvitati sotto il forno.
Il loro mancato utilizzo non permette il passaggio d’aria per il raffreddamento dei componenti elettrici e delle
pareti esterne del forno causando surriscaldamenti che possono danneggiare i componenti del forno.
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La corretta planarita assicura un buon funzionamento; essa si ottiene agendo sui piedini regolabili e verificata
tramite una livella a bolla d’aria. Basta avvitarli o svitarli per modificare la loro regolazione.

V. ALLACCIAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE: Il collegamento alla rete elettrica deve essere eseguito da un tecnico qualificato e
autorizzato, secondo le vigenti norme internazionali, nazionali e locali del paese d’installazione.

Prima di effettuare il collegamento alla rete elettrica, verificare che la tensione(.....V) e la frequenza
(....Hz) corrispondano a quanto indicato sulla Targhetta Dati posizionata nella parte posteriore
dell’apparecchio.

ATTENZIONE: se il 'apparecchio & sprowvisto di un supporto con ruote che facilita lo spostamento, si
consiglia di eseguire prima il collegamento alla rete elettrica e poi il posizionamento nel suo punto di lavoro
stando attenti che durante lo spostamento non si rechi danno al cavo d’alimentazione. Cid permette di
eseguire il collegamento elettrico in tutta semplicita e maggiore sicurezza. Posizionare il cavo in modo tale
che nessun punto superi di 50°C la temperatura ambiente.

FORNI DOTATI DI CAVO E SPINA MONOFASE

Apparecchi dotati di cavo e spina (monofase 220-240 V) é sufficiente inserire la spina nell’'apposita presa ( la
presa deve essere adatta alla spina fornita in dotazione e deve sopportare il carico richiesto dall’apparecchio
indicato nella Targhetta Dati). L’apparecchio deve essere posto in modo che la spina deve essere sempre
accessibile.

L’apparecchio viene fornito con cavo e spina certificati: non devono essere manipolati e modificati.

Il cavo pud essere solo sostituito: questa operazione deve essere eseguita da un tecnico qualificato e
autorizzato. Il cavo di messa a terra deve essere sempre di colore giallo verde.

FORNI SENZA CAVO E DOTATI DI MORSETTIERA

| forni sono dotati di morsettiera come in figura. Per effettuare %
l'allacciamento elettrico € necessario consultare I'etichetta :\Q\—
riportata nel libretto e attaccata nella parte inferiore del retro - ' "\' Y
del forno vicino alla Targhetta Dati.

Il forno deve essere collegato alla rete elettrica con un cavo in
gomma di tipo HO7RN-F.

ATTENZIONE: nel cavo elettrico di connessione il

conduttore di terra giallo/verde deve essere piu lungo
almeno di 3cm rispetto agli altri conduttori.

e

Il forno deve essere collegato in modo diretto alla rete elettrica
e deve essere prowvisto a monte, di un interruttore di facile
accesso e installato allimpianto secondo le vigenti norme
internazionali, nazionali e locali del paese d’installazione. Tale
interruttore deve avere una separazione dei contatti in tutti i
poli cosi da garantire la disconnessione completa sotto la
categoria di sovratensione lll.

E obbligatorio un corretto collegamento a terra e il cavo di
terra non deve essere interrotto in  nessun caso
dall'interruttore di protezione.
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COLLEGAMENTO CAVO D’ALIMENTAZIONE

Per collegare il cavo di alimentazione alla morsettiera, procedere come segue:

. ( Al ) Allentare il tappo del pressa/passa cavo e aprire la parte inferiore del retro dell’apparecchio
svitando le viti.

. ( A2 ) Far passare il nuovo cavo di alimentazione attraverso il pressa/passa cavo. Collegare i
conduttori  del cavo di alimentazione alla morsettiera seguendo gli schemi di collegamento che si
trovano sull’etichetta situata nella parete posteriore del retro dell’apparecchio. Effettuare solo i
collegamenti indicati inserendo il ponte di rame e il cavo elettrico insieme sotto la vite, nel senso di
avvitamento, in modo che serrando la vite , il cavo e il ponte siano strettamente fissati. Nell'etichetta
per ogni schema di collegamento viene indicato quale tipo di cavo utilizzare (HO7RN-F) e le sezioni
in mm2 dei suoi conduttori.

. ( A4) Richiudere la parte inferiore del retro dell’'apparecchio avvitando le viti e bloccare il cavo fissando
il tappo del pressa/passa cavo.

Un collegamento errato pud causare surriscaldamento della morsettiera portandola alla fusione e rischi di
scosse elettriche.
Verificare che tutte le connessioni elettriche siano ben serrate prima di connettere il forno alla rete.

PE = Giallo/Verde : conduttore di protezione “TERRA”.
N = Blu : conduttore di neutro
L1, L2, L3 =Marrone, Grigio, Nero : conduttori di fase

Verificare 'assenza di dispersione elettrica tra fasi e terra. Verificare la continuita elettrica tra la carcassa
esterna e il filo di terra della rete. Si consiglia di usare un multimetro per effettuare queste operazioni.
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Codice prodotto (Ref)  Schemi di collegamento

PF4003 ETI00021
PF5003 ETI00021
PF5004 ETI00021
PF5004G ETI00021
PF5004E ETI00021
PF5004F ETI00021
PF7504 ETI00050
PF7504G ETI00050
P824U - G824U ETIO0050
ETI00050 BLUE IS NEUTRAL ETI00021

380415V 3N~ Cable: 5x1,5 mm? HO7RN-F
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SOSTITUZIONE DEL CAVO ELETTRICO DI CONNESSIONE

Questa operazione deve essere eseguita da un tecnico qualificato e autorizzato. Il cavo di messa a
terra deve essere sempre di colore giallo verde.

ATTENZIONE: nel cavo elettrico di connessione il conduttore di terra giallo/verde deve essere piu
lungo almeno di 3cm rispetto agli altri conduttori.

Nel caso di morsettiere con il cavo gia preinstallato procedere come segue per la sua sostituzione:
. ( Al) Allentare il tappo del pressa/passa cavo e aprire la parte inferiore del retro dell’apparecchio
svitando le viti.

. ( A3 ) Nella morsettiera allentare le viti di bloccaggio e sfilare i conduttori del cavo d’alimentazione.
Sfilare il vecchio cavo dal pressa/passa cavo.
. ( A2) Far passare il nuovo cavo di alimentazione attraverso il pressa/passa cavo. Collegare i conduttori

del nuovo cavo alla morsettiera seguendo gli schemi di collegamento che si trovano sull’etichetta
situata nella parete posteriore del retro del forno. Effettuare solo i collegamenti indicati inserendo il
ponte di rame e il cavo elettrico insieme sotto la vite, nel senso di avvitamento, in modo che serrando
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la vite , il cavo e il ponte siano strettamente fissati. Per ogni schema di collegamento nell’etichetta
viene indicato quale tipo di cavo utilizzare e le sezioni in mm2 dei suoi conduttori.

. ( A4 ) Richiudere la parte inferiore del retro dell’apparecchio avvitando le viti e bloccare il cavo fissando
il tappo del pressa/passa cavo.

Verificare che tutte le connessioni elettriche siano ben serrate prima di connettere il forno alla rete
ATTENZIONE: un collegamento errato puo causare surriscaldamento della morsettiera portandola
alla fusione e rischi di scosse elettriche.

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

Il forno deve essere collegato alla rete elettrica con un cavo di tipo HO7RN-F.

COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE

Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchiature diverse
con il morsetto contrassegnato dal simbolo: (vedi immagine a lato).

Tale morsetto permette di collegare un cavo di collegamento di colore
Giallo/verde con sezione compresatrai 2.5 e 10mmz.

L’apparecchio deve essere incluso in un sistema equipotenziale la cui

efficacia deve essere opportunamente verificata secondo quanto riportato
nella normativa in vigore.

VI. ALLACCIAMENTO IDRICO
SUI FORNI CON UMIDIFICAZIONE

E necessario interporre tra la rete idrica e il forno un
rubinetto d’ intercettazione e un filtro meccanico. Nella parte
posteriore, il forno € provvisto di un ingresso di G3/4” con
filtro. Inoltre viene fornito un tubo di 2m con raccordi di G3/4”
e valvola di non ritorno liquidi come richiesto dalle normative
vigenti. ATTENZIONE: per collegare il forno utilizzare solo il
materiale dato in dotazione (tubo con raccordi e valvola di
non ritorno) e non usare o riutilizzare altre tubazioni. Prima di
collegare il tubo allapparecchio, far defluire dellacqua per
eliminare eventuali residui di materiale presenti nella
conduttura. L’acqua in ingresso deve avere un valore di
pressione compreso tra 150 (1,5 bar) e 200 kPa (2bar) e
una temperatura massima di 30°C. Se i valori di pressione in
ingresso superano i 200kPa (2bar), sara necessario
installare un riduttore di pressione, tarato a 200kPa (2 bar).

TRATTAMENTO ACQUA
L’acqua deve avere una durezza massima di 5 °f (per evitare accumuli di calcare all’interno della camera di
cottura). E consigliato I'utilizzo di un apparecchio demineralizzatore (osmosi inversa) per evitare i depositi di
calcare e altri minerali all'interno del forno.
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VIl. COLLEGAMENTO SCARICHI

SCARICO FUMI

Durante la cottura si producono fumi caldi ed altri odori che escono dallo scarico dei fumi della camera di
cottura. Esso si trova in alto nella parte posteriore del forno. Non sovrapporre oggetti sopra allo scarico per
non ostacolare il deflusso dei fumi e per non causare danni agli oggetti stessi. Si consiglia di posizionare il
forno sotto una cappa di aspirazione o prevedere il convogliamento verso I'esterno dei fumi caldi e odori per
mezzo di un tubo di dimensioni non inferiori dello scarico del forno. Evitare le strozzature.

VIll. SOVRAPPOSIZIONE FORNI

Nel caso di sovrapposizione di piu forni & obbligatorio I'utilizzo del kit apposito che mantiene la corretta
distanza tra i due forni.

IX. DATI TECNICI

Costruttore:

Indirizzo:

Prodotto: Forno ventilato convenzione con umidificazione per utilizzi professionali.
Famiglia : Caboto - First Impact

PF5004

N

04G

Identifica estetica e n° teglie

PF5

o

G: con resistenza GRILL
Identifica e n° teglie

(/

CODICE PRODOTTO (Ref):

PF4003
PF5003
PF5004
PF5004G
PF5004E
PF5004F
PF7504
PF7504G
P824U - G824U
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TARGHETTA DATI

At: PF5004
Ref. PF5004
Ser. N°  XXOOOOXXX

TYPE:

kPa: 150-200 anno: 2012
INFORMAZIONI

BAKW | o0 oaoy~ | FOHZ| Bl E

PF5004

POTENZA ASSORBITA -
MADE IN ITALY
27 kg
|
PESO FREQUENZA
ALIMENTAZIONE

ALIMENTAZIONE
Art. : modello secondo la classificazione del cliente
TYPE: identifica codice certificazione

Ser. N° numero identificativo, differente per ogni singolo prodotto
Ref: modello del prodotto secondo la classificazione interna del produttore

Informazioni: IPX4 livello di protezione contro gli spruzzi d’acqua / kPa....pressione acqua in ingresso /
anno di produzione del forno.
Potenza assorbita: Potenza nominale dell’apparecchio kw
Alimentazione: TIPO DI CONNESSIONE SU MORSETTIERA: tensione applicata all’apparecchio in V,
numero di fasi e neutri (3N = 3 fasi piu neutro).
Frequenza alimentazione: frequenza dell'apparecchio in Hz.

Peso: Peso in kg dell'apparecchio

ISTRUZIONI PER L’UTILIZZATORE

.  AVVERTENZE

Leggere attentamente il seguente libretto in quanto fornisce le indicazioni circa la sicurezza e
I'utilizzo dell’apparecchio. Conservarlo con cura per qualsiasi ulteriore consultazione.

Errata installazione, assistenza, manutenzione, utilizzo, pulizia ed eventuali manomissioni o
modifiche possono essere causa di malfunzionamenti, danni e lesioni.

Il forno deve essere utilizzata solo per la cottura di cibi nelle cucine industriali e professionali. Ogni altro
impiego é da ritenersi improprio. Il produttore declina ogni responsabilita per utilizzi diversi da quelli indicati.

Il forno puod essere utilizzata per i seguenti impieghi:

. Cottura di prodotti di pasticceria e pane, freschi e congelati
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. Cottura di tutti i prodotti di gastronomia, freschi e congelati
. Ricondizionamento di cibi, refrigerati e congelati.

L’apparecchio & destinata all'uso professionale e deve essere utilizzata da personale qualificato.

¢ Non & adatta all'utilizzo da parte di persone con ridotte capacita fisiche o mentali o con mancanza di
esperienza, a meno che esse non siano state istruite circa il funzionamento dell’apparecchio dal
personale responsabile per la loro sicurezza.

o Evitare di lasciare I'apparecchio incustodito in presenza di bambini e assicurarsi che non venga da loro
utilizzato o che giochino con esso.

e E’ sconsigliato posizionare fonti di calore vicino all’apparecchio.

¢ Non lasciare per qualsiasi motivo materiale facilmente infiammabile vicino all’apparecchio: puo essere
causa di pericolo d’incendio.

o La temperatura dei contenitori di cibo, accessori o altri oggetti durante e dopo la cottura puo rivelarsi
elevata; prestare attenzione nella movimentazione per evitare il rischio di ustioni. Toccarli solo per mezzo
di protezioni contro il calore come indumenti termici. Pericolo di ustioni!

o Prestare attenzione all’apertura della porta del forno: pericolo di ustioni per fuoriuscite di vapori ad alta
temperatura.

e Non immettere oggetti infammabili o cibi a base di alcol nel forno : sono causa di autocombustioni e
incendi che potrebbero dare origine a fenomeni esplosivi.

o Evitare di salare i cibi all'interno nella camera cottura del forno. Se cid non pud essere evitato provvedere
il prima possibile alla pulizia: cio pud causare danni alla camera cottura.

e Utilizzare le dita per regolare le opzioni del pannello comandi, ogni altro oggetto rischia di danneggiare
I'apparecchio e quindi fa decadere la garanzia.

Le parti esterne del forno possono superare la
temperatura di 60°C, quindi per evitare il pericolo
di ustioni si consiglia di non toccare le zone o le
parti contrassegnate dal simbolo accanto.

Danni o rotture dei componenti in vetro che costituiscono la porta necessitano di un intervento
immediato con la loro sostituzione (contattare Centro Assistenza).

In caso di tempi prolungati di inutilizzo (per esempio piu giorni) si consiglia di chiudere
I’alimentazione di corrente e acqua.

Il produttore declina ogni responsabilita per danni subiti a persone o cose, causati dall’inosservanza
delle suddette prescrizioni o derivanti dalla manomissione anche di una singola parte
dell’apparecchio e dall’utilizzo di ricambi non originali.

Questo apparecchio & conforme alle direttive CE in vigore.

II.  PRIMO UTILIZZO

Prima di mettere in funzione I'apparecchio, vanno effettuate scrupolosamente tutte le verifiche necessarie
all’accertamento della conformita degli impianti e dellinstallazione dell’apparecchio alle norme di legge e alle
indicazioni tecniche e di sicurezza presenti in questo manuale.

Al suo interno non ci devono essere sacchetti in plastica, libretti istruzione, pellicole in plastica e
quant’altro.
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Assicurarsi che le strutture porta teglie all'interno

della camera cottura siano ben bloccati alle pareti. ‘“.
Altrimenti le teglie contenenti cibi o liquidi caldi

possono cadere causando rischi di ustioni.

—

Tutti gli imballi devono essere stati interamente rimossi, compresa la pellicola protettiva applicata sulle pareti
del forno.

Gli sfiati e le feritoie di aerazione devono essere aperti e liberi da ostruzioni.

| pezzi del forno eventualmente smontati per eseguirne l'installazione devono essere rimontati.

COLLAUDO

Il collaudo del forno si effettua completando un ciclo di cottura campione che consenta di verificare il corretto
funzionamento del forno e I'assenza di anomalie o problemi.

Accendere il forno e impostare un ciclo di cottura con temperatura a 150° C, tempo a 10 min.

Verificare scrupolosamente i punti dell’elenco seguente:

e La luce nella camera di cottura si accende.

¢ |l termostato di regolazione della temperatura di cottura interviene al raggiungimento della temperatura
impostata e gli elementi riscaldanti si spengono.

e Le ventole della camera di cottura hanno lo stesso senso di rotazione.

¢ Verificare la fuoriuscita di acqua in direzione delle ventole dai tubi di immissione di umidita in camera di
cottura.

PRIMA PULIZIA CAMERA COTTURA DEL FORNO

Prima di effettuare qualsiasi_intervento di pulizia, & necessario disinserire I’alimentazione elettrica
dell’apparecchio e attendere fino al completo raffreddamento.

ATTENZIONE: ’apparecchio non va mai pulito con getti d’acqua o vapore in pressione.

Nella camera di cottura non devono essere presenti residui di solventi o detergenti. La loro rimozione deve
essere eseguita sciacquando a fondo per mezzo di un panno umido utilizzando adeguate protezioni per
occhi, bocca e mani. Possibili pericoli di corrosione.

Riscaldare il forno a vuoto a 200°C (392°F) per circa 30 minuti, al fine di eliminare eventuali odori
dell’isolante termico.

Pulire le pareti della camera di cottura con acqua calda e sapone, quindi risciacquare; non utilizzare mai
prodotti aggressivi né acidi.

1. MANUTENZIONE ORDINARIA

L’ utente & tenuto alla sola manutenzione ordinaria. Per la manutenzione straordinaria si deve contattare il
Centro Assistenza richiedendo l'intervento di un tecnico specializzato e autorizzato.

PULIZIA: NORME GENERALI

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, & necessario disinserire I’alimentazione elettrica
dell’apparecchio e attendere fino al completo raffreddamento.

ATTENZIONE: I'apparecchio non va mai pulito con getti d’acqua o vapore in pressione.

PULIZIA ORDINARIA CAMERA DI COTTURA
E consigliabile pulire quotidianamente la camera di cottura per mantenere corretti livelli di igienicita e per
evitare il deterioramento dell’acciaio.
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Per la pulizia manuale non utilizzare lance ad alta pressione o generatori di vapore. Prodotti acidi, sostanze
abrasive, detergenti corrosivi con sabbia o soda caustica.

Per la pulizia manuale seguire la procedura:

. Accendere I'apparecchio e impostare la temperatura a 80°C.
. Lasciare in funzione per 10 minuti eseguendo vapore.

. Spegnere 'apparecchio e lasciar raffreddare

. Pulire con acqua calda e sapone, quindi risciacquare.

E’assolutamente vietato lavare la camera di cottura a temperature superiori dei 70°C, pericolo ustioni.

La pulizia quotidiana della guarnizione della camera cottura del forno deve essere eseguita con un
detergente non abrasivo in modo da garantire la sua integrita e perfetta efficienza.

In caso di incrostazioni di sporco, utilizzare solo spatole in plastica o una spugnha imbevuta di aceto e acqua
tiepida.

Attenzione: nel caso siano presenti nella camera di cottura grassi o residui alimentari, essi potrebbero
prendere fuoco durante l'utilizzo del forno; & consigliato di rimuoverli celermente.

Utilizzare solo prodotti raccomandati dal costruttore dell’apparecchio.

PULIZIA ESTERNA

Utilizzare solo un panno inumidito con acqua tiepida o prodotti adatti alla pulizia dell’acciaio. Non utilizzare
prodotti acidi o ammoniaca.

ATTENZIONE: 'apparecchiatura non va mai pulito con getti d’acqua o vapore in pressione.

SOSTITUZIONE LAMPADA ILLUMINAZIONE
ATTENZIONE: Per evitare scosse elettriche o danni alla
persona, attenersi scrupolosamente alla seguente procedura:

e Disinserire il collegamento elettrico del forno e lasciarlo
raffreddare.

e Togliere le griglie laterali che sorreggono le teglie.

e Svitare il coperchio in vetro “A” facendo attenzione alla
guarnizione “C”. Sostituire la lampada “B” con una di uguali
caratteristiche.

¢ Riavviate il coperchio “A” di vetro facendo attenzione alla
guarnizione “ C”.

e Riposizionare le griglie laterali e assicurarsi che siano ben
fissate.

Nel caso in cui il coperchio in vetro sia rotto o danneggiato, non usare il forno finché il coperchio non sia
stato sostituito (rivolgersi al Centro di Assistenza).

SOSTITUZIONE E PULIZIA FILTRO RAFFREDDAMENTO
ATTENZIONE: Per evitare scosse elettriche o danni alla

persona, attenersi scrupolosamente alla seguente procedura: ~ ¥ IR

. Disinserire il collegamento elettrico del forno e lasciarlo i\\k \\\
raffreddare. \ .\ \\\\;

. Svitare le viti che bloccano la griglia e sostituire o pulire e .ﬁ : ]
il filtro. ! N \\

. Una volta eseguita I'operazione rimontare il tutto. i\\\ \\ . v
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V. MANUTENZIONE STRAORDINARIA

E consigliato sottoporre I'apparecchio a controlli periodici (almeno una volta 'anno) da parte di un tecnico
specializzato e autorizzato.

Qualsiasi lavoro di manutenzione, installazione o riparazione deve essere effettuato da personale qualificato
e autorizzato contattando il Servizio Assistenza. Prima di effettuare qualsiasi operazione € necessario
disattivare I'alimentazione elettrica, provvedere alla chiusura dei rubinetti di alimentazione acqua e attendere
il raffreddamento.

Prima di spostare I'apparecchio dalla sua posizione, verificare che le connessioni elettriche e idriche (cavi
elettrici, tubo alimentazione acqua e scarichi) siano staccati correttamente.

Se I'apparecchio si trova su un sistema prowvisto di ruote verificare che durante il suo spostamento non
vengano danneggiati cavi elettrici, tubazioni o altro. Assicurarsi di applicare la sicura anti movimento. Evitare
di posizionare il forno vicino a fonti di calore ( esempio friggitrici ecc) .

Dopo aver eseguito l'intervento e riposizionato I'apparecchio nella sua posizione iniziale verificare che siano

state eseguite a norma le connessioni elettriche e idriche.

V. MANUTENZIONE IN CASO DI GUASTO

In caso di guasto scollegare I'apparecchio dall’alimentazione elettrica e chiudere I'alimentazione di acqua.
Prima di telefonare al Servizio di Assistenza clienti verificare quanto descritto nella tabella (vedi sotto).

Luce forno spenta

Lampadina allentata

Inserire in maniera corretta la lampadina
nel portalampade

Lampadina bruciata

Sostituire lampadina (v. manutenzione
ordinaria)

Il forno non cucina in maniera
uniforme

Una delle ventole & ferma

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

Una delle resistenze é rotta

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

Il forno &€ completamente spento

Mancanza della tensione di rete

Ripristinare la tensione di alimentazione

Collegamento alla rete elettrica
eseguito in maniera non corretta

Verificare il collegamento alla rete
elettrica

Intervento termostato sicurezza

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

Non viene immessa acqua dai
tubi dell’'umidificatore

Ingresso acqua chiuso

Aprire ingresso acqua

Collegamento alla rete idrica in
maniera non corretta

Verificare il collegamento alla rete idrica

Filtri entrata acqua ostruiti da impurita

Pulire i filtri

Con la porta chiusa, fuoriesce
acqua dalla guarnizione

Guarnizione sporca

Pulire la guarnizione con un panno
umido

Guarnizione danneggiata

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

Problema al meccanismo di chiusura
della porta

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

ER1 o ER2

Messaggio di errore forni digitali:

Malfunzionamento componente

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per
la riparazione (Servizio Assistenza).
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Se il guasto persiste Vi raccomandiamo di rivolgerVi al rivenditore o alla ditta produttrice richiedendo
lintervento del Servizio Assistenza specificando I'inconveniente e_I’Articolo (ART) e numero di serie (Ser
N°) dellapparecchio in vostro possesso. Questi dati si trovano nella TARGHETTA DATI sul retro
dell’apparecchio.

RICAMBI

Devono essere utilizzati solo componenti autorizzati. Tutti gli interventi devono essere effettuati da personale
tecnico specializzato e autorizzato. Per richiedere un componente di ricambio, contattare il Centro
Assistenza.

VI. CONSIGLI DURANTE LA COTTURA

Nel caso di cotture con griglie di cibi particolarmente grassi come arrosti o pollame & consigliabile inserire un
contenitore sul fondo della camera di cottura per la raccolta dei grassi che cadranno durante la cottura.

Nel caso di cotture di alimenti con contenitori pieni o riempiti di liquidi,

prestare particolare attenzione all’eventuale fuoriuscita degli stessi,

sia durante la cottura che durante l'estrazione dei contenitori dal (
forno. Pericolo ustioni! ®
Nel caso di forni posizionati sopra lievita tori, tavoli in acciaio inox o

altri forni & sconsigliato_utilizzare ripiani piu alti rispetto a quello in

cui l'utente pud vedere all'interno del contenitore. Pericolo ustioni!

Pulire sempre gli accessori prima del loro utilizzo.

Per una cottura perfetta ed uniforme del cibo si consiglia di utilizzare teglie non troppo alte perché
impedirebbero una buona e corretta circolazione dell’aria. Tra teglia superiore e cibo ci deve essere una
distanza almeno 2cm.

Per una cottura omogenea non sovraccaricare il forno e nel caso di prodotti di pasticceria o pane verificare
I'orientamento del cibo rispetto al flusso d’aria nella camera cottura.

Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti all’apertura della porta nell'inserimento dei cibi nel forno, &
consigliato un preriscaldamento di almeno 30 °C superiore alla temperatura prevista per la cottura.

Se durante la cottura si rendono necessari interventi sui cibi, occorre lasciare la porta aperta il piu
brevemente possibile, per evitare che la temperatura all'interno del forno si abbassi a tal punto da
pregiudicare la buona riuscita della cottura.

ATTENZIONE: e consigliabile aprire la porta in due tempi: per 4-5” tenere la porta semiaperta (3-4
cm), poi aprire completamente. Cio serve ad evitare che I’eventuale vapore e calore nel forno arrechi
fastidio o provocare scottature.

SCONGELAMENTO

E possibile utilizzare il forno per accelerare il processo di scongelamento del cibo da cuocere, con I'utilizzo di
aria forzata a temperatura ambiente 0 a bassa temperatura (in funzione della dimensione e del tipo di
prodotto da scongelare). Cio garantisce ai prodotti surgelati lo scongelamento rapido senza modificare |l
gusto o I'aspetto.

UMIDIFICAZIONE

Il sistema a vapore € indicato per cuocere piu delicatamente tutti i tipi di alimenti. Inoltre & indicato per
scongelare rapidamente, per scaldare i cibi senza seccarli o indurirli e per dissalare naturalmente gli alimenti
sotto sale. La combinazione della funzione umidificatore con quella tradizionale consente flessibilita d’'uso
con risparmio di energia e tempo, mantenendo inalterate le qualita nutritive e il sapore degli alimenti. E un
sistema di cottura ideale per tutti i tipi di cibo.

L’acqua iniettata sulla ventola, viene nebulizzata e passando attraverso la resistenza si trasforma in vapore.
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ATTENZIONE: Perché la funzione di umidificazione funzioni in modo soddisfacente, & necessario che la
temperatura sia impostata almeno a 80-100°C. A temperature inferiori difficilmente viene prodotto vapore e
maggior parte dell’'acqua cade sul fondo del forno.

Inoltre per un buona cottura & necessario preriscaldare il forno alla temperatura desiderata prima di attivare
'umidificazione.

PRERISCALDAMENTO
Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti all’apertura della porta nell'inserimento dei cibi nel forno, e
consigliato un preriscaldamento di almeno 30 °C superiore alla temperatura prevista per la cottura.

VIl. PANNELLO COMANDI FORNO MECCANICO

Pannello comandi versione orizzontale:

Manopola funzioni

SPENTO opzione timer manuale

Manopola termostato
LUCE

Spia accensione

SOLO VENTOLA

Manopola timer

CIRCOLARE VENTILATO o . Spia termostato
Pulsante umidificazione

SOLO GRILL

Pannello comandi versione verticale:
. MANOPOLA FUNZIONI

Ha 5 posizioni: spento, solo ventola, circolare ventilato, grill ventilato e

funzione solo grill.

1. Quando é impostata su SPENTO, il forno € spento per ogni suo
aspetto.

2. Quando é impostata su SOLO LUCE, funzionano le luci. Il sistema
riscaldante del forno & sempre spento

3. Quando e impostata su SOLO VENTOLA, funzionano le luci e le
ventole. Il sistema riscaldante del forno & sempre spento.

4. Quando é impostata su CIRCOLARE VENTILATO, funzionano le
luci, le ventole. Il sistema riscaldante del forno € funzionante e
viene comandato dalla manopola termostato. Funziona solo la
resistenza circolare attorno alle ventole mentre la resistenza grill &
sempre spenta.

5. Quando é impostata su SOLO GRILL, funzionano le luci. Il sistema
riscaldante del forno & funzionante e viene comandato dalla
manopola termostato. Funziona solo la resistenza grill, mentre la O
resistenza circolare attorno alle ventole & sempre spenta.
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SPIA ACCENSIONE
Quando s’illumina significa che il forno € acceso con le luci che illuminano la camera cottura e gli
elementi riscaldanti funzionanti a seconda della funzione selezionata con la manopola funzioni .

MANOPOLA TIMER

Quando é selezionata I'opzione manuale, il forno rimane acceso sempre, per un tempo infinito fino
all'intervento dell’'operatore.

Quando ¢é selezionato un certo valore, il forno rimane acceso per quella quantita di tempo (massimo 120
minuti).

MANOPOLA TERMOSTATO
Questa manopola consente di selezionare la temperatura di cottura desiderata.

SPIA TERMOSTATO

Quando s’illumina gli elementi riscaldanti del forno sono accesi perché la temperatura interna della
camera di cottura € inferiore al valore impostato dalla manopola termostato. Quando la spia si spegne
significa che il riscaldamento €& spento e che la camera di cottura ha raggiunto la temperatura impostata.

PULSANTE UMIDIFICAZIONE
Questo pulsante consente di attivare la funzione di umidificazione per quanto tempo esso rimane
premuto.
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INTRODUCTION

Dear client, thank you and congratulations for buying this appliance; we are confident that this is the
beginning of a positive and long-lasting collaboration.

This manual has all the necessary information for the correct use, maintenance and installation of
this appliance. The objective of this manual is to enable the technician and user to take all measures
and precautions necessary for the safe, efficient, long-term use of the appliance.

Keep this booklet in a safe place, over the entire life cycle of the product for subsequent reference by
the operators designated to use and specialized technicians.

Where documents are lost or damaged the replacement documentation must be requested directly
from the manufacturer or retailer.

The manufacturer is not held liable for any damage caused by people or things or for inappropriate
use of the appliance, modifications or repairs carried out by unauthorized personnel or used with
spare parts not recommended by the manufacturer and not intended for use with this model.

This appliance complies with the EEC directives in force.

INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

l. WARNING

Read this instructions booklet carefully before starting the installation and start-up operations.

All installation, assembly, assistance and extraordinary maintenance shall be carried out by qualified
personnel and supplied with necessary professional (authorisations by the manufacturer or retailer),
in accordance with local laws in effect where installation takes place regarding product and
workplace safety.

Incorrect installation, assistance, maintenance, cleaning, tampering or modifications can cause malfunction,
damage and breakage.

The appliance must only be used for cooking or heating of foods in industrial kitchens. Any other use is
inappropriate and dangerous.

Il. PRELIMINARY OPERATIONS

On receipt of the product, make sure it has not been damaged during transport and that the packaging has
not been tampered with. In the case of damage or missing parts inform the carrier and retailer/manufacturer
immediately, indicating the code (Art.) and serial number (Ser N°) and attach a photo.

Check that the installation area is kept clear so that doors, corridors and passageways are accessible.
WARNING: the appliance may fall over during transport leading to breakage and damage to things and
people. Use suitable transport capable of taking the weight of the appliance. Do not drag or lean the device
for any reason. Lift it up straight from the ground and place horizontally.

. INSTALLATION AREA

The appliance shall be installed in enclosed and well ventilated areas (not outdoors).

Before positioning the appliance, check the overall dimensions and the exact position of the electrical, water
connections.

It is advised to place the oven under an extractor hood or in such a way that hot fumes and odours exit the
oven via adequate ventilation to the outside.

The oven must be placed on a flat surface so that it does not slip or turn over.

The installation area must be able to support the weight of the appliance filled to the maximum.

See the information level on the back of the oven for the gross weight.
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When ovens are placed on leavening cabinets,

stainless steel tables or other ovens, it is not

advisable to use shelves so high that the inside of o
the oven is not at eye level. Apply the sticker included —11
in the packaging “Burning hazard”, after installing the " ——1 . |
oven at a height of 1.600mm from the ground. (See ﬁ — ¢ | ©
image) ==

r
J J_1

Make sure that it is placed so that the door may be fully opened.

Paosition it so that the back of the oven is easily accessible for maintenance, connection to the mains sockets,
and water.

The appliance is not meant to be fitted and a 5 cm space must be left all round it.

It is not advised to place it near heat, fryers or other hot liquids. If this is not possible at least respect the
following distances from machinery: 50 cm from the sides and above the appliance and 70 cm from behind.
Do not place the device near materials or containers of inflammable liquids (such as walls, furniture, screens,
gas canisters) as it can be a fire hazard. If this is not possible, cover the inflammable parts with fire and
heatproof material and by checking fire hazard regulations.

IV. PREPARING FOR INSTALLATION

Remove the outer packaging (wooden caging and/or carton box) and dispose it in compliance with the laws
in force in the country of installation.

REMOVING PROTECTIVE FILM ETC.
Remove the protection film from the external and
internal walls. (See image)

Remove all information covering from the inside,
and take off all plastic packaging.

STAND ADJUSTMENT

Do not use the appliance without stands.
The adjustable stands are already screwed to the underside of the oven.

If they are not used, this prevents airflow from cooling the electric parts and outsides of the oven which
causes over-heating and damage to components.

The oven will function correctly if placed level on a flat surface by adjusting the stands accordingly and using
a spirit level. Screw or unscrew them as necessary to adjust.
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V. ELECTRICAL CONNECTION

WARNING: Mains connection must be carried out by a qualified and authorised technician according
to national, international and local laws in the country where it is installed.

Before mains connection, ensure that the frequency (.....V) and voltage (....Hz) meet the requirements
indicated in the in the information tag on the back of the appliance.

WARNING: if the device does not come with a trolley to facilitate transport, it is advisable to connect it first
then place it in position in the work area ensuring the cable is not damaged during placement. This enables
easy and safe connection. Ensure that the cable is uniformly exposed to a room temperature no higher than
50°.

OVENS WITH CABLE AND SINGLE PHASE PLUGS

For appliance with cable and plug (single phase 220-240V) the plug merely needs to go into the appropriate
socket (the socket must be adapted for the supplied plug and must withstand the voltage required by the
appliance indicated on the information plate). The product must be positioned so that the plug is always
accessible.

The appliance comes with certified cable and plug therefore they must not be tampered with or modified.
Only the cable can be substituted: this must be carried out by a qualified authorised technician. The
earth wire must always be yellow green.

APPLIANCE NOT SUPPLIED WITH CABLE WITH THREE PHASE TERMINALS
Articles supplied by us come with terminals such as
in the image. To connect to the mains see the label
in the manual and stuck to the lower part of the back
of the appliance near the Information Plate.

The oven must be connected to the electricity with a
rubber cable such as HO7RN-F.

WARNING: the yellow/green voltage wires in the
earth cable must be 3cm longer than the others.

The oven must be connected directly to the mains
and must have an easily accessible switch from the
start ,installed for the device according to the
national, international and local laws in the country
where it is installed. This switch must separate
polarization guaranteeing complete disconnection in
accordance with the overvoltage IIl category.

Correct earthing is obligatory and the earth wire
must not be operated by the protection switch.

CABLE CONNECTION

Proceed as follows to connect the power supply wire to the terminal board:

. ( Al ) Loosen the tops of the cable gland and open the bottom part of the back of the appliance by
loosening the screws.

. ( A2 ) Feed the new cable through the cable gland. Connect the cable voltage to the terminal strips
following the connection diagram on the label on the back of the appliance. Only connect what is
indicated inserting the copper bridge and the electricity cable together under the screws, in the
tightening direction, so the cable and the bridge are tightly fixed by tightening the screw. The type of
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cable to be used (HO7RN-F) is indicated on the label for each connection and the voltage sections in
mm?.
. ( A4) Close the bottom part of the back of the appliance by tightening the screws and fit the cable by
tightening the cable gland top.

Erroneous connection could lead to overheating of the terminal board which could lead to blowout and
electric shock.
Check that all the connections are tight before connecting the oven to the mains.

PE = Yellow/Green: “EARTH” protection conductor.
N = Blue: neutral conductor.
L1, L2, L3 =Brown, Grey, Black: live conductors

Check there is no static discharge between live and earth. Check the limit switch continuity between the
external casing and the earth wire of the mains. It is advised to use a multi tester to carry out these
operations.
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Product Code (Ref) { Connection references
PF4003 ETI00021
PF5003 ETI00021
PF5004 ETI00021

PF5004G ETI00021
PF5004E ETI00021
PF5004F ETI00021
PF7504 ETIO0050
PF7504G ETI00050
P824U - G824U ETIO0050
ETI00050 BLUE IS NEUTRAL ETI00021

380-415V 3N~ Cable: 5x1,5 mm? HO7RN-F

WARLALELSLA
e elelplplpler
(RN 1

+
L1 L2 L3 N PE
380-415V 2N~ Cable: 4x1,5 mm? HO7RN-F

Jelplp'plplplen

+ +
L1 L2 N PE
220-240V.  ~ Cable: 3x4 mm? HO7RN-F

IVYLN3AN SI3an1g

4-NY/0H ;Ww G°ZXE 8|qe] ~ A0¥2-02¢

L N PE
220-240V 3~ Cable: 4x2,5 mm? HO7RN-F

4

4+ 4+ I
L1 L2 L3 PE

CABLE SUBSTITUTION

This must be carried out by a qualified authorised technician. The earth wire must always be yellow
green.

WARNING: the yellow/green voltage wires in the earth cable must be 3cm longer than the others.

Proceed as follows to connect the power supply wire to the terminal board:

. ( A1) Loosen the tops of the cable gland and open the bottom part of the back of the appliance by
loosening the screws.

. ( A3) Loosen the terminal screws and feed the cable conductors through. Take out the old cable from
the cable gland.

. ( A2 ) Feed the new cable through the cable gland. Connect the new cable’s conductors to the terminal
following the connection diagram on the label at the lower part of the back of the appliance. Only
connect what is indicated inserting the copper bridge and the electricity cable together under the
screws, in the tightening direction, so the cable and the bridge are tightly fixed by tightening the screw.
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The type of cable to be used (HO7RN-F) is indicated on the label for each connection and the voltage
sections in mm2 ..
. ( A4) Close the bottom part of the back of the appliance by tightening the screws and fit the cable by
tightening the cable gland top.

Check that all the connections are tight before connecting the oven to the mains.

WARNING: Erroneous connection could lead to overheating of the terminal board which could lead to
blowout and electric shock.

Check there is no static discharge between live and earth. Check the limit switch continuity between the
external casing and the earth wire of the mains. It is advised to use a multitester to carry out these operations
The appliance must be connected to the mains using a HO7RN-F cable.

EQUIPOTENTIAL CONNECTION

This connection shall be carried between the
different appliances with the terminal marked by the
symbol: (see image).

This terminal enables the connection of Yellow/Green
cable with a section between 2.5 and 10mm2.

The appliance shall be included in an equipotential
system whose efficiency shall be duly verified
according to the provisions of the laws in force.

VI. WATER CONNECTION

A cut off tap and a mechanical filter shall be
interposed between water supply system and the
oven. There is a G3/4” input on the back of the oven
with a filter. There is also a 2m pipe with G3/4” fittings
and check required by law. WARNING: only use the
material supplied to connect the oven (pipe with
fittings and check valve) and do not use or re-use
other pipes. Before connecting the pipe to the
appliance, let the water flow out to get rid of residues
in the pipe. The inflowing water shall have a pressure
value comprised between 150 (1,5 bar) and 200 kPa
(2bar) and a maximum temperature of 30°C. If the
inflow pressure value exceeds 200kPa (2bar), a
pressure reducer will have to be installed, calibrated
at 200kPa (2 bar).

WATER TREATMENT
The water shall have a maximum hardness of 5 °F (for possible accumulations limestone within the cooking
chamber). Use of demineralising appliances is recommended (Reverse Osmosis) with the aim of avoiding
deposit of limestone and other minerals in the oven.

VII. DRAINAGE CONNECTION

FUMES DISCHARGE

Hot fumes and odours are emitted from the cooking chamber during cooking. This is located at the top part of
the back of the oven. Do not place objects on the discharge so as not to hinder the outflow of the fumes and
hence avoid causing damage thereto. It is advisable to position the oven under a suctioning or ensure



English |8
adequate ventilation to outside for hot fumes and odours through a pipe no smaller than the oven drainage.
Avoid bends and blockages.

VIIL. STACKING OVENS

Stacking several ovens requires the use of the special kit which keeps the correct distance between the two
ovens.

IX. SPECIFICATIONS

Manufacturer:

Address:

Product: Ventilated convection oven with humidifier for professional use.
Class : First Impact

PRODUCT CODE (Ref): PF5004

PF4003 AN
PF5003
PF5004

PF5004G
PF5004E

PF5004F PF5004G

PF7504 \
PF7504G G: with GRILL resistance

P824U - G824U Baking tray n°

Interface identification n° of baking trays

INFORMATION PLATE

at: PF5004
Ref. PF5004
Ser. N°  XO00000(X
TYPE:
INFORMATION  |— kPa: 150-200 anno: 2012 C€ —
BAKW | So0sgov~ | SUOHE| o e ﬁ —
POWER _ —
CONSUMPTION 77 kg MADEINITALY mmmm — ——
|
WEIGHT SUPPLY
FREQUENCY

SUPPLY
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Art.: model according to customer classification
TYPE.: product model according to its technical properties
Ser. N° identification number, different for each product
Ref.: model according to internal manufacturer’s classification
Information: I1PX4 protection level against water sprays / kPa....inflow water pressure / production year.
Power Consumption: appliance nominal power kW

Mains supply: TERMINAL CONNECTION TYPE: device tension in V, number of phases and neutrals
(3N = 3 phases more neutral).

Supply frequency: appliance frequency in Hz.
Weight: appliance weight

INSTRUCTIONS FOR THE USER

.  WARNING

Read this instructions booklet carefully in that it provides indications regarding safety and use of the
appliance.

Keep carefully for reference at all times.

Incorrect installation, assistence, maintenance, cleaning, tampering or modifications can cause
malfunction, damage and breakage.

The oven must only be used for foods in industrial and professional kitchens. Any other use is inappropriate.
The producer shall be deemed relieved from form any liability arising from uses different from the indicated
ones.

The oven may be used for the following:

. Baking fresh and frozen pastries and bread

. Cooking all food refrigerated and frozen food products

. Reconditioning refrigerated and frozen food products.

The appliance is intended for professional use and it shall be used by qualified personnel.

e The appliance is not suitable for use by people with low physical or mental abilities or lacking experience,
unless instructed regarding the operation of the oven by the personnel in charge of safety their safety.

* Do not leave the appliance unattended in presence of children and ensure that the latter do not have
access to the appliance.

e |tis thus strongly recommended not to position sources of heat near the apparatus.

« Do not under any circumstance, leave flammable material near a appliance: it can be a fire hazard.

e Food container temperatures, accessories or other objects can be very hot; beware of burns when
moving them. Only touch them with relevant thermal protection.

e While opening the oven door: danger of scalding due to high temperature emissions.

e Do not put flammable or alcohol based foods in the oven as they can cause combustion and explosions.

e Avoid putting salt on food inside the cooking chamber of the oven. If this cannot be avoided, ensure that it
is cleaned as soon as possible as it can cause damage to the cooking chamber.

e Use fingers to regulate the digital panel options; any other object may damage the oven hence nullify the
validity of the warranty.

The outside parts of the oven can exceed a
temperature of 60°C, therefore in order to avoid
burning it is advised not to touch the external
parts marked by the symbol shown here.
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Damage or breakage of door glass components must be substituted immediately (contact the
Assistence Centre).
When not in use for extended periods (for example 12 hours) it is advisable to leave the door slightly
open.
If it is not in use for long periods of time (many days) it is advisable to turn it off at the mains and
disconnect it from the water supply.
The producer shall not be deemed liable for any damage incurred by persons or properties, caused
by non compliance with the aforementioned instructions of deriving from tampering with even a
single part of the appliance and use of non-genuine spare parts.
This appliance complies with the EU directives in force.

II.  USING FOR THE FIRST TIME

Make sure all checks required to ascertain strict adherence with the soundness of the systems and the
installation of the appliance with the law regulations as well as technical and safety instructions provided for
by this manual are as well are carried out before operating the appliance.

There should not be plastic bags inside it, instruction manuals, plastic film or anything else.

Ensure that the baking tray holders inside the cooking §5
chamber are well fitted to the walls. Otherwise the ®
baking trays containing food or hot liquids could fall

resulting in scalding.

All packaging should have been entirely removed, including the protective film applied on the walls of the
product purchased.

The vents and aeration slits should be open and clear of obstructions.

The parts of the oven that might be dismounted for installation must be mounted again

TESTING

The oven is tested by completing a sample coking cycle which allows verifying whether the apparatus
operates correctly and the presence of failures or problems.

Start the oven and set a cooking time and temperature for 10 minutes at 150° C at medium humidity.

Thoroughly verify the conditions listed below:

e The coking chamber light is ON.

¢ On reaching the set temperature, the cooking temperature thermostat turns off the heating elements.

e The cooking chamber fans spin in the same direction.

e Check outflow of water in the direction of the fan/s from the pipe for introducing moisture into the cooking
chamber.

FIRST CLEANING OF THE COOKING CHAMBER OF THE OVEN

Disconnect electrical power from the appliance and wait until the oven is cooled completely before
cleaning.

WARNING: the appliance should never be cleaned with high pressure water sprays.

There should never be any residue of solvents or detergents. They should be removed by rinsing thoroughly
using a damp cloth. Appropriate eye, mouth and hand protection should be used. Possible danger of
corrosion.

Heat the oven empty up to 200° C (392° F) for about 30 minutes so as to eliminate thermal insulation odors.
Clean the walls of the cooking chamber using hot water and soap, then rinse; never use aggressive or acid
products.
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1. ORDINARY MAINTENANCE

The user is solely responsible for ordinary maintenance. The Assistence Centre must be contacted for
extraordinary maintenance which requires a specialised authorised technician.

CLEANING: GENERAL RULES
Disconnect electrical power from the appliance and wait until the oven is cooled completely before

cleaning.
WARNING: the appliance should never be cleaned with high pressure water sprays.

ORDINARY CLEANING OF COOKING CHAMBER

It is advisable to clean the coking chamber daily so as to maintain correct levels of hygiene and avoid the
deterioration of steel.

Do not use high pressure water steam lances or steamers for cleaning. Acidic, abrasive, corrosive sand-
based or caustic soda based detergents are prohibited.

For manual cleaning follow the procedure below:

. Turn on the appliance and set the temperature to 80°C.
. Leave it on for 10 minutes on steam

. Turn off the appliance and let it cool down

. Clean with hot water and soap then rinse.

It is strictly prohibited to wash the cooking chamber in cooking temperatures higher than 70°C, scalding
danger.

Daily cleaning of the oven cooking chamber lining must be carried out with a non-abrasive detergent to
guarantee its full function.

Use plastic bristles or a sponge soave in vinegar and warm water in case of dirt crusts.

Warning: residue fats possibly present in the cooking chamber could catch fire when using the oven, hence it
is advisable to remove them quickly.

Only use products recommended by the manufacturer of the appliance.

EXTERNAL CLEANING

Only use a damp cloth with warm water or products suitable for cleaning stainless steel. Do not use acidic
products or ammonia.

WARNING: the appliance should never be cleaned with high pressure water sprays.

REPLACING LIGHT LAMPS [

WARNING: Strictly adhere to the following procedure \
in order to avoid electrocution or damage to people: B
e Disconnect the electrical connection of the oven A

and leave it to cool.

e take off the side grids that hold the baking trays.

e Unscrew the glass cover “A” while observing “C”.
Replace the lamp “B” with one having the same
characteristics.

e Screw back on glass cover “A” while observing
washer “C”.

e Put the side grids back on ensuring they are well
fitted.
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Should the glass lid be broken or damaged, do not use the oven until the lid is replaced (Contact the
Assistence Centre).

SUBSTITUTION AND CLEANING OF COOLING FILTER
WARNING: Strictly adhere to the following procedure
in order to avoid electrocution or damage to people:

e Disconnect the electrical connection of the oven ,\\\ \\
and leave it to cool

'. -ﬂrl

e Loosen the grid screws and substitute or clean
the filter.
e Once this is done put everything back together.

.7._...._.

-\‘- \

IV. EXTRAORDINARY MAINTENANCE

It is advisable to have the appliance subjected to periodical checks (at least once per year) by a specialised
authorised technician.

Any maintenance, installation or repair work must be carried out by qualified authorised personnel by
contacting the Assistance Centre. Before carrying out any operation the appliance must be plugged out at the
mains, turn off the water mains taps and wait for it to cool down.

Before moving the appliance from position, check that the electricity and water connections (electric cables
water pipe and drainage) are correctly plugged out.

If the appliance is on wheels check that electric cables, pipes or anything else are not damaged while moving
it. Ensure the break is on. Avoid placing the device near heat (such as fryers etc.).

After carrying out the task and replacing the appliance in its initial position, check that the electric and water
are connected correctly.

V. MAINTENANCE IN CASE OF BREAKAGE

If the appliance breaks, disconnect it from the mains and turn off water.
Before ringing Customer Service, check the chart below.

FAILURE CAUSE ‘ SOLUTION
Loose lamp Correctly fit the lamp into the lamp holder

Oven light OFF . .
Blown lamp Replace the lamp (see ordinary maintenance)

The fans no long invert

Non-uniform cooking by the direction of rotation Contact specialised technician for repair (Assistance Service ).

the chamber One of the f_ans not Contact specialised technician for repair (Assistance Service ).
operating
Non-uniform cooking by Fallur:eesggrr]]fe(;f the Contact specialised technician for repair (Assistance Service ).

the chamber Supol i il Rest I "
The oven is completely upply voltage Tailure estore power supply voltage

OFF Incorrect connection to

the power supply network Check connection to the power supply network

The oven is completely Safexéggarrneostat Contact specialised technician for repair (Assistance Service ).

OFF

There is no water inflow Water inlet closed Open water inlet

from the humidifier pipes Incorrect connection to

the water supply system Check connection to the water supply system
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The water filters are

There is no water inflow | pjocked by impurities at Clean the filters
from the humidifier pipes the top

Water leaking from the

gaskets with the door Dirty lining Clean the lining with a damp cloth

open Damaged gasket Contact specialised technician for repair (Assistance Service ).

Problem regarding the Contact specialised technician for repair (Assistance Service ).

Water leaking from the closure of the door
gaskets with the door Turn off the oven and wait for the motor’s thermal protection to
Safety thermostat . : o .
open measure motor reset itself. If the problem persists call a specialised repair
The fan stops while the technician (Assistance Service).
oven is on

Motor capacitor break Contact specialised technician for repair (Assistance Service ).

If the problem persists we advise you to consult a retailer of manufacturer asking for Assistance Service
specifying the problem and supplying your _the code (Art.) and appliance Ser N°. This information is
provided on the INFORMATION PLATE on the back of the machine.

SPARE PARTS
Use only authorized parts for product repair. All interventions shall be carried out by authorized and
specialized technical personnel. Contact the Assistance Centre to request spare parts.

VI. ADVICE DURING COOKING

Where the grill is used to cook fatty food such as roasts or poultry it is advisable to insert a container on the
bottom of the cooking chamber to collect the fat during cooking.

While cooking food with full containers or filled with liquids, ensure they do

not spill, both during and after cooking on taking them out of the oven. 0
Scalding danger! @
When ovens are placed on leavening cabinets, stainless steel tables or other

ovens, it is not advisable to use shelves so high that the inside of the oven is

not at eye level. Scalding danger! =

Always clean accessories before use.

To cook food perfectly and uniformly it is not advised to use deep baking trays because they would prevent
the correct air circulation. There must be a space of at least 2cm between the top tray and food.

To cook uniformly do not overload the oven and make sure baked goods or bread face the right direction
toward airflow in the cooking chamber.

Correct use of core probe: insert in the thickest part of the food from top to bottom until the centre is reached
with the core probe.

To counteract the loss of heat through opening the door to put food in the oven, it is advised to preheat to at
least 30 °C higher than the desired cooking temperature.

In case of interventions on the food, leave the door open for the least time possible, so as to prevent the
temperature within the oven from dropping to a point of jeopardizing successful cooking.

WARNING: it is advisable to open the door twice: keep the door ajar (3-4 cm) for 4-5, then
open completely. This is to prevent heat and steam causing annoyance or burns.

DEFROST

The oven can be used for accelerating the defrosting process for foods to be cooked, by using forced air at
ambient temperature or at lower temperature (depending on the size of the product to be defrosted). This
guarantees quick thawing of frozen products without altering their taste and aspect.
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HUMIDIFICATION
The humidification system is recommended for more delicate coking of all types of foods. Furthermore, it is
recommended quick defrosting, warming food products without dehydrating or hardening them and for
naturally desalting foods preserved by salting. The combination of the steaming function with the
conventional ones allows flexibility of use and saving energy and time, simultaneously maintaining the
nutritious and taste qualities of the food unaltered. an ideal cooking system for all types of food.
The water — injected on the fan — is atomized and passes through the resistance turning into vapour.
WARNING: Satisfactory operation of the moisturizing function requires that the temperature of the thermostat
be set at least at 80--100°C. Steam is rarely produced at lower temperature and the majority of the water falls
to the bottom of the oven.
Furthermore, good vapour cooking required preheating the oven to the desired temperature before activating
the vapour supply.

PREHEATING
To avoid the effects of heat loss when the oven door is opened to place food inside it is advised to preheat to
at least 30 °C higher than the desired cooking temperature.

Vil. MECHANICAL OVEN CONTROL PANEL

Horizontal control panel:

Function knob

o i . Thermostat knob
LIGHT Manual timer option

“on” warning light

E0)
- O
Timer knob
VENTILATED CIRCLE Humidifer button Thermostat light

GRILL ONLY
Vertical control panel:

o FUNCTION KNOB

There are 5 positions: off, fan only, circulate air, fan grill and grill only.

1. Wheniitis set to OFF, the oven is completely off.

2. When itis set to LIGHT, the lights is on. The heating system is off.

3. When it is set to FAN ONLY, the lights and fan are on. The
heating system is off.

4. When itis setto VENTILATED CIRCLE, lights and fan go on. The
oven heating system is on and is controlled by the thermostat
knob. It only works if the circulating resistance is around the fans
while the grill resistance is always off.

5. When itis set to GRILL ONLY, the lights go on. The oven heating d
system is on and is controlled by the thermostat knob. Only the O
grill resistance works, while the circulating resistance around the

fans is always off.



X/
L X4

English |15

“ON” WARNING LIGHT
When the light is on it means that the oven is on with lights in the cooking chamber and the heating
elements are on according to the setting on the function knob.

TIMER KNOB
When manual is selected, the oven stays on until someone turns it off.
When a certain value is selected, the oven stays on for that time (120 minutes maximum).

THERMOSTAT KNOB
This knob allows selecting the desired coking temperature.

THERMOSTAT LIGHT

This light is on when the oven heating elements are on therefore the temperature in the cooking
chamber is less than that set by the thermostat dial. When the light goes off it means that the heat is off
and that the cooking chamber has reached the set temperature.

HUMIDIFIER BUTTON
This button enables humidifying for the length of time it stays pressed.



Francais |1

02-10-2012

FRANCAIS (Traduction des instructions originales)

TABLE DES MATIERES: page

INSTRUCTIONS POUR L’ INSTALLATEUR

I.  AVERTISSEMENTS 2
[I. OPERATIONS PRELIMINAIRES 2
[ll. LIEU D'INSTALLATION 2
IV. PREDISPOSITION A L'INSTALLATION 3
V. RACCORDEMENT ELECTRIQUE 4
V. RACCORDEMENT HYDRIQUE 8
VIl. RACCORDEMENT EVACUATIONS 8
VIIl. SUPERPOSITION DE FOURS 8
IX. DONNEES TECHNIQUES 9
INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATEUR
I AVERTISSEMENTS 10
II.  PREMIERE UTILISATION 11
lll.  ENTRETIEN ORDINAIRE 12
IV. ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE 13
V. ENTRETIEN EN CAS DE PANNE 13
VI. CONSEILS DURANT LA CUISSON 14

VIl. PANNEAU DE COMMANDES FOUR MECANIQU 16



Francais |2

INTRODUCTION

Cher Client, nous vous remercions et nous vous félicitons d’avoir acheté cet appareil ; nous
espérons que ce sera le début d’une collaboration positive et de longue durée.

Ce livret contient toutes les informations nécessaires pour l'utilisation correcte, I’entretien et
Pinstallation de cette machine. Le but de ce manuel est de permettre au technicien installateur et
surtout a I'utilisateur direct de prendre toutes les mesures et les précautions nécessaires pour une
utilisation sdre, de longue durée et efficace.

Conserver avec soin ce livret durant tout le cycle de vie de l’appareil, pour des consultations
successives par les opérateurs chargés de I'utilisation et les techniciens spécialisés. En cas de perte
ou détérioration, la documentation de remplacement devra étre demandée directement au producteur
ou revendeur.

Le constructeur décline toute responsabilité pour des dommages subis a des personnes ou des
biens par l'utilisation impropre de I’appareil, par des modifications ou réparations effectuées par du
personnel non autorisé et par l'utilisation de composants de rechange non originaux ou non
spécifiques pour le modéle en objet.

Ce dispositif est conforme aux directives CEE en vigueur.

INSTRUCTIONS POUR L’INSTALLATEUR

.  AVERTISSEMENTS

Lire attentivement ce livret avant d’entamer les opérations d’installation et de mise en fonction.

Toutes les opérations d’installation, montage, assistance et entretien extraordinaire doivent étre
effectuées par du personnel qualifié et ayant les critéres professionnels nécessaires (autorisé par la
société de production ou le revendeur), en respectant les normes en vigueur dans le pays
d’installation et celles concernant la sécurité des produits et du lieu de travail.

Une installation, assistance, un entretien, nettoyage erronés ou d’éventuelles altérations ou modifications
peuvent étre la cause de mauvais fonctionnements, dommages et lésions.

L’appareil doit étre utilisé uniquement pour la cuisson ou pour réchauffer des aliments dans le cadre de
cuisines industrielles. Tout autre usage doit étre considéré impropre et donc dangereux.

Il OPERATIONS PRELIMINAIRES

Une fois le produit regu, s’assurer que ce dernier n’a pas subi de dommages durant le transport et que
'emballage n’a pas été altéré. En cas de dommages ou de piéces manquantes, informer immédiatement le
transporteur et le revendeur/producteur, en indiquant le_code (Art.) et numéro de série (Ser N°) et en
joignant une documentation photographique.

Vérifier que pour atteindre le lieu d’installation il n’y a pas de problémes d’encombrement qui empéchent le
passage a travers des portes, corridors ou autres passages.

ATTENTION: durant le transport, 'appareil peut risquer de se renverser avec le risque ultérieur de ruptures
et de provoquer des dommages a des biens et des personnes. Utiliser des moyens adaptés en tenant
compte également de son poids. Ne pas trainer et incliner I'appareil pour aucune raison mais le soulever de
terre perpendiculairement et le déplacer horizontalement.

[ll.  LIEU D’INSTALLATION

Il doit étre installé dans des pieces fermées bien aérées (pas a I'extérieur).
Avant de placer le dispositif, vérifier les mesures d’encombrement et la position exacte des raccordements
électriques, hydriques.
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Il est conseillé de placer le four en dessous d’'une hotte aspirante ou de prévoir I'évacuation vers I'extérieur
des fumées chaudes et des odeurs qui sortent de I'évacuation de la chambre de cuisson.
Le four doit étre placé sur une surface plane pour éviter qu’il puisse glisser et se renverser.
Le site d’installation du four doit pouvoir soutenir le poids de I'appareil et la charge maximale. Pour son poids
brut, faire référence a la Plaquette Données a l'arriere du four.

Dans le cas de fours placés au-dessus de i
fermenteurs, tables en acier inox ou autres fours, il
est déconseillé d'utiliser des plans plus hauts que . 4| 1600 mm
celui duquel Tlutilisateur peut voir a lintérieur du 4\
récipient. Pour des raisons de sécurité, aprés avoir ' o . O

installé le four, appliquer l'autocollant “Dangers
brdlures” qui se trouve dans l'emballage a une
hauteur de 1.600mm du sol. (voir image a c6té)

Faire attention que le positionnement permette o
I'ouverture compléte de la porte. O
Faire en sorte que la partie postérieure soit facilement
accessible pour permettre les raccordements
électrigues, hydriques et pour en permettre I'entretien.
L’appareil n’est pas adapté pour étre encastré et il faut
obligatoirement laisser un espace libre de 5 cm tout
autour.

: Y

Il est déconseillé de le placer a proximité de sources de chaleur, friteuses ou autres sources de liquides
chauds; si ce n’est pas possible, respecter les distances de sécurité qui sont de 50 cm latéralement, au-
dessus de I'appareil et 70 cm a l'arriére de la machine.

Per qualsiasi motivo non posizionare il dispositivo vicino a materiali o contenitori di materiale infiammabile
(come pareti, mobili, divisori, bombole di gas),: pud essere causa di pericolo d’incendio. Se questo non &
possibile rivestire le parti infiammabili con materiale isolante termico non inflammabile prestando la massima
attenzione alle norme di prevenzione incendi.

IV. PREDISPOSITION A L'INSTALLATION

Enlever 'emballage externe (caisse en bois et/ou boite en carton) et I'éliminer selon la normative en vigueur
dans le pays d’installation.

ELIMINATION DE LA PELLICULE DE
PROTECTION ET AUTRE

Enlever complétement la pellicule de protection des
parois externes et internes (voir image a coté)

Enlever de l’intérieur tout le matériel informatif et
les éventuels sachets en plastique.
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REGLAGE DES PIEDS

Ne pas utiliser I’'appareil sans les pieds.

Les pieds réglables sont déja vissés sous le four

Leur non utilisation ne permet pas le passage de I'air pour le refroidissement des composants électriques et
des parois externes de la carcasse ce qui cause des surchauffes qui peuvent endommager les composants
de l'appareil.

La planéité correcte de I'appareil assure un bon fonctionnement; elle s’obtient en agissant sur les pieds
réglables et se vérifie a travers un niveau a bulle d’air.

V. RACCORDEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION: Le raccordement au circuit électrique doit étre réalisé par un technicien qualifié et
autorisé, conformément aux normes internationales, nationales et locales en vigueur dans le pays
d’installation.

Avant d’effectuer le raccordement au circuit électrique, vérifier que la tension (.....V) et la fréquence
(....Hz) correspondent a ce qui est indiqué sur la Plaquette Données qui se trouve sur la partie
postérieure de I’appareil.

ATTENTION: si le dispositif est dépourvu d’'un support avec roues qui facilite le déplacement, il est conseillé
de réaliser d’abord le raccordement au circuit électrique et ensuite le positionnement dans son point de
travail en faisant attention a ne pas endommager le cable d’alimentation durant le déplacement. Ceci permet
d’effectuer le raccordement électrique en toute simplicité et dans une plus grande sécurité. Placer le cable de
facon a ce qu’aucun des points ne dépasse de 50°C la température de la piéce.

FOURS EQUIPES DE CABLE ET FICHE MONOPHASE

Pour les appareils équipés de cable et fiche (monophasé 220-240V), il suffit d’'insérer la fiche dans la prise
spéciale (la prise doit étre adaptée a la fiche fournie et doit supporter la charge requise par l'appareil
indiqguée sur la Plaquette Données). Le produit doit étre placé de fagon a ce que la fiche soit toujours
accessible.

L’appareil est fourni avec cable et fiche certifiés: ils ne doivent pas étre manipulés ou changés.

On peut seulement remplacer le céble: cette opération doit étre effectuée par un technicien qualifié et
autorisé. Le cable de mise a la terre doit toujours étre de couleur jaune vert.

APPAREILS SANS CABLE ET EQUIPES D’'UNE BORNE TRIPHASEE
Les articles que nous fournissons sont équipés
d’'une borne comme sur la figure. Pour effectuer le
raccordement électrique, il faut consulter I'étiquette
reportée dans le livret et attachée sur la partie
inférieure de l'arriéere de l'appareil a c6té de la
Plaquette Données.

L’appareil doit étre relié au réseau électrique avec
un cable en caoutchouc de type HO7RN-F.
ATTENTION: dans le céable électrique de
raccordement, le conducteur de terre jaunelvert
doit étre plus long d’au moins 3 cm par rapport
aux autres conducteurs.

L’appareil doit étre raccordé de fagon directe au
circuit électrique et doit étre équipé en amont d'un
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interrupteur d’accés facile et installé sur I'installation
conformément aux normes  internationales,
nationales et locales en vigueur dans le pays
d’installation. Cet interrupteur doit avoir une
séparation des contacts dans tous les podles qui
puisse garantir la déconnexion compléte sous la
catégorie de surtension lll.

Un raccordement correct a la terre est obligatoire et
le cable de terre ne doit en aucun cas étre
interrompu par l'interrupteur de protection.

RACCORDEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION
Pour relier le cable d’alimentation au boitier, procéder comme suit:

. ( Al) Devisser le bouchon de la presse/passe cable et ouvrir la partie inférieure de I'arriére de
'appareil en dévissant les vis .
. ( A2 ) Faire passer le nouveau cable d’alimentation a travers la presse/passe cable. Relier les

conducteurs du nouveau cable d’alimentation a la borne en suivant les schémas de raccordement
qui se trouvent sur l'étiquette située dans la paroi postérieure de l'arriere de 'appareil. Effectuer
uniqguement les raccordements indiqués en insérant le pont en cuivre et le cable électrique ensemble
sous la vis, dans le sens de vissage, de fagon qu’en serrant la vis, le cable et le pont soient
étroitement fixés. Sur I'étiquette, pour chaque schéma de raccordement est indiqué quel type de
cable utiliser et les sections en mm?2 de ses conducteurs.
. ( A4 ) Refermer la partie inférieure de I'arriere de I'appareil en vissant les vis et bloquer le cable en

fixant le bouchon de la presse/passe cable.

Un mauvais raccordement peut causer une surchauffe de la borne, ce qui peut la fondre et entrainer des
risques de décharges électriques.

Vérifier que tous les raccordements électriques sont bien serrés avant de raccorder le four au circuit
électrique.

PE = Jaune/Vert : conducteur de protection “TERRE”.
N = Bleu : conducteur de neutre
L1, L2, L3 = Marron, Gris, Noir : conducteurs de phase

Vérifier I'absence de dispersion électrique entre phases et terre. Vérifier la continuité électrique entre la
carcasse externe et le fil de terre du circuit. Il est conseillé d’utiliser un multimétre pour effectuer ces
opérations.
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CODE PRODUIT (Réf ): SENCMES 6o

raccordement:

PF4003 ETI00021
PF5003 ETIO0021
PF5004 ETI00021
PF5004G ETIO0021
PF5004E ETI00021
PF5004F ETIO0021
PF7504 ETIO0050
PF7504G ETI00050
P824U - G824U ETI00050
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ETI00050 BLUE IS NEUTRAL ETI00021
380415V 3N~ Cable: 5x1,5 mm? HO7RN-F

SIS RQIRIRIRISE

i +
L1123 N PE
380415V 2N~  Cable: 4x1,5 mm? HO7RN-F

IVYLNAN SI3aN1g

4-NYZ0H Ww GZxg :8|qeD ~ A0¥Z-022

1 + 1
L1 L2 N PE

220-240V.  ~ Cable: 3x4 mm? HO7RN-F

L N PE
220-240V 3~ Cable: 4x2,5 mm? HO7RN-F

REMPLACEMENT DU CABLE ELECTRIQUE DE RACCORDEMENT

Cette opération doit étre effectuée par un technicien qualifié et autorisé. Le cable de mise a la terre
doit toujours étre de couleur jaune vert.

ATTENTION: dans le cable électrique de raccordement, le conducteur de terre jaune/vert doit étre
plus long d’au moins 3 cm par rapport aux autres conducteurs.

En cas de borne avec le cable déja préinstallé, effectuer son remplacement comme suit:

. ( A1) Dévisser le bouchon de la presse/passe cable et ouvrir la partie inférieure de I'arriére de
'appareil en dévissant les vis.

. (A3 ) Dans la borne, dévisser les vis de blocage et retirer les conducteurs du céble d’alimentation.
Retirer le vieux cable de la presse/passe cable.

. ( A2 ) Faire passer le nouveau cable d’alimentation a travers la presse/passe céable. Relier les

conducteurs du nouveau cable d’alimentation a la borne en suivant les schémas de raccordement qui
se trouvent sur I'étiquette située dans la paroi postérieure de l'arriere de l'appareil. Effectuer
uniquement les raccordements indiqués en insérant le pont en cuivre et le cable électrique ensemble
sous la vis, dans le sens de vissage, de fagon qu’en serrant la vis, le cable et le pont soient étroitement
fixés. Sur I'étiquette, pour chaque schéma de raccordement est indiqué quel type de cable utiliser et
les sections en mm? de ses conducteurs.

. ( A4 ) Refermer la partie inférieure de I'arriere de I'appareil en vissant les vis et bloquer le cable en
fixant le bouchon de la presse/passe cable.

Vérifier que tous les raccordements électriques sont bien serrés avant de raccorder le four au circuit
électrique.

ATTENTION: Un mauvais raccordement peut causer une surchauffe de la borne, ce qui peut la fondre et
entrainer des risques de décharges électriques.

Vérifier 'absence de dispersion électrique entre phases et terre. Vérifier la continuité électrique entre la
carcasse externe et le fil de terre du circuit. Il est conseillé d'utiliser un multimétre pour effectuer ces
opérations.

L’appareil doit étre relié au réseau électrique avec un cable en caoutchouc de type HO7RN-F.
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RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Ce raccordement doit étre effectué entre appareils
différents avec la borne indiquée par le symbole: (voir

image a c6té).

Cette borne permet de relier un cable de couleur
Jaune/vert avec section comprise entre 2.5 et 10mma2.
L’appareil doit étre inclus dans un systéme
équipotentiel dont l'efficacité doit étre bien vérifiée

selon ce qui est reporté dans la normative en vigueur.

VI. RACCORDEMENT HYDRIQUE

Il faut interposer entre I'alimentation en eau et le four
un robinet d’interception et un filtre mécanique. Dans
la partie postérieure, le four est équipé d’'une entrée
de G3/4” avec filtre. De plus, il est équipé d’'un tube
de 2m avec raccords de G3/4” et d’'une vanne de non
retour liquides comme requis par les normatives en
vigueur. ATTENTION: pour raccorder le four, utiliser
uniquement le matériel fourni (tube avec raccords et
vannes de non retour) et ne pas utiliser ou réutiliser
d'autres tuyaux. Avant de raccorder le tube a
l'appareil, faire couler de [I'eau pour éliminer
d’éventuels résidus de matériel se trouvant dans la
conduite. L’eau en entrée doit avoir une valeur de
pression comprise entre 150 (1,5 bar) et 200 kPa
(2bar) et une température maximale de 30°C. Si les
valeurs de pression en entrée dépassent 200kPa
(2bar), il faudra installer un réducteur de pression,
taré a 200kPa (2 bar).

TRAITEMENT DE L’EAU

L’eau doit avoir une dureté maximale de 5 °f (pour éviter des accumulations de calcaire au sein de la
chambre de cuisson). |l est conseillé d’utiliser un appareil déminéralisateur (osmose inverse) pour éviter les
dépbts de calcaire et d’autres minéraux a l'intérieur du four.

VIl. RACCORDEMENT EVACUATIONS

EVACUATION DES FUMEES

Durant la cuisson, des fumées chaudes et d’autres odeurs se forment qui sortent de I'’évacuation des fumées
de la chambre de cuisson. Elle se trouve en haut dans la partie postérieure du four. Ne pas déposer d’objets
au-dessus de I'évacuation pour ne pas entraver le flux des fumées et pour ne pas provoquer de dommages
aux objets. Il est conseillé de placer le four en dessous d’'une hotte d’aspiration ou de prévoir I'évacuation
vers I'extérieur des fumées chaudes et des odeurs au moyen d'un tube de dimensions non inférieures a
I’évacuation du four. Eviter de plier les tubes.

VIII. SUPERPOSITION DE FOURS

En cas de superposition de plusieurs fours, il faut obligatoirement utiliser un kit spécial qui maintient la
distance correcte entre les deux fours.
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IX. DONNEES TECHNIQUES

Constructeur:

Adresse:

Produit: Four ventilé convention avec humidification pour utilisation professionnelle.
Famille: First Impact

1

CODE PRODUIT (Réf ):
PF4003

PF5003

PF5004

PF5004G

PF5004E

PF5004F

PF7504

PF7504G

P824U - G824U

P

F5004
¥ Identifie finition et nombre de plaques

PF30

04G
\ XG: avec résistance GRILL

Identifie nombre de plaques

PLAQUETTE DONNEES

At: PF5004
Ref. PF5004
Ser. N° XOUXXXXXX
TYPE:
INFORMATIONS kPa: 150-200 anno: 2012 c € —
LW sy~ | M| pope E ——
PUISSANCE ABSORBEE [ . —
MADE IN ITALY | —
27 kg -
POID
OIbS FREQUENCE
ALIMENTATION ALIMENTATION
Art.: modéle selon la classification du client
TYPE : identifie code de certification
Réf. modéle selon la classification interne du producteur

Ser. N° numéro d’identification, différent pour chaque produit
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Informations: IPX4 niveau de protection contre les jets d’eau / kPa....pression eau en entrée / année de
production.

Puissance absorbée: Puissance nominale de I'appareil kW

Alimentation: TYPE DE RACCORDEMENT SUR BORNE: tension appliquée a I'appareil en V, nombre
de phases et neutre (3N = 3 phases et neutre).

Fréguence alimentation: fréquence de I'appareil en Hz.

Poids: Poids en kg de I'appareil

INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATEUR

.  AVERTISSEMENTS

Lire attentivement le livret car il fournit des indications sur la sécurité et I'utilisation de 'appareil. Le
conserver avec soin pour toute consultation ultérieure.

Une installation, assistance, un entretien, nettoyage erronés ou d’éventuelles altérations ou
modifications peuvent étre la cause de mauvais fonctionnements, dommages et lésions.

Le four doit étre utilisé uniquement pour la cuisson d’aliments dans les cuisines industrielles et
professionnelles. Toute autre utilisation doit étre considérée impropre. Le producteur décline toute
responsabilité pour des utilisations autres que celles indiquées.

Le four peut étre utilisé pour les usages suivants:

. Cuisson de produits de péatisserie et pain, frais et congelés.

. Cuisson de tous les produits de gastronomie, frais et congelés.
. Cuisson a la vapeur de légumes, viandes et poissons.

. Cuisson sous vide, en utilisant les sachets spéciaux.

. Reconditionnement d’aliments, réfrigérés et congelés.

L’appareil est destiné a l'utilisation professionnelle et doit étre utilisé par du personnel qualifié.

e |l n'est pas adapté a I'utilisation de la part de personnes avec des capacités physiques et mentales
réduites ou sans expérience, sauf si ces derniéres ont été instruites sur le fonctionnement de I'appareil
par le personnel responsable de leur sécurité.

e Eviter de laisser le dispositif sans surveillance en présence d’enfants et s’assurer qu’ils ne l'utilisent pas
ou qu’ils ne jouent avec.

e |l est déconseillé de le placer a proximité de sources de chaleur.

¢ Ne pas laisser pour toute raison que ce soit du matériel facilement inflammable a proximité de I'appareil:
cela peut causer des incendies.

o La température des récipients d’aliments, des accessoires ou autres objets durant et aprés la cuisson
peut étre élevée; faire attention lors de déplacement pour éviter de se brdler. Les toucher uniquement
avec des moyens de protection contre la chaleur comme les vétements thermiques. Danger de brQlures!

e Faire attention a l'ouverture de la porte du four: risque de brllures par sortie de vapeurs a haute
température.

e Ne pas mettre des objets inflammables ou des aliments a base d’alcool dans le four: ils peuvent causer
des autocombustions et des incendies qui pourraient donner lieu a des phénoménes explosifs.

o Eviter de saler les aliments a lintérieur de la chambre de cuisson du four. Si ceci ne peut étre évité,
nettoyer le plus rapidement possible: ceci peut endommager la chambre de combustion.

e Utiliser les doigts pour régler les options du panneau commandes, tout autre objet risque d’endommager
I'appareil et d’'invalider la garantie.
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Les parties externes du four peuvent dépasser la
température de 60°C, donc pour éviter le risque
de brdlures, il est conseillé de ne pas toucher les
zones ou les piéces présentant le symbole a c6té.

Dommages ou une rupture des composants en verre qui composent la porte nécessitant une action
immédiate a leur remplacement (Centre de contact).

En cas de durée prolongée de non utilisation (par exemple plusieurs jours), il est conseillé de couper
I’alimentation électrique et en eau.

Le producteur décline toute responsabilité pour des dommages subis a des personnes et des biens,
causés par la non observation des prescriptions susmentionnées ou dérivant de I'altération méme
d’une seule piéce de I'appareil et de I'utilisation de piéces de rechange non originales.

Cet appareil est conforme ala directive CE en vigueur.

. PREMIERE UTILISATION

Avant de mettre en fonction le dispositif, il faut effectuer scrupuleusement toutes les vérifications nécessaires
pour s’assurer de la conformité des systémes et de l'installation de I'appareil aux normes de loi et aux
indications techniques et de sécurité se trouvant dans ce manuel.

A Tlintérieur, il ne peut pas y avoir de sachets en plastique, livrets d’instruction, pellicules en
plastique et autre.

S’assurer que les structures porte-plaques a
lintérieur de la chambre de cuisson soient bien 59
bloguées aux parois. Sinon, les plagues contenant les
aliments ou des liquides pourraient tomber en
provoquant des brilures.

Tous les emballages doivent étre entierement enlevés, y compris la pellicule de protection appliquée sur les
parois du produit acheté.

Les évents et les fentes d’aération doivent étre ouverts et sans obstructions.

Les parties du four éventuellement démontées pour en effectuer I'installation doivent étre remontées.

VERIFICATION

La vérification du four s’effectue en réalisant un cycle de cuisson échantillon qui permet de vérifier le
fonctionnement correct du four et 'absence d’anomalies ou problémes.

Allumer le four et régler un cycle de cuisson avec température a 150° C, durée de 10 min. et humidité
moyenne.

Vérifier scrupuleusement les points repris ci-dessous:

e Lalumiére de la chambre de cuisson s’allume.

e Le thermostat de réglage de la température de cuisson intervient lorsque la température réglée est
atteinte et les éléments de chauffe se coupent.

e Les ventilateurs de la chambre de cuisson ont le méme sens de rotation.

e Vérifier la sortie d’eau en direction des ventilateurs par les tubes d’émission d’humidité dans la chambre
de cuisson.
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PREMIER NETTOYAGE CHAMBRE DE CUISSON DU FOUR
Avant d’effectuer toute intervention de nettoyage, il faut débrancher I’alimentation électrique de
'appareil et attendre la fin du refroidissement complet.
ATTENTION: 'appareil ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d’eau ou de vapeur sous pression.
Il ne doit pas y avoir de résidus de solvants ou détergents dans la chambre de cuisson. Leur élimination doit
étre réalisée en ringant a fond au moyen d’un chiffon humide en utilisant des protections adéquates pour les
yeux, la bouche et les mains. Possibles dangers de corrosion.
Chauffer le four a vide a 200°C (392°F) pendant environ 30 minutes, afin d’éliminer d’éventuelles odeurs de
l'isolant thermique.
Nettoyer les parois de la chambre de cuisson avec de I'eau chaude et du savon, rincer ensuite ; ne jamais
utiliser des produits agressifs ou acides.

1. ENTRETIEN ORDINAIRE

L’utilisateur est tenu de faire uniquement I'entretien ordinaire. Pour I'entretien extraordinaire, il faut contacter
le Centre d’Assistance en demandant I'intervention d’un technicien spécialisé et autorisé.

NETTOYAGE :NORMES GENERALES

Avant d’effectuer toute intervention de nettoyage, il faut débrancher I’alimentation électrique
de I’appareil et attendre la fin du refroidissement complet.

ATTENTION: I'appareil ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d’eau ou de vapeur sous

pression.

NETTOYAGE ORDINAIRE CHAMBRE DE CUISSON

Il est conseillé de nettoyer tous les jours la chambre de cuisson pour maintenir des niveaux d’hygiéne
corrects et pour éviter la détérioration de I'acier.

Pour le nettoyage manuel, ne pas utiliser de jets a haute pression ou des générateurs de vapeur, des
produits acides, substances abrasives, détergents corrosifs avec sable et soude caustique.

Pour le nettoyage manuel, suivre la procédure:

. Allumer I'appareil et régler la température a 80°C.

. Laisser fonctionner pendant 10 minutes en faisant fonctionner la vapeur
. Eteindre I'appareil et le laisser refroidir

. Nettoyer a I'eau chaude et au savon, rincer ensuite.

Il est absolument interdit de laver la chambre de combustion a des températures supérieures a 70°C, risque
de brdlures.

Le nettoyage quotidien du joint de la chambre de cuisson du four doit étre réalisé avec un détergent non
abrasif de fagon a garantir son intégrité et efficacité parfaite.

En cas d’incrustations de saleté, utiliser uniquement des spatules en plastique ou une éponge imprégnée de
vinaigre et eau tiéde.

Attention: s’il y a des graisses et des résidus alimentaires dans la chambre de combustion, ils pourraient
prendre feu durant I'utilisation du four; il est conseillé de les enlever au plus vite.

Utiliser uniquement des produits recommandés par le constructeur de I'appareil.

NETTOYAGE EXTERNE

Utiliser uniquement un chiffon humidifié avec de I'eau tiede ou des produits adaptés au nettoyage de I'acier.
Ne pas utiliser de produits acides ou de 'ammoniaque.

ATTENTION: ’appareil ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d’eau ou de vapeur sous pression.
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REMPLACEMENT AMPOULE ECLAIRAGE

ATTENTION: Pour éviter des décharges électriques ou des dommages a des personnes, s’en tenir
scrupuleusement a la procédure suivante:

. Débrancher le raccordement électrique du four [

et le laisser refroidir. B \ R,

. Enlever les grilles latérales qui soutiennent les % \ <\ &
plagues. A .

. Dévisser le couvercle en verre “A” en faisant
attention au joint “C”. Remplacer 'ampoule “B”
avec une aux mémes caractéristiques.

. Revisser le couvercle “A” de verre en faisant
attention au joint “C”.

. Replacer les grilles latérales et s’assurer
gu’elles soient bien fixées.

Dans le cas ou le couvercle en verre est cassé ou endommagé, ne pas utiliser le four tant que le couvercle
n'a pas été remplacé (s’adresser au Centre d’Assistance).

REMPLACEMENT ET NETTOYAGE FILTRE

REFROIDISSEMENT

ATTENTION: Pour éviter des décharges électriques ou des

dommages a des personnes, respecter scrupuleusement la

procédure suivante:

. Débrancher le raccordement électrique du four et le
laisser refroidir.

. Dévisser les vis qui bloquent la grille et remplacer ou
nettoyer le filtre.

. Une fois 'opération réalisée, remonter le tout.

V. ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Il est conseillé de soumettre I'appareil a des contréles périodiques (au moins une fois par an) par un
technicien spécialisé et autorisé.

Tout travail d’entretien, installation ou réparation doit étre effectué par du personnel qualifié et autorisé en
contactant le Service Assistance. Avant d’effectuer toute opération, il faut désactiver I'alimentation électrique,
fermer les robinets d’alimentation en eau et attendre le refroidissement.

Avant de déplacer le dispositif de sa position, vérifier que les raccordements électriques et hydriques (cables
électriques, tube alimentation eau et évacuations) sont bien débranchés.

Si 'appareil se trouve sur un systéme équipé de roues vérifier que durant son déplacement ne soient pas
endommagés des céables électriques, tubes ou autre. S’assurer d’appliquer la sécurité anti-mouvement.
Eviter de placer I'appareil a proximité de sources de chaleur (exemple friteuses, etc.).

Aprés avoir effectué I'intervention et replacé I'appareil dans sa position initiale, vérifier que les raccordements
électriques et hydriques ont été faits a norme.

V. ENTRETIEN EN CAS DE PANNE

En cas de panne, débrancher le dispositif de I'alimentation électrique et fermer I'alimentation en eau.

Avant de téléphoner au Centre d’Assistance clients, vérifier ce qui est décrit dans le tableau (voir ci-
dessous).



PANNE

Lumiére four coupée
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CAUSE
Ampoule dévissée

SOLUTION
Insérer 'ampoule de fagon correcte su le soquet

Ampoule brilée

Remplacer 'ampoule (voir entretien ordinaire)

Le four ne cuit pas de
facon uniforme

Les ventilateurs
n’effectuent pas
'inversion de marche

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

Un des ventilateurs est
arrété

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

Une des résistances est
cassée

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

Le four est entierement
éteint

Pas d’alimentation

Rétablir la tension d’alimentation

Raccordement a
'alimentation électrique

Vérifier le raccordement a I'alimentation électrique

mal effectué
Intervention thermostat S’adresser a un technicien spécialisé pour la réparation
sécurité (Service Assistance ).

Les tubes de
'humidificateur ne
produisent pas de vapeur

Entrée d’eau fermée

Ouvrir entrée d’eau

Raccordement a
I'alimentation hydrique
mal effectué

Vérifier le raccordement a I'alimentation hydrique

Filtres entrée d’eau
obstrués par des
impuretés

Nettoyer les filtres

Avec la porte fermée,
sortie d’eau du joint

Joint sale

Nettoyer le joint avec un chiffon humide

Joint endommagé

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

Probléme au mécanisme
de fermeture de la porte

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

Le ventilateur s’arréte
durant le fonctionnement

Intervention thermostat
sécurité moteur

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

Rupture d’'un
condensateur du
moteur

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

Si la panne persiste, nous vous recommandons de vous adresser au revendeur ou a la société productrice
en demandant l'intervention du Service Assistance en spécifiant le probléme et en indiquant le code (Art.)
et numéro de série (Ser N°) de I'appareil en votre possession. Ces données se trouvent sur la PLAQUETTE
DONNEES & l'arriére de la machine.

PIECES DE RECHANGE

Il faut utiliser uniquement des piéces autorisées. Toutes les interventions doivent étre effectuées par du
personnel technique spécialisé et autorisé. Pour demander une piece de rechange, contacter le Centre
Assistance.

VI. CONSEILS DURANT LA CUISSON

En cas de cuisson avec grilles d’aliments particuliérement gras tels que les rétis ou la volaille, il est conseillé
d’'insérer un récipient sur le fond de la chambre de cuisson pour la récolte des graisses qui tomberont durant
la cuisson.
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En cas de cuissons d’aliments avec récipients pleins ou remplis de

liguides, faire particulierement attention a la sortie éventuelle de ces

derniers, tant durant la cuisson que durant I'extraction des récipients

du four. Danger de bralures! §%
En cas de fours placés au-dessus de tours de fermentation, tables en o
acier inox et autres fours, il est déconseillé d’utiliser des plans plus

hauts que celui ou l'utilisateur peut voir a l'intérieur du récipient.

Danger de bralures! i

Toujours nettoyer les accessoires avant leur utilisation.

Pour une cuisson parfaite et uniforme de l'aliment, il est conseillé d’utiliser des plaques pas trop hautes car
elles empécheraient une bonne circulation de l'air. Entre la plaque supérieure et I'aliment, il doit y avoir au
moins une distance de 2cm.

Pour une cuisson homogene, ne pas surcharger le four et en cas de produits de péatisserie ou de pain,
vérifier I'orientation de I'aliment par rapport au flux d’air dans la chambre de cuisson.

Utilisation correcte de la sonde au ceceur: insertion dans le point le plus épais de I'aliment du haut vers le bas
jusqu’a atteindre le centre avec la pointe de la sonde.

Pour annuler les effets de perte de chaleur dus a I'ouverture de la porte lors de l'insertion des aliments dans
le four, il est conseillé de faire un préchauffage supérieur d’au moins 30 °C a la température prévue pour la
cuisson.

Si durant la cuisson, il faut faire des interventions sur les aliments, il faut laisser la porte ouverte le plus
brievement possible pour éviter que la température a lintérieur du four ne s’abaisse ce qui menacerait la
bonne réussite de la cuisson.

ATTENTION: il est conseillé d’ouvrir la porte en deux temps: pendant 4-5” garder la porte a moitié
ouverte (3-4 cm), puis ouvrir ensuite entierement. Ceci sert a éviter que I’éventuelle vapeur et chaleur
dans le four ne donne des désagréments ou provoquer des brilures.

DECONGELATION

On peut utiliser le four pour accélérer le processus de décongélation de I'aliment a cuire, avec l'utilisation
d’air forcé a température ambiante ou a basse température (en fonction de la dimension et du type de produit
a décongeler). Ceci garantit aux produits surgelés une décongélation rapide sans modifier le golt ou
I'aspect.

HUMIDIFICATION

Le systéme a vapeur est indiqué pour cuire plus délicatement tous les types d’aliments. De plus, il est
indiqué pour décongeler rapidement, pour chauffer les aliments sans les sécher ou les durcir et pour
dessaler naturellement les aliments sous sel. La combinaison de la fonction humidificateur avec celle
traditionnelle permet flexibilité d’utilisation avec épargne d’énergie et de temps, en maintenant inaltérées les
qualités nutritives et la saveur des aliments. C’est un systéeme de cuisson idéal pour tous les types
d’aliments.

L’eau injectée sur le ventilateur, est nébulisée et en passant a travers la résistance, elle se transforme en
vapeur.

ATTENTION: Pour que la fonction d’humidification fonctionne de fagon satisfaisante, il est nécessaire que la
température soit réglée au moins a 80-100°C. A des températures inférieures il est difficile de produire de la
vapeur et la plus grande partie de I'eau tombe sur le fond du four.

De plus, pour une bonne cuisson il faut préchauffer le four a la température désirée avant d’activer la

distribution de vapeur.
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PRECHAUFFAGE

Pour annuler les effets de perte de chaleur dus a 'ouverture de la porte lors de I'insertion des aliments dans
le four, il est conseillé de préchauffer de 30 °C en plus que la température prévue pour la cuisson.

VII. PANNEAU COMMANDES FOUR MECANIQUE

Panneau commandes version horizontale:

Bouton fonction

Témoin

Eteint N
option timer manuel Bouton thermostat
allumage

Eclairag

Seulement Témoin thermostat

ventilateur

Grill Bouton timer

L . Touche humidification
Circuite ventilé

Panneau commandes version verticale:

. BOUTON FONCTIONS
Il a 5 positions: éteint, ventilateur seul, circulaire ventilé, grill
ventilé et fonction grill seul.

1. Quand il est réglé sur ETEINT, le four est éteint a tous les
effets.

2. Quand il est réglé sur ECLAIRAG, I'éclairage fonctionnent.
Le systeme chauffant du four est toujours éteint.

3. Quand il est réglé sur VENTILATEUR SEUL, I'éclairage et
les ventilateurs fonctionnent. Le systeme chauffant du four
est toujours éteint.

4. Quand il est réglé sur CIRCULAIRE VENTILE, I'éclairage
et les ventilateurs fonctionnent. Le systéme de chauffage
du four fonctionne et est commandé par le bouton
thermostat. Seule la résistance circulaire fonctionne autour
des ventilateurs tandis que la résistance grille est toujours
éteinte.

5. Quand il est réglé sur GRILL SEUL, I'éclairage fonctionne.
Le systeme de chauffage du four fonctionne et est
commandé par le bouton thermostat. Seule la résistance QE.‘?
grill fonctionne, tandis que la résistance circulaire autour O

des ventilateurs est toujours éteinte.
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TEMOIN ALLUMAGE
Quand il s’allume, cela signifie que le four est allumé avec les lampes qui éclairent la chambre de
cuisson et les éléments chauffants fonctionnant en fonction de la fonction sélectionnée avec le bouton
fonctions.

BOUTON TIMER

Quand est sélectionnée 'option manuel, le four reste toujours allumé, pour une durée infinie jusqu’a
l'intervention de l'opérateur.

Quand une certaine valeur est sélectionnée, le four reste allumé pour cette quantité de temps
(maximum 120 minutes).

BOUTON THERMOSTAT
Ce bouton permet de sélectionner la température de cuisson souhaitée.

TEMOIN THERMOSTAT

Ce témoin est allumé quand les éléments chauffants du four sont allumés et donc la température
interne de la chambre de cuisson est inférieure a la valeur réglée du bouton thermostat. Quand le
témoin s’éteint, cela signifie que le chauffage est éteint et que la chambre de cuisson a atteint la
température réglée.

TOUCHE HUMIDIFICATION

Cette touche permet d’activer la fonction d’humidification tant qu’on la maintient enfoncée.
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EINFUHRUNG

Werter Kunde, wir danken lhnen und begliickwiinschen Sie zum Kauf dieses Geréat in der Hoffnung,
dass dies der Beginn fir eine positive und dauerhafte Zusammenarbeit sein wird.

Dieses Biuchlein enthalt alle notwendigen Informationen, fir eine ordnungsgemale Anwendung,
Wartung und Installation dieser Maschine. Ziel des vorliegenden Handbuches ist es, dem
technischen Installateur und vor allem direkt dem Benutzer zu ermdglichen, alle notwendigen
Malnahmen und Vorkehrungen fur eine sichere, langlebige und effiziente Benutzung vorzunehmen.
Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig Uber den gesamten Lebenszyklus, fir ein spéateres
Nachschlagen durch die fur die Benutzung des Ofens verantwortlichen Betreiber und Beschaftigten
auf. Im Falle von Verlust oder Beschadigung muss der Ersatz der Dokumentation direkt beim
Hersteller oder Handler angefordert werden.

Der Konstrukteur lehnt jede Haftung fur Schaden an Personen oder Gegenstdnden durch
unsachgemaRe Benutzung des Gerétes, durch Anderungen oder Reparaturen durch nicht befugtes
Personal und durch die Verwendung von nicht originalen Ersatzteilen oder nicht spezifisch fir dieses
Modell geeigneten Ersatzteilen ergibt, ab.

Dieses Gerat entspricht den derzeit gultigen EWG-Richtlinien.

ANWEISUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR

. HINWEISE

Sie aufmerksam die folgende Anleitung, bevor Sie mit den Installationsarbeiten und der Inbetriebnahme des
Gerétes beginnen.

Alle Arbeitsgange zu Installation, Montage, Assistenz und Wartung missen durch Fachpersonal ausgefihrt
werden, das Uber die notwendigen fachlichen Anforderungen verfiigt (genehmigt durch das
Herstellerunternehmen oder den Handler) und unter Beachtung der geltenden Vorschriften des
Installationslandes und der Vorschriften zur Produktsicherheit und Sicherheit des Arbeitsplatzes.
Eine falsche Installation, Assistenz, Wartung, Reinigung und etwaige Veranderungen und Modifizierungen
konnen zu Fehlfunktionen, Beschadigungen und Verletzungen fuhren.

Das Gerat darf nur zum Garen oder Warmen von Speisen in GroRR3kiichen eingesetzt werden. Jede andere
Verwendung gilt als unsachgemanl und gefahrlich.

.  VORBEREITENDE ARBEITSGANGE

Sobald Sie ein Produkt erhalten haben, stellen Sie sicher, dass es keine Transportschaden aufweist und die
Verpackung nicht manipuliert wurde. Im Falle von Schaden oder fehlenden Teilen missen Sie unverziiglich
den Spediteur oder Handler/Hersteller benachrichtigen und das code (Art) und die Seriennummer (Ser.
Nr.) angeben und eine fotografische Dokumentation beifligen.

Vergewissern Sie sich, dass, um den Installationsort zu erreichen, keine Platzprobleme fiir die Durchfahrt
durch Tiren, Flure oder andere Passagen bestehen.

ACHTUNG: Wahrend des Transportes des Gerates kann es zum Kippen desselben kommen, wodurch
weitere Beschadigungen und Beeintrdchtigungen an Gegenstanden und Personen auftreten kénnen.
Verwenden Sie auch unter Beachtung des Gewichts des Gerétes geeignete Mittel. Ziehen und kippen Sie
das Gerat aus keinem Grund, sondern heben Sie es senkrecht vom Boden an und bewegen Sie es
horizontal.

. INSTALLATIONSORT

Das Gerat muss in geschlossenen und gut gelifteten RAumen aufgestellt werden (nicht im Freien).

Prifen Sie vor dem Aufstellen des Ofens die Abmessungen und die genaue Position der Strom-, Wasser-
und Rauchabzugsanschlisse.
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Es wird empfohlen, den Ofen unter einen Dunstabzug zu stellen oder die Ableitung der heiRen Dampfe und
Geriiche, die aus dem Garraum treten, ins Freie sicherzustellen.

Der Ofen muss auf einer ebenen Oberflache aufgestellt werden, um zu verhindern, dass er verrutschen oder
Kippen kann.

Der Installationsort des Ofens muss das Gewicht des Gerates und der Hochstbelastung tragen. Das Brutto-
Gewicht finden Sie auf dem Typenschild auf der Rickseite des Ofens.

Im Falle von Ofen, die Uber Gérschranken, PSR
Tischen aus rostfreiem Stahl oder anderen Ofen . ‘f‘v‘

aufgestellt werden, ist es nicht empfehlenswert,
héhere Einlegebdden als die, bei denen der
Anwender in den Behélter hineinsehen kann, zu
verwenden. Aus Sicherheitsgrinden muss am
Ofen nach der Aufstellung der Aufkleber
“Verbrennungsgefahr’, der sich in der o
Verpackung befindet, in einer Hohe von
1.600mm vom Boden angebracht werden, (siehe
Abbildung an der Seite).

Achten Sie darauf, dass die Positionierung die vollstandige Offnung der Ofentiir erméglicht.

Gehen Sie derart vor, dass der hintere Teil leicht zuganglich ist, um die Strom- und Wasseranschliisse und
die Wartung zu ermdéglichen.

Das Geréat ist nicht fir den Einbau geeignet und es ist erforderlich, ringsherum einen Freiraum von 5 cm zu
lassen.

Es ist nicht empfehlenswert, das Geréat in der Nahe von Warmequellen, Friteusen oder anderen Quellen von
heilBen Flussigkeiten aufzustellen; falls dies nicht mdglich sein sollte, betragen die Sicherheitsabstande:
seitlich und Uber dem Gerat 50 cm und von der Rickseite des Geréts 70 cm.

Stellen Sie aus keinerlei Griinden das Gerét in der Nahe von brennbaren Materialien oder Behdltern aus
brennbaren Materialien (wie Wande, Mobel, Trennwénde, Gasflaschen) auf: dies kann zu Brandgefahr
fuhren. Falls dies nicht moglich sein sollte, verkleiden Sie die brennbaren Teile mit nicht brennbarem
warmeisolierendem Material unter hochster Beachtung der Brandschutzvorschriften.

IV. VORRUSTUNG FUR DIE INSTALLATION

Entfernen Sie die duRRere Verpackung (Holzkasten und / oder Karton) und entsorgen Sie diese entsprechend
den geltenden Bestimmungen des Installationslandes.

ENTFERNUNG DER SCHUTZFOLIE UND ANDEREM
MATERIAL

Entfernen Sievollstandig die Schutzfolie von den
Auf3en- und Innenwanden.

Entfernen Sie aus dem Inneren alle
Informationsmaterialien und etwaige Plastiktiten.
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EINSTELLUNG DER FUSSE

Verwenden Sie das Gerat nicht ohne Fiulie.

Die verstellbaren Fu3e befinden sich bereits angeschraubt unter dem Ofen.

Ihre Nicht-Verwendung erméglicht keinen Luftdurchgang fur die Kihlung der elektronischen Bauteile und der
AuReren Wande des Gehauses und verursacht Uberhitzung, die die Bauteile des Geréates beschadigen kann.

Die korrekte Ebenheit des Gerates gewahrleistet einen reibungslosen Betrieb; diese Ebenheit erhalt man
durch Einstellung der verstellbaren FiiRe und Uberpriifung durch eine Wasserwaage. Es reicht aus, sie an-
oder loszuschrauben, um ihre Einstellung zu verandern.

V. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

ACHTUNG: Der Netzanschluss muss von einem qualifizierten und befugtem Techniker gemafl den
geltenden internationalen, nationalen und lokalen Vorschriften des Installationslandes vorgenommen
werden.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz, mussen Sie uUberpriifen, dass die Spannung (.....V) und die
Frequenz (....Hz) mit den auf dem Typenschild angegebenen auf der Riickseite des Gerites
Ubereinstimmen.

ACHTUNG: falls das Gerat nicht Uber ein Gestell mit Rollen verfiigt, das das Bewegen erleichtert, wird
empfohlen, zuerst den Anschluss an das Stromnetz vorzunehmen und dann die Positionierung an seinem
Arbeitsort. Achten Sie darauf, dass es wahrend des Verriickens nicht zu Beschadigungen am Netzkabel
kommt. Dies erméglicht den Anschluss an das Stromnetz mit Leichtigkeit und groRerer Sicherheit.
Positionieren Sie das Kabel so, dass kein Punkt eine héhere Umgebungstemperatur als 50°C erreicht.

OFEN MIT EINPHASEN-KABEL UND -STECKER

Bei Geraten, die mit Kabel und Stecker ausgestattet sind (einphasig 220-240V), ist es ausreichend, den
Stecker in die entsprechende Steckdose zu stecken (die Steckdose muss fur den im Lieferumfang enthaltenen
Stecker geeignet sein und die fur das Gerat erforderliche, auf dem Etikett angegebene Belastung tragen). Das
Produkt muss so aufgestellt worden sein, dass der Stecker stets leicht zugénglich ist.

Das Gerat wird mit zertifiziertem Kabel und Stecker geliefert: sie dirfen nicht manipuliert und verandert
werden.

Das Kabel darf nur ersetzt werden: diesen Vorgang darf nur ein qualifizierter und befugter Techniker
ausfihren. Das Erdungskabel muss immer von gringelber Farbe sein.

GERATE  OHNE KABEL UND MIT

DREIPHASEN- KLEMMLEISTE bs N

Die von uns gelieferten Artikel sind mit Klemmleiste . :\*\-\
wie auf der Abbildung ausgestattet. Um die y N "\‘
elektrische Verbindung herzustellen ist es l- 5 -
notwendig, auf dem im Biichlein wiedergegeben und ﬁ",

im unteren Teil der Ruickseite der Maschine in der
Néhe des Typenschildes wiedergegeben Etikett
nachzuschauen.

Das Gerat muss mit einem Kabel aus Gummi Typ
HO7RN-F an das Stromnetz angeschlossen werden.
ACHTUNG: im elektrischen Verbindungskabel
muss der gelbe/grine Erdungsleiter langer als
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mindesten 3 cm im Vergleich mit den anderen
Leitern sein.

Der Ofen muss auf direkte Weise an das Stromnetz angeschlossen sein und Uber einen vorgelagerten
Schalter mit einfachem Zugang, der gem&R den geltenden internationalen, nationalen und lokalen
Vorschriften des Installationslandes an die Anlage installiert wurde, verfiigen. Dieser Schalter sollte Uber eine
allpolige Kontaktoffnung verfugen, um die vollstandige Abschaltung unter den Bedingungen von
Uberspannungskategorie 11l zu gewéhrleisten.

Eine ordnungsgemalfe Erdungsverbindung ist zwingend erforderlich und das Erdungskabel darf unter keinen
Umsténden durch den Schutzschalter unterbrochen werden.

ANSCHLUSS DER NETZKABELS

Gehen Sie zum Anschluss des Stromkabels an die Klemmleiste wie folgt vor:

. ( Al ) Losen Sie die Kappe der Kabelklemme/Kabeleinfihrung und 6ffnen Sie durch Loslésen der
Schrauben den unteren Teil der Rickseite des Geréats.

. ( A2 ) Fihren Sie das neue Netzkabel durch die Kabelklemme/Kabeleinfihrung. SchlieRen Sie die
Leiter des Netzkabels unter Befolgung der Schaltplane, die sich auf dem Etikett an der Rickwand
der Ruckseite des Geréats befindet, an die Klemmleiste an. Fiihren Sie die angezeigten Anschliisse
aus, indem Sie die Kupferbriicke und die elektrische Leitung zusammen unter die Schraube, in
Schraubrichtung, derart einsetzen, dass beim Anziehen der Schrauben das Kabel und die Briicke
streng fixiert werden. Auf dem Etikett wird flr jeden Schaltplan angegeben, welche Kabelart
(HO7RN-F) und welcher Durchmesser in mmz ihrer Leiter zu verwenden ist.

. ( A4 ) SchlieBen Sie durch Festziehen der Schrauben den unteren Teil der Riickseite des Geréts und
klemmen Sie es durch Befestigung der Kappe der Kabelklemme/Kabeleinfihrung fest.

Ein falscher Anschluss kann eine Uberhitzung der Klemmleiste verursachen und zu ihrer Verschmelzung und
zu Risiken von elektrischen Schlagen fihren. Vergewissern Sie sich vor Anschluss des Ofens an das Netz,
dass alle elektrischen Anschliisse gut festgeklemmt sind.

PE = Gelb/Griin : Schutzleiter “ERDE”.
N = Blau : Neutralleiter
L1, L2, L3 =Braun, Grau, Schwarz: Phasenleiter

Versichern Sie sich, dass keine elektrischen Leckverluste zwischen AufRRenleiter und Erde auftreten.
Uberprifen Sie die elektrische Kontinuitat zwischen dem AuRengehause und dem Erdungsleiter des Netzes.
Wir empfehlen die Verwendung eines Multimeters, um diese Operationen auszufiihren.
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I
B A

Produktcode (Ref) Schaltplane
PF4003 ETI00021
PF5003 ETI100021
PF5004 ETI00021
PF5004G ETI100021
PF5004E ETI00021
PF5004F ETI100021

PF7504 ETI00050
PF7504G ETI00050

P824U - G824U

ETI00050
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ETI00050 BLUE IS NEUTRAL ETI00021
380415V 3N~ Cable: 5x1,5 mm? HO7RN-F

WARLALALELA
ve elelplplplen
U R el

L1 L2 L3 N PE
380-415V 2N~ Cable: 4x1,5 mm? HO7RN-F

01®®__.®®®®1®D

+
L1 L2 N PE
220-240V.  ~ Cable: 3x4 mm? HO7RN-F
]

AvdLN3N s13N9

4-NYLO0H WwW GZxg :8|q8D ~ A0¥Z-022

+
L N PE

ERSATZ DES KABELANSCHLUSSES

Diesen Vorgang darf nur ein qualifizierter und befugter Techniker ausfiihren. Das Erdungskabel muss
immer von griingelber Farbe sein.

ACHTUNG: im elektrischen Verbindungskabel muss der gelbe/griine Erdungsleiter langer als
mindesten 3 cm im Vergleich mit den anderen Leitern sein.

Im Falle von Klemmleisten mit vorinstalliertem Kabel ist wie folgt fir den Ersatz vorzugehen:

( A1) Lésen Sie die Kappe der Kabelklemme/Kabeleinfliihrung und 6ffnen Sie durch Loslésen der
Schrauben den unteren Teil der Rickseite des Gerats.

( A3 ) Losen Sie Klemmschrauben auf der Klemmleiste und ziehen Sie die Leiter des Netzkabels ab.
Ziehen Sie das alte Kabel von der Kabelklemme/Kabeleinfiihrung.

( A2 ) Fuhren Sie das neue Netzkabel durch die Kabelklemme/Kabeleinfihrung. SchlieRen Sie die
Leiter des neuen Kabels unter Befolgung der Schaltpléne, die sich auf dem Etikett an der Rickwand
der Ruickseite des Gerats befindet, an die Klemmleiste an. Fihren Sie die angezeigten Anschlisse
aus, indem Sie die Kupferbricke und die elektrische Leitung zusammen unter die Schraube, in
Schraubrichtung, derart einsetzen, dass beim Anziehen der Schrauben das Kabel und die Brlicke
streng fixiert werden. Auf dem Etikett wird flir jeden Schaltplan angegeben, welche Kabelart und
welcher Durchmesser in mm? ihrer Leiter zu verwenden ist.

( A4 ) SchlieRen Sie durch Festziehen der Schrauben den unteren Teil der Ruckseite des Gerats und
klemmen Sie es durch Befestigung der Kappe der Kabelklemme/Kabeleinfihrung fest.

Vergewissern Sie sich vor Anschluss des Ofens an das Netz, dass alle elektrischen Anschllisse gut
festgeklemmt sind.

ACHTUNG: Ein falscher Anschluss kann eine Uberhitzung der Klemmleiste verursachen und zu ihrer
Verschmelzung und zu Risiken von elektrischen Schlagen fuhren.

Versichern Sie sich, dass keine elektrischen Leckverluste zwischen Auflenleiter und Erde auftreten.
Uberpriifen Sie die elektrische Kontinuitat zwischen dem AuRengehause und dem Erdungsleiter des Netzes.

Das Gerat muss an das Stromnetz mit einem Kabel Typ HO7RN-F angeschlossen werden.
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POTENTIALAUSGLEICHSANSCHLUSS

Dieser Anschluss muss zwischen verschiedenen Geraten mit der
durch folgendes Symbol gekennzeichneten Klemmleiste erfolgen:
(siehe Abbildung an der Seite).

Diese Klemme ermdglicht den Anschluss eines Verbindungskabels
der Farbe Gelb/Griin mit einem Durchmesser zwischen 2,5 und
10mm 2.

Das Gerat muss in ein Potentialausgleichssystem eingebunden
werden, dessen Wirksamkeit entsprechend der Vorgaben in den
geltenden Bestimmungen zu prifen ist.

VI. WASSERANSCHLUSS

Es ist notwendig, zwischen das Wassernetz und das Gerat
ein  Absperrventii und einen mechanischen Filter
einzufigen. Am hinteren Teil hat der Ofen einen
Eingang G3/4” mit Filter. Zudem wird ein Schlauch
von 2 m mit Verbindungen von G3/4” und
Ruckschlagventil fur Flissigkeiten geliefert, wie von
den geltenden Vorschriften verlangt wird. ACHTUNG:
um den Ofen anzuschlieen, durfen Sie nur das
Material des Lieferumfangs verwenden (Schlauch mit
Verbindungen und Rickschlagventil). Verwenden
oder wiederverwenden Sie keine  anderen
Rohrleitungen. Lassen Sie vor dem Anschluss des
Gerats Wasser durchflieBen, um etwaige Reststoffe,
die sich in der Rohrleitung befinden, zu entfernen.
Das eintretende Wasser muss einen Druckwert
zwischen 150 (1,5 bar) und 200 kPa (2bar) und eine
Hochsttemperatur von 30°C haben. Wenn die
Eingangsdruckwerte die 200kPa (2bar) Gberschreiten,
ist es notwendig einen Druckminderer, der auf
200kPa (2 bar) kalibriert ist, zu installieren.

WASSERAUFBEREITUNG

Das Wasser muss eine maximale Harte von 5 °F haben (um Kalkansammlungen im Inneren der Garkammer
zu vermeiden). Es wird die Verwendung einer Demineralisierereinheit (Umkehromose) zur Vermeidung von
Kalkablagerungen und Ablagerungen von anderen Materialien im Inneren des Ofens zu vermeiden,
empfohlen.

VIl. ABWASSERSCHLUSS

RAUCHABZUG

Wahrend des Garens entstehen heiRe Dampfe und andere Gerliche, die aus dem Rauchabzug des
Garraums treten. Dieser befindet sich oben im hinteren Teil des Ofens. Stellen oder legen Sie keine
Gegenstande tUber den Abzug, um den Rauchabzug nicht zu verhindern und die Gegenstande selbst nicht zu
beschéadigen. Es wird empfohlen, den Ofen unter eine Abzugshaube zu stellen oder fir die Ableitung der
heiBen Dampfe und Geriiche durch einen Schlauch, dessen Abmessungen nicht geringer als die des
Ablasses des Ofens ist, zu sorgen. Vermeiden Sie Engpasse.
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VIil. UBEREINANDERSTELLEN VON OFEN

Im Fall des Ubereinanderstellens von mehreren Ofen sind Sie verpflichtet, das entsprechende Kit, das den
richtigen Abstand zwischen den beiden Ofen beibehalt, zu verwenden.

IX. TECHNISCHE DATEN

Konstrukteur: |

Anschrift:

Produkt: Umluftofen Konvektion/Dampf fir den professionellen Gebrauch.
Familie : First Impact

PRODUKT CODE (Ref): PF5004

PF4003 \
PF5003 Asthetische Bezeichnung und Nr. Bleche

PF5004
PF5004G
PF5004E

PF5004F PF5004G

PF7504 \\\\\___
PF7504G G: mit Heizplatte GRILL
P824U - G824U Bezeichnung und Nr. Bleche

TYPENSCHILD
At: PF5004
Ref. PF5004
Ser. N° XXX

TYPE:

INFORMATIONEN kPa: 150-200 anno: 2012 c €

31KW | 290-240v ~ S080Hz | RoHS K
I

PF5004

LEISTUNGSBEDARF =
27 kg

GEWICHT FREQUENZ STROMVERSORGUNG

MADE IN ITALY

STROMVERSORGUNG
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Art: Modell entsprechend der Klassifizierung des Kunden
TYPE.: Identifiziert Code Zertifizierung
Ref.: Modell entsprechend der internen Klassifizierung des Herstellers

Ser. N° Identifikationsnummer, unterschiedlich fur jede Nummer

Informationen: IPX4 Schutzgrad gegen Wasserspritzer / kPa....Druck es eingehenden Wassers /
Herstellungsjahr.

Leistungsbedarf: Nennleistung des Geréats kw

Stromversorgung: ANSCHLUSSART AUF DER KLEMMLEISTE; am Gerat anliegende Spannung in V,

Phasen- und Neutralleiteranzahl (3N = 3 Phasen +Neutralleiter).
Frequenz Stromversorgung: Frequenz des Geréts in Hz.
Gewicht:  Gewichtin kg d des Gerats

ANWEISUNGEN FUR DEN BENUTZER

l.  HINWEISE

Lesen Sie die folgende Anleitung sorgféltig, da sie Hinweise zur Sicherheit und zum Gebrauch des
Ofens liefert . Bewahren Sie sie flr einen spateren Gebrauch sorgfaltig auf.

Lesen Sie die folgende Anleitung sorgfaltig, da sie Hinweise zur Sicherheit und zum Gebrauch des
Gerats liefert.

Eine falsche Installation, Assistenz, Wartung, Verwendung Reinigung und etwaige Veranderungen
und Modifizierungen kdnnen zu Fehlfunktionen, Beschadigungen und Verletzungen fuhren.

Der Ofen darf nur fir das Garen von Speisen in GrofR3kiichen eingesetzt werden. Jede andere Verwendung
gilt als unsachgemal3. Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung fir andere Verwendungen als die
aufgefuhrten.

Das Ofen kann fir die folgenden Zwecke eingesetzt werden:

. Backen von Konditoreiwaren und Brot in frischem und tiefgefrorenem Zustand

. Garen von allen Gastronomieprodukten in frischem und tiefgefrorenem Zustand
. Dampfgaren von Gemdise, Fleisch und Fisch.

. Klimatisierung von Speisen in gekihltem und tiefgefrorenem Zustand.

Das Gerat ist fir den professionellen Gebrauch bestimmt und muss von Fachpersonal benutzt werden.

. Das Gerét ist nicht fir den Gebrauch durch Personen mit reduzierten korperlichen oder geistigen
Fahigkeiten bzw. mit mangelnder Erfahrung geeignet, es sei denn, dass diese hinsichtlich der
Funktionsweise des Ofens durch fir ihre Sicherheit verantwortliche Personen eingewiesen werden.

. Vermeiden Sie es, das Gerat in Anwesenheit von Kindern unbeaufsichtigt zu lassen und stellen Sie
sicher, dass es nicht von ihnen benutzt wird oder sie mit ihm spielen.

. Es ist nicht empfehlenswert, das Gerat in der Nahe von Warmequellen aufzustellen.

. Lassen Sie aus keinerlei Gruinden leicht entflammbare Materialien in der Nahe des Geréts: dies kann
zu Brandgefahr fuhren.

. Die Temperaturen der Lebensmittelbehélter oder anderer Gegenstande wahrend und nach dem Garen
kénnen sehr hoch sein; seien Sie héchst aufmerksam bei der Handhabung, um Verbrennungen zu
vermeiden. Fassen Sie sie nur mit Schutzmitteln gegen die Warme wie Thermobekleidung an.
Verbrennungsgefahr!

. Seien Sie beim Offnen der Ofentiir duRerst aufmerksam: Verbrennungsgefahr beim Austreten von
Dampfen von hohen Temperaturen.
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. Geben Sie keine entflammbaren Gegenstande und keine Nahrung auf Alkoholbasis in den Ofen: sie
verursachen Selbstentziindungen und Brande, die zu explosiven Erscheinungen fuhren kdnnen.

. Vermeiden Sie das Salzen der Speisen im Garraum des Ofens. Falls es sich nicht vermeiden lasst,
sorgen Sie baldmadglichst fur die Reinigung: es kann zu Schaden im Garraum fihren.

. Verwenden Sie die Finger, um die Optionen des Bedienfeldes einzustellen, jeder andere Gegenstand
riskiert, das Gerat zu beschadigen und fuhrt zum Verfall der Garantie.

Die auBeren Teile des Ofens kdnnen die
Temperatur von 60°C Uberschreiten, daher wird
dringend empfohlen, um Verbrennungen zu
vermeiden, die Bereiche oder Teile, die mit dem
nebenstehenden Symbol gekennzeichnet sind,
nicht zu berthren.

Beschadigungen oder Bruch von Komponenten aus Glas, aus denen die Tir besteht, benétigen
einen unverzuglichen Eingriff mit ihrem Ersatz (kontaktieren Sie das Service-Center).

Bei Nichtnutzung des Ofens (zum Beispiel 12 Stunden) wird empfohlen, die Tur leicht getffnet zu
lassen.

Bei langerer Nichtnutzung (zum Beispiel mehrere Tage) wird empfohlen, die Wasser- und
Stromversorgung zu schliel3en.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden an Personen oder Gegenstdanden ab, die durch
Nichtbeachtung der obengenannten Vorschriften verursacht wurden oder von Eingriffen auch an nur
einzelnen Teilen des Gerats und der Nichtverwendung von nichtoriginalen Ersatzteilen stammen.
Dieses Gerat entspricht den derzeit gultigen EG-Richtlinien.

. ERSTE INBETRIEBNAHME

Vor der Inbetriebnahme des Ofens missen genau alle erforderlichen Kontrollen ausgefiihrt werden, die zur
Prifung der Konformitat der Anlagen und der Installation des Gerates mit den gesetzlichen Bestimmungen
und den Sicherheitsbestimmungen in diesem Handbuch dienen.

Im Inneren des Ofens dirfen sich keine Plastiktliten, Bedienungsanleitungen, Kunststofffolien und
anderes befinden.

Stellen Sie sicher, dass die Strukturen zum Tragen

der Bleche im Inneren des Garraums an allen o
Wanden gut befestigt sind. Anderenfalls kdnnen die )
Bleche, die warme Speisen oder Flissigkeiten

enthalten,  herunterfallen und  Verbrennungen

verursachen. =

Alle Verpackungen missen vollstandig entfernt werden, einschlie3lich der Schutzfolien, die auf den Wanden
des gekauften Produkts angebracht sind.

Die Entlufter und Liftungsschlitze missen geodffnet und frei von Hindernissen sein. Die Teile des Ofens, die
madglicherweise bei der Installation abgebaut wurden, missen wieder angebracht werden.

PROBEBETRIEB

Die Abnahme des Ofens erfolgt durch Ausfiihren eines Muster-Garzyklus, der es ermdglicht, die richtige
Funktionsttichtigkeit des Gerates und das Nichtvorliegen von Stérungen oder Problemen zu prifen.

Schalten Sie den Ofen an und stellen Sie einen Garzyklus mit einer Temperatur bis 150° C, Zeit von 10 Min.
und mittlere Feuchtigkeit ein.
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Prifen Sie genau die folgenden Punkte:

e Das Licht in der Garkammer schaltet sich ein.

e Das Thermostat zur Einstellung der Gartemperatur greift bei Erreichen der eingestellten Temperatur ein
und die Heizelemente schalten sich ab.

¢ Die Ventilatoren des Garraums haben dieselbe Drehrichtung.

e Uberprifen Sie den Austritt von Wasser aus den Schlauchen der Feuchtigkeitsabgabe in den Garraum in
Richtung der Ventilatoren.

ERSTE REINIGUNG DES GARRAUMS DES OFENS

Vor dem Ausfihren jeglicher Reinigungsarbeiten ist es notwendig, die Stromversorgung des Gerates
zu unterbrechen und das vollstandige Abkiihlen des Ofens abzuwarten.

ACHTUNG: das Gerét sollte nie mit Wasserstrahlen oder Dampf unter Druck gereinigt werden.

Im Garraum durfen keine Reste von Losungs- oder Reinigungsmittel vorhanden sein. lhre Entfernung muss
durch grindliches Ausreinigen mit einem feuchten Tuch und entsprechendem Augen-, Mund- und
Handschutz durchgefiihrt werden. Es bestehen mdgliche Korrosionsgefahren.

Erhitzen Sie den Ofen im Leerlauf bei 200°C (392°F) fur etwa 30 Minuten, um eventuelle Gerliche der
Warmeisolierung zu beseitigen.

Saubern Sie die Wénde des Garraums mit warmen Wasser und Seife, wischen Sie ihn dann aus; verwenden
Sie nie aggressive oder sadurehaltigen Produkte.

I1l. GEWOHNLICHE WARTUNG
Der Benutzer ist zur gewohnlichen Wartung angehalten. Fir die aufRergewohnliche Wartung ist das
Servicecenter zu kontaktieren und das Eingreifen eines spezialisierten und befugten Technikers anzufordern.

REINIGUNG: ALLGEMEINE VORSCHRIFTEN

Vor dem Ausfiihren jeglicher Reinigungsarbeiten ist es nhotwendig, die Stromversorqung des Gerates
Zu unterbrechen und das vollstandige Abkihlen des Ofens abzuwarten.

ACHTUNG: das Gerét sollte nie mit Wasserstrahlen oder Dampf unter Druck gereinigt werden.

REGELMASSIGE REINIGUNG DES GARRAUMS

Es wird geraten, die Garkammer taglich zu reinigen, um eine richtige Hygiene aufrecht zu erhalten und eine
Beschadigung des Stahls zu vermeiden.

Verwenden Sie fur die manuelle Reinigung keine Hochdrucklanzen oder Dampferzeuger, Saureprodukte,
Scheuermittel, atzende Reiniger mit Sand oder Natronlauge.

Fur die manuelle Reinigung befolgen Sie die folgenden Schritte:
. Schalten Sie das Gerat ein und stellen Sie es auf die Temperatur von 80°C.

. Lasen Sie es fur 10 Minuten laufen und erzeugen Sie Dampf
. Schalten Sie das Gerat ab und lassen Sie es abkihlen
. Reinigen Sie mit warmen Wasser und Seife, wischen Sie anschliel3end aus.

Es ist absolut nicht gestattet, den Garraum bei einer héheren Temperatur als 70°C zu reinigen. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Die tagliche Reinigung der Dichtung des Garraums des Ofens muss mit einem milden Reinigungsmittel
ausgefuhrt werden, um seine Integritat und seine perfekte Leistungsfahigkeit zu garantieren.

Im Falle von Schmutzablagerungen verwenden Sie nur einen Kunststoffspachtel oder einen in Essig oder
warmes Wasser eingeweichten Schwamm.

Achtung: falls sich Fett oder Speisereste im Garraum befinden, kdnnen Sie sich wahrend der Verwendung
des Ofens entziinden; es wird empfohlen, sie schnell zu entfernen.

Verwenden Sie nur vom Konstrukteur des Gerats empfohlene Produkte.
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AUSSENREINIGUNG

Verwenden Sie nur ein mit lauwarmen Wasser befeuchtetes Tuch oder fir die Reinigung von Stahl geeignete
Produkte. Verwenden Sie keine saurehaltigen Produkte oder Ammoniak.

ACHTUNG: das Gerét sollte nie mit Wasserstrahlen oder Dampf unter Druck gereinigt werden.

AUSWECHSELN DER BELEUCHTUNG
ACHTUNG: Halten Sie genau die folgende Vorgehensweise ein, um Stromschlage oder Personenschaden
zu vermeiden:

. Unterbrechen Sie die Stromversorgung des [ \
Ofens und lassen Sie ihn abkulhlen. B \ @
) Entfernen Sie die seitlichen Gitter, die die \
Bleche halten. A \

. Schrauben Sie die Glasabdeckung “A“ ab. k @@0

Achten Sie dabei auf die Dichtung “C”. Ersetzen
Sie di Lampe ,B“ mit einer mit den gleichen
Merkmalen. Q
. Schrauben Sie die Glasabdeckung “A” wieder
fest. Achten Sie dabei auf die Dichtung “B”.
. Setzten Sie die seitlichen Gitter wieder auf und
versichern Sie sich, dass sie gut befestigt sind.

Sollte der Glasdeckel defekt oder beschadigt sein, darf der Ofen nicht benutzt werden, bis er ersetzt wurde
(Wenden Sie sich bitte an Kundendienst).

AUSWECHSELN UND REINIGEN DES KUHLFILTERS

ACHTUNG: Halten Sie genau die folgende

Vorgehensweise ein, um Stromschlage oder

Personenschaden zu vermeiden:

. Unterbrechen Sie die Stromversorgung des
Ofens und lassen Sie ihn abkuhlen.

. Losen Sie die Schrauben, die das Gitter
befestigen und ersetzen oder reinigen Sie den
Filter.

. Sobald dieser Vorgang beendet ist, setzen Sie
alles wieder zusammen.

IV. AUSSERGEWOHNLICHE WARTUNG

Es wird empfohlen, an dem Gerat regelmafig (mindestens einmal im Jahr) Kontrollen durch einen
spezialisierten und befugten Techniker auszufiihren zu lassen.

Samtliche Wartungs-, Installations- oder Reparaturarbeiten didrfen nur durch qualifiziertes und befugtes
Personal ausgefuhrt werden. Kontaktieren Sie dazu unseren Kundendienst. Vor Ausfiihrung jeglicher
Operation ist es notwendig, die Stromversorgung abzustellen, fur die SchlieBung der Hahne der
Wasserzufuhr zu sorgen und die Abkihlung abzuwarten.

Bevor Sie das Gerdt von seinem Platz bewegen, missen Sie Uberprifen, dass die Elektro- und
Wasserleitungen (elektrische Leitungen, Wasserzufuhr- und Ablaufleitungen) ordnungsgemald abgetrennt
sind.

Wenn sich das Gerét auf einem System, das mit Rollen ausgestattet ist, befindet, miissen Sie Uberprifen,
dass wahrend seiner Verlagerung nicht die elektrische Leitungen, Rohrleitungen oder anderes beschadigt
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werden. Versichern Sie sich, dass die Antibewegungs-Sicherung angebracht ist. Vermeiden Sie das
Aufstellen des Geréts in der Nahe von Warmequellen (zum Beispiel Friteusen usw.).

Nachdem Sie diese Operation ausgefuhrt und das Gerat auf seine Ausgangsposition zurtickgestellt haben,
missen Sie Uberprifen, dass alle Elektro- und Wasseranschlisse nach den Normen ausgefihrt wurden.

Bei einem Storfall trennen Sie das Geréat von der Stromversorgung ab und schlie3en die Wasserzufuhr.
Bevor Sie im Kundencenter anrufen, Uberpriifen Sie, wie in der Tabelle beschrieben (siehe unten).

STORUNG

Die Ofenbeleuchtung ist
ausgeschaltet

GRUND
Die Lampe hat sich gelockert.

LOSUNG
Setzen Sie die Lampe richtig in die Fassung ein.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Wechseln Sie die Lampe aus (siehe unter gewdhnliche
Wartung).

Der Ofen gart nicht
gleichmafig.

Die Lufter fihren die
Umkehrung der Drehrichtung
nicht aus.

Wenden Sie sich fur die Reparatur an einen
Fachtechniker.( Kundendienst ).

Einer der Lifter steht still.

Wenden Sie sich fur die Reparatur an einen
Fachtechniker.( Kundendienst ).

Einer der Widerstande ist
defekt.

Wenden Sie sich fur die Reparatur an einen
Fachtechniker.( Kundendienst ).

Der Ofen ist vollkommen
ausgeschaltet

Es liegt keine Netzspannung
an.

Stellen Sie die Versorgungsspannung wieder her.

Der Anschluss an das
Stromnetz wurde nicht richtig
ausgefihrt.

Priufen Sie den Anschluss an das Stromnetz.

Sicherheitsthermostat des
Motors wurde ausgeltst

Wenden Sie sich fur die Reparatur an einen
Fachtechniker.( Kundendienst ).

Es wird kein Wasser von
den Schlauchen des
Befeuchters abgegeben

Der Wasserzufluss ist
geschlossen.

Offnen Sie das Wasserzuflussventil.

Der Anschluss an das
Wassernetz wurde nicht
richtig ausgefihrt

Prifen Sie den Anschluss an das Wassernetz.

Wassereinlassfilter sind durch
Schmutz verstopft

Reinigen Sie den Filter

Bei geschlossener Tur
tritt Wasser aus der
Dichtung aus.

verschmutzte Dichtung

Reinigen Sie die Dichtung mit einem feuchten Tuch

Die Dichtung ist beschadigt.

Wenden Sie sich fur die Reparatur an einen
Fachtechniker.( Kundendienst ).

Es liegt ein Problem beim
Schlie3en der Tur vor.

Wenden Sie sich fir die Reparatur an einen
Fachtechniker.( Kundendienst ).

Wahrend des Betrieb
stoppt der Ventilator

Sicherheitsthermostat des
Motors wurde ausgeltst

Schalten Sie den Ofen aus und warten Sie, dass der
thermische Schutz des Motors sich automatisch wieder in
Betrieb setzt. Falls sich diese Stérung wiederholt, enden
Sie sich fur die Reparatur an einen spezialisierten
Techniker (Kundendienst).

Bruch eines
Kondensatormotors

Wenden Sie sich fur die Reparatur an einen
Fachtechniker.( Kundendienst ).

Falls die Stérung weiterbesteht, empfehlen wir lhnen, sich an den Handler oder den Hersteller zu wenden
und den Eingriff des Kundendienstes anzufordern. Erklaren Sie die Schwierigkeit und geben Sie das code
(Model) und die Seriennummer (Ser. Nr.) des Geréts in lhrem Besitz an. Diese Daten befinden sich auch

dem TYPENSCHILD auf der Riickseite der Maschine.
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ERSATZTEILE

Es dirfen nur zugelassene Ersatzteile verwendet werden. Alle Eingriffe missen von spezialisierten und
befugten technischem Personal ausgefiihrt werden. Um Ersatzteile zu bestellen, kontaktieren Sie bitte das
Kundencenter.

VI. RATSCHLAGE WAHREND DES GARENS

Beim Garen mit Grill von Lebensmitteln, die besonders fett sind, wie Braten oder Gefligel, ist es
empfehlenswert, einen Behalter auf den Boden des Garraums zum Auffangen des Fetts, das im Laufe des
Garens abtropft, zu stellen.

Beim Garen von Lebensmitteln mit geflllten Behaltern oder

Behaltern, die mit Flussigkeit gefillt sind, miissen Sie besonders auf

ein mogliches Austreten dieser selbst achten, sowohl wahrend des (s
Garens als auch wahrend des Herausziehens der Behélter aus dem L)
Ofen. Verbrennungsgefahr!

Im Fall von Ofen, die sich auf Garschranken, Edelstahltischen oder

anderen Ofen befinden, ist es nicht empfehlenswert, hohere

Einlegebdden als die, bei denen der Anwender in den Behélter -
hineinsehen kann, zu verwenden. Verbrennungsgefahr!

Reinigen Sie vor ihrer Verwendung alle Zubehorteile.

Fur ein perfektes und gleichmaRiges Garen von Speisen wird die Verwendung von nicht zu hohen Blechen
empfohlen, da sie eine gute und ausreichende Luftzirkulation verhindern. Zwischen dem oberen Blech und
den Speisen muss sich ein Abstand von mindesten 2 cm befinden.

Uberlasten Sie fur ein gleichmaRiges Garen den Ofen nicht und im Fall von Backwaren oder Brot miissen
Sie die Ausrichtung der Speisen gegentber der Luftstromung im Garraum Uberprifen.

Richtige Verwendung des Kerntemperaturfuhlers: Einfuhrung in den dicksten Punkt des Lebensmittels von
oben nach unten bis zum Erreichen der Mitte mit der Spitze des Kerntemperaturfuhlers.

Um die Auswirkungen des Warmeverlustes durch das Offnen der Ofentiir beim Einfiihren von Lebensmittel in
den Ofen auszugleichen, ist ein Vorheizen von mindestens 30 °C uber der fir das Garen vorgesehenen
Temperatur empfehlenswert.

Falls wahrend des Garens Eingriffe an den Lebensmitteln notwendig sind, darf die Ofenttr nur so kurz wie
moglich geodffnet werden, um zu vermeiden, dass sich die Temperatur im Inneren des Ofens soweit absenkt,
dass das gute Gelingen des Garens beeintrachtigt wird.

ACHTUNG: es ist empfehlenswert, die Tur in zwei Stufen zu 6ffnen: fur 4-5” die Ofentiir halboffen
halten (3-4 cm) und dann komplett 6ffnen. Dies dient, um zu vermeiden, dass mdglicher Dampf und
Hitze im Ofen Stérungen oder Verbrennungen verursachen.

AUFTAUEN

Der Ofen kann benutzt werden, um den Auftauprozess von zu garenden Speisen mit Hilfe der Umluft bei
Raumtemperatur oder niedriger Temperatur zu beschleunigen (je nach Grof3e und Art des aufzutauenden
Produkts). Dadurch kdénnen die Tiefkuhlprodukte schnell und ohne Geschmacksverlust oder Veranderung im
Aussehen aufgetaut werden.

BEFEUCHTUNG

Das Dampfsystem ist geeignet, um alle Arten von Lebensmittel sanfter zu garen. Zudem ist es fir das
schnelle Auftauen, Aufwérmen der Lebensmittel ohne sie auszutrocknen oder zu verharten und das
naturliche Entsalzen der in Salz eingelegten Lebensmittel geeignet. Die Kombination der Funktion des
Befeuchters und der traditionellen Funktion erlaubt die Flexibilitdt der Anwendung zusammen mit Energie-
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und Zeitersparnis. Gleichzeitig werden der Nahrstoffgehalt und Geschmack der Lebensmittel unverandert
beibehalten.

Das auf den Ventilator eingespritzte Wasser wird zerstaubt und durch den Durchlauf durch die Heizplatte
verwandelt es sich in Dampf.

ACHTUNG: Da die Funktion des Befeuchters auf zufriedenstellende Weise funktioniert, ist es notwendig,
dass die Temperatur auf mindestens 80-100°C eingestellt ist. Bei niedrigeren Temperaturen wird nur schwer
Dampf erzeugt und der gréfite Teil des Wasser fallt auf den Boden des Ofens.

AuRBerdem ist fur ein gutes Garen das Vorheizen des Ofens auf die gewilinschte Temperatur notwendig,
bevor die Dampfabgabe aktiviert wird.

VORHEIZEN

Um die Auswirkungen des Warmeverlustes durch das Offnen der Ofentiir beim Einfiihren von Lebensmittel in
den Ofen auszugleichen, ist ein Vorheizen von mindestens 30 °C Uber der fir das Garen vorgesehene
Temperatur empfehlenswert.

VIl. MECHANISCHES BEDIENFELD DES OFENS

Bedienfeld horizontale Version:

DREHKNOPF DER Funktionsregler

Ausgeschalte
Kontrolleuchte 9

Einschalten

Option manueller Timer
Beleuchtung Drehknopf Thermostat

Nur Ventilator Drehknopf Timer Kontrolleuchte

Z kU eren (Ies k Taste Be euchtung I IIenIIOStat
N r GrII ir I| I Ir Ulierventilators
u |

Bedienfeld vertikale Version:
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DREHKNOPF DER FUNKTIONEN

Er hat 5 Positionen: ausgeschaltet, nur Ventilator, Zirkulieren des Ventilators, Ventilator des Grill und
Betrieb nur des Grills.

. Wenn er auf AUSGESCHALTET eingestellt ist, ist der Ofen in jeder Hinsicht ausgeschaltet.

Wenn er auf NUR Beleuchtung eingestellt ist, sind die Beleuchtung in Betrieb. Das Heizsystem des
Ofens ist immer ausgeschaltet.

. Wenn er auf NUR VENTILATOR eingestellt ist, sind die Beleuchtung und die Ventilatoren in Betrieb.

Das Heizsystem des Ofens ist immer ausgeschaltet.

. Wenn er auf ZIRKULIEREN DES VENTILATORS eingestellt ist, sind die Beleuchtung und die

Ventilatoren in Betrieb. Das Heizsystem des Ofens ist in Betrieb und wird Uber den Drehknopf des
Thermostat gesteuert. Es funktioniert nur die kreisformige Heizplatte um die Ventilatoren. Die
Heizplatte des Grill hingegen ist immer ausgeschaltet.

. Wenn er auf NUR GRILL eingestellt ist, ist die Beleuchtung in Betrieb. Das Heizsystem des Ofens ist

betriebsbereit und wird Uber den Drehknopf des Thermostats gesteuert. Es funktioniert nur die
Heizplatte des Grills. Die kreisformige Heizplatte um die Ventilatoren hingegen immer ausgeschaltet
ist.

EINSCHALTEN DER KONTROLLLEUCHTE

Wenn sie eingeschaltet ist, bedeutet dies, dass der Ofen mit den eingeschalteten Leuchten, die den
Garraum erhellen und die Heizplatten je nach mit dem Funktionsregler ausgewé&hlten Funktion
betriebsbereit ist.

DREHKNOPF TIMER

Wenn die manuelle Option ausgewahlt wurde, bleibt der Ofen stets eingeschaltet, solange bis der
Bediener eingreift.

Wenn ein bestimmter Wert ausgewahlt wurde, bleibt der Ofen stets fur diesen Zeitraum eingeschaltet
maximal 120 Minuten).

THERMOSTATSCHALTER
Dieser Schalter ermdglicht die Auswahl der gewiinschten Gartemperatur.

KONTROLLLEUCHTE THERMOSTAT

Diese Kontrollleuchte ist eingeschaltet, wenn die Heizelemente des Ofens eingeschaltet sind und
daher die Innentemperatur des Garraums niedriger als der vom Drehknopf des Thermostats
eingestellte Wert ist. Wenn sich diese Kontrollleuchte ausschaltet, bedeutet diese, dass die Heizung
ausgeschaltet ist und dass die Gartemperatur die eingestellte Temperatur erreicht hat.

TASTE BEFEUCHTUNG
Diese Taste ermoglicht die Aktivierung des Betriebs des Befeuchters, solange wie die Taste gedriickt
bleibt.
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INTRODUCCION

Estimado cliente, le agradecemos haber adquirido este equipo; esperiamo que éste sea el inicio de
una positiva y duradera colaboracion.

El presente manual contiene toda la informacién necesaria para el uso correcto, el mantenimiento y
la instalacion de esta maquina. El objeto del manual es permitir al técnico instalador y; sobre todo, al
usuario directo que realice todos los procesos y tome todas las precauciones necesarias para un
uso seguro, duradero y eficaz.

Guarde cuidadosamente el presente manual durante todo el ciclo de vida del equipo, para sucesivas
consultas por parte de los operarios aptos a su uso y de los técnicos especializados. En caso de
pérdida o deterioro, deberd solicitar la documentacién de sustitucion directamente al fabricante o
vendedor.

El fabricante no se hace responsable de los dafios sufridos por personas o cosas derivados de un
uso indebido del equipo, por modificaciones o reparaciones realizadas por personal no autorizado o
por el uso de partes de repuesto no originales o no especificas para este modelo.

Este dispositivo es conforme a las directivas CEE vigentes.

INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR

|.  ADVERTENCIAS

Lea atentamente el siguiente manual antes de iniciar las operaciones de instalatacion y puesta en
funcionamiento.

Todas las operaciones de instalacién, montaje, asistencia y mantenimiento extraordinario deben ser
realizadas por personal cualificado y provisto de los requisitos profesionales necesarios (autorizado
por la empresa productora o vendedor), respetando las normas vigentes en el pais de instalacion, asi
como las relativas a la seguridad de los productos y del puesto de trabajo.

Una instalacioén, asistencia, mantenimiento y limpieza errénea y posibles alteraciones o modificaciones
pueden causar fallos de funcionamiento, dafos y lesiones.

El equipo solamente debe ser utilizado para la coccién y el calentamiento de alimentos en el sector de las
cocinas industriales. Cualquier otro uso debe considerarse como no adecuado y; por tanto, peligroso.

Il OPERACIONES PREVIAS

Una vez recibido el producto, asegurese de que no haya sufrido ningun dafio durante el transporte y que el
embalaje no haya sido forzado. En caso de que constate la presencia de partes dafiadas o faltantes,
contacte inmediatamente con el transportista y vendedor/fabricante, indicando el cédigo (Art) v el ndmero
de serie (Ser_N°) y adjuntando una fotografia.

Verifigue que, para llegar al lugar de instalacién, no haya obstaculos que impidan el paso a través de las
puertas, pasillos u otras zonas de paso.

ATENCION: durante el transporte, el equipo corre el riesgo de volcar y, consecuentemente, romperse o
provocar dafios a personas o cosas. Utilice los medios adecuados, teniendo en cuenta su peso. En ningdn
caso, arrastre ni incline el equipo; levantelo perpendicularmente al suelo y muévalo en posicioén horizontal.

.  LUGAR DE INSTALACION

El equipo debe instalarse en lugares cerrados y bien aireados (no en ambientes exteriores).

Antes de colocar el dispositivo, compruebe las medidas de obstaculizacion y la posicidn exacta de las
conexiones eléctricas e hidricas.

Se recomienda colocar el horno debajo de una capa aspirante o prever el movimento hacia el exterior de los
humos calientes y olores que salen del extractor de la camara de coccion.

El horno debe colocarse en una superficie plana para evitar que pueda deslizarse o volcar.
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Para su peso bruto, consulte la Placa de Datos situada en la parte trasera del horno.

En el caso de hornos situados sobre elevadores, !
mesas de acero inoxidable u otros hornos, se ® -
recomienda utilizar soportes mas altos en relacion al
que el usuario puede ver en el interior del
contenedor. Por motivos de seguridad, después de
haber instalado el horno, aplique el adhesivo “Peligro
de quemaduras” presente en el embalaje a una altura
de 1 600 mm del suelo (véase imagen de al lado)

=]

Preste atencién para que la posicion permita la apertura completa de la puerta.

Actle de modo que la parte posterior sea facilmente accesible para permitir las conexiones eléctricas,
hidricas y el mantenimiento.

El equipo no es adecuado para empotrarlo y es obligatorio dejar un espacio libre de 5 cm alrededor.

No se recomienda colocarlo cerca de fuentes de calor, freidoras u otras fuentes de liquidos calientes. Si esto
no es posible, respete las siguientes distancias de seguridad: 50 cm lateralmente y sobre el equipo y 70 cm
del resto de la maquina.

No coloqgue, en ninglun caso, el dispositivo cerca de materiales o contenedores de material inflamable
(paredes, muebles, divisores, bombonas de gas...), ya que existe peligro de incendio. Si esto no es posible,
cubra las partes inflamables con material aislante térmico no inflamable, prestando la maxima atencién a la
normas de prevencion de incendios.

IV. PREDISPOSICION A LA INSTALACION

Extraiga el embalaje externo (caja de madera y/o cartén) y deséchelo segln la normativa vigente en el pais
de instalacion.

EXTRACCION DE LA PELICULA
PROTECTORA Y OTROS ELEMENTOS
Extraiga completamente la pelicula protectora de las
partes externas e internas (véase imagen de al lado)

Extraiga, del interior, todo el material informativo
y posibles bolsas de plastico.

REGULACION DE LAS PATAS

No utilice el equipo sin patas.

La patas regulables ya estan atornilladas debajo del horno.
El no uso de dichas patas no permite el paso de aire para el enfriamiento de los componentes eléctricos y
de las paredes externas del horno, provocando sobrecalentamientos que puedan dafar los elementos del
horno.
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La planaridad correcta de la maquina asegura un buen funcionamiento; ésta se obtiene actuando en las

patas regulables y se comprueba a través de un nivel de burbuja. Es suficiente con atornillar o desatornillar
para modificar su regulacion.

V. CONEXION ELECTRICA

ATENCION: La conexion eléctrica a la red eléctrica debe ser realizada por un técnico cualificado y
autorizado, respetando las normas vigentes internacionales, nacionales y locales del pais de
instalacion.

Antes de realizar la conexion a la red eléctrica, verifique que la tensién (.....V) y la frecuencia (.....Hz)
se corresponden con lo indicado en la Placa de Datos situada en la parte posterior del equipo.

ATENCION: Si el dispositivo no cuenta con un soporte con ruedas que facilite el movimento, se recomienda
realizar primero la conexién a la red eléctrica y, después, colocarlo en su punto de trabajo, prestando
atencion para no dafar el cable de alimentacién durante el movimento. Esto permite realizar la conexion
eléctrica de forma simple y mas segura. Coloque el cable de modo que ningun punto supere en 50 °C la
temperatura ambiente.

HORNOS PROVISTOS DE CABLE Y PASADOR MONOFASICO

Equipos provistos de cable y pasador (monofasico 220-240V). Basta con insertar el pasador en la toma
correspondiente (la toma debe adaptarse al pasador suministrado y debe soportar la carga solicitada por el
equipo indicada en la Placa de Datos). El producto debe estar colocado de modo que el pasador siempre
esté accesible.

El equipo se suministra con cable y pasador certificados: no deben manipularse ni modificarse.

El cable puede sustituise: esta operacion debe ser realizada por un técnico cualificado y autorizado. El
cable de puesta a tierra siempre debe ser de color amarillo/ verde.

EQUIPOS SIN CABLE Y PROVISTOS DE CAJA DE BORNES TRIFASICA
Los articulos que suministramos estan provistos de
caja de bornes, como la representada en la figura.
Para efectuar la conexion eléctrica, es necesario
consultar la etiqueta del manual y también adherida
a la parte trasera-inferior de la maquina, al lado de
la Placa de Datos.

El horno debe conectarse a la red eléctrica,
utilizando un cable de goma de tipo HO7RN-F.
ATENCION: En el cable eléctrico de conexion, el
conductor de tierra amarillo/verde debe medir, al
menos, 3 cm mas que los otros conductores.

La maquina debe estar conectada directamente a la
red eléctrica y debe estar provista, en la parte
superior, de un interruptor facilmente accesible e
instalado en el equipo segun las normas
internacionales, nacionales y locales vigentes en el
pais de instalacion. Dicho interruptor debe tener una
separacion de los contactos con todos los polos
para garantizar la desconexién completa bajo la
categoria de sobretension Il
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Es obligatorio realizar una correcta conexion a tierra y el cable de tierra no debe ser interrumpido, en
ningun caso, por el interruptor de proteccion.

CONEXION DEL CABLE DE ALIMENTACION
Para conectar el cable de alimentacién a la caja de bornes, proceda como se indica a continuacion:

. ( Al) Desenrosque el tapon del prensacable/pasacable y abra la parte trasera-inferior del equipo
desatornillando los tornillos.
. ( A2 ) Pase el nuevo cable de alimentaciéon a través del prensacable/pasacable. Conecte los

conductores del cable de alimentacion a la caja de bornes siguiendo los esquemas de conexién que
se encuentran en la etiqueta situada en la pared posterior de la parte trasera del equipo. Efectle
solamente las conexiones indicadas, insertando el puente de cobre y el cable eléctrico juntos debajo
del tornillo, en el sentido de atornillamiento, de forma que apretando los tornillos, el cable y el puente
estén fuertemente fijados. En la etiqueta, se indica, para cada tipo de conexion, cual es el tipo de
cable que se debe utilizar (HO7RN-F) y las secciones de sus conductores en mm2 .
. ( A4 ) Cierre la parte trasera-inferior del equipo, atornillando los tornillos y bloquee el cable fijando el

tapdn del prensacable/pasacable.

Una conexion errénea puede causar el sobrecalentamiento de la caja de bornes, provocando su fusion y
riestos de descarga eléctrica.
Verifique que todas las conexiones eléctricas estén bien ajustadas antes de conectar el horno a la red.

PE = Amarillo/Verde: conductor de proteccion “TIERRA”
N = Azul: conductor de neutro
L1, L2, L3 = Marrén, Gris y Negro: conductores de fase

Verifique la ausencia de dispersidén eléctrica entre fases y tierra. Verifique la continuidad eléctrica entre la
carcasa externa y el hilo de tierra a la red. Se recomienda utilizar un multimetro para efectuar estas
operaciones.
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Cadigo del producto Esquemas de |
(G conexion
PF4003 ETI00021
PF5003 ETI00021
PF5004 ETI00021
PF5004G ETI00021
PF5004E ETI00021
PF5004F ETI00021
PF7504 ETI00050
PF7504G ETI00050
P824U - G824U ETI00050
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SUSTITUCION DEL CABLE ELECTRICO DE CONEXION

Esta operacion debe ser realizada por un técnico cualificado y autorizado. El cable de puesta a tierra
siempre debe ser de color amarillo/verde.

ATENCION: En el cable eléctrico de conexion, el conductor de tierra amarillo/verde debe medir, al
menos, 3 cm mas que los otros conductores.

En el caso de caja de bornes con cable ya instalado, proceda como se indica a continuacién para su
sustitucion:

. ( A1) Desenrosque el tapon del prensacable/pasacable y abra la parte trasera-inferior del equipo
desatornillando los tornillos.

. (A3 ) Enla caja de bornes, afloje los tornillos de bloqueo y deshile los conductores del cable de
alimentacion. Deshile el cable viejo del prensacable/pasacable.

. ( A2 ) Pase el nuevo cable de alimentacién a través del prensacable/pasacable. Conecte los

conductores del nuevo cable a la caja de bornes segun los esquemas de conexidon que se encuentran
en la etiqueta situada en la pared posterior de la parte trasera del dispositivo. Efectie soélo las
conexiones indicadas, insertando el puente de cobre y el cable eléctrico juntos bajo el tornillo, en el
sentido de atornillamiento, de modo que atornillando los tornillos, el cable y el puente estén firmemente
fijados. En la etiqueta, se indica, para cada tipo de conexion, cual es el tipo de cable que se debe
utilizar y las secciones de sus conductores en mm?Z.

. ( A4 ) Cierre la parte trasera-inferior del equipo, atornillando los tornillos y bloquee el cable fijando el
tapon del prensacable/pasacable.

Verifique que todas las conexiones eléctricas estén bien ajustadas antes de conectar el horno a la red.
ATENCION: Una conexién errénea puede causar el sobrecalentamiento de la caja de bornes,
provocando su fusion y riestos de descarga eléctrica.

Verifique la ausencia de dispersion eléctrica entre fases vy tierra. Verifique la continuidad eléctrica entre la
carcasa externa y el hilo de tierra a la red. Se recomienda utilizar un multimetro para efectuar estas
operaciones. El equipo debe estar conectado a la red eléctrica con un cable de tipo HO7RN-F.
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CONEXION EQUIPOTENCIAL
Esta conexiébn debe realizarse entre equipos
diferentes con el borne marcado con el simbolo:
(véase imagen de al lado).
Dicho borne permite conectar un cable de conexién
de color Amarillo/Verde con seccion comprendida
entre 2,5y 10mm2 .
El equipo debe estar incluido en un sistema
equipotencial cuya eficacia debe comprobarse segun
lo especificado en la hormativa vigente.

VI. CONEXION HIDRICA

Es necesario colocar, entre la red hidrica y el horno,
un grifo de bloqueo y un filtro mecanico. En la parte
posterior, el horno esta provisto de una entrada de
G3/4” con filtro. Ademas, se suministra un tubo de 2m
con empalmes de G3/4” y una valvula de retencion
de liquidos, tal y como se especifica en las
normativas vigentes. ATENCION: Para conectar el
horno, utilice so6lo el material suministrado (tubo con
empalmes y valvula de retencion) y no utilice o
reutilice otros tubos. Antes de conectar el tubo al
equipo, extraiga el agua para eliminar posibles
residuos de material presentes en los conductos. El
agua de entrada debe tener un valor de presion
comprendido entre 150 (1,5 bar) y 200 kPa (2 bar) y
una temperatura maxima de 30°C. Si los valores de
presién de entrada superan los 200kPa (2 bar), sera
necesario instalar un reductor de presion, calibrado
en 200 kPa (2 bar).

TRATAMIENTO DEL AGUA

El agua debe tener una dureza maxima de 5° f (para evitar acumulaciones de caliza en el interor de la
camara de coccion). Se recomienda el uso de un equipo desmineralizador (6smosis inversa) para evitar los
depdsitos de caliza y otros minerales en el interior del horno.

VII. CONEXION DESCARGAS

EXTRACCION DE HUMOS

Durante la coccion, se producen humos calientes y otros olores que salen del extractor de humos de la
camara de coccion. Esta se encuentra en la parte posterior del horno. No apoye objetos en el extractor para
no obstaculizar la evacuacién de humos ni causar dafios a los propios objetos. Se recomienda colocar el
horno debajo de una capa de aspiracion o prever el movimento hacia el exterior de los humos calientes y
olores mediate un tubo de dimensiones no inferiores al extractor del horno. Evite ejercer fuerza.
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VIil. SUPERPOSICION DE HORNOS

En el caso de superponer varios hornos, es obligatorio el uso del kit correspondiente que mantiene la
correcta distancia entre los dos hornos.

IX. DATOS TECNICOS

Fabricante:

Direccion:

Producto: Horno ventilado convencion con humidificacion para usos profesionales.
Familia: First Impact

CCODIGO PRODUCTO (Ref): PF5004

PF4003 \
Identificacion estética y n° cazuelas

PF5003
PF5004
PF5004G

PF5004G

PF5004F
PF7504 \\
PF7504G G: con resistencia GRILL

P824U - G824U Identificacion estética y n° cazuelas

at: PF5004
Ref. PF5004
ser. N°  X2OO0XXXX
TYPE:

INFORMACION — kPa: 150-200 anno: 2012 C €

PF5004

______3'1 W | 220240~ | S0H2| pong ﬁ
POTENCIA . \ MADE IN ITALY ]
ABSORBIDA 27 kg \
PESO \
FRECUENCIA
ALIMENTACION ALIMENTACION
Art.: Modelo segun la clasificacién del cliente.

TYPE: Modelo segun la clasificacion del cliente.
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Ref. : Modelo segun la clasificacion interna del fabricante.
Ser. N° Numero identificativo del producto, diferente en cada producto

Informacion: 1PX4 nivel de proteccion contra las proyecciones de agua/kPa...presion del agua de
entrada/afio de produccion.
Potencia absorbida: Potencia nominal del equipo kW.
Alimentacién: TIPO DE CONEXION EN LA CAJA DE BORNES: Tensién aplicada al equipo en V,
namero de fases y neutros (3N=3 fases mas neutro).
Frecuencia de alimentacion: Frecuencia del equipo en Hz.

Peso: Peso en kg del equipo

INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

|.  ADVERTENCIAS

Lea atentamente el presente manual, ya que incluye las indicaciones sobre la seguridad y el uso del
equipo. Guéardelo cuidadosamente para cualquier futura consulta.

Una instalacion, asistencia, mantenimiento, uso y limpieza erréneos, asi como posibles alteraciones
o modificaciones pueden causar fallos de funcionamiento, dafios y lesiones.

El horno sélo debe utilizarse para la coccion de alimentos en las cocinas industriales y profesionales.
Cualquier otro uso debe considerarse indebido. El fabricante no se hace responsable de los usos diferentes
a los indicados.

El horno puede utilizarse para los siguientes fines:

. Coccidn de productos de pasteleria y panaderia, frescos y congelados.

. Coccion de todos los productos de gastronomia, frescos y congelados.

. Reacondicionamiento de alimentos, refrigerados y congelados.

El equipo esta destinado al uso profesional y debe ser utilizado por personal cualificado.

o No es apto para el uso por parte de personas con capacidades fisicas o0 mentales reducidas o con falta
de experiencia, a menos que hayan sido formadas sobre el funcionamiento del equipo por personal
responsable para su seguridad.

o Evite dejar el dispositivo al alcance de los nifios y asegurese de que no lo utilicen ni jueguen con él.

o No se recomienda colocarlo cerca de fuentes de calor.

o No deje, por ninglin motivo, material facilmente inflamable cerca del equipo: puede ser la causa de

peligro de incendio.

o La temperatura de los contenedores de alimento, accesorios u otros objetos, durante y después de la
coccion, puede elevarse; preste atencion durante el movimento para evitar el riesgo de quemaduras.
Toéquelo unicamente utilizando protecciones contra el calor, como ropa térmica. iPeligro de
quemaduras!

o Preste atencioén a la apertura de la puerta del horno: peligro de quemaduras por la salida de vapores a

alta temperatura.

o No introduzca objetos inflamables o alimentos a base de alcohol en el horno: son la causa de

autocombustiones e incendios que podrian originar fenédmenos explosivos.

o Evite salar los alimentos en el interior de la camara de coccién del horno. Si esto no es posible, limpie
lo antes posible, ya que puede causar dafios a la cAmara de coccion.

o Utilice los dedos para regular las opciones del panel de mandos, cualquier otro objeto podria dafar el
equipo y; por tanto, la garantia perderia su validez.
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Las partes externas del horno pueden superar los
60°C de temperatura; por tanto, para evitar el
peligro de quemaduras, se recomienda no tocar
las zonas o las partes marcadas con el simbolo ggg
de la derecha.

Los dafios o roturas de los componentes de vidrio que forman la puerta deben ser sustituidos
inmediatamente (contacte con el Centro de Asistencia).

En caso de no utilizar el horno durante un tiempo (por ejemplo, 12 horas), se recomienda dejar la
puerta ligeramente abierta. En caso de no utilizar el horno durante un largo periodo de tiempo (por
ejemplo, varios dias), se recomienda cortar la alimentacion de corriente y agua.

El fabricante no se hace responsable de los dafios ocasionados a personas o cosas, causados por la
falta de observancia de dichas prescripciones o derivados de la alteracién, incluso de una Unica
parte del equipo, o del uso de partes de repuesto no originales.

Este equipo es conforme con las directivas CE vigentes.

ll. PRIMERA UTILIZACION

Antes de poner en funcionamiento el dispositivo, deben efectuarse rigurosamente todas las verificaciones
necesarias para asegurarse de la conformidad de los equipos y de la instalacion del equipo con las normas
de ley y con las indicaciones técnicas y de seguridad presentes en este manual.

En su interior, no debe haber bolsas de plastico, manuales de instrucciones, peliculas de plastico ni
ningun otro elemento.

Asegurese de que las estructuras puerta cazuelas del

interior de la cAmara de coccidn estén correctamente

bloqueadas en las paredes. De lo contrario, las - @
cazuelas que contienen alimentos o liquidos calientes

pueden caer provocando riesgos de guemaduras.

Todos los embalajes deben quitarse completamente, incluida la pelicula protectora de las paredes del
producto.

Las ventilaciones y las ranuras de aireacion deben estar abiertas y sin obstrucciones.

Las piezas del horno que se hayan podido desmontar para la instalacién deben volver a montarse.

PRUEBA

La prueba del horno se efectua completando un ciclo de coccion de muestra que permita verificar el correcto
funcionamiento del horno y la ausencia de anomalias o problemas.

Encienda el horno y configure un ciclo de coccién a 150°C de temperatura, tiempo 10 min. y humedad
media.

Verifique rigurosamente los puntos del siguiente listado:

e Laluz de la cdmara de coccion se enciende.

e EIl termostato de regulacion de la temperatura de coccién interviene para alcanzar la temperatura
programada y los elementos calientes se apagan.

e Los ventiladores de la camara de coccion tienen el mismo sentido de rotacion.

e Verifique la salida de agua en direccion a los ventiladores desde los tubos de emision de humedad en la
camara de coccion.

PRIMERA LIMPIEZA DE LA CAMARA DE COCCION DEL HORNO
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Antes de efectuar cualquier intervencion de limpieza, es necesario cortar la alimentacion eléctrica del
equipo y esperar hasta que se enfrie por completo.
ATENCION: No limpie nunca el equipo con chorros de agua o vapor a presion.
En la camara de coccion no debe haber residuos de disolventes o detergentes. Su eliminacion debe
realizarse secando completamente, utilizando un pafio hUmedo y las protecciones adecuadas para los 0jos,
boca y manos. Posible peligro de corrosion.
Caliente el horno en vacio a 200°C (392°F) durante, aproximadamente, 30 minutos para eliminar los posibles
olores del aislante térmico.
Limpie las paredes de la camara de coccién con agua caliente y jabdén y seque. No utilice nunca productos
agresivos ni acidos.

1. MANTENIMIENTO ORDINARIO

El usuario sélo debe realizar las operaciones de mantenimiento ordinario. Para el mantenimiento
extraordianrio, contacte con el Centro de Asistencia para solicitar la intervencion de un técnico especializado
y autorizado.

LIMPIEZA: NORMAS GENERALES

Antes de efectuar cualquier intervencion de limpieza, es necesario cortar la alimentacion eléctrica del
equipo o esperar hasta que se enfrie completamente.

ATENCION: No limpie nunca el equipo con chorros de agua o vapor a presion.

LIMPIEZA ORDINARIA DE LA CAMARA DE COCCION

Se recomienda limpiar diariamente la cAmara de coccidén para mantener correctos niveles de higiene y para
evitar el deterioro del acero.

Para realizar la limpieza manual, no utilice chorros a alta presién o generadores de vapor. Productos acidos,
sustancias abrasivas, detergentes corrosivos con arena o soda caustica.

Para realizar la limpieza manual, siga los siguientes pasos:

. Encienda el equipo y programe la temperatura a 80°C.

. Déjelo en funcionamiento durante 10 minutos, produciendo vapor.
. Apague el equipo y déjelo enfriar.

. Limpie con agua caliente y jabon y seque.

Esta terminantemente prohibido lavar la cdmara de coccién a una temperatura superior a 70°C, ya que
existe peligro de quemaduras. La limpieza diaria de las juntas de la camara de coccién del horno debe
realizarse con un detergente abrasivo para garantizar su integridad y perfecta eficiencia.

En caso de incrustraciones de suciedad, utilice sélo espatulas de plastico o una esponja empapada en
aceite y agua tibia.

Atencién: En caso de que en la cAmara de coccién haya grasa o residuos de comida, estos podrian arder
durante el uso del horno. Se recomienda extraerlos completamente.

Utilice sélo productos recomendados por el fabricante del equipo.

LIMPIEZA EXTERNA

Utilice s6lo un pafio humedecido en agua tibia o productos adecuados para la limpieza del acero. No utilice
productos acidos ni amoniaco.

ATENCION: No limpie nunca el equipo con chorros de agua ni vapor a presion.
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SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION
ATENCION: Para evitar descargas eléctricas o dafios personales, siga rigurosamente el siguente

procedimento:
. Corte la conexion eléctrica del horno y déjelo

enfriar.

. Extraiga las rejas laterales que sostienen las
cazuleas.

. Afloje la tapa de cristal “A”, prestando

atenciadn a la junta “C”. Sustituya la lampara
“B” por una de las mismas caracteristicas.

. Apriete la tapa “A” de cristal, prestando
atencion a la junta “C”.
. Cologue las rejas laterales y asegurese de que

estén bien fijadas.

En caso de que la tapa de cristal se haya roto o dafiado, no use el horno hasta que no la sustituya (contacte
con el Centro de Asistencia).

SUSTITUCION Y LIMPIEZA DEL FILTRO DE REFRIGERACION
ATENCION: Para evitar descargas eléctricas o dafios
personales, siga rigurosamente el siguiente

procedimento: e | 2N
. Corte la conexion eléctrica del horno y déjelo L\ ’\\\\
enfriar. L \\\
. Desatornille los tornillos que bloguean la reja ‘ﬁ( i
y sustituya o limpie el filtro. 159 TN v
. Una vez realizada la operacion, monte el i.»_,\v AN @
conjunto completo. [‘fk\ \X} ' -
R\ .
|

V. MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO \

Se recomienda someter el equipo a controles periédicos (al menos, una vez al afio) por parte de un técnico
especializado y autorizado.

Cualquier operacion de mantenimiento, instalacion o reparacion debe ser efectuada por personal cualificado
y autorizado. Para ello, contacte con el Servicio de Asistencia. Antes de realizar cualquier operacion, es
necesario cortar la alimentacion eléctrica, cerrar los grifos de suministro de agua y esperar a que se enfrie.
Antes de mover el dispositivo de su posicion, verifique que las conexiones eléctricas e hidricas (cables
eléctricos, tubo de suministro de agua y extractores) estén correctamente separados.

Si el equipo esta provisto de un sistema de ruedas, verifique que, durante su movimento, no se dafien los
cables elécticos, tubos u otros elementos. Asegurese de activar el seguro antimovimiento. Evite colocar el
equipo cerca de fuentes de calor (por ejemplo, freidoras, etc.) .

Después de haber realizado la intervencién y colocado el equipo en su posicion inicial, verifique que se han
llevado a cabo correctamente las conexiones eléctricas e hidricas.

V. MANTENIMIENTO EN CASO DE AVERIA

En caso de averia, desconecte el dispositivo de la alimentacién eléctrica y corte el suministro de agua. Antes
de llamar al Servicio de Asistencia al Cliente, verifiqgue lo que se describe en la siguiente tabla.
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CAUSA
Lampara aflojada

SOLUCION
Introduzca correctamente la lampara en el portalamparas

Luz del horno apagada

Lampara quemada

Sustituya la lampara (véase mantenimiento ordinario)

Los ventiladores no
efectuan la inversiéon de
marcha

Contacte con un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia ).

El horno no cocina de
manera uniforme

Uno de los ventiladores
esta parado

Contacte con un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia ).

Una de las resistencias
esta rota

Contacte con un técnico especializado para la reparacién
(Servicio de Asistencia ).

Falta de tensién de red

Restablezca la tensién de alimentacion

El horno esta
completamente apagado

Conexion errénea a la
red eléctrica

Verifique la conexidn a la red eléctrica

Intervencion del termostato
de seguridad

Contacte con un técnico especializado para la reparacién
(Servicio de Asistencia ).

Entrada de agua cerrada

Abra la entrada de agua

No se suministra agua de
los tubos del humificador

Conexion errénea a la
red hidrica

Verifique la conexidn a la red hidrica

Filtros de entrada de agua
obstruidos por impurezas

Limpie los filtros

Con la puerta cerrada,
sale agua de las juntas

Junta sucia

Limpie las juntas con un pafio humedo

Junta dafiada

Contacte con un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia ).

Problema en el mecanismo
de cierre de la puerta

Contacte con un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia ).

El ventilador se para
durante el funcionamiento

Intervencion del
termostato de seguridad
del motor

Apague el horno y espere a que la proteccién térmica del
motor se restablezca automaticamente. Si el problema se
repite, contacte con un técnico especializado para la
reparacion (Servicio de Asistencia).

Rotura de un
condensador del motor

Contacte con un técnico especializado para la reparacion
(Servicio de Asistencia ).

Si la averia persiste, le recomendamos que contacte con el vendedor o con la empresa productora
solicitando la intervencion del Servicio de Asistencia especificando el inconveniente e indicando el _cdédigo
(Art) vy el niumero de serie (Ser N°) del equipo. Estos datos se encuentran en la PLACA DE DATOS, en la
parte trasera de la maquina.

PIEZAS DE REPUESTO

S6lo se deben utilizar piezas autorizadas. Todas las intervenciones deben ser realizadas por personal
técnico especializado y autorizado. Para solicitar una pieza de repuesto, contacto con el Centro de
Asistencia.

VI. CONSEJOS DURANTE LA COCCION

En el caso de coccion con rejas de alimentos especialmente grasientos, como asados o aves de corral, se
recomienda introducir un contenedor en el fondo de la camara de coccion para la recogida de la grasa que
caiga durante la coccién.
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En el caso de coccion de alimentos con contenedores llenos de
liquido, preste especial atencion a la salida del mismo, tanto
durante la coccién como durante la extraccion de los contenedores 45
del horno. jPeligro de quemaduras! )
En el caso de hornos situados sobre fermentadoras por coduccion,
mesas de acero inoxidable y otros hornos, se recomienda utilizar
planos mas altos respecto al que el usuario puede ver en el interior
del contenedor. jPeligro de quemadura!

Limpie siempre los accesorios antes de utilizarlos.

Para una coccién perfecta y uniforma del alimento, se recomienda utilizar cazuelas no demaiado altas, ya
gue impedirian una buena y correcta circulacion del aire. Entre la cazuela superior y el alimento, debe haber
una distancia de, al menos, 2 cm.

Para conseguir una coccion homogénea, no sobrecargue el horno y, en el caso de productos de pasteleria o
panaderia, verifique la orientacién del alimento en relacion al flujo de aire en la cAmara de coccion.

Uso correcto de la sonda al corazoén: inserte en el punto mas espeso del alimento, de arriba a abajo, hasta
llegar al centro con la punta de la sonda.

Para anular los efectos de pérdida de calor debidos a la apertura de la puerta para introducir alimentos en el
horno, se recomienda precalentar el horno a, al menos, 30°C mas que la temperatura prevista para la
coccion.

Si durante la coccién es necesario intervenir en los alimentos, es necesario dejar la puerta abierta durante el
menor tiempo posible para evitar que la temperatura, en el interior del horno, descienda hasta tal punto que
pueda perjudicar la correcta coccion.

ATENCION: Se recomienda abrir la puerta en dos tiempos; para 4-5” tener la puerta semiabierta (3-4
cm). Después, abrir completamente. Esto sirve para evitar que el posible vapor y calor del horno
moleste o0 provogue quemaduras.

DESCONGELACION

Es posible utilizar el horno para acelerar el proceso de descongelacion de los alimentos que se van a cocer,
mediante el aire forzado a temperatura ambiente o baja temperatura (en funcién de las dimensiones y del
tipo de producto que se debe descongelar). Esto garantiza que los productos congelados se descongelen
rapidamente sin modificar su sabor ni aspecto.

HUMIDIFICACION

El sistema a vapor es apto para cocer mas delicadamente todos los tipos de alimentos. Ademas, sirve para
descongelar rapidamente, para calentar los alimentos sin secarlos ni endurecerlos y para desalar de forma
natural los alimentos salados. La combinacién de la funcion del humidificador con la tradicional permite
flexibilidad de uso con ahorro de energia y tiempo, sin alterar las caracteristicas nutritivas ni el sabor de los
alimentos. Es un sistema de coccidn ideal para todo tipo de alimentos.

El agua inyectada en el ventilador se nebuliza y, pasando a través de la resistencia, se transforma en vapor.

ATENCION: Para que la funcién de humidificacion funciona correctamente, es necesario que la temperatura
programada sea de, al menos, 80-100°C. Con una temperatura inferior, es dificil que se produzca vapor y
una gran parte del agua caera en el fondo del horno.

Ademas, para una correcta coccion, es necesario precalentar el horno a la temperatura deseada antes de
activar la erogacién de vapor.
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PRECALENTAMIENTO
Para anular los efectos de pérdida de calor debidos a la apertura de la puerta para introducir alimentos en el
horno, se recomienda precalentar el horno a, al menos, 30°C mas que la temperatura prevista para la
coccion.

VII.

PANEL DE MANDOS DE HORNO MECANICO

Panel de mandos versién horizontal:

Ruleta funciones

Luz encendido

APAGADO
LUZ

SOLO VENTILADOR Ruleta temporizador
CIRCULAR VENTILADO

SOLO GRILL

7/
°

Boton humidificacion

Posicion temporizador manual Ruleta termostato

Luz termostato

Panel de mandos, version vertical:

RULETA FUNCIONES

Tiene 5 posiciones: apagado, solo ventilador, circular ventilado, grill

ventilado y funcidn sélo grill.

1. Cuando esta en posicion APAGADO, el horno esta apagado en
todas sus funciones.

2. Cuando esta en posicion SOLO LUZ, funcionan las luces. El
sistema de calentamiento del horno siempre esta apagado.

3. Cuando esta en posicion SOLO VENTILADOR, funcionan las
luces y los ventiladores. El sistema de calentamiento del horno
siempre esta apagado.

4. Cuando esta en posicion CIRCULAR VENTILADO, funcionan las
luces y los ventiladores. El sistema de calentamiento del horno
funciona y se gestiona utlizando la ruleta termostato. Soélo
funciona la resistencia circular de alrededor de los ventiladores,
mientras que la resistencia grill siempre esta apagada.

5. Cuando esta en posicion SOLO GRILL, funcionan las luces. El
sistema de calentamiento del horno funciona y se gestiona
mediante la ruleta termostato. Sélo funciona la resistencia grill,
mientras que la resistencia circular de alrededor de los
ventiladores siempre esta apagada.

LUZ ENCENDIDO

Cuando se ilumina, significa que el horno esta encendido con las luces que iluminan la camara de
coccion y los elementos calientes funcionan segun la funcién seleccionada con la ruleta de funciones.
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RULETA TEMPORIZADOR

Cuando esta seleccionada la opcion manual, el horno permance encendido siempre durante un tiempo
indefinido hasta la intervencion del usuario.

Cuando se selecciona un determinado valor, el horno permanece encendido durante este periodo de
tiempo (méaximo 120 minutos).

RULETA TERMOSTATO
Esta ruleta permite seleccionar la temperatura de coccién deseada.

LUZ TERMOSTATO

Esta luz estd encendida cuando los elementos calientes del horno estan encendidos y; por tanto, la
temperatura interna de la cadmara de coccién es inferior al valor programado con la ruleta del
termostato. Cuando la luz se apague, significa que el calentamiento también se ha apagado y que la
camara de coccion ha alcanzado la temperatura programada.

BOTON HUMIDIFICACION
Este boton permite activar la funcion de humidificacion durante el tiempo que permanezca presionado.
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WSTEP

Szanowny Kliencie, pragniemy Ci podziekowaé¢ i pogratulowa¢ zakupu; zyczymy sobie, by to byt
nowy poczatek pozytywnej i trwatej wspotpracy.

W niniejszym podreczniku zawarto wszelkie informacje niezbedne do poprawnego uzytkowania,
konserwaciji i instalacji urzadzenia. Celem instrukcji jest umozliwienie technikowi — montazyscie, a
przede wszystkim uzytkownikowi, zaznajomienie sie wszystkimi wskazoéwkami niezbednymi do
bezpiecznego, trwatego i bezawaryjnego funkcjonowania urzadzenia.

Podrecznik nalezy przechowywacé przez caly cykl zywotnosci urzadzenia. Umozliwi sie tym samym
dostep do informacji kolejnym uzytkownikom i technikom. W przypadku jego zagubienia lub
zniszczenia, o kopie nalezy poprosi¢ bezposrednio producenta lub autoryzowanego sprzedawce.
Producent nie ponosi jakiejkolwiek odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone w mieniu i na osobach
powstate na skutek nieprawidlowego uzytkowania urzadzenia, jego modyfikacji lub napraw
przeprowadzonych przez nieupowazniony personel oraz w przypadku instalacji nieoryginalnych
czesci wymiennych lub czesci nieodpowiednich dla przedmiotowego modelu pieca.

Urzadzenie zgodne jest z dyrektywami CEE.

INSTRUKCJE DLA INSTALATORA

|.  OSTRZEZENIA

Przed rozpoczeciem instalacji i pierwszym uruchomieniem nalezy zapoznac sie z trescig niniejszej instrukciji
obstugi. Wszystkie czynnosci zwigzane z instalacja, montazem, serwisem i konserwacjg nadzwyczajng
powinny byé wykonywane przez przeszkolony personel, posiadajacy odpowiednie kwalifikacje
(upowazniony przez producenta lub autoryzowanego sprzedawce), w poszanowaniu norm
obowigzujgcych w kraju, w ktorym instalowane jest urzadzenie oraz przepiséow odnoszacych sie do
bezpieczenstwa urzadzen i miejsca pracy.

Nieprawidtowa instalacja, serwis, konserwacja, czyszczenie lub ewentualne modyfikacje mogg spowodowac
awarie, szkody i obrazenia.

Urzgdzenie powinno by¢ uzywane wytgcznie do gotowania lub odgrzewania potraw w kuchniach
przemystowych. Wszelkie inne sposoby jego uzytkowania uznaje sie za niewtasciwe i tym samym
niebezpieczne.

. CZYNNOSCI WSTEPNE

Po otrzymaniu produktu nalezy upewni¢ sige, ze nie zostat on uszkodzony podczas transportu oraz ze
opakowanie nie zostato naruszone. W przypadku uszkodzen lub braku czesci, natychmiast skontaktowaé sie
z przewoznikiem oraz sprzedawca/producentem, wskazujgc kode (Art.) i numer _seryjny (Ser N°) oraz
dotgczajgc dokumentacje fotograficzna.

Skontrolowac¢, czy miejsce instalacji jest w petni dostepne, czy nie zostato zastawione przejscie do drzwi,
korytarzy i innych wyjsc.

UWAGA: podczas transportu urzadzenie moze si¢ przewrdci¢, narazajgc sie tym samym na uszkodzenia
oraz powodujgc szkody materialne i osobowe. Aby tego unikng¢, transport winien by¢ przeprowadzany przy
uzyciu stosowych srodkéw, uwzgledniajgc rowniez ciezar urzgdzenia. Pod zadnym pozorem nie nalezy go
ciagngc¢ i przechylac. Urzadzenie nalezy podnie$¢ rownolegle do podtoza, a nastepnie przenosi¢ w poziomie.

. MIEJSCE INSTALACJI

Pomieszczenia zamkniete z dobrg wentylacje (instalacji nie nalezy dokonywac¢ na zewnetrz).

Przed ustaleniem pozycji urzgdzenia, skontrolowaé jego wymiary oraz pozycje tgczy elektrycznych,
hydraulicznych.




POLSKI |3

Zaleca sie umieszczenie piekarnika pod okapem kuchennym lub zagwarantowanie odprowadzania gorgcych
oparow i zapachow na zewnatrz. Piekarnik nalezy umiesci¢ na ptaskiej powierzchni, unikajgc tym samym
jego zeslizgniecia i przewrocenia.

Miejsce, w ktorym bedzie instalowane urzgdzenie powinno wytrzymacé jego ciezar i maksymalne obcigzenie.
W celu uzyskania niezbednych danych patrz: Tabliczka Znamionowa na tylnej czesci pieca.

W przypadku piekarnikbw umieszczanych nad g
miejscem wyrastania drozdzy, stotami ze stal :

nierdzewnej lub innymi piekarnikami, zaleca sie O - O-
zastosowanie podwyzszen, gwarantujgc tym samym
uzytkownikowi mozliwos¢é swobodnego patrzenia do
wnetrza naczyn/pojemnikéw. Ze wzgledow
bezpieczehstwa, po zainstalowaniu urzgdzenia, na
wysokosci 1 600 mm od podtogi naklei¢ etykiete z © -0
napisem ,Ryzyko oparzenia” (etykieta zostata
dostarczona wraz z urzgdzeniem. Patrz: ilustracja
obok).

1600 mm

B

oo

o UJ

Nalezy zwrdéci¢ szczegblng uwage na to, by usytuowanie urzgdzenia pozwalato na catkowite otworzenie jego
drzwiczek. Tylnia czes¢ piekarnika powinna byt tatwo dostepna, umozliwiajgc tym samym wykonanie
podtgczen elektrycznych, hydraulicznych oraz czynnosci zwigzanych z konserwacja.

Urzgdzenie nie jest przystosowane do zabudowy. Wokot catego jego korpusu nalezy zostawi¢ wolng
przestrzen (5 cm). Odradza sie umieszczanie urzgdzenia w poblizu zrodet ciepta, frytkownic i innych
zbiornikébw z gorgcymi ptynami; jesli nie jest to mozliwe nalezy przestrzegaC nastepujgcych odlegtosci
bezpieczenstwa: 50 cm po bokach i nad piekarnikiem, 70 cm z tytu urzgdzenia.

W Zzadnym wypadku urzadzenia nie nalezy stawia¢ w poblizu materiatow lub zbiornikbw z materiatami
tatwopalnymi ($ciany, meble, parawany, butle z gazem): istnieje ryzyko wzniecenia pozaru. Jesli nie jest to
mozliwe, czesci tatwopalne nalezy zabezpieczy¢ materiatem izolacyjnym, zwracajac szczegdlng uwage na
normy dotyczgce ochrony przeciwpozarowe;.

V. PRZYGOTOWANIE DO INSTALACJI

Usung¢ opakowanie (drewniana skrzynia/karton) i zutylizowac¢ zgodnie z normami obowigzujgcymi w kraju, w
ktorym instalowane jest urzgdzenie.

USUWANIE FOLIl OCHRONNEUJ | INNE CZYNNOSCI

Catkowicie usungé¢ folie ochronng z zewnetrznych i
+wewnetrznych Scianek urzadzenia (patrz: ilustracja).

Z wnetrza urzadzenia usuna¢ materialy
informacyjne i ewentualne plastikowe woreczki.

REGULACJA NOZEK
Urzadzenia nie nalezy uzytkowaé bez nézek.
NOzKi zostaty juz przykrecone pod piekarnikiem.
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Jesli nézki nie zostang zamontowane, uniemozliwi sie przeptyw powietrza chtodzgcego elementy
elektryczne i $cianki urzgdzenia, powodujgc tym samym jego przegrzanie i prowadzgc do uszkodzenia jego
komponentow.

Poprawne funkcjonowanie urzadzenia uzaleznione jest od jego wypoziomowania: w tym celu nalezy
wyregulowaé nézki i skontrolowaé pozycje przy pomocy poziomicy. W celu ich wyregulowania wystarczy je
odkreci¢ lub dokrecic.

V. PRZYLACZE ELEKTRYCZNE

UWAGA: Przylacze elektryczne powinno by¢ wykonane przez wykwalifikowanego i upowaznionego
technika, w zgodnie z obowigzujagcymi normami miedzynarodowymi, krajowymi oraz lokalnymi, w
zaleznosci od miejsca instalacji urzadzenia.

Przed przystapieniem do wykonywania przytgcza elektrycznego skontrolowaé, czy napiecie (.....V) i
czestotliwosé (.....Hz) sg zgodne z danymi wskazanymi na Tabliczce Znamionowej usytuowanej na
tylnej czesci urzadzenia.

UWAGA: jesli urzadzenie nie zostato wyposazone w podstawe na koétkach, umozliwiajgca jego tatwe
przesuwanie, zaleca sie wykonanie w pierwszej kolejnosci przytgcza elektrycznego, a nastepnie
umieszczenie piekarnia w miejscu jego pracy, zwracajgc szczegolng uwage na to, by nie uszkodzi¢ kabla
zasilajgcego. Pozwoli to na tatwe i bezpieczne wykonanie wszystkich podtgczen. Kabel nalezy umiescié¢ w tai
sposob, by w zadnym punkcie jego temperatura nie przekraczata temperatury powietrza o wiecej niz 50°C.

PIEKARNIKI WYPOSAZONE W JEDNOFAZOWY KABEL | WTYCZKE

W przypadku urzadzen wyposazonych w kabel i wtyczke (jednofazowg 220-240V) wystarczy wtozyé wtyczke
do odpowiedniego gniazdka (gniazdko powinno by¢ przystosowane do wtyczki bedacej na wyposazeniu oraz
powinno znosi¢ obcigzania zwigzane z urzadzeniem, wskazane na Tabliczce Znamionowej). Urzadzenie
nalezy ustawi¢ w taki sposob, by wtyczka byta zawsze fatwo dostepna.

Urzadzenie zostato dostarczone wraz z certyfikowanym kablem i wtyczkg: nie nalezy ich naruszaé lub
modyfikowac.

Kabel mozna wylgcznie wymieniaC na nowy: czynnos¢é ta powinien przeprowadza¢ tylko
wykwalifikowany i upowazniony technik. Kabel uziemienia powinien by¢ zawsze zielono-zéttego koloru.

URZADZENIA BEZ KABLA, WYPOSAZONE W TROJFAZOWA LISTWE ZACISKOWA
Dostarczane przez nas urzgdzenia wyposazone
sg w listwe zaciskowg przedstawiong na
ilustracji. W celu wykonania podtgczenia
elektrycznego, nalezy zapoznaé¢ sie z
informacjami zawartymi na tabliczce
umieszczonej w niniejszej instrukcji obstugi oraz
na tylnej czesci urzadzenia, w poblizu Tabliczki
Znamionowe;.

Piekarnik nalezy podigczy¢ do sieci elektryczne;j
przy pomocy gumowego kabla typu HO7RN-F.
UWAGA: 26ity/zielony kabel uziemienia
powinien by¢ dtuzszy o co najmniej 3 cm od
innych przewodow.

Piekarnik nalezy podtaczy¢ bezposrednio do
sieci elektrycznej. Na jego przedniej czesci
nalezy umiesci tatwo dostepny wytgcznik, ktory
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powinien by¢ zainstalowany zgodnie z
obowigzujgcymi normami miedzynarodowymi,
krajowymi oraz lokalnymi, w zaleznosci od
miejsca montazu. Wylgcznik ten powinien
posiadaC odseparowanie stykdw na wszystkich
biegunach, gwarantujgc tym samym catkowite
wylgczenie urzadzenia w przypadku przepiecia
kategorii lll.

Nalezy zagwarantowa¢ poprawne uziemienie.
Kabel uziemiajgcy nie powinien by¢ w zadnym
wypadku odtgczony od wytgcznika ochronnego.

PODLACZANIE KABLA ZASILAJACEGO
W celu podtgczenia kabla zasilajgcego do listwy zaciskowej, nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi
wskazéwkami:

. (Al) Zwolni¢ nakretke dociskaczal/przepustu, a nastepnie otworzy¢ dolng czes$¢ tytu urzadzenia,
odkrecajgc w tym celu Sruby.
. (A2) Przeprowadzi¢ kabel zasilajgcy przez dociskacz/przepust. Podtgczy¢ przewodniki kabla do

listwy zaciskowej zgodnie ze schematami umieszczonymi na etykiecie znajdujacej sie z tytu urzadzenia.

Wykonaé wytgcznie wskazane potgczenia, umieszczajgc miedziany mostek i kabel elektryczny razem, pod

srubg, w kierunku dokrecania — tak, by dokrecajgc srube, dociska¢ rownoczesnie kabel do mostka. Na

etykiecie, w odniesieniu do kazdego schematu, wskazano rodzaj kabla, ktérego nalezy uzy¢ (HO7RN-F)

oraz przekrgj jego przewodnikdéw w mmz,

. (A4) Zamkng¢ tylng czes¢ urzgdzenia dokrecajac sruby i blokujgc kabel (dokreci¢ nakretke
dociskacza/przepustu).

Niepoprawnie wykonane podigczenie moze doprowadzi¢ do przegrzewania sie listwy zaciskowej i tym
samym do jej przepalenia i prazen prgdem elektrycznym.

Przed podfgczeniem piekarnika do sieci, skontrolowa¢ czy wszystkie potgczenia zostaly poprawnie
dokrecone.

PE = Zéltty/Zielony: przewdd ochronny ,UZIEMIENIE”.
N = Niebieski : przewdd neutralny.
L1, L2, L3 = Brazowy, Szary, Czarny: przewod fazowy.

Skontrolowa¢, czy nie dochodzi do dyspersji pradu elektrycznego pomiedzy fazami a uziemieniem.
Skontrolowaé ciggto$¢ elektryczng pomiedzy zewnetrzng obudowg, a kablem uziemienia. W celu
przeprowadzenia tych operacji, zaleca sie skorzystanie z multimetru.
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Kod produktu (Ref) { Schematy potgczen

PF4003 ETI00021
PF5003 ETI00021
PF5004 ETI00021
PF5004G ETI00021
PF5004E ETI00021
PF5004F ETI00021
PF7504 ETIO0050
PF7504G ETIO0050
P824U - G824U ETIO0050
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ETI00050 BLUE IS NEUTRAL ETI00021
380415V 3N~ Cable: 5x1,5 mm? HO7RN-F

o®®®®®®1®<3

1 "
L1123 N PE
380415V 2N~  Cable: 4x1,5 mm? HO7RN-F

Jeplplplplpien

+ +
L1 L2 N PE
220-240V.  ~ Cable: 3x4 mm? HO7RN-F

AVYLNAN SI3ang

4-NYLOH ;Ww GZx¢ :8|qeD ~ A0¥2-022

+
L N PE

WYMIANA KABLA ELEKTRYCZNEGO

Ta czynnos¢ powinien przeprowadza¢ wylacznie wykwalifikowany i upowazniony technik. Kabel
uziemienia powinien by¢ zawsze zielono-zéitego koloru.

UWAGA: Zzé6ity/zielony kabel uziemienia powinien byé diuzszy o co najmniej 3 cm od innych
przewodow.

W przypadku list zaciskowych z oryginalnie zainstalowanym kablem, postepowaé zgodnie z ponizszymi
wskazdéwkami:

. (A1) Zwolni¢ nakretke dociskacza/przepustu, a nastepnie otworzy¢ dolng czes¢ tylu urzgdzenia,
odkrecajgc w tym celu Sruby.

. (A3) Zwolni¢ sruby blokujgce na listwie zaciskowej, wysung¢ przewody kabla zasilania. Wysung¢ stary
kabel z dociskacza/przepustu.

. (A2) Przeprowadzi¢ kabel zasilajgcy przez dociskacz/przepust. Podtgczy¢ przewodniki kabla do listwy

zaciskowej zgodnie ze schematami umieszczonymi na etykiecie znajdujgcej sie z tytu urzadzenia.
Wykonaé¢ wylgcznie wskazane potgczenia, umieszczajgc miedziany mostek i kabel elektryczny razem,
pod $rubg, w kierunku dokrecania — tak, by dokrecajgc srube, dociskac¢ rownoczesnie kabel do mostka.
Na etykiecie, w odniesieniu do kazdego schematu, wskazano rodzaj kabla, ktérego nalezy uzyé
(HO7RN-F) oraz przekr¢j jego przewodnikow w mm?2.

. (A4) Zamkng¢ tylng czes¢ urzadzenia dokrecajac $ruby i blokujgc kabel (dokreci¢ nakretke
dociskacza/przepustu).

Przed podigczeniem piekarnika do sieci, skontrolowaé czy wszystkie potgczenia zostaty poprawnie
dokrecone. UWAGA: Niepoprawnie wykonane poditgczenie moze doprowadzi¢ do przegrzewania sie
listwy zaciskowej i tym samym do jej przepalenia i prazen pragdem elektrycznym.

Skontrolowa¢, czy nie dochodzi do dyspersji pradu elektrycznego pomiedzy fazami a uziemieniem.
Skontrolowaé ciggtos¢ elektryczng pomiedzy zewnetrzng obudowg, a kablem uziemienia. W celu
przeprowadzenia tych operacji, zaleca sie skorzystanie z multimetru.

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ do sieci elektrycznej przy pomocy kabla typu HO7RN-F.
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POLACZENIE EKWIPOTENCJALNE

To potagczenie nalezy wykona¢ zawsze pomiedzy réznymi
urzgdzeniami, stosujgc w tym celu listwe zaciskowg
oznaczong symbolem: (patrz ilustracja obok). Listwa ta
pozwala na potgczenie kabla tgczgcego koloru
z0ttego/zielonego z przekrojami od 2.5 do 10 mm2 ..
Urzgdzenie nalezy podigczyé do systemu
ekwipotencjalnego, ktérego skuteczno$¢ winna byé
skontrolowana zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Vl. PRZYLACZE HYDRAULICZNE

Pomiedzy siecig wodociggowg a urzadzeniem nalezy
zainstalowa¢ kurek odcinajgcy oraz mechaniczny filtr. W
tylnej czesci piekarnika zainstalowano wejscie G3/4”
wyposazone w filtr. Ponadto dostarczany jest przewdd
rurowy o dt. 2 metréw ze ztgczkami G3/4” oraz zaworem
zwrotnym, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. UWAGA:
w celu wykonania przytgcza piekarnika nalezy korzysta¢ z
dostarczonych materiatow  (przewodu rurowego ze
ztgczkami oraz zaworu zwrotnego). Nie uzywac innych rur.
Przed przystgpieniem do podigczania, przewody nalezy
przeptuka¢ wodg, by usungé¢ ewentualne resztki obecnych
w nich materiatbw. Woda na wejsciu powinna miec
cisnienie pomiedzy

150 (1,5 bar) a 200 kPa (2bar) oraz maksymalng
temperature wynoszgcg 30°C. Jesli wartos¢ cisnienia na
wejsciu przekracza 200kPa (2bar), koniecznym bedzie
zainstalowanie reduktora ci$nienia, skalibrowanego na
200kPa (2 bar).

UZDATNIANIE WODY T
Maksymalna twardos¢ wody nie powinna przekraczaé¢ 5 °f (pozwoli to na unikniecie osadow kamienia
wewnatrz komory piekarnika). Zaleca sie korzystanie z demineralizatora (odwrécona osmoza) unikajgc tym
samym odktadania sie osadow i innych mineratdw wewnatrz piekarnika.

VIl. PODLACZENIE ODPLYWOW

ODPROWADZANIE DYMU

Podczas pieczenia tworzy sie dym i inne zapachy, wydobywajgce sie z wylotu dymu, usytuowanego w tylnej
czesdci piekarnika. Nie blokowa¢ wylotu przedmiotami, unikajgc w ten sposob ich uszkodzenia. Zaleca sie
umieszczenie piekarnika pod okapem zasysajgcym lub nalezy przewidzie¢ odprowadzanie dymu i zapachow
na zewnatrz (poprzez rure o wymiarach nie mniejszych niz otwér wylotowy piekarnika). Unika¢ zaginania rur.

VIIl. NAKLADANIE PIEKARNIKOW

W przypadku ustawiania jednego piekarnika na drugim nalezy skorzysta¢ z odpowiedniego zestawu,
pozwalajgcego na zachowanie poprawnej odlegtosci pomiedzy dwoma urzadzeniami.
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IX. DANE TECHNICZNE

Producent:

Adres:

Produkt: Piekarnik wentylowany z konwekcjg i nawilzaniem, do zastosowan profesjonalnych.
Model: First Impact

KOD PRODUKTU (Ref): [EE=T=ITp1g¥!

PF4003 \
PF5003 Symbol i ilo$é blach do pieczenia

PF5004
PF5004G
PF5004E
PF5004F

PF7504 PF5004G

PF7504G
P824U - G824U G: z GRILL
Symbol i ilos¢ blach

TABLICZKA ZNAMIONOWA

At: PF5004
Ref. PF5004
ser. N° 000X
TYPE:
INFORMACJE kPa: 150-200 anno: 2012 C € —
BAKW | So0ogoy~ | SUE0HZ| o Le E =
POBIERANA MOC = \ _—
MADE IN ITALY —
27 kg \
: \
CIEZAR ZESTOTLIWOSG
ZASILANIE ZASILANIA
Art.: model zgodnie z klasyfikacjg klienta
TYPE: identyfikuje certyfikat kodu
Ref. model zgodnie z wewnetrzng klasyfikacjg producenta

Ser. N° numer identyfikacyjny, inny dla kazdego produktu
Informacje: IPX4 poziom ochrony przed rozpryskiwaniem wody / kPa....cisnienie wody na wejsciu /
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rok produkciji.
Pobierana moc: Nominalna moc urzgdzenia w kW

Zasilanie: RODZAJ POLACZENIA NA LISTWIE ZACISKOWEUJ: napiecie wysytane do urzgdzenia w
V, ilos¢ faz i faza neutralna (3N = 3 fazy plus faza neutralna).
Czestotliwos¢ zasilania: czestotliwosé urzadzenia w Hz.

Ciezar: ciezar urzadzenia w kg

INSTRUKCJE DLA UZYTKOWNIKA

|.  OSTRZEZENIA

Nalezy zapoznaé¢ sie z trescig niniejszej instrukcji obstugi w celu uzyskania informacji na temat
bezpieczenstwa i sposobu uzytkowania urzadzenia. Instrukcje nalezy przechowywaé celem ponownej
konsultaciji.

Nieprawidlowa instalacja, serwis, konserwacja, czyszczenie lub ewentualne modyfikacje moga
spowodowa¢ awarie, szkody i obrazenia.

Piekarnik moze by¢ uzytkowany wytgcznie do przygotowywania potraw w kuchniach przemystowych i
profesjonalnych. Kazde inne zastosowanie uznaje sie za niewlasciwe. Producent nie ponosi
odpowiedzialno$ci za uzytkowanie inne niz te, ktére zostato wskazane w niniejszym podreczniku.

Piekarnik ma nastepujgce zastosowania:

. Przygotowywanie produktow cukierniczych i chleba (produkty swieze i mrozone)

. Przygotowywanie produktéw gastronomicznych (produkty swieze i mrozone)
. Gotowanie na parze jarzyn, mies i ryb.

. Gotowanie prozniowe przy wykorzystaniu stosownych woreczkow.

. Rozmrazanie potraw schfodzonych i zamrozonych.

Urzagdzenie przeznaczone jest do uzytku profesjonalnego i powinno by¢ obstugiwane wylgcznie przez

wykwalifikowany personel.

e Urzadzenia nie powinny obstugiwa¢ osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych i umystowych oraz
osoby niedoswiadczone, o ile nie zostaty przeszkolone przez personel odpowiedzialny za ich
bezpieczenhstwo.

e Urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru w przypadku obecnosci dzieci. Nalezy sie upewnié, ze
dzieci nie obstugujg urzadzenia i nie wykorzystujg go do zabawy.

e Odradza sie umieszczanie urzgdzenia w poblizu zrédet ciepta.

e W Zadnym wypadku urzadzenia nie nalezy stawia¢ w poblizu materiatéw tatwopalnych: istnieje ryzyko
wzniecenia pozaru.

e Temperatura pojemnikdw na jedzenie, akcesoriéw i innych przedmiotow wykorzystywanych podczas
gotowania moze okaza¢ sie bardzo wysoka: zachowa¢ szczegodlng uwage podczas obchodzenia sie z
takimi przedmiotami w celu unikniecia poparzeh. Dotyka¢ je wytgcznie w ochronnych rekawicach. Istnieje
ryzyko poparzenia!

e ZachowacC szczegdlng ostroznos¢ podczas otwierania drzwiczek piekarnika: istnieje niebezpieczenstwo
zwigzane z wydobywaniem sie pary o wysokiej temperaturze.

e Do piekarnika nie nalezy wktadac przedmiotéw tatwopalnych lub potraw na bazie alkoholu: sg przyczyng
samospalenia i pozarow, ktore mogg prowadzi¢ do wybuchu.

e Nalezy unika¢ solenia potraw wewnagtrz komory piekarnika. Jesli nie mozna tego unikngc¢, piekarnik
nalezy jak najszybciej wyczysci¢ (sél moze prowadzi¢ do uszkodzenia komory).

e Panel sterowania nalezy obstugiwaé palcami. Uzywanie w tym celu jakichkolwiek innych przedmiotow
powoduje ryzyko uszkodzenia urzgdzenia i tym samym uniewaznienie gwaranciji.
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Zewnetrzne elementy piekarnika moga osiggac
temperature 60°C. Aby unikngé poparzen nie
nalezy dotykaé elementéw i stref oznaczonych
symbolem znajdujagcym sie obok.

Uszkodzenia elementéw szklanych (drzwiczki) wymagaja natychmiastowej wymiany (w tym celu
nalezy sie skontaktowaé z Serwisem Technicznym).

W przypadku diugiej przerwy w uzytkowaniu piekarnika (na przyktad trwajacej kilka dni) zaleca si¢
odtaczenie go od zasilania i doptywu wody.

Producent nie ponosi jakiejkolwiek odpowiedzialnosci za szkody materialne Ilub osobowe
spowodowane niestosowaniem si¢ do powyzszych zalecen, modyfikacja elementéw urzadzenia lub
zastosowaniem nieoryginalnych czesci zamiennych.

Urzadzenie zgodne jest z obowigzujagcymi normami CE.

. PIERWSZE UZYTKOWANIE

Przed pierwszym wigczeniem urzgdzenia nalezy doktadnie skontrolowaé, czy instalacja zostata wykonana
zgodnie z obowigzujgcymi normami oraz zaleceniami technicznymi i wskazéwkami dotyczgcymi
bezpieczenhstwa, opisanymi w niniejszym podreczniku.

Wewnatrz piekarnika nie powinny sie znajdowac¢ plastikowe woreczki, instrukcje obstugi, folie i inne
przedmioty.

Upewni¢ sie, ze uchwyty na blachy sg dobrze “
przykrecone do Scianek urzgdzenia. W przeciwnym ®
razie istnieje niebezpieczenstwo wypadniecia blachy i
poparzenia.

Nalezy catkowicie usung¢ wszystkie elementy opakowania, wigcznie z folig ochronng, ktérg zostaly
zabezpieczone Scianki nabytego urzgdzenia.

Odpowietrzniki i otwory wentylacyjne nie powinny by¢ zatkane lub zastawione zadnymi przedmiotami.
Elementy piekarnika, ktére zdemontowano w celu jego instalacji, nalezy ponownie zamontowac.

PROBA

Prébe piekarnika nalezy wykonac¢ przeprowadzajgc kompletny cykl pieczenia préobki. W ten sposob
uzytkownik ma mozliwos¢ upewnienia sie o poprawnosci funkcjonowania urzadzenia oraz o braku anomalii i
innych nieprawidtowosci.

Wiaczy¢ piekarnik, a nastepnie ustawi¢ cykl pieczenia w temperaturze 150° C, czas: 10 minut, wilgotnosc:
Srednia.

Skontrolowa¢ nastepujgce kwestie:

e Zapala sie swiatetko w komorze piekarnika.

e Termostat pozwalajgcy na wyregulowanie temperatury pieczenia wylgcza elementy grzewcze
natychmiast po osiggnieciu ustawionej temperatury.

¢ Wirniki w komorze pieczenia obracajg sie w tym samym kierunku.

o Skontrolowa¢, czy woda wyptywa w kierunku wirnikéw rur doprowadzajgcych wilgo¢ do komory
piekarnika.

PIERWSZE CZYSZCZENIE KOMORY PIEKARNIKA
Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci zwigzanych z czyszczeniem, nalezy koniecznie
odiaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego i poczekaé do momentu catkowitego schiodzenia.
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UWAGA: urzadzenia nie nalezy czysci¢ strumieniami wody lub pary pod ci$nieniem.

W komorze piekarnika nie nalezy pozostawiac resztek rozpuszczalnikéw i srodkéw czyszczgcych — powinny
by¢ usuwane poprzez staranne sptukanie (mokrg szmatkg). Chroni¢ oczy, usta i rece. Niebezpieczenstwo
korozji.

W celu usunigcia ewentualnych zapachéw wynikajgcych z obecnosci izolacji termicznej, pusty piekarnik
nagrzewac do temperatury 200°C (392°F) przez okoto 30 minut.

Scianki komory piekarnika wyczyscié ciepta wodg z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie sptukaé; nie
stosowac srodkow zrgcych i kwasow.

.  KONSERWACJA ZWYCZAJNA

Uzytkownik zobowigzany jest do przeprowadzania wytgcznie konserwacji zwyczajnej. W celu wykonania
czynnosci zwigzanych z konserwacjg nadzwyczajng, skontaktowac sie z Serwisem Technicznym, zgtaszajgc
koniecznos¢ interwencji wyspecjalizowanego i autoryzowanego technika.

CZYSZCZENIE: ZASADY OGOLNE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci zwigzanych z czyszczeniem, nalezy koniecznie
odlaczyé urzadzenie od zasilania elektryczneqo i poczekaé do momentu catkowiteqo schiodzenia.
UWAGA: urzadzenia nie nalezy czysci¢ strumieniami wody lub pary pod ci$nieniem.

CZYSZCZENIE ZWYCZAJNE KOMORY PIEKARNIKA

Zaleca sie codziennie czysci¢ komore piekarnika — pozwoli to na zachowanie higieny i unikniecie
uszkodzenia stali.

Do recznego czyszczenia komory nie nalezy uzywac strumieni pod ciSnieniem oraz generatoréw pary,
kwasoéw, substancji sciernych, detergentéw powodujgcych korozje (z piaskiem lub sodg kaustyczng).

Reczne czyszczenie komory:

. Wigczy¢ urzadzenie i ustawi¢ temperature 80°C.

. Pozwoli¢, by urzadzenie pracowato i wytwarzato pare przez 10 minut.

. Urzadzenie wytgczy¢ i poczekac do jego schtodzenia.

. Wyczysci¢ cieptg wodg z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie sptukac.

Zabrania sie czyszczenia komory piekarnika w temperaturze powyzej 70°C — grozi poparzeniami.
Codziennie, przy uzyciu delikathego srodka myjgcego, nalezy czysci¢ uszczelke komory piekarnika,
gwarantujgc w ten sposob jej dobry stan i petng funkcjonalnosc.

Wyschniete resztki brudu mozna usuwaé wytgcznie plastikowg szpatutkg lub ggbkg zmoczong w letniej
wodzie z octem.

Uwaga: ttuszcz i resziki jedzenia mogg zapali¢ sie w komorze podczas uzytkowania urzadzenia. Zaleca sie
ich regularne usuwanie.

Nalezy stosowac wytgcznie produkty zalecane przez konstruktora urzgdzenia.

CZYSZCZENIE ZEWNETRZNE

Stosowaé wytgcznie miekkg szmatke zwilzong w letniej wodzie oraz produkty do czyszczenia stali. Nie
uzywac kwaséw i amoniaku.

UWAGA: urzadzenia nie nalezy czysci¢ strumieniami wody lub pary pod ci$nieniem.
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WYMIANA ZAROWKI

UWAGA: Aby unikng¢ porazen pradem i innych niebezpieczenstw nalezy doktadnie przestrzegac
nastepujgcej procedury:

. Piekarnik odigczy¢ od zasilania i poczekac do [

jego catkowitego schtodzenia. @
& 4

. Zdja¢ boczne ruszty przytrzymujgce blachy.
. Odkreci¢ szklang pokrywe ,A”, zwracajgc
szczegdlng uwage na uszczelke ,C”. Zaréwke
,B" zastgpi¢ nowa, o takich samych cechach.
. Dokreci¢ szklang pokrywe ,,A”, zwracajac
W przypadku zbicia lub uszkodzenia szklanej pokrywy, nie uzytkowa¢ piekarnika do momentu jej wymiany
(skontaktowac sie z Serwisem technicznym).

uwage na uszczelke ,C”.

. Ponownie umiesScic ruszty przytrzymujgce
blachy i upewni¢ sie, ze =zostaly dobrze
umocowane.

WYMIANA | CZYSZCZENIE FILTRA CHLODZACEGO
UWAGA: Aby unikngé¢ porazen pradem i innych
niebezpieczenstw nalezy doktadnie przestrzegac
nastepujgcej procedury:

. Piekarnik odtgczy¢ od zasilania i poczeka¢ do
jego catkowitego schtodzenia.

. Odkreci¢ sruby blokujgce ruszt, a nastepnie
wyczysci¢ lub wymienié filtr.

. Po zakonczeniu czynnosci, ponownie

zamontowac uprzednio zdjete elementy.

V. KONSERWACJA NADZWYCZAJNA

Zaleca sie poddawanie urzadzenie okresowym kontrolom (co najmniej raz w roku) przeprowadzanym przez
wyspecjalizowanego i autoryzowanego technika.

Wszelkie czynnosci zwigzane z konserwacjg, instalacjg i naprawami powinny by¢ wykonywane przez
wykwalifikowany i autoryzowany personel, po kontakcie z Serwisem technicznym. Przed przystgpieniem do
jakiejkolwiek czynnosci, urzadzenie odtgczy¢ od zasilania, zamkng¢ kurki doprowadzajgce wode i poczekac
do jego schtodzenia.

Przed przesunieciem urzadzenia z jego standardowej pozycji, skontrolowa¢ czy potgczenia elektryczne i
hydrauliczne (kable, rura zasilajgca, rura odptywowa) zostaty odtgczone w poprawny sposob.

Jesli urzgdzenie znajduje sie na podwyzszeniu wyposazonym w kétka, podczas jego przesuwania nalezy
zwroci¢ szczegolng uwage na to, by nie uszkodzi¢ kabli, rur i innych elementéw. Upewnic¢ sie, ze zostata
natozona blokada ruchu. Unika¢ umieszczania urzgdzenia w poblizu zrodet ciepta (na przyktad frytkownic
itp.).

Po wykonaniu planowanych czynno$ci, urzadzenie nalezy ustawi¢ w pierwotnej pozycji. Skontrolowac, czy
potgczenia elektryczne i hydrauliczne zostaty wykonane zgodnie z obowigzujgcymi normami.

V. KONSERWACJA W PRZYPADKU AWARII

W przypadku awarii urzgdzenie nalezy odtgczyé od sieci zasilania elektrycznego oraz odcig¢ doptyw wody.
Przed skontaktowaniem sie z Serwisem Technicznym, klient zobowigzany jest do zapoznania sie ze
wskazowkami zawartymi w tabeli ponizej .



PROBLEM

Nie dziata swiatetko w
piekarniku
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PRZYCZYNA
Poluzowana zaréwka

ROZWIAZANIE
Zaréwke nalezy poprawnie umiesci¢ w oprawce

Przepalona zaréwka

Wymieni¢ zaréwke (patrz: konserwacja zwyczajna)

Piekarnik nie piecze w
jednolity sposob

Wirniki nie zmieniajg
kierunku obrotéw

Skontaktowac sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny).

Jeden z wirnikéw nie
pracuje

Skontaktowac sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny).

Uszkodzenie opornika

Skontaktowac sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny).

Piekarnik jest catkowicie
wytgczony

Brak napiecia sieciowego

Podtagczy¢ napiecie.

Urzadzenie nie zostato
poprawnie podtgczone do
sieci zasilania
elektrycznego

Skontrolowaé podtgczenie do sieci zasilania.

Zadziatat termostat
bezpieczehstwa

Skontaktowac sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny).

Nie doprowadzana jest
woda przez rury
odpowiedzialne za
zwilzanie

Zamkniety wlot wody

Otworzy¢ doptyw wody.

Urzadzenie nie zostato
poprawnie podtgczone do
sieci hydraulicznej

Skontrolowaé podtgczenie do sieci hydrauliczne;.

Zabrudzone lub zapchane
filtry wlotu wody

Wyczyscié filtry.

Mimo zamknietych
drzwiczek, woda
wydostaje sie przez
uszczelke

Brudna uszczelka

Mokrg szmatkg wyczysci¢ uszczelke.

Uszkodzona uszczelka

Skontaktowac sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny).

Mechaniczny problem z
zamykaniem drzwiczek

Skontaktowac sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny).

Wirnik zatrzymuje sie
podczas pracy
urzgdzenia

Zadziatatl termostat
bezpieczenstwa silnika

Wytaczy¢ piekarnik i poczeka¢ do automatycznego
dezaktywowania sie termostatu. Jesli problem powtarza
sie, skontaktowac¢ sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny ).

Awaria kondensatora silnika

Skontaktowac sie z wyspecjalizowanym technikiem w
celu wykonania naprawy (Serwis Techniczny).

Jesli problem nie zostat usuniety, zalecamy skontaktowanie sie ze sprzedawcg lub producentem, proszac o
interwencje wyspecjalizowanego technika. Wskaza¢ kode (Art.) i numer seryjny (Ser N°) posiadanego
przez Panstwa urzgdzenia. Dane te znajdziecie na TABLICZCE ZNAMIONOWEJ usytuowanej w tylnej
czesci piekarnika.

CZESCI ZAMIENNE

Nalezy stosowaé wytgcznie oryginalne czedci zamienne. Wszelkie czynnosci powinny by¢ wykonywane
przez wyspecjalizowanego i autoryzowanego technika. W celu uzyskania czesci zamiennej, skontaktowac
sie z Serwisem Technicznym.

VI. PORADY DOTYCZACE UZYTKOWANIA

W przypadku ttustych potraw i gotowania na ruszcie (pieczen, drob), zaleca sie ustawienie na dnie
urzadzenia zbiorniczka, do ktérego bedzie sptywat ttuszcz.
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W  przypadku przyrzadzania potraw z uzyciem zbiorniczkéw

wypetnionych  ptynami, zachowaé szczegdlng uwage przy

wyjmowaniu potraw. Plyn moze wyla¢ sie ze zbiornika i tym samym

oparzy¢ uzytkownika urzadzenia! - °
W przypadku piekarnikbw umieszczonych na urzgdzeniach do

wyrastania ciast, stotach ze stali nierdzewnej oraz innych

piekarnikach, zaleca sie zadbaé¢ o to, by uzytkownik mogt tatwo 4
kontrolowa¢ wnetrze naczyn (nie powinno ono znajdowac sie zbyt

wysoko). Niebezpieczenstwo oparzen!

Akcesoria nalezy zawsze wyczyScic¢ przed ich uzyciem.

W celu doktadnego i jednolitego przyrzadzenia potrawy, zaleca sie by blachy nie byty zbyt wysokie, poniewaz
w ten sposob uniemozliwiajg poprawna cyrkulacje powietrza. Pomiedzy gorng blachg a potrawa powinna by¢
odlegto$¢ wynoszgca co najmniej 2 cm.

Aby potrawy byty jednakowo upieczone, nie przecigzac piekarnika. W przypadku produktéw ciastkarskich lub
chleba, skontrolowaé czy zostaty ustawione w kierunku przeptywu powietrza.

Poprawne uzytkowanie sondy: sonde wtozy¢ w najgrubsze miejsce potrawy, od gory do dotu, az do momentu
gdy czubek sondy znajdzie sie w samym srodku potrawy.

W celu zmniejszenia skutkdéw utraty temperatury (na skutek otwarcia drzwiczek podczas wkiadania potraw
do piekarnika), zaleca sie wstepne nagrzanie urzgdzenia do temperatury o 30°C wyzszej niz standardowa
temperatura pieczenia.

Jedli podczas pieczenia niezbednymi okazg sie czynnosci podejmowane na potrawie, drzwiczki nalezy
otwiera¢ na jak najkrotszg chwile, unikajgc tym samym obnizenia sie temperatury wewnatrz piekarnika i
niedopieczenia potrawy.

UWAGA: drzwiczki zaleca sie otwiera¢ w dwoéch fazach: przez 4-5’ drzwiczki przytrzymaé uchylone
(3-4 cm), po czym catkowicie otworzy¢. Pozwoli to na unikniecie gwaltownego wydostania sie pary z
whnetrza piekarnika.

ROZMRAZANIE

Piekarnik mozna stosowa¢ do przyspieszania procesu rozmrazania potraw — w tym celu nalezy uzywac
termoobiegu lub niskiej temperatury (w zaleznosci od wielkosci rozmnazanego produktu). Pozwoli to na
szybkie rozmrozenie potrawy, bez wptywu na jej smak lub wyglad.

NAWILZANIE

System parowy zalecany jest do delikatnego przyrzadzania wszelkich rodzajow potraw. Ponadto umozliwia
szybkie rozmrazanie, ogrzewanie potraw bez ich wysuszania i sprawiania, ze stang sie twarde. Pozwala
réwniez na usuniecie soli z potraw konserwowanych wtasnie tym minerale. Potgczenie tradycyjnych funkcji z
nawilzaniem sprawia, ze oszczedza sie czas zachowujgc niezmienionymi wiasciwosci odzywcze oraz smak
potraw. System ten jest idealny do przyrzgdzania wszelkiego rodzaju potraw.

Woda wtryskiwana do wirnika zostaje rozproszona i przechodzac przez opornik przeksztatca sie w pare.
UWAGA: Aby nawilzanie byto wystarczajgce i skuteczne, temperatura wewnatrz piekarnika powinna wynosic
od 80-100°C. W nizszych temperaturach nie jest produkowana para i duza ilo§¢ wody spada na dno
piekarnika.

Ponadto, w celu zagwarantowania jako$ci przyrzadzanych potraw, przed aktywowaniem wydzielania pary
nalezy nagrzac piekarnik do zgdanej temperatury.

NAGRZEWANIE WSTEPNE

W celu zmniejszenia skutkow utraty temperatury (na skutek otwarcia drzwiczek podczas wktadania potraw
do piekarnika), zaleca sie wstepne nagrzanie urzgdzenia do temperatury o 30°C wyzszej niz standardowa
temperatura pieczenia.
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VIl. PANEL STEROWANIA PIEKARNIKA MECHANICZNEGO

Panel sterowania wersji poziomej:

Pokretto funkgciji
Kontrolka WYLACZONY Opcja czasomierza recznego Pokretio termostatu
: oswietlenie
wigczania

TYLKO WIRNIK Pokretto czasomierza

TERMOOBIEG . e *“ontrolka termostatu
Przycisk nawilzania

TYLKO GRIL

Panel sterowania wersji pionowej:
. POKRETLO FUNKCJI

5-pozycyjne: wylgczony, tylko wirnik, termoobieg, grill z

termoobiegiem oraz tylko grill.

1. Po ustawieniu na WYLACZONY: piekarnik jest catkowicie
wyltgczony.

2. Po ustawieniu na oswietlenie: dziatajg lampki. System
grzewczy piekarnika jest wytgczony.

3. Po ustawieniu na TYLKO WIRNIK: dziatajg lampki i wirniki.
System grzewczy piekarnika jest wytgczony.

4. Po ustawieniu na TERMOOBIEG: dziatajg lampki i wirniki.
System grzewczy piekarnika dziata i mozna nim sterowaé przy
pomocy pokretta termostatu. Dziata wytgcznie opornik
obiegowy wokdt wirnikow, podczas gdy opornik grilla jest
wytgczony.

5. Po ustawieniu na TYLKO GRILL: dziatajg lampki i wirniki.
System grzewczy piekarnika dziata i mozna nim sterowaé przy
pomocy pokretta termostatu. Dziata wytgcznie opornik grilla,
podczas gdy opornik obiegowy wokét wirnikdw jest wytgczony. q’l‘p

% KONTROLKA WLACZANIA O
Jesli jest zapalona oznacza to, ze piekarnik jest wtgczony (wraz ze
Swiatetkami wewnatrz komory), a elementy grzewcze dziatajg w
zaleznosci od funkcji wybranej przy pomocy pokretta funkciji.

. POKRETLO CZASOMIERZA
W przypadku wyboru opcji recznej, piekarnik pozostaje wigczony przez caty czas (nieokreslony, az do
momentu podjecia czynnosci przez obstuge).
Jesli ustawiono konkretng wartos¢, piekarnik pozostaje wigczony wiasnie przez ten okres czasu
(maksymalnie 120 minut).
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POKRETLO TERMOSTATU
Przy pomocy tego pokretta wybiera sie zgdane temperature pieczenia.

KONTROLKA TERMOSTATU

Ta kontrolka zapala sie rownoczesnie z aktywowaniem elementéw grzewczych piekarnika, a zatem
wtedy gdy temperatura wewnatrz komory jest nizsza niz ta, ktérg ustawiono przy pomocy pokretta
termostatu. Zgasniecie kontrolki oznacza, ze nagrzewanie zostato ukonczone i tym samym komora
piekarnika osiggneta zgdang temperature.

PRZYCISK NAWILZANIA
Przycisk ten pozwala na aktywowanie funkcji nawilzania (przez caty czas gdy pozostaje wcisniety).
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BBEOEHUE

YBaxaembin KnueHt, Onaropapum Bac 3a npuobGpeTeHuMe Halwehn KOHBEKLMOHHOM Meyun ]
paccunTbiBaeM Ha AanbHeurlee NPoAOIHKUTENIbHOE U YCNeLHoe COTPYAHUYECTBO.

B HacTosillen  MHCTpPyKUuMM npuBedeHa BCA WHcopmauusa, Heobxoaumas AnNA NpPaBUNbHOMN
YCTaHOBKMU, OOCNyXMBaHWA U 3KCMJlyaTauMm 3TOW BEHTUJIMPYEeMOM KOHBEKLMOHHOW MeuMm.
OCHOBHOWM Uenbl HacToALEN MHCTPYKUMKN SABNAETCA npepoctaBneHue BO3MOXHOCTHU
YCTaAHOBLUUKY M, OCOOEHHO, KOHEe4YHOMY MoNb3OBaTesllo, MNPUHATbL BCe Heob6xoaumble Mepbl U
NpeaoCTOPOXHOCTU ANl HaAeXHOW, NPOAOIKUTENbHOM U 3¢pcheKTUBHON 3IKcnnyaTauum wkada.
PekomeHayeM XpaHUTb 3Ty MHCTPYKLMIO B TeYeHMe BCero nepmoaa pabortbl nevym AnsA TOro, YToObl
BMNocneacTBUM  pabOTHUKK,  3SKCMyaTupyrlowme nedyb M TeXHUYeckue cneumanucTbl, Npu
Heo6XxoAMMOCTM MOTINN NPOKOHCYNbLTUPOBaTLCA. B cnyyae yTpaTtbl Mnm noBpeXAeHUs MHCTPYKLUN
Heo6XxoAMMO HanpaBuTb 3anpPoc HenocpeAcTBEHHO Ha 3aBOA — M3roTOBUTENb UMM MOCTaBLUUKY
o6opyanoBaHus.

M3rotoButenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTUM 3a yLwepO, NPUUYMHEHHbIA NepcoHany WM UMyLLeCcTBY
B pe3ynbTaTe HenpaBUIIbHOW 3KCNyaTauuu neyn, BCreAcTBME BHECEHUSA U3MEHEHUN UM PEeMOHTA,
BbIMOMIHEHHOIO HEeKBanU(pUUUPOBaHHbLIM MNEepPCOHasioM, a TakKkKe TMNpuM UCNONb3OBaHUM He
OpUIrMHanbHbIX 3anacHbIX AeTanen u getanen, He npegHa3Ha4YeHHbIX ANs AaHHOM MoAenu.

[daHHas BeHTUNUpyemasi KOHBEKLIMOHHAsA NeYyb oOTBe4YaeT TpeboBaHuAM AevcTBylOWEen [UPEKTUBbI
CEE.

MHCTPYKUUU ONA YCTAHOBLUUKA

. NMPEAYNPEXOEHUA

HeobxoanmMo BHUMATENbHO NPOYECTb HACTOSILLYH WHCTPYKUMIO Mpexae Yem NpUCTYnNnTb K BbINOSIHEHUIO
onepaumin no yCcTaHoBKE M BBOAOY B AENCTBME KOHBEKLMOHHON neyn.

Bce paboTbl no ycTaHOBKe, MOHTaxy, OOCNyXMBaHUIO U  BHENNIAHOBOMY PEMOHTY  [OJDKHbI
BbIMONHATbLCA KBanuduumpoBaHHbIM nepcoHarom, MMeroLWmnM COOTBETCTBYHOLLYIO
npocpeccrMoHanbHy0 NOAroTOBKY (T.€. MMELWMUM A0NYCK, BblAAHHLIN  (PUPMON-U3FOTOBUTENIEM UIU
NoCTaBLUMKOM), C COONOAeHMEeM BCeX AEUCTBYWLMX B CTpaHe HOPM U npaBusl NO TEXHUKe
6e30macHOCTM W oxpaHe TpyAaa.

Ownbkn, gonyweHHble NpU  YCTaHOBKe, 3KcnnyaTauun, obCnyXuMBaHUM W 4YUCTKE, a Takke BHeCeHue
BO3MOXHbIX UBMEHEHUA NN UCMpPaBreHu, MOryT ObiTb NPUYMHON Henonagok B paboTe neuyn, a Takke
NPUYMHOM HaHeceHna yulepba n noBpexaeHun.

Meyb [oOMmKHa MCNoNb30BaTbCH TOMbKO — ANA  MPUroTOBMAEHMS UMW MOAOrpeBa MULLEBbLIX MPOAYKTOB
NCKITIOMUTENBHO Ha KYXHSAX NPOMbILWIEHHOro MacwTtaba. Eé mcnonb3oBaHuMe B OPYrux LEnsx u yCrnoBmusax
crnegyeT cyMTaTb HeageKkBaTHbIMU U NMO3TOMY  OMACHbIM.

Il. NMPEABAPUTEINbHBIE OMNMEPALUN

Mpn nonyyeHun neun HeobxoamMmo yb6eaMTbCA B TOM, YTO OHa He nonyyuna noBpexaeHUn npu
TPaHCNOPTUPOBKE N €€ ynakoBka He HapylleHa. B cnyvae BbISiBMEeHWs MNOBpeXAeHUn unu HegocTayn
aetanen Heobxoaumo HesamennMTenbHO NnocTaBuUTb B N3BECTHOCTb nepeBo34unka n
NOCTaBLUNKa/M3roToBUTENS, yKa3as

kon (Art) u_ cepunHbin __Homep (Ser N°) NOMy4YeHHON KOHBEKLMOHHOW neyun, U NPUNOXMUTb
doTorpadnyeckyto AOKYMEHTaLUMIO.

Cnepnyet yb6eantbCca B TOM, YTO MpU [OCTaBKe MeYuM K MeCTy YCTaHOBKM He BO3HUKHEeT npobnem c eé
rabaputamu, KOTOpble MOTyT MPUBECTU K 3aTpPygHEHUAM MNpu  nepemMeLLeHnn 4Yepes ABepu, KOpUAOoPbI
nnNwn gpyrue npoxoabl.
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BHMMAHWME: CylwiecTByeT pUCK, 4TO BO BPEMS TPAHCMOPTUPOBKM MEeYb MOXET OMPOKUHYTLCS W MOMYYnUTb
NOBpeXOeHUs, a TakKe HaHeCTU YPOH OKpyxawwum npegmetam un nwogam. Mostomy pekomeHayem
ucrnonb3oBaTb Noaxofsiliee TpaHCNOPTHOE CPEACTBO C y4eTOM  Beca Ballein nedn. Hu B koem cnydae He
crnegyeT HakMoOHATb Meyb U nepemellatb €€ BOSOKOM: paspeluaeTcs MoAHMMaThb C 3eMnn BepTUKaribHO
W TONMbKO MOTOM nepemelaTb B rOpU3OHTaNbHOM HanpasfeHuu.

1. BbIBOP MECTA YCTAHOBKU

Meyb gormkHa ObITb yCTaHOBMEHA B 3aKPbITOM W XOPOLUO NPOBETPMBAEMOM MOMeLLEeHUN (He AornyckaeTcs
yCTaHOBKa CHapyXu NomMeLLeHun).

Mepen ycTtaHOBKOM MeyuM NO MecTy HeobGxoaumo NpoBepuTb rabapuTHble pasMepbl U TOYHOE MOMNOXEeHWe
SMNeKTPUYECKNX CoeaNHEHU, NOABOOKM W CTOKAa BOAbI, @ TaKKe CUCTEeMbl OTBEAEHWUS AbIMOB.
PekomeHayeTcst noMecTuTb Meyb Mo BbITSXKOW UKW NpefyCMOTPeTb BbIBOL, HapyXy ropsdvero gbiMa wu
3anaxoB, BbIXOASALUMX U3 BapO4YHOW KaMmepsbl.

Meyb cnegyeT yCTaHOBWUTbL Ha POBHOM MOBEPXHOCTW, 4YTOObLI NpeaynpeanTb €€ COocKanb3biBaHWe UMK
ONpOKMAbIBaHMWE.

MecTo yCcTaHOBKM JOIMKHO BbITb JOCTATOYHO MAacCUBHBIM, YTOObI BblAepXaTb BEeC caMoW Meyu, a Takke eé
BEC NpU MakcumarnbHOW 3arpy3ke BapO4YHON Kamepbl. Ha Tabnuyke TeXHUYECKMX OaHHbIX, HAaXo4sLWencsa Ha
3aJHen CTeHKe ne4u, YykasaH Bec bpyTTo.

. sl 1600 mm
Mpwn ycTaHoBKe NeYn Had pacCTOeYHbIM LuKadoMm, ! R
Ha MeTanM4YecKnx CTonax UM Hag opyrom nevbto, ®© -0
pEKOMEHOYETCA pacrnofnoXUTb €€ Ha Takoun o 3
BbICOTE, YTOObI NOfb3oBaTenb MOr BUAETb TO,
YTO HaXOAMWTCS BHYTPW BapOYHOW KaMepbl.
Mocne ycTaHOBKM Neyn Ha pabovee mecTo

B Lensx 6e30nacHOCTM HeoBX0AMMO HaKeuTb 0 -0
3TMKeTKY «OnacHOCTb oXora» Ha nepegHemn
CTeHke Ha BbicoTe 1600 MM OT ypoBHSA nona
(cMOTpUTE PUCYHOK Cnpasa OT TEKCTa).

g 0 1

Cnepyet 06paTtnTb BHUMaHWE Ha TO, YTOObI Mocne pasMmelleHnsa nedn Ha pabovyem mecrte

ABepua morna ceBobogHO OTKpbIBaATbLCS.

Heobxoanmo obecneuntb cBOOOAHLIN OOCTYN K 3adHEN CTeHKe [ANs BbINONHEHUS  NOACOeLMHEHUN
3NEKTPUKM 1 BOAbI, @ TaKKe ANA NMpPOBEAEHMs onepauuin npy aKcnnyataumm n obcnyxmBaHuu.

Meyb He MoxeT ObITb 3amypoBaHa B CTEHY W NO3TOMY BOKPYr €€ CTEHOK crneyeT OCTaBuTb 3a30p
He MeHee 5 cMm.

He pekomMeHayeTcs pasMelleHne neun  BOMM3N TENNOBbLIX MCTOYHUKOB, (OPUTIOPHUL, UM APYIUX XUOKUX
WCTOYHMKOB Tenna. Ecnm 310 HEBO3MOXHO, TO Heobxoaumo BblaepxaTb criegywouwyto  6esonacHyto
auctaHumio, a nmeHHo: 50 cm oT 6OKOBOKM M BEpXHEWN CTEHKM nedn u 70 CM OT 3aJHEN CTEHKMN.

Hu B Koem cnyvae He paspellaeTtcd pasMelleHne neyn psgoM C ropryMMn npegmetramm  unu c
KOHTEeNHepamn, B KOTOPbIX HAXOAATCS ropoyne Matepuanbl (Kak-To: CTeHbl, Mebenb, Nneperopoakn, ra3oBble
6annoHbl): BCe OHN MOryT ObITb MPUYMHON BO3HUKHOBEHWS Noxapa.

Ecnn 310 HEBO3MOXHO, TO BCE JIErKO BOCMNAMEHSKOLWMECH YacTu HeobxoauMo o6nuueBaTb HErOpPHYMM
TEPMOM3ONALNOHHLIM MaTepuanom, obpawias ocoboe BHMMaHue Ha cobniogeHne HopM NPOTUBOMOXKaPHOW
©e3onacHocTw.
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V. TOArOTOBKA OBOPYAOBAHUA K MOHTAXY

CHATb BHELLHIO yNnakoBKY ([J,epeBFIHHaFI peweTka mn [ vnn KapTOHHaA KOpO6Ka) n ytmnmampoBsatb €€ B
CcooTBETCTBMN C MECTHbIMWN HOPpMaMW, ﬂ,GVICTByI-OLIJ,VIMVI B CTpaHe.

YOANEHUE 3ALUUTHOU MNEHKU U OPYIUX
MATEPUAIOB

MonHocTblo  yaanuTb 3alUMTHYIO MNNEeHKy C
MOBEPXHOCTN HapPYXHbIX U BHYTPEHHUX CTEHOK (CM.
PUCYHOK COOKY).

Y6paTtb Bce WH(OPMaUUOHHble MaTepuanbl WU
NNacTUKOBbIE NaKeTbl, HAXo4sALWMECS BHYTPM.

PEIMYJIMPOBAHUE HOXEK

He pa3peliaeTcs ucnonb3oBaHue neun 6e3 HOXeK.
Perynupyemble HOXKM y)Xe 3aBUHYEHbI B HULLE NEeYu.

OTcyTCTBME HOXEK NPENSATCTBYET NPOXOXAEHUIO BO3AyXa, HEOOXOAMMOro ANa OXNaXAeHUst ANeKTPUYECKNX
KOMMOHEHTOB M BHELUHMX CTEHOK KapKkaca KOHBEKLUMOHHOW nedn, W, Kak cneacreve, MpuBOAUT K
neperpeBy U NOBPEXOEHUIO €€ aeTanen.

MpaBunbHas NMOCKOCTHOCTL Nevn obecneynmBaeT €€ xopowee GYHKUMOHMPOBaAHME, 3TO AOCTUraeTcs
NOAKPYYMBAHMEM pEryrMpyemMblX HOXEK WU KOHTPOMEM MSIOCKOCTHOCTU C MOMOLLbI0 YPOBHSA. Perynuposka
BbIMOMHAETCH MyTEM 3aBUHUMBAHUS UM OTBUHYMBAHUS HOXEK.

V. JJIEKTPUYECKOE NOAKIIOYEHUE

BHUMAHUE: MogknioueHne K 3neKTpoceTM M[AOMMKHO ObITb BbINOMHEHO KBanvgUUMpPOBaHHbLIM
nepcoHanom, MMelLWuM AOMNYCK K paboTe, B COOTBETCTBUU C AENCTBYIOLWMMU MeXAYHApPOOHbLIMMU,
HaUMOHaNbHbIMU U MECTHbIMM HOpMamu 7 npaBunamu.

MNepea BbiINONMHEHMEM pPaboT NO NOAKIHOYEHUIO K INEKTPOCEeTU HeobxoaMMo ybeauTbCca B TOM, YTO
HanpsikeHune ( @ ) m vactota ( 'y ) TOKa B cCeTM INEKTPONUTAHUA COOTBETCTBYHT  AaHHbIM,
yKa3aHHbIM Ha Tabnuyke TeXHUYECKNX AaHHbIX, HAXOASALWENCS Ha 3aAHeWn CTeHKe ne4w.

BHUMAHWE: Ecnn neub pasmellaeTca Ha oOnope C Konecukamu 10 ans obnerdeHuns eé nepemeLleHun,
pekomMeHayeTCca CHadana BbINONHUTL NOLCOEAUHEHUE K SMNEKTPOCeTU N TOMbKO MOTOM YCTAaHOBUTL Meyb Ha
paboyee mecto, obpallas BHAMaHME Ha TO, UTOObLI HE NOBPeaUTb 3JMeKTpuveckuin kabenb. OTO No3BonseT
Nnerko U HageXHO BbINOMHUTL 3NEeKTpuyeckoe coeanHeHne. CrnedyeT ynoxutb kabenb Taknum obpasom,
4yTOObl HM OOHA TOYKa He MpeBbiwana TemnepaTypy nomelleHns Ha 50 ° C.

KOHBEKLMOHHbIE NMEYX B KOMMIEKTE C KABENEM U OOQHO®A3HOWN BUNKON

B KOMNnekT noctaBku 3TOM Meynm BXOAUT kabenb W wTencenbHas Bunka (ogHodasHon 220 — 240 )
U NO3TOMY ANA  BKMAKYEHUA  OOCTATOMHO BCTaBWUTb LUTENCENbHYI BWKY B COOTBETCTBYHOLLYHO
LUTENCEeNbHYIO PO3eTKy (po3eTka [OOImkHa ObiTb MNOAXOAALWEn AONs  LWTencerbHON BUIKK, NOCTaBSIEMOWN
B KOMMSIEKTE C Me4Ybld; OHa TakKke  AO0SKHA BblOEPXWBaTb Harpysky, NpeayCMOTPEHHY Ans  neuyw;
BENUYMHA Harpy3km ykasaHHa B Tabnuuke TEXHUYECKNX AaHHbIX). PasmelueHne neun cnegyet BbIMOMAHUTb
Takum obpasom, 4Tobbl K LUTEencenbHOW BUIke Bcerga Obin ¢cBOGOAHbLIN 4OCTYN.

Kabenb n wrencenbHas BWIKa, BXOASALWME B MOCTaBKY, CepPTUHOMUMPOBaHbLI: MO3TOMY 3anpeLiaeTcs
BbIMOMHEHME KaKUX — MO0 MaHUNYyNaUMA C HUMU N BHECEHWNE U3MEHEHWUIN B NX KOHCTPYKLMIO.

Kabenb MOXeT OblTb TONMbKO 3aMEHEH: M 3Ta 3ameHa AOMKHa BbINOJNIHATLCA TONbKO
KBanuuumMpoBaHHbLIM cneuManucToMm, MMELLIUM COOTBETCTBYHOLMIW A0NYCK K pabore.



pycckun |5
3aszemnsawowmn kKabenb AoMmMKeH ObITb Bceraa »enTo- 3ereHoro LBeTa.

KOHBEKTLUMOHHBIE NEYU BE3 KABEJIA, OCHALWIEHHBIE KOHTAKTHbIMUA BbIBOOAMU

Meun OCHaLLEHbI KOHTaKTHbIMU BblBO4AMMU
(KNIEMMHMKOM) KaK YKasaHO Ha pucyHke. [ns
BbINOSTHEHNSA 3MEeKTPUYECKOrO NOAKIOYEHNSA

HEoOXOANMMO  O3HAKOMUTBCA C OaHHbIMU  3TUKETKW,

NpUBEAEHHON B MHCTPYKUMK, a Takke 3aKkpensieHHON B :
HWKHEM 4YacTu 3adHel CTEHKM Meudu psgom ¢ ':*?\%
TabNUYKOM TEXHUYECKUX JaHHbIX. ,’Q&:\\. : N
Ons  nogknoveHns K OneKTpoceTn MCNorb3yeTcs Q t \
kabenb B pe3nHoson obonoyke Ttuna HO7RN-F. P
BHUMAHUE: B coegnHUTEeNbHOM 3NEKTPUYECKOM

Kabene Kenrto-zeneHbiM NpoBOA  3a3eMIleHUA

[OMKeH ObITb ANWHHEe OCTaNbHbIX MPOBOAHUKOB

KaK MUHUMYM Ha 3 MM.

-

Meyb  pormkHa ObITb MOAKMIOYEHA K 3NeKTpoceTu
NpAMbIM  coeANHEHMEM U nepen Hel Heobxoaumo
YCTAHOBUTb BbIKMOYaTENb, K KOTOPOMY AOIMKEH ObIThb

cBOGOOHBIV AOCTYyr, MOHTaX BbIKINo4aTens
BbIMONHAETCA B COOTBETCTBUMM C  [AEWCTBYHOLLMMMU . .
MeXayHapoaHbIMU, HaUMOHaNbHBIMA U MECTHbIMU

HopmaTMBamu 1 npasunamn. KoHTakTbl BCEX MOMOCOB
3TOro BbIKMNOYaATENSA AOMKHbI ObITb pasaeneHbl Takum
obpa3om, 4YTOOblI rapaHTMpoBaTb MOJSIHOE OTKIOYEHME
npu nepeHanpsxeHmn kateropum |ll.

[MpaBunbHOEe BbINOMHEHME  3a3eMIIeHUs  SBnsieTcs
oba3atenbHbIM  ycrioBueM M npu  9ToM  kabenb
3a3eMneHus HW B Koem crny4yae He [OJDKEH
OTKNOYaTbCA 3aLUUTHBIM BbIKIOYaTeNeM.

NOACOEOAUMHEHUE NMUTAIOLLEINO KABEJA
MNMoacoeavHeHne nuTatoLLero kabens K KNeMMHoOM Kopobke BbINONHAETCA crneayoLwym obpasom:

. ( A1) Ocnabutb npobky kabenbHON MydTbl U, BbLIKPYTUB BUHTbI, OTKPbITb HWXKHIOK YacTb 3agHewn
CTEHKM

neyu.
. ( A2 ) TpoTsHYTb HOBbIA NUTAKOWNA JNEKTPUYECKA  kabenb 4epe3 KabenbHyio MydTy.
MNopcoeanHuTb

NPOBOAHUKM MUTAOLLEro kabens K KnemMMHOn Kopobke B COOTBETCTBUM CO CXEMOMW INEKTPUYECKUX
COEOVHEHUN, yKa3aHHOW Ha 3TUKETKe, HaXOAdaLWenca Ha 3agHen cTeHke neyn. BbInonHUTbL TONbko
yKasaHHble MOACOeAMHEHMUs, COEeAMHMB BMECTE B HaMpaBfeHUN BPaLLEHUS MEOHYI NepeMbiyKy n
aneKTpu4eckmn kabenb nog BMHTOM, Takum obpas3om, 4Tobbl Npu 3aTArMBaHUM BUHTaA Kabenb n
nepembivka Obinyv MNPOYHO 3aduKCMpoBaHbl. Ha 3TMKETKE Ha KaXOOW U3 CXEM  SNIEKTPUYECKMX
coeauHeHun ykasaH Tun ucnonedyemoro kabensa (HO7RN-F) n cedyeHue npoBOOHMKOB B KB. MM.
. (A4 ) 3akpblTb HWKHIOI YacCTb 3aJHEN CTEHKWN NeYn, 3aKkpyTuB BUHTbI, U 3abnokupoBaTtb kaberb,
3akpenue MNpobKy kabenbHOM MydTbI.

HenpaanbHo BbIMOJIHEHHbIE COeAMHEHNA MOTYT NMPpMUBECTU K neperpesy 1 onnaBneHnto KNeMMHOM KOpO6KI/1
N K NOpaXeHUH 3NTIEKTPUHECKUM TOKOM.
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MpoBepuTb HafexHoe 3akpensieHne BCeX AMEKTPUYECKUX COeQUHEHWI nepes NOAKIoYEHNEM NeYn K CeTu
3NEeKTPONUTaHns .

PE = Xentbin/3eneHbin : 3aWwMTHbin npoBoAa 3asemneHus «3EMNA». (“TERRA”).
N = CuHu® : HyneBon npoBoA
L1, L2, L3 = KopuuHeBbin, Cepbin, HYepHbii : ha3oBbie NPOBOOAHUKU

[MpoBepuTbL OTCYTCTBUE PaCCEAHUS ANEKTPUYECKON 3Heprum mexay dasamm n 3asemneHvem. NpoBepuTtb
ANEKTPUYECKYID HEMPEPLIBHOCTb  MEXAY HapYXHbIM KOPMyCcOM Meyn U 3a3eMIisiowuM MpOBOLAOM.
PekomeHayeTca ncnonb3oBatb MHOMOMYHKLMOHANBHBLIN U3MEPUTENbHbIM  NPUBOP ANSA BbINOMHEHUA 3TUX
onepauun.

B Ak

Kog w3penusa (Ref) Cxema coefiMHeHuUi
PF4003 ETI00021
PF5003 ETI00021
PF5004 ETI00021
PF5004G ETI00021
PF5004E ETI00021
PF5004F ETI00021
PF7504 ETI00050

PF7504G ETI00050
P824U - G824U ETI00050
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3AMEHA COEOUHUTEJNIBHOIO 3NEKTPUYECKOIO KABEJA

OTa onepaums AOMKHA BbINONHATLCA KBanMdUUMpPOBaHHbLIM cneLuanucToM, UMeloLWKnM A0NYCK Ha
npoBefeHue 3TOro Bnaa pador. 3aseMnaOLWMA NPOBOA OOJKEH ObITb BCerga Xenrto 3erleHOBaToro
uBeTa.

BHUMAHUE: B coeguHuTeNbHOM 3NEKTPUYECKOM Kaberie NpoBoOA 3a3eMJIeHUsl XKenTo /3eneHoro
uBeTa JOJKEH ObITb ANMMHHEe APYrMX NPOBOAHMKOB Kak MMUHMMYM Ha 3 MM.

Ecnu B KnemmHOM KOpoOOKe yXe MMeeTCA paHee YCTaHOBJEHHbIA Kabenb Ans ero 3amMeHbl

Heob6XxoaAMMO BbINOMHUTL crieayoulee:

. ( A1) Ocnabutb Npobky kabenbHON My(Tbl N, BbLIKPYTMB BUHTbI, OTKPbITb HWKHIOK 4YacTb 3agHen
CTEHKN Neuun. .

. (A3 ) B knemmHown kopobke ocnabutb 6nokMpytoLLmMe BUHTbI 1 OCBOBOANTL NPOBOAHMKU NUTAIOLLENO
kabensi. 3aTeM BbITAHYTb CTapbI NUTaKOLWNIA kKabenb 13 kabenbHoM MydTbI.
. ( A2 ) TpoTAHYTb HOBBIN NUTAKOWWUA JNEKTpUYeckMn  kabenb 4Yepe3 kabenbHyl MydTy.

MopcoeanHUTb NPOBOAHMKM NUTAKOLEro kabensi K KNeMMHOW KOpobke B COOTBETCTBUM CO CXEMOM
9NEKTPUYECKUX COEOUHEHUN, YKa3aHHOW Ha 3TUKETKE, HaxoddAWencss Ha 3agHel CTEeHKe Mneuyw.
BbINONHWTL TONBKO YyKa3aHHble MOACOEOUHEHWUsl, COEOMHUB BMECTE  MEOHYH MEPEMbIYKY U
aneKTpuyeckmin kabenb Noa BMHTOM, B HanpaBfeHUMM BpalleHUsl, Takum obpas3om, 4TOOblI npwu
3aTArMBaHUM BMHTA kabenb 1 nepemblvka Obinm NpoYHO 3adhuKCcMpoBaHbl. Ha aTukeTke Ha Kaxaown
CXeMe COeAVHEHWI YyKasaH Tun Kabens, KOTOpbIA pPeKOMeHAYeTCs MUCNonb3oBaTb, W CevYeHune
NPOBOAHUKOB B KB. MM.
. (A4 ) 3akpbiTb HWXKHIOH YacTb 3aQHEN CTEHKU NeYvn, 3aKpyTUB BUHTLI, 1 3abrokupoBaTtb kaberb,

3akpenuB Npobky kabenbHONn MydTbI.

[MpoBepuTb HageXHoe 3aKperrieHne Bcex SMNeKTPUYECKUX COeANHEHUIN Nepes NOAKMIOYEHNEM NeYn K CeTu
SNEeKTPONUTaHus.

BHUMAHUE: HenpaBunbHO BbINOSIHEHHbIE COeAWHEHUSI MOFyT TMpPUMBECTM K neperpeBy U
OMnaBfieHMIO KNIEMMHOM KOPOOKM MU K NOpaXeHUIo MnepcoHara 3fnekTpuyecKumM TOKOM.

[MpoBepuTbL OTCYTCTBUE pacCesAHUs SNEKTPUYECKON 3Heprnn mexay dasamu u 3asemrneHuem. [Mposeputb
SMNEKTPUYECKYD HEMPEPbIBHOCTb  MeXAy HapyXHbIM KOPNycoM Mneyn 1 3a3eMInisiowuM NpoBOAOM.
PekomeHayeTcsi ncnonb3oBatb MHOMOMYHKLMOHANBHBLIN U3MepUTENbHbIM  NPUBOP AN BbINOMIHEHUS 3TUX
onepawun.



pycckumnm |8
lMogcoeanHeHME NeYn K SrEKTPUYECKON CETU  AOIMKHO ObiTb BbINONHEHO kKabenem tuna HO7RN-F.

SKBUINOTEHUMAIIBHOE COEAOMHEHUE

OTO noacoeguMHEHWE OOMMKHO  BbIMOMHATBCA  Mexgy  pasfnuyHbIMn
npubopamMu, UMELMMN KNEeMMY, Ha KOTOPON MMEETCH YKas3aHHbIN Ha
PUCYHKE CUMBOSIOM (CM. PUCYHOK COOKY).

Takass knemma [aeT BO3MOXHOCTb WCMOMNb30BaTb COEOAMHUTESbHbLIN
kabenb XenToro/3eneHoro LseTta c cedeHnem ot 2,5 ao 10 KB. MM.

Meyb OOIMKHa OblTb BKIOMEHA B  9KBMMOTEHUMANbHYKD CUCTEMY,
3(p(PeKTMBHOCTL KOTOPON HeobxoaMmMoO NPOBEPUTbL B COOTBETCTBUMU C
TpeboBaHMsAMM LENCTBYHOLLNX HOPMATUBHbBIX JOKYMEHTOB.

Vl. NOACOEAMHEHME K BOOOMNPOBOAY

Mexagy  BOOOMPOBOOHOW CeTbto n neybto
HeobXoaMMO YCTaHOBWUTbL OTCEKalWwMh KpaH W
MexaHuyecknn unbTp. Ha 3agHen CTeHke ne4yn
umeetca BxogHoe yctponcTBo G3/4” ¢ punbTpom.
Kpome aToro B noctaBky BxoguT Tpyba ANUHON 2 M
co wTtyuepamn G3/4” n oOpaTHbIM KnNanaH B
COOTBETCTBMM C TpeboBaHMAMM  LENCTBYHOLLNX
HopmaTusos. BHUMMAHWE: npu nogcoegnHeHun
neyn cregyeT WUCMNoNb30BaTb TOSMbKO MaTepuanbl,
BXogswue B nocTaBky (Tpyba co wTyuepamu wu
obpaTHbIA KnanaH); TO eCTb Henb3d WUCMOosfb30BaThb
Kakme-To  HoBble unM ObiBlwMEe B ynoTpebneHum
Tpybbl. [lepen nogcoeguMHeHMeM TpyObl K neun
HeobXoaNMO CNUTb HEKOTOPOE KONMYECTBO BOAbI A1
yaaneHus OCTaTOYHbIX MPOAYKTOB, BO3MOXHO
umerwmxca B Tpybonposoge. [aBneHve BOAbl Ha
BXoOe [OrmkHO ObiTb B npegenax ot 150 (1,5 6ap)
o 200 kPa (2 6ap), a Temnepatypa MakCMMyMm
30°C. Ecnn BenununHa gaBneHUss Ha BXoAe Bbllle
200 kPa (2 6ap), TO HeobxoaMma YycCTaHOBKA
peoyktopa gaBneHud, oTperynupoBaHHoro Ha 200
kPa (2 6ap).

BOAOOMNOAOIrOTOBKA

Boga gomkHa mMMeTb XeCcTKoCTb MakcumyMm 5°f (4tobbl npegynpeauTs obpa3oBaHMe U CKONSIEHNE HaKunu
B Bapo4yHoOW kamepe). YToObl npegnynpeanTb obpasoBaHMe HaKMNM UM CKOMNEHUs  APYrnxX MWUHepasos
BHYTPM NeYM peKkoMeHAyeTCHa UCMonb3oBaTb AemuHepanu3aTtop (obpaTHbI ocMocC).

VIl. NTOACOEAUHEHUE K BbITAXXHON CUCTEME

YOAJNEHUE ObIMOB

B npouecce npurotoBneHus nuwim obpasyloTcA ropsYMn AbiM U pasnuyHble 3anaxu, BbIxoAswiuve U3
BbIMYCKHOW FOPfIOBMHbI ~ BapOYHOM Kamepbl, MpegyCMOTPEHHOM [Ans OoTBoAa AbIMOB. JTa ropfioBuHa
pacrnonoxeHa B BepxXHeW YyacTu 3aJHen CTeHKM neun. He pasmellante HUKakue npeamMeTbl Had Hew,
4TOObl HE MeLlaTb OTXOXAEHUIO AbIMOB U HE MOBPeAUTb 3TU NpeaMeTbl. PekomeHayeTcs yCTaHOBUTL NeYb
NoA4 acnMpauVoHHOW BbITSXXKON UM NPeaycMOTpeTb OTBOA TFOpsYMX ObIMOB U 3amnaxoB Hapyxy 4epes
TpyOy, pasmepbl KOTOPON AOMKHbI ObITb HE MEHbLLE AMaMeTpa BblMYCKHOW ropfioBMHbLI BApOYHOW KaMepbl.
N3berante obpas3oBaHus CYyXEHUN.
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VIIl. MHOrOYPOBHEBOE PA3MELLEHUE KOHBEKLUWOHHbIX NEYEN

Mpwn pasmelleHnn HEeCKONbKUX Meyer ogHa Hag apyro  obsisaTernlbHO MCMOMb30BaHME cheunanbHOro

KOMMsiekTa NpucnocobneHnin, KoTopble MPU MOHTaXe MO3BOMAT YCTAHOBUTb MEXAY HUMU HeobXxoaumyto
OUCTaHLMIO.

IX. TEXHUYECKWE OAHHbIE

MpounssoanTens:

Anpec:

M3genue: BeHTunmnpyemasi KOHBEKUMOHHAs MeYb C yBNAaXXHEHMEM A51s NPOodeCCUOHANbHOro
NCNonb30BaHMWs

Kateropus : First Impact

PF5004

N

PF5004G

\\ G: ¢ TaHoM GRILL

VpoeHTndukaumsa n Konndectso NpoTUBHEN

AcTeTny.maeHTUdUKaLmsa 1 Konm4yecTBo NPOTUBHEN

KOO WOENWA (Ccbinka):

PF4003
PF5003
PF5004
PF5004G
PF5004E
PF5004F
PF7504
PF7504G
P824U - G824U
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TABJINYKA TEXHUYECKUX OAHHbIX

Art: PF5004
Ref. PF5004
Ser. N°  XOO0000XX
TYPE:
nHdopmMauns — kPa: 150-200 anno: 2012 c € —
BAKW | o0 ogoy~ | SUEOHE| Bl E —
NMOTPEBIJI. ) MADE INITALY  pommm &~ ——
MOLWHOCTb 27kg
Bec YACTOTA TOKA
anekTponuTaHne
Art. : MoAerb B COOTBETCTBMU C Knaccuukaumen KnueHta
Type: OnpegenseT koa cepTudmnkaumnm
Ref. Cchbinika : Mogenb B COOTBETCTBUM C BHYTPEHHEN Knaccudukaumen narotoBmutens

Ser. N°  vHOeHTUDUKALMOHHBIN HOMep, MPUCBaNBaeMblii KaXOOMY OTAEMNLHOMY W3AEnuio
MHd)OpMauMﬂ: IPX4 ypoBeHb 3awnThl OT BoAsAHbIX OpbI3r/ kPa....AaBneHne Boabl Ha
BxoAe / rog N3roToBIEHMST NMapOKOHBEKTOMATA.
NMOTPEBJ1. MOLLIHOCTDb: NMotpebnsiemas MoLLHOCTb NapokoHBEKTOMAaTa, HOMWHanbHasi B KBT
3ne|<Tpon|/|Ta|-|V|e: Tun NoAKNIOYEHMS B KITEMMHUKE: HaNpshKeHne 3.Toka B BOSbTax,
kon-Bo a3 n Hynesbix NpoBoaoB (3N = 3 ¢pasbl + Hynesow NPoBOA).

YACTOTA TOKA: Yacrota nutarowiero Toka B 'y

BEC: Macca napokoHBEKTOMaTa B Kr.

MHCTPYKUUU ONA NOJNIb3OBATENA

I. NTPEAYNPEXOEHUA

PekomMeHayeM BHUMAaTENbHO NMPOYECTb HACTOSALLYI MHCTPYKUMUIO, TaK KaK B HEM COQEpXUTCA
MHcpopmaumsa, Heobxoammasa Ana 6e3onacHon 3Kcnnyatauum KOHBEKUMOHHOW ne4vun. UHCTpyKuumA
TakXke MOXeT ObITb UCNOJNIb30BaHa B AanbHeWLIeM NepcoHanom AN MosflyYyeHUss KOHCynbTauuu.
Ownbkn, gonyuweHHble NPU YCTaHOBKe, JKCNiyaTauuum, OOCNyXMBaHMM M UYUCTKE, a TaKke
BHeCeHUe BO3MOXHbIX U3MEHEHMW WU  UCNpPaBNEHUK, MOryT ObITb NMPUYMHOM HENonafokK B
paboTe neum, aTaKkKe MNPUYMHOM HaHeCeHUA yuwepba M NOBpeXAeHUN.
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KoHBEKLMOHHas NeYb [A0MKHa UCMONb30BaTbCH TONbKO Afs NMPUroTOBMEHMST UMW NOAOrpeBa MULLEBbIX
NPOAYKTOB WCKIHOYMTENBHO Ha KYXHSIX MPOMbILNEHHOro maclitaba. Mcnonb3oBaHue neun B Apyrux
Llensax 1 yCnoBusiX crieqyeT cunTaTb HeaekBaTHbIM U, criedoBaTeribHO, OnacHbIM.

Meyb MOXeT ObiTb UCNOMb30BaHa B CreAyLWNX Lensx:

« Bbineyka KOHOUTEPCKUX M3OEnNuii 1 xneba, CBEXUX N 3aMOPOXKEHHbIX

+ [lpuroToBneHne raCTPOHOMUYECKMX U3OEMNNIA, CBEXUX U 3aMOPOXKEHHbIX

* PekoHOUUMOHMPOBaHME NPOAYKTOB, OXMNaXXAEHHbIX N 3aMOPOXKEHHbIX.

KoHBekUMOHHasi nevb npedHasHayeHa TOnbKo AN NpodeccuoHaribHOro MCMonb3oBaHMs U [OSKHA

3KcnnyaTnpoBaTbCs KBaNMULMPOBAHHbLIM NEePCOHArIoOM.

e K paboTe c neyblo He [gonyckaeTcs MNepcoHar, obnagarWwmnini HegOCTaTOMHBIMU (PU3NYECKUMU UK
YMCTBEHHbIMW CMOCOBHOCTAMMU, @ Takke He UMEIOLLMIA JOCTAaTOYHOrO onbiTa paboThbl, 3a UCKIoYeHne
TEeX CryyaeB, Korga OHM ObifiM MPOUMHCTPYKTMPOBAHbLI  CMEeuManucToM, OTBETCTBEHHbIM 3a MX
6e30nacHOCTb M 03HAKOMIIEHbI C MOPSIAKOM PaboThl C 3TOM NeYblo.

e He paspeluaeTcs octaBnsTb nevyb 6e3 NpucmMoTpa B MNPUCYTCTBUM AEeTel, No3ToOMy Heobxoanmo
cneauTb 3a TeM, YTOObl OHM HE MOITM NONb30BaTbCS MeYblo UMK UrpaTh C HEW.

e 3anpewaeTtca pasmMellaTb TenyoBble UCTOYHMKM BOMM3M Neyu.

e Hwu nop KakvM BMOOM He OCTaBrsATb PSAOM C Me4Yblo JEerko BOCMIaMeHsieMble MaTtepuarnbl, Tak kak
3TO MOXET ObITb NPUYMHON NoXapa.

e TemnepaTypa KOHTEMHEPOB C MpOAYyKTaMW, NPUHAONIEXHOCTEN N Opyrux NpeaMeToB B npolecce
NMPUrOTOBNEHUS MOXET ObITb [JOBOSbHO BbICOKOW; MO3TOMY HEOOGXOAMMO OblTb BHUMATENbHbLIMM, TakK
KaK CyLlecTByeT BO3MOXHOCTb MOfy4YeHuss oxoroB. [loaToMy npu  MNepeMeLLleHUn ropsvmx
npeaMeToB pekoMeHAyeTCs  Monb30BaThbCs  3aLUMUTHLIMU TEPMOCTOMKNMM maTtepuanamMu.
OnacHocTb NonyyYeHusi oxoros!

e CnenyeT OblTb BHUMATENbHLIMU NPU OTKPbIBAHUM [ABEPLbI NeYM: CYLLECTBYET ONacHOCTb MOSy4eHus
OXOroB B pe3ynbTaTe YyTeyku ropsiiero napa.

e Henb3s nomewatb B BAPOYHYIO KAMepy roproyne NpeameTbl UK CNMpTOCcoAepPXKallme NPOAYKTbI: OHK
MOryT ObITb MPUYNHON CaMOBO3ropaHunsi U noxkapa, KOTopble MOryT MPUBECTM K  B3pbIBY.

e He pekomeHayeTcsi nofcanvBaTtb MPOAYKTbI, Haxogswmecs B BapodyHoW kamepe. Ecnm  aToro

HEBO3MOXXHO ObINo n3GexaTb, TO CreayeT Kak MOXHO ObICTpee yaanuTb 3arpsisHeHune: 3TO MOXET

noBpeanTb BapOYHYlO Kamepy.

PerynupoBky onTauuii Ha MaHenu ynpaBrieHUst BbIMOMHATL — ManbLamu: MCMNonb3oBaHWe ApYrux

NpeaMeToB MOXET MNPMBECTU K MOBPEXAEHUIO NeYM U, Kak CreAcTBUE, K OTMEHE rapaHTUW.

HapyXHble 4acTu neyYnM MOryT HarpeBaTbCA A0
TemMnepaTypbl npeBbiwatwwen 60° C; noatomy
4yTOObI NpeaynpeAvUTb NOJslyYeHUe OXOroB He
cnepyeT AoTparuBatbCA A0 30H UMM YacTewm,
0603Ha4YeHHbIX yKa3aHHbIM COOKY CUMBOJIOM.

MoBpexaeHHble WU pa3buTble CTeKNAHHble AeTanu ABepu TpPeOyrT HemeaneHHOM 3aMeHbl
(Heo6xoAMMO CcBA3aTLCA C TEXHMYECKUM LLEHTPOM 06CnyXuBaHus).

B cnyyae ocTtaHOBKM Ha AnuTesNibHbIA Nnepuoa (Hanpumep Ha HECKONbKO AHeW) peKoMeHAayeTcA
OTKIMIOYUTL 3NeKTponuTaHue u nogavyy BoAbl.

M3rotoBuTENb CHMMaeT C cebs BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb 3a YuepO, NpUYMHEHHbLIN nepcoHany
unu MMylWecTBY B pe3ynbTate  HEWUCNOSIHEHUA BbllleyKa3aHHbIX peKoMeHAauun wunu
BCreACTBME NOBPEXAEHUA [axe OAHOW OTAENbHOW AeTanu neyu, a Takke NpyM UCNONb30BaHUU
He opuUrMHanbHbIX 3anacHbIX AeTanen.

OTa KOHBEKLUMOHHasA NneYyb oTBe4YaeT TpeboBaHusaM aAeuctByowmx [[Odupektus CE.
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Il. TOArOTOBKA K NEPBOMY BKITIOYEHUIO

I'Iepep, nepBbiM BKIMHOYEHUEM TMEYUn crnegyet TwaTtesnbHO MNMpoBepUTb MOJIHOEe COOTBETCTBME BCEX
CuUcteM, YCTaHOBOK, a TakKkKe COOTBeTCTBME BbIMOJIHEHNA MOHTaXa neymn Tpe6OBaHVIFIM
3akoHoaaTes1bHbIX HOPM, TEXHNYECKMM peKoMeHOauunsam n npaBunam no TexHuke ©e3onacHocTy,
N3OXEHHLIM B HaCTOSILLIEN MHCTPYKUMN MO 3KCnnyaTtauynn.

Us Bapquoﬁ KamMepbl Heo6xoaumo y6paTb BCe npeamMeTbl: NNacTUKOBbIE NakKeTbl, PyKOBOACTBO
no aKcnnyatauuun, nNnacTtukoBbie NIMeHKN 1 apyrue noCtopoHHue npeamMeThbl.

Y6euTtbCca B TOM, YTO OMOPHbIE KPOHLUTEWHbI AN
dopM  BHYTPU  BapOYHOW Kamepbl  HaOEXHO 0
3achmkenpoBaHbl K cTeHKamM. B npoTuBHOM cnyyae o
CywlecTByeT OMacHoCTb nageHus dQopm ¢
NPOAYKTaMM UNWN FopsiYent XXMAKOCTbIO, YTO MOXET
NPVBECTU K MOSTYYEHUIO OXOrOB.

Bce ynakoBouHble MaTepuanbl OOMKHbl OblTb MOMHOCTbI YyAarneHbl, BKMOYas  3alMTHYK NNEHKY
HaKrMeeHHYH Ha BHELLHME CTEHKU MNeydu.

BosayLuHble KnanaHbl 1 BEHTUNSILMOHHbIE OTBEPCTUS AOMKHbI OblTh OTKPbITHI U HE 3aCOPEHbI.

[letanu neun, KoTopble BO BPEMSI €€ YCTaHOBKM Ha paboyee MecTo, BO3MOXHO, Oblnn CHATLI, criegyeT
CHOBa CMOHTMPOBATb.

UCMNbITAHUA

McnbiTaHnst neun 3aknoyatoTcs B BbIMONIHEHMM MOJSIHOTO LUMKNa MNpUrotoBneHus obpasua, 4To paet
BO3MOXHOCTb MPOBEPUTb NpaBuIibHOE  (DYHKUMOHMPOBAHME Meyun, a Takke W OTCYTCTBUME aHOManumn
unu npobnem.

BkntounTb nevb M yCTaHOBUTL LIMKIT NPUroToBneHns npu temnepatype 150° C, B TeyeHne 10 MUHyT.

TwarenbHO NPOBEPUTbL BCE NMYHKTbI HMXKEYKA3aHHOTO Crnucka:

e Jlamna ocBelLeHMs B BApOYHOMN kKamepe 3aropaeTcsi.

e TepmocrTar, perynupyrowmin TemnepaTtypy  npouecca npurotoBneHusi, cpabaTbiBaeT  npu
[AOCTWXEHUM 3afjaHHOM TeMnepaTypbl M HarpeBaTesibHble 3fIEMEHTbI (T3HbI) OTKIYaloTCS.

e BeHTUNATOPbI B BApOYHON KAMepe MMET TaKoe e HanpaBrieHne BpaLleHus.

e [lpoBepuTb, YTO M3 TPYyD, NpeAHa3HaYeHHbIX ANS YBNaKHEHUSI BApOYHOW Kamepbl, uMaeT nojada
BOAbl B HANpPaBNEHUN KPblNbYaToK.

NEPBASl YACTKA BAPOYHON KAMEPbI NMEYU

MNepen BbINOMHEHMEM n6GOro BuAa YUCTKMU Heo6X0AMMO OTKIKUYUTL _NeYb OT CeTu
ANEKTPONUTAHUA U_O0XKAATHLCSA €€ MOJIHOIO OXJ1AXKOAEHUS.

BHUMAHMUE: 3anpeliaeTca NnpoBOAUTL YUCTKY NEeYM C NPUMEHEHUEM CTpyu BoAbl Uu _napa
BbICOKOIro AaBfeHus.

B Bapo4HOIM Kamepe He O0MKHO ObiTb OCTATKOB pacTBOpUTENEN Unu MowLwwmx cpeacTts. Mx Heobxoaumo
yAanuTb, TWaTenbHO NpoTMpas NOBEPXHOCTU BMAXHOW TKaHbIO; MPU 3TOM ANs 3aWwuThbl rNas, ptTa u pyk
cnegyet nonb3oBaTbCA  UHAUBMAYANbHLIMM 3awmTHbIMKM  cpeactBamu.  MmeeTtca  onacHOCTb
BO3HUKHOBEHWSI KOPPO3UN.
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HarpeBatb Bxonoctyo neyb npu temnepatype 200°C (392°F) npnbnmantensHo B TedeHne 30 MUHYT
ANA TOro, YToObl YCTPaHUTbL BO3MOXHbIV 3anax TEPMOU3ONSALMOHHBIX MaTepuarnos.

[MpOMBbITb CTEHKM BapO4YHOWN Kamepbl TENmon BOAOW C MbISTOM, M 3aTEM CNOJSTOCHYTb; ANS YMCTKU HUKOr4a
Henb3si MCMNONb30BaTb arpeCCUBHbIE MaTepuanbl UK KACMOTHI.

1. NOBCEAHEBHOE OBCJTYXUBAHUE

B  ob6s3aHHOCTM nonb3oBaTensi BXOOAWUT TOMbKO MOBCEAHEBHOe obcnyxuBaHue. [Ana npoBeaeHus
BHEMNMaHOBOIO pemMoHTa HeobxoamMmo o06patutbes B LIeHTp TexHuueckoro obcnyxvBaHWs M Bbi3BaTb
KBanMuLMpOBaHHOro crneumanncTa, MMeLLEero Aonyck k pabore.

YNCTKA: OCHOBHBIE NMPABUNA

Mepen BbINOMHEHMEM nOOOro Buga YUCTKU Heo6Xo0AMMO OTKMIYUTL _Neyb OT__ceTun
ANEKTPONUTAHUA U_O0XKOATLCA €€ MOJIHOrO OXJIAXKAEHUA.

BHUMAHME: 3anpelwiaeTcsa NpoBOoAUTb YUCTKY NMe4Yu C NMPUMEHEHMEM CTpyu BoAbl UMM __napa
BbICOKOIro OaBJfieHUA.

NOBCEOHEBHAA YNCTKA BAPOYHOWU KAMEPbI

PekomeHayeTcst €XEeOHEBHO  BbIMNOMHATL YMCTKY BApOYHOM KaMepbl ANs MOAAepXKaHUs OOMKHOro
YPOBHS

rMrveHbl U ANa npeaoxpaHeHus cTanu oT NOBPEXAEeHUN.

Mpw BLINOMTHEHWUM YNCTKM BPYYHYIO HEnb3s MONb30BaThCs OpaHacnonTamMu ¢ BbICOKMM AaBNEHUEM UMK

reHepatopamu napa, a Takke KJACNOTOCOAEpPXallUMMU U abpasnBHBIMM CpPeAcTBaMu, KOPPO3UBHbLIMU

MOILLUMWN CPEACTBAMWU C COAEPXKAHMEM MecKa Ui kKaycTUYECKon coapl.

UncTKa BPYYHYHO BLINOMHAETCS B CrieaytoLeM nopsgke:

*  BknounTb Nedb K yctaHoBUTL TemnepaTypy Ha 80°C.

* OcrtaBuTb BKNtOYeHHbIM Ha 10 MUHYT, co3dasas nap.

*  BbIKNOYUTL NEYb N OCTaBUTb OXNaXaaTbCs.

. OuncTutb ropsiyen MblflbHOW BOLOW, a 3aTEM CMOMOCHYTb.

KaTteropudeckn sanpewjaetcs MblTb  BapOYHYKO Kamepy npu Temnepartype Bbiwe 70°C , Tak Kak
CyLLeCTBYeT OMacHOCTb NOMy4YeHns oXxora.

ExxegHeBHasa yncTka ynnoTHEHUS BapoOYHOW KaMepbl OOSDKHA BbINOMHATLCSA C UCNONb30BAHUEM HE

abpasmBHbIX MOKOLLUX CPEACTB, ANA TOr0 YTOObI COXPaHUTb LIENOCTHOCTb YNOTHEHUS U

€ro nosnHy 3deKTUBHOCTb.

Onsa ynaneHns rpsasHbIX HAPOCTOB PEKOMEHAYETCA WMCMONb30BaTh TOMBbKO MIACcTUKOBBIN LWNATeNb Unu

BMaXHyl0 rybKy, CMOYEHHYI CMeChio BOAbI M YKCyca.

BHNAMAHWE: PekomeHayeTcs CBOEBPEMEHHO yaanaTb W3  BapOYHOW KaMepbl XUP WU NULLEBbIE
OCTaTKW, Tak Kak B MpoLecce UCMOoNb30BaHUS NeYn OHW MOTYT BOCMNaMEHUTLCS.

Ona ynuctkn mncnonb3oBaTb TOMbKO CPEACTBa, PEKOMEHAOBAHHbIE U3rOTOBUTENEM Meyu .

HAPYXXHAA YNCTKA

Mcnonb3oBaTb TOMbLKO CMOYEHHYKD TennoW BOAOW TKaHb WNW CpeacTBa, NpUrogHble  ANS YUCTKU
cTanbHbIX NOBEPXHOCTEN. Henb3s ncnonb3oBaTth KUCnoTocodepKalme cpeacTsa nnm aMmmuak.
BHUMAHMUE: 3anpelwiaetcs NpoBOAUTbL YMCTKY NeYU C NMPUMEHEHUEM CTpPyM BoAbl Unu_napa
BbICOKOIro flaBNI€HUS.
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3AMEHA J1IAMINbl NOAOCBETKHU

BHUMAHWME: UYTto6bl nsbexatb nopaxeHust NEKTPUHECKMM TOKOM U MPUYMHEHUSA Bpeda nepcoHany
HeoBX0ANMO TOYHO BbIMNOMHUTL HUXKEYKa3aHHbIe onepaLmu:
* OTKMOYUTL NedYb OT CeTU INEeKTPoONUTaHna U
OCTaBWUTb OXIaXAaTbCH. .

* CHaTb bokoBble peLueTku, Ha KoTopble
yCTaHaBNUBalOTCA MNPOTUBHM.

* BblkpyTntb cTeknsHHyO Kpbiwky “A”, obpartuB
BHMMaHue Ha npoknazaky “C”. 3ameHuTtb namny “B” Ha
OPYryto, C aHaNoOrMYHbIMN XapakTepPUCTUKaMMU.

* CHoBa 3aKpyTUTb CTEKISHHYK Kpbiwky “A”, He
3abbiBas o npoknagke “C”.

* YcTaHOBUTbL Ha MecTo OOKOBble peLleTkn |
y6eamnTbCcsa B TOM, YTO OHN HaZEXHO 3aKpenreHs..

Ecnu cteknsaHHas Kpbllwka pasbunacb unu nosnyyuna noBpeXaeHus, TO Neybio HeNb3sA Nofb3oBaThCA
noka He OyaeT ycCTaHOBNEHa HOBas Kpbllka (pexomeHayem obpatutbca B CepBUCHbIA LIEHTP
obcnyxuBaHums).

3AMEHA N 4YUCTKA ®UNIbTPA OXINAXOEHUA

BHMMAHUE: YTo6bI nsbexaTtb nopaxeHus

SMNEeKTPUYECKMM TOKOM W NMPUYUHEHUS Bpeda nepcoHany

HeobXoaMMO TOYHO BbINOMHUTL Creaylowmne OencTBUS:

e OTKMYMUTL NEYb OT CETU INEKTPOMUTAHUSA U OCTaBUTb
oxnaxgartbcsi.

e BbIKpyTUTb BMHTbI, GNOKMpYyOLME peLLeTKY U 3aMEHNUTb
U OYUCTUTDL PUNbTP.

e [locne 3amMeHbl WNU 4YUCTKM UNbTPa BbINOMHUTL
MOHTaX BCeX AeTarnen.

V. BHEMJIAHOBbIA PEMOHT

PekomeHayeTcs nopyyaTb nNpoBeAeHne Nepuoamvyeckoro KOHTPOSS KOHBEKLMOHHOW neyvn (Nno KpanHewn
Mepe OAWH pa3 B roA) KBanuduUMpOBaHHOMY CneunanucTy, UMerLemy OOonyck K paboTe.

Jlobon Bug obecnyxmBaHWS, YCTAHOBKU WM PEMOHTA [LOIDKEH BbINOMHATHCA KBaNMUUUPOBAHHBIM
NepcoHanoM CEPBUCHOMO LIEHTPa, UMEKLWMM [OCTyn K AaHHbIM Buaam pabot. epen BbINOAHEHMEM
nobon onepaunm HeOOXOAMMO OTKIHUUTL SNEKTPONUTaAHUE, 3aKpbiTb  BOASAHbLIE KpaHbl U OOXOATLCA
OXNaxaeHusi neyu.

Mepen cHsaTMEeM neuyn ¢ paboyero mecTta, HeobXxoaUMO YAOCTOBEPUTLCS B TO, YTO BCE COEOUHEHMS,
3NeKTpu4eckme n rnapasnuyeckme (anekTpuyeckne kabenu, Tpybbl cMCTEMbl BOGOCHAOXEHNA U CTOYHOM
CUCTEMbI) NPaBUSIbHO OTCOEANHEHbI.

Ecnn onopHasa cuctema, Ha KOTOPOM YyCTaHOBMEHa Meyb, CHabxeHa Konecamu, TO Heobxoammo
ybeanteCcs B TOM, YTO NMpu  MNepeMelieHnn nedn He OyayT NOBpeXaeHbl anekTpudeckme kabenwm,
TpybonpoBoabl UnM  YTO-TO  Opyroe. Ob6g3aTtenbHO  yCTaHOBUTE  CTOMOP, NPEnATCTBYHOLLMN
CaMornpoun3BofibHOMY ABWMXEHMIO. He paspelsaetcs pasmelwiatb nedyb BONM3M TENNOBbIX MCTOYHWUKOB
(Hanpumep: pUTIOPHULBI 1 T.4.).

lMocne BbINOMHEHUA Bcex paboT U pasMelleHns nedn Ha paboyem Mecte Heobxoaumo ybeauTbcs B
TOM, YTO BCE 3NEKTPUYECKM U rMOpaBNYECKNE NOACOEANHEHUA BOCCTAHOBMEHbI TOYHO M MPaBUSIBHO.
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V.OBCNYXUBAHUE NP HENONAOKAX

I'IpV| BO3HUKHOBEHUN HEMNOJ1adoK H806XOD,VIMO OTKIMKOYNTb MNeYb

OT CeTn ANEKTPOornnMTaHna N nepekpbiTb

nogayy Boabl. MNpexae YeM obpaTtnTbcs B CEpPBUCHBLIN LIEHTP MOXHO MOMbITAaTbCA  BbISCHUTbL NMPUYMHY
Henomnagku, Nonb3ysicb HUXENPUBEAEHHOW Tabnuuen:

HEMOJTAOKA

Jlamna nogceBeTku He ropunt

NMPUYNHA
Namna cna6o Bkpy4eHa

ClMNOCOb YCTPAHEHWA HEMONALKA
MpaBWnbHO BKPYTUTL NlaMny B NaTPOH

Jlamna neperopena

3ameHuTb namny (cMm. Pasgen
[MoBceaHeBHOe 0bCnyXnBaHue)

MpuroToBneHve npoaykTa B Neyun
naeT HepaBHOMEPHO

OpHa 13 Kpbinb4YaToK He
OBWXeTCS

Bbi3BaTb 13 CepBUCHOrO LeHTpa
KBaJ'IVId)I/ILI,VIpOBaHHOFO crneunanucta gn4g
BbIMOJIHEHNA PEMOHTA.

OnviH 13 pe3ncTopoB BhilEN U3
cTposi

Bbi3BaTb 13 CepBUCHOrO LeHTpa
KBanuuunpoBaHHOro cneumannucta Ans
BbINOMHEHNSI PEMOHTA .

[Meyb NOMHOCTLIO BbIKIOYEHA

OTCcyTCTBYET HaNpsKEHUE B CETU
nuTaHus

BoccTaHoBUTL HanpsaxeHune
AneKkTponnTaHua

MogcoeanHeHune K ANEeKTpoceTn
BbINMOJIHEHO HENPAaBUJIbHO

HPOBepVITb npaBuibHOCTb noacoeanHEHNA
K 3JIEKTPOCETU

CpaboTtan npegoxpaHuTernbHbIf
TepMmocTar

BbizBaTb 13 CepBMCHOro LeHTpa
KBannuuMpoBaHHOro creyuanucta ans
BbINOMTHEHNS PEMOHTA.

N3 Tpy6 yBRaxHUTens He
nocTtynaeT Boga

3akpbiTa nogaya Bofbl

OTKpbITb Nogavy BoApl

HenpaBunbHO BbINONHEHO
noAcoeauHeHne K cucteme
BOAOCHaOXeHUA

HPOBepVITb npaBuibHOCTb noacoeanHEHNA
K cucTeme BoAOCHabXeHUs

3acopunuck unbTpbI Ha BXode
BOAbI

Ounctutb PUNLTPLI

Mpu 3akpbITON ABEPU U3 NOS,
YNNOTHUTENbHOW MPOKNanKn
noarekaeT Boaa

Mpoknagka 3arpssHunace

OumnCcTUTb NPOKNAZAKY BraXHOWM TKaHbHO

lNpoknagka nospexaeHa

Bbi3BaTb n3 CepBUCHOrO LieHTpa
KBanMuuMpoBaHHOro cneynanucTa ans
BbINOSIHEHNS PEMOHTA.

Mpobnema B MexaHnsme
3aKpbIiBaHUSA ABEPU

BbizBaTb n3 CepBUCHOrO LeHTpa
KBaJ'IVICbI/ILI,VIpOBaHHOFO cneunvanucTta gn4g
BbIMNOJIHEHNA PEMOHTA.

CoobueHune o6 owmnbke Ha nevax
C undposbIM yrnpasrneHuem : ER1
unn ER2

OTKa3 Kakoro-To KOMMOHEHTa

BbizBaTb n3 CepBUCHOrO LieHTpa
KBaJ'IVICbI/ILI,VIpOBaHHOFO cneunvanucTta gn4g
BbINOJIHEHNA pPEeMOHTa.

Ecnu Henonagka noBToOpsieTCs HEOAHOKPATHO pekomMeHayem Bam noctaBuTb B M3BECTHOCTb NpojaBsLa

unu cupmy — npoussogutens, Tpebysa BmewartensctBa CepBUCHOIO LIEHTPA, YTOYHUB MNpU 3TOM
XapakTtep Henonagku, a Takke ykaszaB kog (Art) w cepuirHbin Homep (Ser N ) Ballen KOHBEKLMOHHOWM
neun. Ot gaHHble ykasaHbl Ha TABJIMYKE TEXHUYECKMX OAHHBIX, koTopas HaxoguTcs Ha 3agHen
CTEHKE neyn.

3AMNACHbIE YACTHU

CnenyeT ucnonb3oBaTb TOMbKO pa3pelleHHble KOMMNOHEHTLI. Bce Buabl paboT AO0MmKHbI BbIMNOMHATHCS
KBanM@OUUUPOBAHHbIM  TEXHUYECKMM MNEpPCOHarioMm, MMewLWwuM [onyck kK pabote. [Ona  nonyyeHus
3anacHblx getanen obpawarvitecb B CepBUCHbIN LEHTP.
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VI. PEKOMEHOAUUWU OANA NMPOLECCA NMPUITOTOBJIIEHUA

B cnyyae npurotoBneHnst Ha pelleTkax NpoAykTOB C GonbLUMM COAepXKaHMeM XXupa, Kak Hanpumep
MSICO MIU Kypuua, PEeKoMeHAyeTcsi MNOCTaBUTb Ha AHO BapoO4yHOW kamepbl MNoAadoH Ans cbopa xupa,
CTEKaloLLEro B NpoLIECCe NPUroTOBIEHMS MpoayKTa.

B cnyyae npurotoBneHms B KOHTEMHEpax, MOMHOCTbI 3aMOSTHEHHbIX

npoayktamy  UNu coaepXawmnx >KUOKOCTb, cnegyetr  obpawartb

BHUMaHME Ha BO3MOXHOE BbINA4EHWE WNU pasfnB COAEPKUMOro

KOHTEMHEPOB, Kak B npouecce TMNpUroToBreHns, Tak W nNpu KX Y]
n3BneYeHnn n3 BapoyHon Kamepbl. CylLecTByeT OonacHOCTb MNOMyyYeHns @
oxoral

Mpn ycTaHOBKE NeYn Hag pacCToeyHbiM LKadoM, Ha MeTannndeckmnx
cTonax M3 HepxaBewllen ctann wnu Hag Apyron neudblto,
pekoMeHayeTcsa pasMellaTb €€ Ha TakoMm ypoBHe, 4TOObI MOnb3oBaTesb
MOr BUOETb TO, YTO HAaXOAUTCSA BHYTPWU BapOyHOW Kamepsbl. CyulectByeT
OMacHOCTb Nnony4veHust oxoral

Heobxoammo Bceraa YNCTUTb KyXOHHbIE NPUHAANEXHOCTU nepen UX UCrosib30BaHNEM.

[na coBepLUeHHOro 1 0AHOPOAHOrO NPUroTOBMEHUS MULLA PEKOMEHAYETCS UCnonb3oBaTb He  rnybokue
OpMbI, MOCKOMbKY CIULLKOM BbICOKME CTEHKM OyayT npenaTtcTBoBaTb  XOPOLWEN U npaBuilbHOM
UMpKynsiumMm Bo3gyxa. Mexay BepxHen hopMOor U MPOAYKTOM LOSMKHO ObiTb pacCTOSIHME HE MEHee 2 CM.
[Ons ogHOpPOAHOro NPUroTOBNEHUS He crefyeT neperpyxatb Mnedb, a B Criydyae BbINeYkn KOHAUTEPCKUX
nsgenun unn xneba npoBepuTb pasMeLleHne NpoAayKTa OTHOCUTENbHO MNOTOKA BO34yXa B BapOYHOM
Kamepe.

UTtob6bl npegynpeanTs  TennoBble NOTEPU MPU  OTKPbIBAHUM LBEPU B MOMEHT pasMeELLEeHMs MUK B
BApO4YHOM Kamepe neunm COBETyeM npenBapuUTENbHO pasorpeTb kamepy xoTs 6bl Ha 30 °C  Bblwe
3HayYeHnsa TemnepaTypbl, NPegyCMOTPEHHOW AMs npouecca NPUroToBeHns.

Ecnn B npouecce nNpurotoBrneHMsi BO3HUKHET HeOBXOOUMOCTb  BbINMOMHUTL Kakue-To  OEenCTBUSA C
nNpoAaykTamu, TO Heob6XxoAMMO OCTaBnATb [ABEPb OTKPbITON MO BO3MOXHOCTM Ha MWHMMAaribHOE BpPEMS,
yTOObl M3bEeXaTb  CHWKEHMA TemnepaTypbl BHYTPM MNEYM OO TaKoro YPOBHHA, KOTOPbLIN — MOXET
oTpuuaTernbHO cKa3aTbCA Ha KavyecTBe NPUroTOBMEHMS.

BHUMAHUE: PekomeHayeTcsi OTKpbIBaTb ABepb B ABa NpuemMa: cHavyana pgepxaTb ABepb
nonyoTkpbITON (3-4 cM) B TeyeHue 4-5”’, 3aTem OTKPbITb MNONHOCTbLI. ATO HEOOGXOANMO ANA TOro,
4yTOObI NpeaynpeanTb BO3HUKHOBEHMWE HEMPUATHbIX CUTyauun U NOJlyYyeHUe OXOroB ropsavuum
napom, oopasyrowmmMcsa B Bapo4YHOM Kamepe neyu.

PA3MOPAXWUBAHUE

CywiecTByeT BO3MOXHOCTb NMPMMEHEHMA MNEeYn AN YCKOPEHUS NpoLecca pasMopaXmBaHUsA MNPOOYKTOB
nepeg vx NpuroToBreHnem. [ns aToro ncnonbdyeTcs NpuHyAUTENbHASA nogada Bo3gyxa KOMHATHOW Mnu
HU3KOW TemnepaTtypbl (B 3aBUCUMOCTU OT pa3Mepa M Tuna pasMopaXMBaemoro npoayKrta). o710
rapaHTupyeT ObICTPOE BOCCTAHOBMIEHME 3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB 0e3 M3MEHEeHUs WX BKyca Wnu
BHELUHero Buaa.

YBINAXHEHUE

Cnoco6 yBnaxHeHus NapoM pekoMeHAoBaH Ana Gonee AenvMKaTHOro NPUroTOBINEHUS BCEX BUAOB MULLM.
Kpome aToro [fgaHHbI cnocob MOXHO pekoMeHAoBaTh AN GbICTPOro pasmMopaxvBaHusi, Ans nodorpesa
nuwm 6e3 ee yCcylwKM UNu 3aTBEpPAEBaHMs], a Takke ANs eCTeCTBEHHOro yaarieHUst U3NMWLLKOB COMu U3
coneHun. CoyeTaHue QYHKLUUM YBNaXHEHUS C TpaguUMOHHbIMK crocobamu  OaeT BO3MOXHOCTb
SKOHOMWUTb KaK 3NEKTPOSHEPTUIO, TakK U BPEMS, COXPaHsisi MPU 3TOM HEM3MEHEHHOW MULLIEBYIO LLIEHHOCTb U
BKYC MPOAYKTOB. OTa cuctemMa NpuroToBreHNs NULLIM SABNSIETCA uaeanbHOW A BCEX BUAOB MULLN.



Jlamn. BKAtOYEH.
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Bopa, nogasaemas Ha Kpbinb4aTtKy, pacnbinsgeTcs 1, MPOXOoAs Yepes3 TaHbI, NpeBpallaeTcs B nap.
BHAMAHWE: [Ons TOoro 4tobbl MOMAyYUTb YOOBMETBOPUTENbHbIE pe3ynbTaTbl MNPU MCMOMNb30BaAHUM
YHKLMN yBRaXHeHUs Heobxoanmo yCcTaHOBUTb TemnepaTtypy He meHee 80-100°C. MNpw 6onee HU3KMX
3Ha4YeHuAX TemnepaTypbl nap He obpasyeTcs U OCHOBHasa YacTb BoAbl ocefaeT Ha AHe neyn. Kpowme
3TOro, ANs npoBedeHUs Ka4eCTBEHHOro npoLuecca NpUroToBneHns  Heobxoammo, nepen BKIOYEHUEM
nogayv napa, npegBapuTeribHO HarpeTb Nevyb 40 Xernaemow Temnepartypbl.

NPEOABAPUTENbHbLIA HATPEB

YUTto6bl NpeaynpeanTb  TENNOBbIE NOTEPU NPU OTKPbIBAHMW ABEPU B MOMEHT pasMeLLeHMs NPOAYyKTOB B
BapOYHOM Kamepe Meynm  CcoBeTyeM npenBapuTeribHO pasorpeTb Kamepy [0 3Ha4YeHUn TemnepaTtypbl
xoT4 6bl Ha 30 °C BbiWe 3Ha4YeHUs TemnepaTtypbl, NPeAYyCMOTPEHHON AN1S Npouecca NPUroToBIEHNS.

VI. MEXAHWYECKASA NMAHEJb YMPABJNIEHUA KOHBEKLMOHHOW NEYbIO

[MaHenb ynpaBneHusi, ropu3oHTanbHbI BapuaHT:

PykosTka
dVHKUMI

BbikntoyeH Oonuus py4Horo TanmMmepa PyKOATKa TepMOCTaTa
nogceeTka
b
~ o °c
Tonbko KpbJibYaTKa PykosiTka Tailmepa
Jlamna TepmocT.
KonbLeBoe BEHTUNNPOB. KHoMKa yBnaxHeHus

OaouvH rounb

[MaHenb ynpaBneHns, BepTUKanbHbIA BapuaHT

* PYKOATKA YMNPABJIEHUA ®YHKUUWAMU
PykosiTka nmeeT 5 nosuuuii: BbIKNIOYEHO, TOMbKO KpbinbyaTka,
KONMbLEBOE BEHTUNWPOBaHWE, TPUNb C BEHTUUPOBAHWEM U
hyHKUMS TOMLKO OAMH rpUnb.

1. Mpn HaxoXaeHUU PYKOATKN B NOMOXEHUN «BbIKITHOYEHO
BCE (PYHKLMWN NEeYn NOMHOCTLIO BbIKIHOYEHDI.

2. Mpn ycTaHOBKE PYKOATKM B MOMOXEHWM «NOACBETKa »
pabotaeT noacseTka. Cuctema Harpesa neyn B 3TO BpeMs
BbIKMOYEHA.

3. Mpn ycTaHOBKE PYKOSATKM B  MOMOXEHUN  «TOMbKO

KpblnibYaTka» paboTtaeT noaceeTka N KpbIfibYaTKu.
CucTtema HarpeBa Neyn B 3TO BPEMS BbIKMOYEHA.

4. Mpn ycTaHOBKE PYKOATKM B MNOJIOXKEHUE «KONbLIEBOE
BEHTUNMPOBaAHNE» BKIOYAETCA MOACBETKA WU KpbISbYaTKy.
PaboTtaeT HarpeBatenbHasi cuctema nedn, ynpasneHue
KOTOPOM  OCYLLECTBNSETCA C  MOMOLLbIO PYKOSITKM O
TepmocTaTa. PaboTaeT TONbKO KONbLIEBOW HarpeBaTeNbHbIN
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ANeMEHT BOKPYr KpbINb4aToOK, B TO BPEMS KaK T3H rpuns
OCTaeTCA BbIKIMHOYEeHHbIM.

5. |-|pl/l YCTaHOBKE PYKOATKM B MNONOXEHUE «TOJIbKO Tpunb» BKMOYaeTCA noACBETKa. PaboTtaet
HarpeBaTenbHaa cuctema neyu, ynpasSfieHME KOTOPOW OCYLLECTBSIETCA C MOMOLLBI PYKOSTKU
TepmMocCTarTta. PabotaeT TONMbBKO TOH rpunda, a KOJ'IbLl,eBOI7I HarpeBaTeanblﬁ ANeMeHT BOKpyr
KPpblIbMaTOK OCTaeTCA BbIKITIOYEHHbIM.

< CUIrHANbHAA NAMNOYKA BKITHOUMEHUA

OcBelleHHasa curHanbHasi namMrnoyka BKIIOYEHUS O3HAYAET, YTO MeYb BKIOYEHaA M BKIHOYEHBI NaMMOYKM
NOACBETKM B BapPO4YHOWM Kamepe W HarpeBaTesfibHble 31eMeHTbl paboTalT B COOTBETCTBUM C (DYHKLMEN,
YCTAHOBMEHHON C NOMOLLbIO PYKOSITKM YNpaBrneHns yHKUUSIMU.

. PYKOATKA TAUMEPA

Mpn ycTaHOBKE PYKOATKM B PYYHON PEXMM MNEYb OCTAETCS BKIHOYEHHOW B TE€YEHME HEOrPaHWYEHHOrO
BPEMEHM O BMeLLaTenbCTBa oneparopa.

B cnyyae ycTaHOBKM OMNpefeneHHOro 3HayeHust BpEMEHW, MeYb OCTAETCs BKIIHOYEHHOW B TEYEHWME 3TOrO
YCTaHOBITEHHOrO OTpe3ka BpeMeHU (Makcumym 120 MUHYT).

. PYKOATKA TEPMOCTATA
OTa pykosiTka [JaeT BO3MOXHOCTb Bblbopa TemnepaTtypbl, Heobxogumon fAns  >xenaemoro npouecca
NPUrOTOBNEHUS.

% CUIrHAJIbHAA NAMIMOYKA TEPMOCTATA

OTa curHanbHasi namnoyka ropuT Korga BKMOYEHbl T3HbI MeYn, Tak kak TemnepaTtypa BHYTpY BapOYHOM
Kamepbl HWXe 3Ha4yeHusi TemnepaTypbl, YCTAHOBIEHHOW PYKOSITKOW TepmocTaTa. OTa namrodka racHer,
Koraa BbIKMIOYAETCA HarpeB W TemnepaTypa B BApOYHOW Kamepe AOCTUraeT YCTaHOBMEHHOro 3HaYeHus.

. KHOMKA YBIAXHEHUA
OTa kHOMKa  [aeT BO3MOXHOCTb aKTUBMPOBaTb (OYHKLIMIO YBNAOKHEHUS. YBNaXKHEHWE BbINOMHAETCA BCe
BPeMsi Nnoka KHOMKa OCTaeTCsi HaxaTom.














