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i1 TABELLA I: CUCINE A GASMONOBLOCCO CATEGORIATI (GASMETANOE GPL)

'MODELLO G4SF | GBSFA | G6SF2 G25 G45 G6S | GGSFM (G6SFMG
Dimensioni esterne Tipo A A A A A A A A
Larghezza mm 900 1350 1350 450 900 1350 1350 1350
Profondita mm 300 500 900 900 900 800 800 900
Altezza mm 925 §25 925 250 250 250 850 850

Altezza massima mm - - - 350 350 350 800 200

Dimensioni camera di cottura - - - -
Larghezza mm 540 540 540

Profondita mm 700 700 700 1800 1000
Altezza mm 293 293 293 700 700
Volume utile dm? 105 105 105 ‘ 310 310
Capacita n° griglie (GN2/1) - 3 3 3 3

Quantita carico forno max. kg 10 10 10

Interasse Guide GN1/1 mm 65 65 65

Alimentazione gas - | G34 G3/4" G34" | o \Em“ G122’
Prestazione forno KW 7 7 7 e o
Campo di temperatura °C {170=300| 170+300 170+
Tempo per raggiungere 200°C min. 6 5 % A

N
Attacco gas w | G3I4" GS@ " G | oy a4 | e | e

N° Bruciatori e
Portata termica

0

w,
o0

Piccolo {1) 32kW 1 2 1 1 2 2 2
Medio (1) 55 kW 2 2 1 2 2 2 2
Grande (1) 7.2 kW 2 - 1 2 2 2

Forno 7.0 kW X} 1 2 %
Forno Maxi 9,5 kW 3 1 1
;5,8

£
Portata termica nom. fot. ¢ & 28,4 383 Y 8,7 21,4 318 413 41,3
Consumo gas (15 °C) &\
G.P.L. G30/G31 g/h |2240-2208 3612-3658| 6B6-676 |1687-1662 2608-247013257-3210{3257-3210
Metano H-G20 m3h | 3,006 A 4,847 0,920 2,265 3,365 4371 4,371
Metano L-G25 %0 m3/h 3?‘1‘&} 27 5,638 1,070 2,634 3,914 5,084 5,084
Peso netto o ka. @ 220 250 40 85 115 220 220
Y!) Compreso [a portata termica del . 200 W
* Tensione: 1M AC220...240V 50/60H2
1.2 CARATTEW TECNICHE
STRUTTURA
Struttura portante j 10 inox ATST 304, pannellatura e basamento in acciaio inox, monfata su piedini regolabili in altezza.

PIANG LAVORG in acciaio inox AISI 304 a tenuta stagna.
GRIGLIE in fusione di ghisa porcellanata per alte temperature (RAL).

BRUCIATORY in ghisa smaltata, spartifiamma in ottone a fiamma stabilizzata, accensione con fiamma pilota, ugelli fissi per
"1 diversi tipi di gas.

RUBINETTY in ottone stampato, dotati di valvola di sicurezza con termocoppia per I’interruzione automatica del gas in caso
di spegnimento accidentale del pilota. Regolazione tra portata minima e massima.

MANOPOLE RUBINEETTT in materiale atermico.




P4 FORNO

CAMERA DI COTTURA in acciaio porcellanato resistente alle alte temperature e agli acidi, di dimensioni interne conformi
alle GASTRONORM 2/1. Isolamento termico con lana di vetro ad alta densita. Supporti laterali griglia in tondino di acciaio
cromato, facilmente estraibili per le pulizie. Griglia in tondino d’acciaio cromato.

PORTE FORNO 2 doppia parete con intercapediné isolante in lana di vetro, controporte in acciaio smaltato, maniglie
montate st supporti in materiale atermico ¢ guarnizione di tenuta alla porta. Cerniere a molla bilanciate.

15 RISCALDAMENTOA GAS |

Con bruciatore in acciaio inox a fiamma autostabilizzata. Regolazione termostatica delia temperatura 150 + 300 °C con
vulvola di sicurezza con termocoppia per I'interruzione automatica del gas in caso di spegnimento accidentale del pilota.
Accensione piezoelettrica al pilota «Targhet» del forno.

1.6 COMPONENTI E LA LORO FUNZIONE

- Tl bruciatore scalda indirettamente I'aria del forno.
- L'ugello stabilisce la portata termica per un certo tipo di gas e pressione.

- II bruciatore pilota accende il bruciatore principale e scalda la termocoppia che a sua volta produte MV afla bobina del
termostaio gas '

- Termocoppia; se la punta, composta da due materiali, viene scaldata produce I mVQr imagnetizzare la bobipa é

valvola di sicurezza ,
- Termostato gas che si chiude quando manca il gas al bruciatore pilota, con possibilitd di regolazione da IQQ?J) or

secondo la normativa in vigore.

1’installazione e Peventuale {rasformazione per Fuso dl@ltél di gas, deve esse%@a da persone qualificate

Vedere tabelle dati tecnici: 1.1. v
AVVERTENZE: 0
Nel case in cui ’apparecchiatura venga instanontro una parefe ques“?na deve resistere at valori di temperatura di

80°C e deve essere incombustibile. Pn di'grotedere all’ msta]la one, togliere dal rivestimento la pellicola di protezione
in plastica, eliminando gli eventuah b adesivi con prodot la pulizia per I'acciaio inossidabile.

Installare 1’apparecchio in posizion zontale, 1a corretta mﬁe si otterrd ruotando i piedini livellatori.
Qualora I’apparecchiatura vcng ata smgoIarmente i consMlia di fissarla per rendere pit sicura la sua stabilita,

2.1 INFORMAZ GUARDANTI C GAS
Questo libretto & vali e nostre Cucine a el tipo A Categoria [T (Gas naturate e Liquido G.PL.)
Vedere tabella 1.1 ~
La targhetta @e norme EN437 e Mod. .
" EN 203-1-2.si tfo.
EN 1 sul cruscotto Serial N° DR
- ag ia: N
_ Esempio t_ tta Ttalia: Cat. IT 2 N 'TV H Hz ” kWJI Type 1
Pe = Pressione a monte Tipo
Bi - Precsione all’ueello IT-GR-GB-ES-IE PT PL__FR-BE NL  MT-CY AT-CH
. g & Cat. 1F2H3+ l2H3+  [1I2E3P] [12E+3+ | H2L3P | I38/P | 1i2H3B/P

Pn (mbar) 20,28/37 20,20/37,50/67] 20,37 |20/25,20/37|25,37,50 30 20,50
LU  NO-EELT-SK-SI-TR-HR-RO-CZ-MK _ DE AL-LS-DK-FI-SE-BG LV

\ Cat. I12E3P [12H3B/P I12ELL3B/P) Il 2H3B/P 12H
0 Pn (mbar}| 20,37,50 20,30 20,20,50 20,30 20

an w8 [ {eh G3O[ |Kah

‘ ; Z(Hi) G5 Jmh G [ |Kgh




22 LEGGI, NORME EDIRETTIVE TECNICHE

Per Pinstallazione sono da osservare le seguenti norme:

- Prescrizioni vigenti antinfortunistiche eantincendio.

- Laregolamentazione dell’ente erogatore del gas, dal quale bisogna farsi rilasciare il nullaosta prima dell’instalfazione.
- Norme «Installazione impianti a gas».

_ Norrhe «Installazione impiant elettrici».

- La regolamentazione dell’ente erogatore energia elettrica,

- Norme igieniche.

23 LUOGO D’ INSTALTAZIONE

- L’apparecchio deve essere installato in locali con sufficiente areazione, Questo apparecchio richiede un@\aspirazione di
almeno 2 m*/h « kW P.T. (Portata Texrmica).
- Installare I’ apparecchiatura secondo quanto previsto dalle norme di sicurezza UNI - CIG 8723, leggeld¥® 46 del 5-3-°80e

D.M. N°74 del 12.04.96. 0

24 POSIZIONAMENTO

- Le varie apparecchiatore possono essere installate singolarmente o possono essere accopprate ad altre apparc%a
della nostra stessa gamma.

~ Questa apparecchiatura non & idonea per 1’incasso. Q)

- La distanza dalla pareti laterali deve essere minimo di 10 cm., nel caso in cui Ia distanza fosse inferi é&nalcriale delle
pareti o del pavimento fossero infiammabili, & indispensabile I’applicazione di un isolante tem\ié

- L'apparecchio deve essere alimentato con gmnte le caratteristich ;cssionc riportata in Tabella T1.
- La pressione del gas si misura alla gresa i

- L'apparecchiatura & collaudata e osta per funzionare gwtano H G20 - 20 mbar.
r;s

ssione iniziale con 1 brugiatori accesi (vedere Fig. 1).

* N.B. Se la pressione in rete va ju del +10% deliap ionemominale, viene consigliato di montare an regolatore
ione nominale.

- I.allacciamento alla ret bazione metallica di adeguata sezione e deve essere inserito

a monte un rubineit8,

as deve essere effettt&gto

reettazione omolow

di pressicne a monte dell’a chio per garantir;i la p

- Dopo I’allaccia; a rete del gas, congfoMare che non esistano perdite nei punti di raccordo con bolle di sapone.
3.1 O DEL PRODOTT@ IBUSTIONE SOTTO UNA CAPPA DIASPIRAZIONE.
APPARE DELTIPO: A,

una cappa di aspirazione il cui impianto deve avere le caratteristiche conformi alle
1 almeno 2 m*h « kW P.T. (P.T. = Portata Termica).
; deve essere secondo le norme in vigore.

L'apparecC#atura a gas va sisfe
Norme. Questo apparecchio n
Controllare I’ aerazione della cu

3.2 COME ﬁ RE LA PORTATA TERMICA NOMINALE
ol

Controllare se }"a cchio & predisposto per il tipo di gas, pressione e categoria che corrisponde con il gas disponibile in rete.
Indicazione tsull’imballo efo targhetia sull’ apparecchio. Se I’apparecchio & predisposto per un altro tipo di gas e
pressiong rima fare una trasformazione per il funzionamento ad alfro tipo di gas.

Vedere f& Tabella 1 per 1"ugello, vite del minimo {by-pass), regolazione dell’aria primaria, (X mm), I'ugello del pilota ¢ la
pression gello del bruciatore principale.

N.B.: I nomi degli ugelli «2H» e «3+» sono visibili nella parte sinistra della Tabella 1.

2H =G 20 - 20 mbar

3 + =G 30- 29 mbar efo G 31 - 37 mbar una coppia di gas e pressione.

Nel nostro settore abbiamo quasi sempre a che fare con G 31 - 37 mbar!

Nella TabeHa H sono riportati i tipi di gas e pressione per tutti 1 bruciatori e 1 refativi ugelli, 1a distanza X mim della regolazione
dell’aria primaria (vedere Fig. 4), la vite del minimo (by-pass), P'ugello del pilota, la pressione massima e minima all’ugello,




- 1;?6['@@ tepmica massima e minima e il consumo gas in /b (15°C) o'in g/h in caso di G.PL.

."s:é'lﬁ'fj:fESSione varia pitt del +10% della pressione nominale p.e. per G 20 = 22 mbar viene consigliato di montare un
"fé'go}:atbfe di pressione a monte dell’apparecchio per garantire la pressione nominale.

Se la pressione in rete & ol(re 1a pressione massima della Tabella II p.e. per G 20 » 25 mbar avvertire I’azienda del gas.

Controllare se la pressione in entrata ed all'ugello corrisponde con i valor riportati nella Tabella I1.

- Aftenzione: Se la pressione «dinamica» del gas 2 monfe dell’apparecchio & inferiore afla pressione minima della Tabella IT,
I’ allacciamento & proibito; in pid I'installatore deve comunicare all’azienda del gas che la pressione in rete & troppo bassa.

3.3 CONTROLLO DELLA PRESSIONE

CONTROLLO DELLA PRESSIONE A MONTE (Pe) Fig. 4

La pressidne viene misuzata con un manomnietro 0 + 80 mbar (Precisione alneno 0,1 mbar). ;

La presa di pressione Fig. 4 si trova sulla rampa gas G 3/4” dietro il cruscotto; svitare la vite della presa digressiene (A), "
attaccare la gomma al silicone nel manometro, accendere il bruciatore e rilevare la pressione «dinamica» 2 qEontc.
Rimontare la vite con rondella di tenuta gas, controllare la tenuta gas con bolle di sapone.

CONTROLLO DELTA PRESSIONEALL'UGELLQ (Pi) Fig. 1
La presa di pressione si trova sopra il porta ugello (Fig. 1); svitare la vite della presa di pressione (A} atticcare la gomma al

silicone nel manometro, accendere il bruciatore e rilevare la pressione ail’ugello.

Rimontare la vite con rondella di tenuta gas, controllare la tenuta gas con bolle di sapone.

La gomma al silicone & adatta per alte temperature ma va protetta con carta stagnola. ' @
34 CONTROLLOC DELLA PORTATA TERMICA “GENERALE” Q)

Una eventuale trasformazione per il funzionamento ad altro tipo di gas {vedere Cap. 4) deve essere eseguitdda UNpinstallatore

o assistente autorizzato.
La portata termica da confrollare pud essere:

- \
- la portata termica nominale riportata sulla targhetta ‘\o

- la portata termica massima in posizione massima

camassima n poszione me « O O
. - la portata femuca mmima in posiZiocne mimma. \\
Controllare prima di tutto se I’apparecchio & gia prcdispﬁ il gasela pressione@n a in rete, in caso di trasforma-
111

zione per i funzionamento ad altro tipo di gas contrw e la marcatura sugf& W vite del minimo e by-pass con le

Tabelle II Iniettori. a

3.5 REGOLAZIONE DELLA PORTA RVIICA MINIMA
*

fillia con la vite del mi by-pass «calibrata» avvitata a fondo secondo la

come descritto nei(gS Ystruzioni per I’utente» in posizione massima ( é ),
ento 1z manopola g ;Eosi ne minima { § ). Controllare la pressione all’'ugello e la

La portata termica minimo giusto, vie:
Tabella II Iniettori. Accendere il brugi
girare dopo circa 5 minuti di preri

portata termica minima. Per 1 * Famiglia 1a vile del 0 by-pass va avvilata fino in fondo rubinetto (Fig. 1 pos. 2).

3\
3.6 CONTRO 1L FUNZION;@A GAS LIQUIBO

Conltrollare se gli ontati corrispondop®c mdicazione delle Tabelle Il Iniettori.
i le indicazioni della Tabella II.

e in entrata corris
anto a gas G.PL. h Olatori di pressione di sufficiente capacita e se la capacita di evaporazione
essere considerata 1ogHie.

Vedere anche la pubblicazione « ¢ dPinstallazione e caratteristiche di Impiantt a gas G.PL.».

- Meitere l’apparecchio% ne secondo le istruzioni d’uso.
- Controllare che siafo delle perdite di gas secondo le normative locali.
- Controllare 1° iofle & I'interaccensione del bruciatore pilota e bruciatore principale.

3.7 CONTROLLO $ ZIONAMENTO
i0

- Verificare regolare dei gas della combustione.
- Incollare ?ghettina adesiva sulla targhetta della apparecchiatura per quale gas e pressione I’apparecchio & stato regolato.

3.8 INTRODUZIONE DELI’UTENTE

Spiegare il funzionamento e I'uso della Cucina all’utente utilizzando il libretto istruzioni ¢ illustrare eventuali cambiamenti.
Lasciare i1 ibretto istruzioni in mano alt’utente e spiegare che lo deve utilizzare per ulteriori consultazioni.




4.1 PIANO DI COTTURA

- Togliere llc griglie, spartifiamme e il corpo bruciatore.
- Togliere le manopole. '

- Smontare il frontalino.

4.1.1 SOSTITUZIONE UGELLO BRUCIATORE DI PLACCA FIG. 1

Sostituire ugello (Fig. 1 pos. 2) del bruciatore (chiave del 12) con quelio corrispondente al tipo di gas prescelte atenendosi
- alle Tabelle 1 Iniettori,

4,1.2 SOSTITUZIONE UGELLO BRUCIATORE PILOTA DEPLACCAFIG.2

- Smontare le due piastrine di bloccaggio (Fig. 2 pos. 3). ‘ 50

- Sollevare la testa del bruciatore pilota (Fig. 2 pos. 5).

- Sostituire 'ugello (Fig. 2 pos. 4) del bruciatore pilota usando la chiave del 5 con quello corrispondente al
prescelto attenendosi alla Tabella 11 Inietfori. é&
de

e controllare la lunghezza e la qualiti della fiamma che deve essere non troppo fiacca ma neanche troppdfesa@lunga circa
20 mum, staccandosi quasi dalla testa ma senza provocare una punta gialla. (Gas G.PL.).

- Prima di montare la testa (Fig. 2 pos. 5) regolare I’ aria primaria girando il suo regolatore (Fig. 2 pos. 6). A& pilota

“~
4.1.3 SOSTITUZIONE VITE DEL MINIMO “BY PASS” \
. . » . . ;
- Sostituire la vite della portata termica minima, by-pass (Fig. x&) con quella corrig al tipe di gas prescelto
attenendosi alla Tabela T Iniettori. 9
- La portata termica in posizione di minimo deve es 30% della portat, t;r\\i nominale. Quando si gira la

4.2 FORNO
421 SOSTITUZIONE UGELL(} BRUQ[‘ORE FORNO ;

Dopo aver tolto il piano del forno; sm&la scatola di protezi nc& '
Sostituire 1'ugello del bruciatore CO° hiave del 12 (Fig({m. ) con quello corrispondente al tipo di gas prescelto

attenendosi alla Tabella II Iniettou

manopola veloce dalla posizione massima ( é )] % one minima ( § )il bru e non deve spegnersi o ritornare.

LLO BRUCIATORE TA

ito la candeletta pef*Sggare di romperla.

10 mm. (Fig. 6 po, smontare I'ugello (Fig. 6 pos. 1). L'ugello & aggancialo al bicono (Fig.
o pilota (Fig. 6 posal uelle corrispondente af gas prescelio secondo quanto riportato nella

422 SOSTITUZI
NB: Si consiglia di sm
Svitare il dado con un.
6 pos. 3). Sostitnire s

Tab. 1. Strin 1l dado con una chi mimn., e controflare la tenuta gas con bolle di sapone.

4.2.3 g LAZIONE DEL BRUCIATORE FORNO'

Sostituire 1a del minimo (Fig. 5SS situata sul termostato con quella corrispondente al tipo di gas prescelto Tabella IT
I aria primaria viene regolata tm regolatore dell’aria primaria (Fig. 6 pos. 8) secondo quanto riportato sulla Tabela H.

Dopo ‘aver regolato la distanza, b§ecare con la vite; rimontare la protezione dopo aver montato la vite della presa di
pressione. Terminata la so?onc degli ugelli, applicare sopra alla targhetta esistente quella data in dotazione alla
o\ipo

macchina indicante il nﬁ di gas.




5.1 ACCENSIONE BRUCIATORE DI PLACCA (PIANO DICOTTURA)

Per accendere il pilota di placca, premere Ja manopola (Fig. 3) ruotandola verso sinistra fino al simbolo ) raggiunta la
posizione premete 2 fondo e procedere all’ accensione del pilota. Mantenere premuta la manopola per circa 20 secondi; al suo
rilascio, la fiammella del pilota deve fimanete accesa, se cid non avvenisse ripetere "operazione. Per accendere il bruciatore
ruotare ]a manopola in posizione ( @ ) per il massimo ed in posizione ( § ) per il minimo. Per spegnere completamente i
bruciatori, portare la manopola in posizione (@ ). '

ATTENZIONE: per motivi di sicurezza, sul bruciatore da 7,2 kw (grande) pud essere usafa una pentola con diametro
massimo 380 mm.; una pentola con diametro maggiore uscirebbe dal perimetro della macchina recando pericolo all'utente,

L apparecchio deve essere controllato almeno 2 volte all’anno. Sono da controllare il bruciatore, I’accensiong ifitefstcensio-
ne, I'impostazione del massimo ¢ del minimo.

52 ACCENSIONE BRUCIATORE FORNO

Mod. G4SF - G6SFA - G6SF2 - G6SFM - G6SFMG ? ‘ 0
- Per accendere il pilota del forno, premere Ja manopola (Fig. 7).ruotandola verso sinistra in corrispondenza del sim@

(%(), raggiunta la posizione, premere a fondo la manopola schiacciando contemporaneamerie il pulsante deil’ a@

piezoeletirica THg. 7). .

- Tl pilota, visibile attraverso i for: posti sul piano del forno si accender, tenere premuto Ia manopola pergitc econdi
e quindi rilasciarla. Se il pilota dovesse spegnersi, ripetere I’operazione.

- Per lo spegnimento iotale, riportare la manopola in posizione ( & )-

IMPORTANTE: prima di usare il forno per la prima volta & opporturl igcaldarlo alla massima tem& a per una durata di
30 - 40 minuii a porta chiusa, in modo da bruciare eventuali regl i che potrebbero syt are’odori sgradevoli.

*
- Per accendere e regolare il bruciatore, girare la manopo@aposizione desideral&\%do presente che alle posizioni
O )

da 8 a 1 corrisponde una temperatura del forno di ¢

POS.8 = 300°C POS. 4 = 220°C 0

POS.7 = 280°C POS.3 = 190°C 0

POS.6 = 260°C P0OS.2 = 170°

POS.5 = 240°C POS.1 = 170°(f§g ?

- Per spegnere il bruciatore, riportarf{{anop a in posizione (g ) perlo spegnimento fotale, riportare la manopola in

posizione (g )-
™

N
&




Da effettuarsi solo da un “Centro Assistenza Autorizzato™!!
Per poter cambiare i seguenti component si deve per prima cosa:

- chiudere il rubinetto gas in entrata;
- togliere la manopole;
- smontare il frontalino,

- eventualmente toghiere le griglie, gli spartifiamma e i bruciatori.
Adesso s1 possono sosfituire 1 componenti pill importanti.

A) Termocoppia bruciatore piano di lavore (Fig. 2)

- smontare il dado (7) con una chiave del 8

- smontare il dado (Fig. 1 pos. 4) con una chiave del 9

- montare una nuova termocoppia dello stesso tipo seguendo 1’ordine inverso di smontaggio

B) Rubinetto piane di lavoro (Fig. 1) ’
- smontare il dado (4) con una chiave del 9;

- smontare it gh attacchi gas E
- montare un nuovo rubinetto seguendo I’ordine inverso di smontaggio
N.B.: Controllare che non vi siano fughe di gas usando bolle di sapone, la tenuta deve essere perfetta.

C) Termostato forno (Fig. 5) &

Il termostato si trova sulla rampa di alimentazione gas. é

- smontare Iz termocoppia (16) con una chiave del 9,

. . . . . )
- smontare per primo 1’uscita del gas verso 1 bruciatori (13 e 15);
- smontare il bulbo che si trova all’interno del formo e viene fissatog drette porta bulbo;
- smontare I’entrata del gas {12) con una chiave del 19; . ‘
- monlare il nuovo termostato seguendo 1'ordine inverso di s 0;
- cambiare la vite del minimo “By-pass” (11); \
- montare il bulbo nel forno nsando Je sue squadrette. v )
N.B.: Controllare che non vi siano fughe di gas usandowﬁ sapone, la tenutasserc perfetta.
B) Termocoppia formo (Fig. 6 pos. 6 e Fig, 5 pos,
- togliere il fondo del fommo; Q v
- smontare la scatola di protezione; ®
- smontare il dado sul termostato con una& del 9 (Fig. 4 pos. );&
- smontare il dado (Fig. 3 pos. 6) conu ave del 10; ¥

- moniare una termocoppia targhet
N.B.: Termocoppia unificata SIT;

E) Candeletta bruciatore
- eliminare il fondo del fi
- smoritare la scatola di zione;

- staccare il cav tensione; g)

- smontare la c svitando il dado a chiave del 10;

- montare una x& candeletia scguend& iie inverso di smontaggio.
B Accenditore piezoeketirico forn

E’ molto semplice smontare | accenditOfe dal cruscotto;

- staccare il cavo dell’alta tens ;
- svitare 1] dado con upa c e del 25;

eguendo I’ordine igyerso @f smontaggio.
re 4 0 5 mm indietgo r%o al suo fermo.

rno (Fig. 6 pos. 5) ‘N“\

- montare 1'accenditor voseguendo 1’ ordine inverso di smontaggio.
ATTENZIONE:
Non lavare I’ afipar atura ali’esterno con getti d’acqua diretti o ad alta pressione, poiché eventuali infiltrazioni nei

componenti eldiici potrebbero pregiudicare il regolare funzionamento dell’apparecchiatura e dei sistemi di sicurezza. Prima
di effettuare le operazioni di pulizia, disinserire I’alimentazione eletirica, & necessario pulire giomalmente 1’ apparecchio per
ragioni di igiene e per evitare guasti di funzionamento.

PULIZIA FINE COTTURA E FINE GIORNATA

Per pulire il forno usare un prodotto sgrassante specifico. Ogni detergente per il forno contiene wna certa quantitd di soda
caustica. Un prodotto alcalino & indispensabile per eliminare le macchie tenaci.

La soda caustica & nociva alla pelle, agh occhi e alle vie respiratorie. Durante la pulizia del forno & quindi necessario
proteggere la pelle, soprattutto le mani e gli occhi, con dei guantio e degli occhiali di sicurezza.
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ATTENZIONE: lavorare in quest’ordine:

1) Lasciare raffreddare il forno fino a 60°C, togliere il grasso della sporcizia.

2) Pulire il forno, dal basso in alto, con il detergente alcalino liquido per forno allungato nelle proporzioni esatte (guardare
sulla confezione). Potete usare il prodotto non diluito solo sulle macchie tenaci. Attenzione: Non usare defergenti corrosivi.

3) Sciacquare con zcqua if forno e gli accessori.
4) Cospargere di talco regolarmente la gnarnizione della porta almeno ogni 15 giomi.

COMPORTAMENTO IN CASO DIGUASTI '
IMPORTANTE: E°'NECESSARIO SPEGNERE L’APPARECCHIATURA E CHIUDERE IL RUBINETTO A MONTE DFIMMIS-
SIONE A GAS. CHIEDERE L’ INTERVENTO DI UN TECNICO AUTORIZZATO DAL CONCESSIONARIO.

PROVVEDIMENTIIN CASO IL FORNO NON VENGA USATO PER MOLTO TEMPO
Dopo aver pulito bepe il fomo all’interno ed all’esterno: A 0
- passare energicamente su tutte le superfici in acciaio un panno appena imbevuto di oh'* vaseling, in modo da stendere
velo profetiivo.
- arieggiare periodicamente i locali. %
- cospargere di talco Ia guarnizione porta forno. Q)
PARTIIN ACCIAIG INOSSIDABILE &
- Pulire giomalmente la parti in acciaio #nox con acqua tiepida saponata, quindi risciacquare abbondante citigare con cura.
- La lucentezza viene mantenuta mediante ripassatura periodica, %ﬂ:tergente liquido, un pr&)

eperibile ovungue

- Evitare nel modo pilt assoluto di pulire Pacciaio inox con ga@lict, spazzola o raschiglt W acciaio comune in quanto
possono depositare particelle ferrose che ossidandosi p&ov@o punti di ruggine. Pad Qgsese eventualmente adoperata
lana di acciaio inossidabile passata nel senso della SR‘X

Qualora "apparecchiatura non venga utilizzata per riodi, passare energ@ﬂ su futie le superfici in acciaio un
panno appena imbevuto di olio di vaselina, in tendere un velo pr:fettiv ieggiare periodicamente i locali.

O
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Avvertenzal L’apparecchiatura esce dallo stabilimento con la predisposizione

=\ 3| tipo di alimentazione riportata sulla targhetta. Ogni altra configurazione che
modifichi i parametri impostati, deve essere autorizzata dal costruttore o dal suo
mandatario.

A Attenzione! La trasformazione da un tipo di alimentazione ad un altro, deve gsgere

:\ eseguita da personale tecnico qualificato ed autorizzato al tipo di intervento da
eseguire. La corretta procedura da attuare per la trasformazione viene descritta
nell’apposito manuale.

Nota! Iniettori - By Pass - Iniettori pilota - Diaframmi - & guanio necessario
all’eventuale trasformazione gas, devono essere richiesil direttamente
costruttore.

7]

Nota! Al termine della trasformazione da un tipo di alimentazione ad o,
sostituire la targhetta posta sull’apparecchiatura con i nuovi paramEt i Mportati

sul documento adesivo in dotazione.

essere due, una esterna in prossimita tacco gas ed erna.
‘\

S
e Nota! Le targhette da sostituire in aict%@(apparecchiaoxo) possono
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IT - Il modello indicato & stato costruito In conformita alle
Direttive CE,

GB - The model here noted has been m nufcx:iured in
accordance with EC direclives
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- X e — FR- déle ck- 16 [
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e S T | e Direttiva bassa Tensione B FR - ) Direciive basse tension
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o _"'zbo‘;/‘mg/CE'—i 2 el ic): et Electromagnetlc compatibility dlre

 Directive Machines -

- 269’6142,’@ e
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Normas maquinas

Directive WEEE
Normas WEEE

| 2002/86/CE ,
N o e T e . Direttiva RHOS ~ Directive RHOS
2002/95/CE * « N :

RN T ’\ - RHOS dlrectlve -+ Normas RHOS
el R _ RHOS-Richtjj :

Il e/o dedicate a specifiche i ecchiature/macchine, penanlo la loro applicabilita pud essere valida per lutte o pads di esse in funzicne del lipo.

'Llsted standards gan apply I cific equipment/machine m their anforcaabllity can be valid for ell and/or part of them based on models. *Eingestellt Normen geiten far alle

' undloder spezifische Gerd Ur elle und/oder ein Teil von Ihnen basieren eul Modellen. “Les normes listees peuvent s'appliquer a tout el/ou a des
sruipements spacifiques de e peut etra valide pour tout etiou pour certaines partiss selon les modeles. *Las listas de normatividad pueden ser en
general ylo dedicadas a m u apllcab:lldad pueda ser valida para lodas y/o parle de eIIas en funcion del madelo. 3 .
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