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RUZIC

eeoo [TAL|A - Categoria gas: l[1a2H3+ eeee

Dimensioni esterne Dimensioni interne | Potenza |Frequenza | Tensione | Corrente
Modello Costr. (mm) (mm) W ci-lz ¥ A
Larghezza: 950 Larghezza: 410
FC 61 A Profondita: 740 Profondita: 625 300 50 400N | 0,6
Altezza: 760-790 Altezza: 425 230/3 0,9
Larghezza: 850 Larghezza: 410
FC 101 811 Profondita: 740 Profondita: 625 300 50 ACD/3N Ll
Altezza: 1000-1030 Altezza: 665 230/3 0,9
Larghezza: 1180 Larghezza: 640 00/3N 0.6
FC 241 B11 Profondita: 940 Profondita: 825 300 50 o d
Altezza: 1502 Altezza: 830 230/3 0,9

- . . indice Wobbe Potere calorifico inferiore Hi Pressione ig mhar
Famiglia | Tipodigas | 0 i (M/m?) [kcalim? ] M3 [kWim? kcalfkgjl\m@kwmg nominal e minirN sima
1 G110 (gas cittd) 21,76 3332 | 13,95 | 3,87 - - 8 15
] G20 {metano) 45,67 8127 | 34,02 | 9,45 - - - 20 A a5
G130 (Butano) 80,58 - - - 45,65 | 12,68 48 20 35
1t ' G31 {Propano) 70,69 - - 0 4634 | 12,87 %7\} V¥ o pr
~ Modello FC 61 Gas afita :,, Metano Gas liquido
1] Tipo di gas G11 G20 G30 G31
2] Potenza nominale (kW) % 12 13 12
3] Diametro iniettote In centesim| di ANRZ 210 125 125
4] Pressione all'iniettore (mbar ta su REG ADJ)] s 50 11,5 29 37
5] Pressione lenta accension [regol. su | STEP 3,0 8,0 15 15
6] Consumio gas Q) 3,10 m3h 1,27 m/h 0,94 kg/h | 0,93 kg/h
b » \Y Gas citta Metano Gas liquido
o di gas d G110 G20 G30 G31
2] Poteriza noriliale (kW) 18 18 18 18
3] Dial niettore in centesiny dim 700 270 150 150
4] Pressione all'iniettore {mb olata su REG ADJ] 5,0 11,5 29 37
5] Pressione lenta accensi bEr) [regol. su ! STEP ADJ] 3,0 8,0 15 15
6] Consumo gas 6 4,65 m3/h 1,90 m¥/h 1,41 kg/h | 1,39 kg/h
_Modello FC 241 Tipo di gas Gas citta Metano Gas liquido
1] Tipo di gas. G110 G20 G30 Gat
2] Potenza nominale (kW) 22 24 24 24
3] Diametro iniettore in centesimi di mm 700 315 175 175
4] Pressione all'iniettore (mbar} [regolata su REG ADJ] 57 11,5 29 37
5] Pressione lenta accensione (mbar) fregol. su | STEP ADJ] 3,0 8,0 15 15
6} Consumo gas 5,68 m3/h 2,54 m3/h 1,89 kg/h | 1,86 kg/h
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3.1 LUOGO DIINSTALLAZIONE

Per una corretta circolazione d'arla o per successive operazioni di manutenzione, lasclare uno spazio di almeno 50
cm tra I fianchi sinistro & destro dell'apparecchio e le pareti o altri apparecchi adiacentl; lasclare inoltre uno spazio
di circa 10 cm tra il retro del forno a fa parete.

Non instaliare ['apparecchio su cartone o superficl inflammabili,

Gli impianti di evacuazione dei gas combusti (aspiratord, cappe, ecc.) devono avere una portata oraria di almeno 1 m3 per
ogni kW di combustione; & inoltre indispensabile che nei locali possa

" P affiuire tutta l'aria necessaria alta regolare combustione.
Per tale scopo dovianno essere praticale dalle apefture di area

‘ ( ra d } zione, in basso 2 dalla parte opposta in cui avviene
Vaspirazions, in posizione tale che non possano venire ostruite feppure momentaneamente e protette da griglie o rate
mefallica.

3.2 NORME DI INSTALLAZIONE
L'allacciamento, la trasformazione per it funzionamento con un tipe diverso di
inconvenienti deve essere eseguita da personale da noi addestrato o da un in
ATTENZIONE: limpianto gas intemo (dal contatore, o in sua mancanza dal
cui verranno installate apparecchiature per comunita, devono tispondere alle
= Clrcolare M. n. 68 e sue varianti; Norma UN! 8723; Legge 46/90; Norme pr

gas, la messa in funzione e Feliminazione degli
stallatore qualificato.

rubinetto i intercettazione), come puréidacali in
sequent! norme;
evenzione infortuni,

La societz costruttrice declinz o

gni responsabilita per eventuali danni diret o indiretti qualorafiés siano state
rispeftate le suddette narme,

3.3 POSA IN OPERA CELL'APPARECCHIO

Togliere I'apparecchio dallimballe e sistemarlo in loco, togiiere e pellicote protettive e tutte le targhette in cara gomm
Importante: reqolare i piedini registrabili per un perfetto livellamento a bofla dell'apparscchio. .

* Modelli FC 61 - FC 101.: come mostrato anche in appendice A2, | piedi regolabili ps

appendice B4). Per ['utilizzo di un eventuale carrello mod. CE10, faltezza tra i pavimento ed il fondo della &
ra deve essere regolata a 900 mm.
e, i

rmattono un ‘é:ggiustamento i 3a
fra 80 mm minimo & 95 mm massimo tra il fondo det forno e il supporto tipo TEE10 opzionale (vedere accesson& e
G

« Modelli FC 1;11 - FC 241.: periutilizzo di un carrello mod. G141 oppure C241, I'altezza tra | pavim

| fondo délia
camera di cotiura deve essere regolata rispetlivamente a 830 mm oppure mm: (vedere Appendice A3}

Conservare sempre il sacchetto degli iniettori. \
-

3.4 ALLACCIAMENTO ALLA TUBAZIONE DEL GAS * s\

Lingresso del gas ha un diametro di 1/2" ed & situato sotto 'apfi

essere effefuali mediante tubazioni metalliche (acciaio zinc3
Installare sempre, a monte di ogni apparecchio,_gnr' i
dere alla fine delle operazioni. if 2llegamgnto agli a@

me) collocate a visia.

0 di intercettazions jgposiZione ben accessibile, da chiu-
hi deve essere effe n raccordi metalfici in tre pezzi, per
a delle filettature pud e ssicurata mediante nastro apposito

che per | gas liquidi. escludere l'uso di biacca, minio o paste
similari. Eventuali guarnizioni devono essere inm . gomma sintetica o aitrg/plodotto con caratteristiche di efasticita ed
inalterabilita al gas usato. Le tubazioni in ramé dav

No essere raccofdate col giunti metallici la cui tenuta sla assicurata
senza interposizione di guamizioni 0 mastigi tUbazioni dovranno ess

, dietro il piece ant i%tro; per le quote di posi-
-A3. Gli ailacciamx?gﬁl pparecchi devono sempre

facilitare I'allacciamento e levéntuale sméntaggio; la
in materiale dichiarato idoneo, dal relativo fabbrica%7

pdimensioni adeguate alla quantita di gas richie-

sto dagii apparecchi (vedere nella tabel caratteristiche tecgiChe) ¥l massimo det propric utilizzo ed in rapporto alla
distanza dal punto di aifacciamento (co ¢ centralina di bomio

3.4.1 Controilo perdite di gas
Aprire il rubinetto di intercettazi
rubinetti del gas, controllarg
per un periedo di almeno

onte dell'apparecchid, SMMe Faria contenuta nell'impianto e, dopo aver chiuso tuttf i

vi siano fughe (ovggesista dn contatore non si dovra registrare alcun passaggio di gas
i). Eventuali perdite o-essere rintracciate madiante pennellature di acqua saponata
2 minime di gas vg «‘@x g, segnalate dalld fermazione di bolle o schiuma. Non usare mai

3.4.2 Dispositi rico fumi g) _
L'apparecchio é di tubo scarico fu% htare come indicato nelle Appencici A4-A5; | modelli FC101, 141 e 241

sono previsti po llegamento ad una & aria adibita a tale scopo, secondo t2 NORME UNI CIG 7723.
3.5 ALLACCIAMENTO ELETTRI

E indispensabile predisporre un inter generale a monte dell'apparecchio. Prima di effettuare 'allacciamento, controllare

che Ia lensione di rete corrispapda a quilla indicata nella targhetta delle caratteristiche.

As ire i flanco sinistro del vitando le relative viti di fissaggio; montare i passacavo A (fig. 1), fornito net sacchetto

di edo, far passare atiavers0 di esso il cavo di alimentazione ed effettuare I'alizceiamento alla morsettiera B come da
ici AB .... A9) e verificando che it ventilatore giri in senso antiorario, aftrimenti invertire

schema elettrico (ved
due fili di fase.
It cavo dovra aver, Qstiche non infedori al tipo con isclamento in gomma HG5 3N-F & con una sezione adeguata all'as-
sorbimento. :
ATTENZIONE! atorio realizzare un buen collegamento di terra secondo te norme vigenti {D.P.R. n. 547}, il fabbri-
cante declir@ ogni responsabilita derivante dalla mancata applicazione di detta norma. .

3.5.1 Tensionl'di funzionamento

L'apparecchio viene fornito per il funzionamento a 400V/3N+- ed & collegabile direttamente a 380V/3N<- o 415V/ANL
(vedere schema elettrico in Appendice AB). E possibile it funzionamento a 220V/3 efiefluando le sequenti modifiche indicate

in appendice A7: aggiunta di un ponte {fomito di corredo) sulla morsettiera generale: modifica dei collegamenti sulia morset-

tiera del motore; taratura del salvamotore (da 0,9 a 1,5 A sui modelli FC81 ed FC10:: da 1,1 a 1,7 A sui modelli FC141 ed
FC241).

L modelli FC61, FC10t e FC141 possono essece forniti con fun

zionamento a 230 V monofase, collegabili direftamente a 220V
o 240V {vedera schema elettrico in Appendice A8)

~
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352 Lisposiuyi di SicUrazza

Prevedere, a monte dell'apparecchlo, un dispositivo di sicurezza complato di
fuslbill, rispondente alle norme vigenti. Al fine di otfenere una sicura protezione
contro | contattl Indirett! & necessarlo provvedere al collegamento equipotenziale
delle varle strutture metalliche (tubazionl, canalizzazloni, strutture o mobili
metallici, ecc.). Per il collegamento equipotenziale usare I' apposito morsetto con-
trassegnato col simbolo & (rif. C , fig. 1 apag. 3).

3.6 ALLACCIAMENTO ACQUA E SCARICO

Llingresso acqua (@ 3/4") e lo scarico (& 171/2) sono situati sotto.
f'apparecchio (vedere appendici A2 - A3); é indispensabite predisporre sulla
tubazione di arrivo delt'acqua di alimentazione un rubinetto generale di
intercettazione ed il filiro a corredo D {fig. 1), in posizione ben accessibile (vedere
appendice A16). Per un corretto funzionamenta il forno deve essere alimentato con
acqua fredda con le sequenti carafteristiche:

- pressione compresa tra 200 e 600 kPa (2 = & bar);

- grado di mineralizzazione tra 7 e 14 °Fr;

-PH=75.

3.7 MONTAGGIO SFIATO VAPORE
L'apparecchio & dotato di un dispositivo di sfiaio vapore (1if. 1, appendici A4- AS),

da avvitare all'apposito raccordo filettato posto sulla sommita del forno dopo aver
tolto it tappo di protezione.

4.1 PRESSIONI DI FUNZIONAMENTO (tig. 2) o

Varificare sempre la pressione di alimentazione del gas usato, specialmente quando si tratta di gas cittd o metano distribyi
in rete. Per verificare le pressione di afimentazione occorre collegare un manametro a colonna d'acqua € (o altro strumg
simile) alla presa di pressicne B {fig. 2) dopo aver svitatc la viie di
chiusura A. .

La suddetta presa di pressione & situata sulla destra della
elettrovalvola del gas, accessibile sia lateralmente (dopo aver
asportato il fianco sinistro del forno), sia attraverso lo sporteilino
posto sotto al pannello dei comandi.

li controllo della pressione va effettuato con il bruciatore acceso al
massimo regime, cioé caldo.

Quando la pressione di rete & infericre a 6 mbar per i gas della
prima famiglia ed.inferiore a 15 mbar per i gas della secon
famigiia, si deve ricercame la causa ed infggmare Fazignda - o
butrice del gas affinché vi ponga rimedio. *" o

Se linconveniente non pud essere eliminatd; il costruuoreﬁina
ogni responsabilita e garanzia in merito al buon fu'an nto

dell'apparecchio.

Qualora invece le pressioni di alimentazione si@no ebimplese nei
valori sopra descritti, si potrd procedere ad re il collaudo
secondo le modalita previste dalie norme.

Al termine det controllo, staccare il manom Qtringere a fondo

la vite A di chiusura delia presa di pressio

A
4.2 TARATURA DELLA PORTAG AS (fig. 3) 3

L'apparecchiatura é collaud
La portata del gas deve corris
re a quella richiesta per o

potenza nominale de e.
Poiché la portata di raverso

un iniettore é pr nale alla

pressione a monte iettore stes-

0, basta regolare in modo appro- :
priato detta pressione; prima di pre- :
cedere chiudere il iubinetto generale
def ga sinserire [a corente ele
trica, quindi svitare la vite A (g, 3

e collegare alla presa di pregegpn
un manometro a celonna ua'C

\ ) T
funzionamento con Mi gas indicato sulla targa delle~caratteristiche,
Faa % T
= ]

o altro strumento e di
pressione; secondo,il llizzato,
procedere come igue.

3
Metano e gas cit

Per la verifica della portata nominale del gas (o per regolare | bruciatori a gas citta, dopo aver sostituito gii inietterii come
detto a pagina 5}, effettuare le seguenti operazioni:

1) reinserire la carrente elettrica, aprire il gas e accendere i bruciatori come detio nelte istruzioni d'uso a pag. 9; la regolazio-
ne dovra essere effettuata con il bruciatore a regime, cioé caldo: '

2) togliere, spingendolo dallinterno, it tappo che copre if fore d accesso alla vite G «NO PA» i, F, figure 2 e 3);
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3) avvitare compietamente la vite G «NO PA» fino all'arresto (fig. 3);
4) svitare completamente la vite H «REG ADJ» dopo aver tolto if cappuccio in plastica;

5} togliere il tappo D @ regolare la vite E «/ STEP ADJ» fino ad oftenere sul manometro il valore di pressione ri
riga N 5 della tabella 2.3 (secondo il gas usato ed in rapporto al modello instaltato}; b © fiportato nelia
6) regolare fa vite H «REG ADJ» fino ad ottenere sul manometro il valore di pressione riportato nella riga N° 4 deila tabella

2.3 (secondo il gas usate ed in rapporto al modello installate}, Detta pressione deve essere raggiunta e i
fase di avvitamento, ) P 99 regolando la vite in

N.B.: la leitura delle pressioni durante je regolazioni deve essere effetfuata circa 30 secondi dopo la manovra delle COrrispon-

denti viti di regolazione. Per una buona regolazione si consiglia di spegnere ed accendare apparecchio al incli
ripetere f'operazione dal punto 6. g PP aleune volte, quindi

Gas liquido

Per regolare i bruciatori a gas liquido sostituire gli iniettori come detlo al paragrafo 4.3.3; a bruciatore spento:

1} svitare completamente la vite G «NO PH= fino all'arresto;

2} avvitare la vite E (| STEP ADJ) completamente in senso orario;

3) accendere il bruciatore e regolare la vite E per tentativi (svitare ogni volta la vite di circa 1/4 di giro); dopo ogni re i

. . e - ' 0]

spegnere, altendere 30-60 secondi e riaccendere verificando la regolare accensione deil bruci)atorg; Engcasogcoarl:t”rgrrzg
spegnere, allentare la vite E di un altro quarto di giro, attendere 30-80 secondi e riaccendere;

4) procedere in questo modo fino ad avere una buona accensione e finché il manometro indica it valore di prestf
riga N 5 della tabella 2.3. pressione deila

N.B.: dopo queste operazioni sigillare con vernice le viti di regolazione e ricoprire la valvola col Sucappuccio pro-
tettivo in plastica. I

4.3 CONTROLLO SPIA E SOSTITUZIONE INIETTORI
4.3.1 Come accedere alla spia e agli iniettori . Y
Questi organi sono accessibiii aftraversc la parte sottostante del forno. Nel modelil FC 241, per avere un accesso@ y:

vole, agire nel seguente modo:
- Estrarre la bacinella raccoglicondensa (fig. 4);

- asportare la fascia anteriore come da figura svitando tutte le
viti di fissaggio.

4.3.2 Controllo della spia pilota (fig. 5/A)

- Svitare il tappo a vite A,

- Svitare l'ugelio interno B e controllare il numero punzenato su
di esso; secondo il tipe di gas impiegato, agire come seque: ¢

Metano

- Liniettore deve essere contrassegnate con il n° 35 e
essere avvitato a tondo.

Gas citta . 0

- Uinieftore deve essere contraggegnato-ean il N deve
essere awitato afondo.  © . ’
- Liniettore va sostituito con quello marc

Dopo aver sostituito 'ugelio, accende
sarfo regelare la ghiera C dell'aria pg
Riavvitare a fonde il tappo a vite

0ln® 2P deve essere avygtato a fondo.
ia pilota e coatroll&t&mel[a; se neces-
refativo anello di guggniziong.
ciatore (Fig. 58}, "\ &
Prima di procedere chi

X

inetto di Enterceﬂaziwoggs. Con una chiave del N.12
sostituire gli iniettori D elli adatti at gas.i ato, Comne riportato nefia tabella 2.3
riga.n®3. Gli iniettori s% arcati con il valore ro di foratura in centesimi di milli-
metiro e sono cgnt ¢ un sacchetto in dotgZione @papparecchio.

4.3.4 Operaz] ali
Nel caso sia& effetfuata la lrasfon& € 1 un lipo di gas diverso da quello di taratura,
t;
ic

4.3.3 Sostituzione iniettgri

la nuova co one va indicata su a caratteristiche eliminando Yindicazione pre-
cedente ed apponendo una nuoy, desiva sui dati corrispondenti.

Dopo aver rimontato le pa ‘apparecchio precedentemente asportate, linstallatore é
lenuto a:

- verificare che i'ari%s espulsa dalle tubazioni @ che non ci siano

4.4 COLLALDO E ADDES i RAMENYO UTENTE

fughe di gas {ved ezione 3.4.1, pagina 3},
- applicare, i
l'etichelta
- effeftua

norme €4
dispositivi

a9k o trasformazione a un tipo di gas differente,
gcddegiva come detto sopra nella sezione 4.3.4;

il coflaudo dellimpianto secondo le modalita previste dalle
re i vari apparecchi, verificando il funzionamento dei
| sicurezza e che non sussistano pericoli per l'utitizzatore.

Uinstallatore dovra istruire futente finale dandogli dimostrazioni sul fun-
zionamento degli apparecchi e mettendolo al corrente delle misure di
sicurezza da rispettare. Inoltre dovrd essergli consegnato il presente
manuale distruzione, con la raccomandazione di conservarlo sempre.




5.1 SOSTITUZIONE DI PARTI FUNZIONALI E INTERVENTI DI RIPRISTINO
Queste operazioni devono essere effetiuate
dal personale addetto alla manutenzione del-
{'impianto; chiudere sempre Il rubinetto di
intercettazione gas e ['interruttore generale
di rete.

5.1.1 Sostituzione lampade o vetro del
portalampada (fig. 6)

Asportare il pannello faterale destro dell'appa-
recchic svitando le refative viti di fissaggio.
Svitare it dado A, la vite B ed asportare |l
supporto portalampada C.

Sostituire la lampada con una di uguali
dimensioni e caratteristiche (25 W - 220 V),
quindi rimontare il tutto.

Per sostituire i vetro: svitare anche i ire
dadi di fissaggio [ ed estrarre la scatola por-
talampada.

5.1.2 Sostituzione fusibili (tig. 7)

Sulla linea dellilluminazione sono inseriti tre
fusibili rapidi da 0,5 A; per la sostituzione
asportare il pannello laterale sinistro svitando
fe relative viti di fissaggio, estrarre i portafusi-
bili {situati di fianco alla morsettiera) e sosti-
tuire if fusibite bruciato con uno avente uguali
caratteristiche.

5.1.3 Ripristino del salvamotore (fig. 8}

It motore de! ventilatore'é assistito da due relé
termici {salvamotori} che interrompono la cor-
rente elettrica in caso di surriscaldamento.
Dopo aver ricercato e rimosso le cause che
ne hanno provocato lintervento, asportare il
pannello laterale sinistro de! forno svilando le * ~,
relative viti di fissaggio e riprisiinare il funzionamento premendo i g F situati sui rispettiad rmici all'interno
del quadro portacomponenti elettrici (fig. 8). 0 \u\}

5.1.4 Ripristino de! termostato di sicurezza (figg. 9-9 .
Un termostato di sicurezza allinterno délla camerfa’di cottug ca if funzionament o se la temperatura per
ci(]

qualsiasi motivo sale oltre i 250 °C. Dopo aver ricerca imosso le cause che no provocato lintervenio,
lasciare raffreddare per una decina di minuti la camera% do le relative viti di¥ig 0, asportare il pannello late-
te

rale sinistro del forno ed i cofano di copertura del pan comandi (fig. 9).
Ripristinare i funzionamento premendo il pulsanfigo @ rmostato di sicug
rezza che si frova sotfo la scheda eleftronica d& elio comandi (fig. 9/

5.1.5 Sostituzione dell'elettrovalvola del ig. 10)
Asportare il pannello laterale sinistro dell;

cchio svitando le relative Giti
di fissaggio, quindi svitare dall'elettro la termocoppia e it t%& ali-
mentazione della spia pilota. Aspo ue tappi H par accégerednferior-
mente, con una chiave a tubo=§

viti laterali destre %ggio della
valvola (fig. 10); le viti di sinis 0 accessibili latera te ¢On una nor-
male chiave a forcella. Svitar rrabicono del tubo di zione al bru-
clatore| sostituire la va I@' ontare il tutto in segéa inveiso.

t

AU

Fig. 10




6.1 PANNELLO COMANDI {fig. 11)

6.1.1 Spie e controlli visivi

MOTORE DEL VENTILATORE IN BLOCCO 0O
‘f INFERVENTO DEL TERMOSTATO DI SICU-

b REZZA {*)

N.B.: l'accensione di questa spia indica sempre if veri-

ticarsi di situazioni anormali (descritte a pagina 10)

che richiedono un intervento sul forno per ripristinarne

il funzionamento .

SPIA DI RETE
(apparecchio in funzione)

. TERMOMETRO

| (indica la temperatura raggiunta nella
/ camera di cottura)

SPIA DEL TERMOSTATO
{accesa durante la fase di riscaldamento)

6.1.2 Comandi
== 6.1.2.1 Interruttore generale 0

. "E:_f; @ ACCESO x‘}
(N

4 6.1.2.2 Termostat

» TR
Regola peratura nella ca
{da a °C)
g G.1. \emporizzatore \; I}

\ Regola il tempo ra
/ {da 0 a 120 minutl)

g 6.1.2.4 Urn@re

= I'immissione di umidita nella
Bra di cottura

Fig. 11



6.2 ACCENSIONE

6.2.1 Dispositivo di sicurezza

| bruciatori vengono alimentati tramite una valvola termostatica
completa di sicurezza a termocoppia, che blocca f'uscita del
gas in caso di spegnimento fortuito della fiamma.

6.2.2 Accensione delia spia pilota

Accendere l'apparecchio ruotando la manopota E {fig. 14) su
una delle posizioni (IJ {ACCESQ); si accenderd la l[ampada
spia F ad indicare che ['apparecchio é sotto tensione.

Aprire o sportello di accesso alelettrovalvola premendo sul
punto A (fig. 12), quindi premere if pulsante B: i gas incomin-
cera ad uscire dalla spia e contempcraneamente entrera in
funzione il dispositivo di accensione a scintilla; controliare,

attraverso le fessure poste sulla bacinella raccoglicondensa

{fig. 13), che la spia si accenda.

Una volta accesa la spia, mantenere premuto il pulsante B per circa
15 secondi allo scopo di attivare il dispositivo di sicurezza a termo-
coppia. Rilasciare il pulsante; se la fiamma si spegne, ripefere T'ope-
razione mantenendo premute il pulsante B piu a [ungo.

6.2.3 Consenso all'accensione del bructatore (fig. 12)

Premere verso l'alio il tasto C {fig. 12) per dare il consenso all'ac-
censione del bruciatore principale. ‘
Attenzione: se questo tasto non viene azionato, il bruciatore non si
accendera e |a cottura non potra aver [uogo.

6.3 COTTURA (fig. 14)

6.3.1 Preriscaldamento
Prima di qualsiasi operazione di cottura, effettuare § preriscalda-
mento della camera nel seguente modo: .
- ruotare la manopola G del termostato sulla massima tempergat
{0 a un valore di circa 40 + 50 °C superiore alla temperatur 1‘
sta dal tipo di cottura da effettuare); x
- impostare sul temporizzatore H un tempo di 15 + 20 $me

Un segnale acustico avvisera al termine della fase iscalda-

mento. 0

6.3.2 Fase di cottura
Una volta terminata la fase di preriscaldamentai stare il termo-
riéar

stato G sulla temperatura desiderata ed i &, regolare quindi il

temporizzatore H sulla durata pili idonea a ura da effettuare L
era di cottura, di(& =
RONORM; per rgndere® |
pil agevoli le operazioni di carico
La manopola K (fig. 14 ? ['umidita immess@camera di
coftura: ruotarla in s io per aumentar@ tita, in senso
i . 14)
ansione esta spia segnala o del funzionamento del-

N.B.: il forno é dotato, all'interno dell

o del forno sono&disbiii
anche gli accessori menzionag a9. 3
antiorario per dimin\ scludere l’umidifi%

struttura reggigriglie/portabacinelle

L
6.3.3 Umidificatore N
6.3.4 AccensioneQEa spia :al\
Vappai fo uto a surriscaldamentd della camera di cottura o
del m el ventilatore; per riglMinare il funzionamento vedere a
pagina 10.
6.4 SPEGNIMENTO t
Ruotare la man fig. 14} sulla posizione @ (SPENTOY;
rimarra accesa I sola spia pilota per consentire successive rtaccen-

sioni.
Per spegnere anche la spia pilota premere il pulsante D (fig. 12).

6.4.1 Manutenzione guotidiana

Giornalmente, al termine delle operazioni di cottura, estrarre 1a baci-
nella raccogliacondensa {figura 13), vuotarla e ricollocarla nella sua
sede. Eseguire, quando necessaric, le operazioni di pulizia indicate
al paragrafo 7.2 a pagina 10.
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6.5 ACCESSORI (vedere anche appendicl B2 - B3 - B4)

6.5.1 Accessori in dotazione

Nella camera di cottura é inserito di serie un telaio, asportabile per
la pulizia, con guide atte a contenere griglie o bacinelle
Gastronorm con altezza di 40 mm:

Telai portagriglie:

- 36D9190: per forno mod. FC 61, con 6 guide per n® 6 bacinelle
da 1/1 G.N,;

- 36D9100: per forno mod. FC 101, con 10 guide per n? 10 baci-
nelle da 1/1 G.N.:

I suddetti telai si incastrano tra quattro perni sul fordo della came-
ra di cottura (fig. 15);

Telai portagriglie con ruote:

- SRG14: per fornc mod. FC 141, con 7 guide per n? 7 bacinelie
da 2/1 G.N. oppure 14 da 1/1 G.N.;

- SRG24: per forno mod. FC 241, con 12 guide per n? 12 bacinelle
da 2/1 G.N. oppure 24 da 1/1 G.N.;

| suddetti telai sono dotati di ruote e scorrone su una guida inca-

strala ai quattro perni sul fondo della camera di cottura (fig. 16); un

apposito dispositivo permette di bloccare il tetaio alla guida

{tig. 17/A), oppure sull'eventuale carrello di estrazione pil sotto

indicato (fig. 17/B),

6.5.2 Accessori opzionali
Per rendere pilr agevali le operazioni di carico & scarico del farno
sono disponibili | seguenti accessori:

Telai portagriglie con ruote: nei forni FC61 ed FC101 il telaio
reggigriglie pud essere sostituito con i seguenti telai dotatj di
iuote {come per i modelli FC141-FC241) in modo da potagl
estrarre facilmente:

con questi carrelli ¢ necessario utilizzare anche la guida
rimento GSRE10 (sia per FC61 che per FC101), da c% sul
fondo della camera di cottura come in figura 16.

- SRG6 per forno mod. FC 61 ed SRG10 per forno mod. 5850

Ulteriori telai portagriglie possono essere acquis
quello fornito df serie, anche con guide per baci
di altezza (vedere pagina accessori in appendi

aggiunta a
0 a 65 mm:

Carrello portatelaio (fig. 18/A): per faaili
porfagriglie sono disponibili a richiestg
anche Appendice B4):

Fig. 17/8

- mod, C610 per i forni
mod. FC 61 e 101; in
tal caso I'apparecchio
dovra essere collocat
su un telaio mod. T
610 (disponibile
richiesta) o alt %
di appoggio &

altezza;

1
3
Q
a

DN ¢
mah
E=Y
&
]
=

C vitare ogni possi-

bi ostamento, i car 4
relli sono dotati di fr &y
a pedale sulle ruote

azionare dura
strazione del tgl -
tando la mfani L

(fig. 18/A)Qmentre si

accosta il carfelfo al forno, & possibile aggandiarli insieme per avere un
bloccaggio pili stabile. Detfta maniglia va ruotata nuovamente per poter

sganciare il camrelio.-

Una apposita maniglia M (fig. 18/A) in dotazione al carrello deve essere
infilata nei ganci a lato de! telaio per poterlo estrarre al termine delia cot-

tura senza pericoli di scottature,

e fig. 18/B = particolare di aggancio della maniglia per SGR6 SRG10;
» fig. 18/C = particolare di aggancio della maniglia per SRG14 e SRG24.

-9-
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L'uso corretto, manutenzione periodica e pulizia regolare preservano 'apparecchio nelle migfiori condizioni e
permettono di ottenere il massimo rendimento, quindi minor consumo.

7.1 CORRETTO USO

Attenersi scrupolosamente alle istruzioni fornite e non manomettere i dispositivi di sicurezza dell'apparecchio.
N.B.: danneggiamenti intenzionali, danni dovuti ad incuria o negligenza oppure derivanti dal non rispetto delle
prescrizioni, istruzioni e norme, nonché dovuti a collegamentt errati, non sono di nostra responsabilita.

7.1.1 Comportamento in caso di ancmalie

In caso di caso di mancato funzionamento dell'apparecchio, controllare per prima cosa che esista tensione in
rete e che linterruttore generale sia inserito; in caso la verifica abbia dato esito positive, controllare le possihii
cause e gli eventuali rimedi nella sottostante tabella:

E' accesa la sola spia di rete ed il | il temporizzatore 3 (fig. 11, pag. 7} | Impostare un tempo diversofddzero
termometro non segnala aumenti} non & stato impostato

di temperatura

Il termostato 2 (fig. 11, pag. 7} non| Occorre sempre imposiare il termo-

Surriscaldamento momentageo | Attendere che la tefiigeratura si

& stato impostato stato su un va.e superiore a 50 °C
il tasio C (fig. 12, pag. 8) non é| Premere il tasto verso l'alto per per-
stato attivato mettere I'accensione dei bruciatori o
Manca una fase della rete elettrica | Fare controliare Fimpianto elettri Ly
E . ripristinare il funzionamenjgd 08§
E' accesa la spia forno come da istruzioni a pagiN&6
If motore & bloccato Avvertire il Setvizio Assi

della camera di cottura bbasi e riprtistingge il fURgionamen-
to come da istru pagina 6
Y.

‘él
Termostato difettoso ¢ s Avvertire il Sef¥i

sistenza
Se linconveniente non pud essere eliminato o non rien i%tasi sopra previstip\'ﬁ' si ripete con froppa
frequenza, evitare di manipolare {'apparecchio o di funzione, ma chiudere ito il rubinetto di inter-
cettazione del gas e linterruttore generale ed avverti rvizio Assistenza personale specializzato.

7.1.2 Prolungata interruzione nelI'utilizzazion%ll'apparecchio ?
Dovendo lasciare inattivo Fapparecchio pefgaradi 8 tempo pit o unghi, chiudere il rubinetto di intercet-

no |
tazione gas e staccare linterruttore gen effetiuare una p 'ni-&npleta dell'apparecchio come dette al
paragrafo 7.2 e proteggerio dalla polve@n un tefo di nylon 0 materiale.

7.2 PULIZIA ORDINARIA E P CAMERA DI COT‘EU%

Questi apparecchi sono reali a protezione conteruzzi d'acqua; non dirigere comunque, in nessun
caso, getti d'acqua dire te contro l'app io per pulirlo, specialmente usando lance a pressio-
ne.

Prima di proceder re il rubinetto pij @del gas, staccare lalimentazione elettrica e lasciare raffred-
dare l'apparecchj ire le pareti ester %a re parti in acciaio inox, cosl come le parti cromate o smaltate,
con acqua fiepi detergenti non iw’reperibill in commercio. Dopo tale operazione risciacquare ed
asciugare. < }

7.2.1 Pulizia della camera di ra
Per quesie operazioni € dﬂ% bilt una pistola nebulizzatrice di detergente Mod. PND (vedere accessori a
richiesta in Appendice

Per ia pulizia procegere seguente modo:
1) spruzzare alljntefgo IFdetergente tramite pistola nebulizzatrice;
2) risciacquarefabbondantemente ed asciugare.,

ATTENZIONE: non dirigere getti di acqua fredda sui coprilampada in veiro quando la temperatura nella
camera di cottura é superiore a 150 °C.

a¥
Cac

Periodicamente smontare e pulire le seguenti parti: griglia-filtro sul fondo della camera di cottura; girante del
ventilatore, sifone di scarico della camera di cottura, filtro sullingresso acqua (vedere istruzioni dettagliate a
pagina 11).
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7.3 MANUTENZIONE E Pung‘sA PERIODICHE

L'apparecchio é costruito in maniera tale da richiedere ben pche
manutenzioni; consigliamo futtavia di farlo controllare almeno due
volte l'anno da un tecnico specializzato, il quale dovra soffermarsi
in particolare sul perfetto funzionamento degli elementi riscaldanti
e dei dispositivi di sicurazza.

7.3.1 Manutenzione periodica di parii funzionali
Periodicamente smontare e pulire le seguenti parti: griglia-filtro
sul fondo delia camera di cottura; girante del ventilatore; sifo-
ne di scarico camera di cottura e filtro sullingresso dell'ac-
qua di alimentazione.

Queste operazioni possono essere effettuate da un addetto ai
servizi di cucina o da personale specializzato col quale é stato
fatto un contratto di manutenzione; per queste operazioni chiude-
re sempre il rubinetto di intercettazione gas e [linterruttore
generale di rete.

Griglia filtro

Giornalmente verificare che non sia ostruita, ed eventualente pulir-
la, la griglia-filtro J {fig. 19) posta sul fondo della camera di cottu-
ra.

Ventola

La veniola necessita di una petiodica disincrostazione mediante
prodotii decalcificanti; per questa operazione proceders nel
seguente modo:

- sfilare fa guida K dal fondo delfa camera di cottura (figura 19);

- svitare le due viti L ed aprire il vano della ventola facendo ru
re il deflettore M sui suoi cardini; .
2

- effettuare una corretta pulizia della ventola mediante ‘fl
disincrostanti reperibili in commercio e seguendo 144§ foni
fornite col prodotto {vedere anche istruzioni del pw }

Al termine rimontare il deflettore M e le guide 0 edendo in

senso inverso, Q
Smontaggio della ventola
per la normale pulizia), procedere n ente modo:

- aprire il deflettore M come dett
- tenere ferma la ventola e svj

do un tordino nell'appogit
- allentare i due grani

a brugola di 4 mm;
< avvitare l'sstratto te M14, a corred | Mpzzo della ven-
tola fino a fa\ dal perno.
Sifone di sc& X:O

Svitare il tappo a vite T (fig. 21)@@ e situato sotto it forno e

L)
Volendo eventualmente smontare fa & {cid non é neceﬁv

diffusore @ (figurac20 n-

; L\ R
tralmente opposti Ma chiave

pulirlo da eventuali residui. Al te dell'operazione riavvitare a
fondo it tappo nella sua sed

Filtro sull'alimentazi %2:

Chiudere il rubinett terCettazione acqua.

Svitare il tappo Q ig. 22), estrarre e pulire accuratamente ||

filtro J.
Rimettere ilftiltro Tfla sua sede, riavvitare a fondo il tappo H ed
aprire nuov e F'erogazione delf'acqua.

7.3.2 Interventi che richiedono personale specializzato

| seguenti interventi, descritti in dettaglio alla pagina 6, dovranno
essere effetiuati da personale di manutenzione speciatizzato:

- sostituzione di lampade o del vetro del portalampada;

- sostituzione dei fusibili bruciati;

- ripristino del termostato di sicurezza;

- ripristino det relé termico del motore del ventilatore.
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8.1 AVWERTENZE

L'acciaio inossidabile & cosi chiamato perché non subi-
sce l'azione aggressiva dell'ossigeno dell'aria; esso deve
la sua resistenza ad un sottile strato molecolare di ossi-
do che si forma sulla sua superficie e che lo protegge da
ulteriore ossidazione. Ci sono perd delle sostanze che
possono modificare o distruggere questo strato, dando
cost origine a fenomeni di corrosione; queste sostanze,
oltra ad impedire il riformarsi della pellicola protettiva di
ossido, corrodono l'acciaio inossidabile stesso e posso-
no provocare danni irrimediabili. Occorre percid prestare
la massima attenzione affinché cid non si verifichi, sia
nelta scelta di prodotti adatti per ia pulizia, sia attenen-
dosi ai semplici consigli qui riportati: non bisogna infatti
dimenticare che nell'uso di questi apparecchi la prima e
fondamentale regola & di garantire la non tossicita e
la massima igiene dei prodotti trattati.

Prima di usare qualsiasi prodotto detergente, sia per la
pulizia dell'acciaio inossidabile che dei pavimenti posti
softo ¢ in adiacenza degli apparecchi, informatevi sem-
pre presso it Vs. abituale fornitore quale & il tipo pit
adatto di detergente che non provochi assclutamente
corrosione sull'acciaio: se 'acciaio si correde (arruggini-
sce), ben raramente cid dipende dallo stesse, ma guasi
sempre da materiale non adatto usato per la pulizia
{detergenti fortemente acidi a base clorata) o da inade-
guata manutenzione.

Le ns. apparecchiature sono costruite con due tipi di

acciato inossidabile:

« Acciato inox AISI 304 {tipo 18/1G) per i rivestimenti
esterni, piani superiori, vasche, recipienti di cottura,
lavelli, ece.

« Acciaio inox AIS| 430 - per particolari Interni sottoposti
ad elevate tempearature.

Per la pulizia e manutenzione delle parti costruite in
acciaio inossidabile, attenersi a quanto di seguito specj
ficato.

®
8.2 PULIZIA ORDINARIA GIORNALIERA \
Pulire accuratamente & con frequenzale s ICl, usan-
do uno straccio umido; si pud usare ac apone o i
comuni detersivi purché non cont abrasivi o

pio ipoclorito

sostanze a base di cloro, come
i acido muriatico),

di sadio (candeggina), l'acido
o altre soluzioni: questi pro arrodono in brey
tempo ed in_ modo irreversibiga ciaio inox. Per la

zia dei pavimenti posths |& apparecchiature 1l
vicinanze, non usar do pitt assoluto j

scpra elencati, per gy he i vapori 0 evential e
possano produrre s

iaio analoghi effettGlistryhvi.
Strofinare solo ed unicamente nel sen@t atinatu-

r acquare di abbondantement qua pura
ed asciugére a atamente. Non usare Wai getti d'ac-

qua pel rovocare infiltrazioni ?Darﬁ interne.
Macchie di cibo o residui j itk lavare con acqua
calda, ptima che induriscaée esidui sono gia indu-
riti, usare acqua e sapgag Wgtergenti non clorati, ser-
vendosi eventualmenty W2 spatola in legno o pagliet-
ta fine di acciaio i afquare ed asciugare bene.

Incostazioni cal / i depositi di calcare sui fondi di
vasche, pentole, ecc., devono essere eliminati usgndo
prodotti disincrostanti in commercio, attenendosi alle
relative istruzioni.

Rigature: se si provocano dei gr_afﬁ e;u!le_superfiqi, fé
necessario levigarli usando lana di acciaio inox _fmisst-
ma, o spugnette abrasive di materiale sintetico fibroso,
strofinando nel senso della satinatura; sciacquare bene

se :% atinaturae facendqa
fia%uperﬁcie; sciacquaré\ &4

ed asciugare. Per la pulizia deli'acciaio inox non usare
mati paglietta di ferro o lasciarvela appoggiata sopra, in
quanto depositi ferrosi molto piccoli potrebbero rimanere
sulle superfici e provocare formazione di ruggine per
contaminazione.

Macchie di ruggine: le tubazioni degli impianti di eroga-
zione acqua che alimentano le pentole, i lavatoi, le cuci-
ne, ecc. cedono inevitabiimente della ruggine disciolta
nell'acqua, seprattutto negli impianti di nuova installazio-
ne o aprendo i rubinettl dopo un certo periodo di inatti-
vita. Bisogna evitare assclutamente che questi depositj
ferrosi rimangano stagnanti sull'acciaio inossidaBile,
perché producono fenomeni di corrosione per contaai
nazione. & sempre quindi consigliabile che gli inipianti
stessi vengano faiti costruire con tubazioni dcCurata-
mente zincate & che ad ogni inizio delle off&aZioni si
lasci scorrere a lungo {'acqua finché esce limpida.

Per togliere quelle macchie di ru?we che eventualmen-
te si fosserc formate, usare prodetti adatti allo scopo
interpellando le ditte che producono detergenti per uso %

industriale; dopo t'applicazione sciacquare abbondan :
mente con acqua pura, neutralizzando poi la sua azj

con un detergente alcalino, normalmente usato 4
pulizia delle attrezzature, o con un prodotto sHeBlico -
appositamente idoneo alle scopo.

Bruniture deil'acciaio: per eliminare ev aki
deli'acciaio caae da bruciature, o mace

calore, % di acciaio inox méry
in gom \ asiva, strofinandg
One a non graf-

y5ciugare accurata-

ovute al
, O saponefte

]

.3 PRECAUZIONI D@TE L'Uso
Salse e condimeRtu®i recipienti in acciaio inox che
vengono utilizzati [%ntenere ingredienti notoriamente
acidi {acetq_sale, Bucco di limone, pomodoro, ecc.)
devono ess curatamente favatl per togliere ogni
residuogln pafticolar modo occorre evitare che soluzioni
salate*eV@gorino, essichino, o rimangano stagnanti sulla
supgglicie dell'acciaio inossidabile.
el tole non adoperare mai sale grosso da cucina
che, Yessendo troppo pesante, si depositerebbe sul
do senza sciogliersi completamente e che, a lungo
ndare, pud dare origine nei punti di contatto a fenomeni
di corrosione.
Si consiglia pertanto di metterlo nelle pentole in pezzatu-
ra fine e con acqua in ebollizions, oppure scioglierlo in
un recipiente a parte; non metterle assolutamente nelle
pentole in acqua fredda o addirittura senz'acqua. Le
pentole, le vasche dei bagnomaria, i lavelli, ecc. quando
non vengono usati, devono rimanere preferibilmente
scoperti.

8.4 PROTEZIONE DELL'ACCIAIO INOX

Dovendo lasciare le apparecchiature inattive per un
certo periodo di tempo, dopo avere eseguito la pulizia
delle supertici esterne in acciaio inox, quando sono bene
asciutte devono essere protette con un velo di olio di
vaselina o meglio ancora con prodotti che si trovano nor-
malmente in commercio. Questi, oltre ad uniformare l'a-
spetto dell'acciaio e a conferirgli brillantezza, evitano la
penetrazione di umiditad e sporcizia, cause anch'esse di
corrosione.

Tali prodotti, costituiti essenzialmente dalla miscela di
sostanze oleose e detergenti, sono ora disponibili anche
in bombolette spray, di facite e pratica applicazione.
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA'  GELIJKVORMIGHEIDS VERKLARING
DECLARATION OF CONFORMITY OVERENSSTEMMELSESERKLARING
KONFORMITATSERKLARUNG FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE
DECLARATION DE CONFORMITE  YHDENMUKAISUUSVAKUUTUS
DECLARACION DE CONFORMIDAD  AHAQSH SYMMOPOQSHE
DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

T Il sottoscrito, desigralo a legale rappresentante dolla Angelo Po GC. tpa, &% Homana Sud, 95 - CARPi (MO) - haly, dichiara che i prodoti sottoelencati, costruii per:
GB The undersigned, an authorized officer of Angelo Po G.C. spa, &/s Romana Sud, 90 - CARPI {MO) - haly, hereby dechares that tha products Hsted hereunder manulaciured for:
DE Der Unterzeichner, rechilicher Vertreter der Angelo Po G.C. spa, ss Romana Sud, 80 - CARPI (MOC) - Haly, erklant, da_ die nachstehend beschriebenen Produkte, realisied for;
FR Je soussigné, représentant légal césiond Angelo Po GC, spa, s Romana Sud, 90 - CARPl (MOj - Haly, déclere que le produits énumérés chapres, téalisés pour:
ES  El suscrito, nombrado representarte legal de la Argelo Po G.L, spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - ftaly, declara que los productos indicados a continvacién, realizados para:
PT O ehaixo assinado, designado legal represeniante da Angelo Po G.C. spa, sfs Romana Sud, 90 - CARPI {M0) - haly, deciara que os prodites abaixe indicados, produzidos para:
NL  Ondergetekende, aangewezen als wetlelii vertegenwoardiger van de firma Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI {MO) - haly, verxlaart dat de hismavoigende produklen{veryaardigd voar:
DK Undertegnede, juridisk fuldmegliy for Angelo Po GC. spa, o5 Romana Sud, 80 - CABPI (MO} - haly fosikrer at produktarne som listes fiedlenioy, “femstilles  for:
SE Undedecknad, juridiski ombud f&r Angsio Po GC. spa, /s Romana Sud, 80 - CARP| (MO} - haly, forsdhrar at de produkier som fartecknasghetian” tilverkade fox:
FI  Alekijoitanut, Angelo Po GO. spa, ¢s Romana Sud, 90 - GARPI {M0) - haly, jurdines edusigja, vakuutiza ettd aflamainiiut tfuottest o2 on valmistety:
GR O xowwdev OTOEWEVSs voJEoo EkTpsoemes ma Angel Po GG, spa, ss Romana Sud, %0 - CARPI (MO} - lialy, dniave on TOPEKOTO TOGdvIl, KOTRGREVOTIEND ot

O

. FC181 |oolanceLd Po rwmmem s | C€ o |B, | 968075970@2] I11122H3+

44612 Cargi (HD) - 1T
626~

{l62s-2oubar 11 Sebar] 190 [1.9003/h JGT10-tnbor [5.oubar [1860 8. 65a3/h]
[o3e-o0abar [ [18k JLATKg/n ]l 1Tt

[t [ [18 [1.9%Ke/h][ L T
IT Sono conformi a quanto prescritte dalle seguenti direstive; -~ @ \

GBAre in  compliance  with  the . following directives:’
DE Mit den Vorschrifien konform sind, die in den folgenden Richtlinien: -
FR Sont conformes aux prescriptions des directives suivanm 1/

ES Respetan las prescripciones contenidas en las siguientes direcy]
PT Estio em conformidade com as prescrigbes das seguintes dig
MNi. Conform de voorschriften ziin ven de wolgende _si
DK Er i overensstemmelse med vilkirene | fal@ente 4di®kiv:
SE Ar i GSverensstimmelse med vilkoren | K direktiv;

93/68

603351
0335-2-42

35-2-46

EN203-2
EN437

mas:

Fl Noudattavat allamainitun direl ehtoja
GR Ewor ovpgove pe 1o oor xefopiiouy e aketm  odnnes:
IT E dale seguenti nomey &

GB And with the following standarx

DE Und Normen .

FR Et des normes _ cj

ES Y _en las siguien

PT E  das  seguint %

NL En van de volg normen: \ B

DK it falgende tovkrav: i
SE t " 5] lagkray: ;
Fl Seké: nittuja lakivaatimuksia; ;
GR Km ekno m\'oww\ e
IT E. I gpplicaziod a quanto  prev dafie Tdrenive cilate, sono sSiate dotte & marcatra GE ed & stalo pradisposo  un  adeguate  fasdcolo tecrico presso la  ns.  sede,
GB A, pursvart of the above hona actives, e CE mak has been appled. Furthermore, adeguate technical matedial has been prepared and s avalablo fom our ofices.
DE  Undda slain Ubsreinstimeung mit dfin itert det obanganannten Richtinien mit dsm CE-Zsichen versshen sind und da_ K Sie ein angemassones technischas Haft erstelft wurds, das bel Uns in Sar Fima zur VerRigung stehil..
FR En applicaton das firoctive® citdes, is porient Ia marqus CE at i dossier Technique st deposé da nors sidga,
ES Y, conlorms con o avsto fas ciladas  Grectivas, han recibido la marca CE  Existe asimismo n especificc  frospeclo  téenico  relativo dispontle  en  nuesta  seds,
PT E em apiagto doouanto 3 provisto pelas releidas  deectivas, receboram a3 marca CE, tendo sido preparade um  fsciculd  ldcrico adequade  disponivel N2 nossa sede,
NL  En iIn tospassing wvan palingen  van de gencemde richdjnen zin voorzien ven OF mwkeng en uiigerust mel esn % ons kamoor verkijgbaar geschikt techrische  boska,
DK | .henhoid 8 vikdrene | ovennmwnte diekiiv har viksomheden loresiiet GE markning  al  produkteme  samvedigering al en udforig  fekmisk beskrivelse, som kan fndes hos s
SE | orlighel med witkoren | ovanrdmnda  direkiv  har {orelaget ombesdjt CE  madning av produkiema samt redigering av en uwidrig  teknisk  beskiwaing som  Aterfiws  hos  oss.
Fl Yiamainitum direktivin  chiojen Tukaisast yilys  on holtanut  totteiden  CE merkinndi seki  muckannul taydelista teknisia kovausta, joka on Hloissamm.
GR Ko, no cegoppom v ooov  wodopfoov o moponove  obfped  opow W ppwa XE km mepxn e komeldnio wpaxo gullable  nov Sumbenm  ompy tSoa  nao.

Giovanni,Allesina
)
<

Carpi, 01.10.95 Wi

3985581



