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REGULATIONS

2. AND STANDARDS

PRESCRIZIONI

2. E NORME .

Any licences and permits prescribed (fitness,
work authorisation, etc.) must be applied for and
obtained beforehand.

The services and the appliances must be in-
stalled by qualified persons authorised to issue
a conformity certificate according to current
standards.

Licenze e permessi prescritli (agibilila, auto-
rizzazione ai lavori, ecc.) devono essere ri-
chiesli ed oftenuli preveniivamente.

Gli impianti tecnologici e linstallazione degli
apparecchi devono essere effetfuale da per-
sonale professionalmente gualificato, autoriz-
zato a rilasciare certificato di conformita e ri-

spondenza alle norme in vigore.

2.1 Buildings and work environment

All laws, standards and regulations in force on
the installation site must be observed,
regarding:

= correct work station illumination;

= safety at work and accident prevention regu-
lations;

= signs indicating obligation or prohibition;
= hygieng;

= work areas and partitions for reasons of hy-
giene;

« fire prevention;
= ventilation;

e reduced emissions of atmospheric pollu-
tants.

2.1 Fabbricati e ambienti di lavoro

Devono essere rispettale futte le leggi, norme,
direttive in vigore nel fuogo di installazione, ri-
guardanti:

= Corretta illuminazione dei posti di la go;

¢ Sicurezza sul lavoro, antinfortuni-
stica;

« Segnali indicatori, d'obbligo o di
divieto; ’

= lgiene;

e Zone di lavorazi separazio-
ne dei percor‘sx 'gienici;

° Aniince d&o ]
= VYen \ \\}
to atmosferico.

e F, ni a ridotto inquin,

2.2 Services and installation

All laws, standards and regulations in for X
the installation site must be obs \

regarding: 0
3,6&
Z

sal;

= gas and flues;
e electricity;

e waler, steam;

¢ drains and was
« forced ventilation/extraction; @\

ealrif 2 and air conditioning‘

@a, vapore;
&

2 Impianti e inst ione
Devono essere ri%tare tutte le leggi, norme, direffive

in vigore nel(l{c; ‘f stalfazione, riguardanti:
*Gase c:ﬁne ft¥narie;

A

. E;%Ha‘,’s

carichi e smaltimento di rifiuti;
« Venlilazione/aspirazione forzala;

» Immissione aria ed eveniuale
trattamento.

for the installation del Manuale B, sono indica-
pliance are i in  te le principali norme specifi-
point 3.1, § che da seguire per installare
Manual B. l'apparecchio.

y ' '
The main specific sr@ Al paragrafo 3.1, Sezione 1

2.3 Liability

The installation must be carried out and certi-
fied according to current standards.

THE MANUFACTURER DQOES NOT AC-
CEPT ANY LIABILITY DERIVING FROM iN-
CORRECT INSTALLATION OR USE.

2.3 Responsabilita

L'insiallazione dovra essere effettuata e certificata in confor-
mita alle normative vigerii.

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA' DE-
RIVANTE DA INSTALLAZIONE O UTILIZZAZIONE NON
CORRETTE.
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¥ 3. INSTALLATION

3. INSTALLAZIONE

3.1 Preliminary operations

Make sure the ap-
pliance is supplied com-
plete and has not been
damaged in transit.

3.7 Prefiminari

Assicurarsi- dellintegrita
dell'apparecchio e

della mancanza di dan-
ni dovuti al trasporto

Remove protective films
and adhesive labels.

Togliere le peilicole protetiive e le targheite
in carta gommalia.

This  operaton may
cause disagreeable but
harmless shocks (sia-
2 tic electricity).
This problem can be
reduced or elimi-
nated by keeping
one hand con-
stantly in contact with the eguipment
or by earthing the outer wrapping.

Quesla operazione pud pro-
vocare scosse fastidiose, an-
che se non pericolose (elel-
tricita statica).
L'inconveniente si riduce o si
elimina manfenendo una
mano sempre a confatto con
l'apparecchio o collegando a
terra l'involucro esterno.

Immediately eliminate all traces of
adhesive with petrol. Do not use ag-
gressive solvents to clean plastic
parts.

Eliminare subito eventuali
tracce di collante con benzi-
ha o altri solventi non ag-
gressivi per le parli in plastica.

3.2 Levelling

3.2 Livellamento

N\

J AT ]

3.3 Installation ef modular applia

"Installa
Inst (1

a parete

ong perimeter walls

2

3.3 lnsta"a di appérecchi di tipo modulare

Installation in islands.
Installazione a centro locale.

IS

the distances indicated in the in-
ion charts, Manual B, Section 1.

Rispettare le distanze eventualmente indicate sulla
scheda di installazione, Manuale B, Sezione 1.

Se esistono accessori di congiunzione tra varf ap-

Hhere fo any instructions regarding ac-
cessories for the interconnnection of ap-
pliances or for fixing to the floor or wall.

parecchi o df fissaggio a ferra o a parefe, altencrsi
alle relative istruzioni.

Apparecchi da mezzo modulo installati singo-
farmente: devono essere fissali al pavimento
per evitarne il ribaltamento (vedere istruzioni
specifiche nella Sezione 1 del Manuale B).

Half-module appliances installed in stand-
, alone configuration must be fastened to the
floor to prevent overturning (see specific in-
structions, Manual B, Section 1)




4.1 Test gas

1) Gastype and supply
pressure
2} injector pressure

4.1 Gas di collaudo

000

Modet XXX I

[C€ s ryse A | Mate, XXXXXXXXXX] do 11 203+

3) Rated capacity

| GB

4) Gas consumptien

TG 10 Bm] | chw|, W] mh 50
TE120Bmalf , moar[] 0] it B Q20,20 mbar
T Fan b/ oo lf, WY ] wih B0 o
fira L ré
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L

mih

T [0mvaL [0 Hz |

[GB150 poar [0 mur| kW]
w | oovanfso nz[ | w]

kah | 5) Test gas indicaior

1) Tipo di gas e pressiong
di alimenlazione

Z

ddd & o

3 Check the data plate to make sure that the
appliance has been tested for the type of gas
with which it is to be operated; if not,

> conversion

operation and alter the data plate according
to the new gas type following the instructions

_proceed with

b

the

given in Manual B, Section 1.

2} Pressione aligello
3) Pofenza nominale

)

Controlla- ;j ffj’.'sﬁf”ﬂgﬁ's g
TG,

re sulla tar- |7 e oo

ga delle

me indicato nel Manuale B, Sezionel.

caratteristiche se l'apparecchio é collaudato per if ipo &l
gas disponibile, altrimenti effettuare la trasforma-
zione e modificare l'indicazione sulfa targa sléssa co-

4.2 Gas pressure

Always check the pressure of the gas supply. For
this purpose, use the pressure test outlet provided
on the appliance, following procedure outlined in

Section 1 of Manuai B.

4.2 Pressione del gas
Conlroflare sempre la pressione

ta nella Sezione 1 del Manuale B.

[’ gas di alimentazio-
ne; allo scopo é possibile utilizzare la presa di pressione
prevista sull'apparecchio, seguendo la procedura spiega;

4.3 Gas connection

I For the exact position and size of the

4.3 Allacciamenito gas

connections, consult the gas connection

Rifevare la posizione e le quote degli attacch%@fc -

y Se-

chart enclosed in Manual B, Section 1.

zione 1. N/

=y

Make the connections
standards and use the
materials prescribed.

according to
fittings and

Effettuare #

723, utilizzandq,

A shut-off valve (of a type
ciearly showing the OPEN
and CLOSED positions)
must always be installed
upstream of the appliance in
an easlly accessible posi:
tion. Do not use typ

with removable keys.

a monte
dell'ap, un rubinetto di

interce di costruzione
tale %rmen‘ere la rapida in-
i ne del suo slatd
A O/CHIUSO e in posizion
e faliimente accessibilg. {
Escludere i tipi a &e
asportabile.

A fitting allowing for the disconnection of t
must be instalied downstream of th

liance
-off valve.

da tecnica di allacciamento inclusa nel Ma&

menti secondo §

Un ra cordtger poter staccare I'apparecchio va previ-
stoa be del rubinetio.

N

4.4 Precautions

Walls with inflammableéghes
Pareli con rivesti @ lammabile
i he finish or pro-

S El

con-

' dmpexpert to
termine a $o-
n in accor-

ance with fire
prevention regu-

P RCETTCTTEEL .,_-‘..c
fpau hua 3

- pes 2

1

L v

lations.

¥
]
[l
]
'
+
t
1
]
'

% &’
o b profegger- &
n pannelli in- @

lare le distanze in-
dicate nella sche- §
da fecnica (ma- [
nuale B, sez. 1), |
nel dubbio consul-
tare uno speciali-
sta per le soluzioni
da adottare nel ri-
spetto delle norme
antincendio.

\ .
N 4.4 Precauzioni

Walls with recesses or shelving
Pareti con nicchie o scaffalalure

W rivesti-

bustibili: rispet- §

8 Never

 mai la regolare
'Y¥} evacuazione dei
B 0as combusti

e interpose
I any obstruction
| to the evacuation
w of combustion
products.

4.5 Inspection and testing of the
gas supply system

Check the system in accordance with
current regulations following the indicated
procedures. The regulations also indicate
how to locate any leaks.

NEVER USE FLAMES TO TRACE LEAKS!

4.5 Controilo tenuta dell'impianio gas

Verificare la lenuta dellimpianto come prescritto
dalle norme vigenti e seguendo le modalila indi-
cale; le norme stesse indicano anche come

procedere per la ricerca di eventuali perdite.

PER RICERCARE PERDITE NON USARE

FIAMME!
wd -

s



[ 5. ELECTRICITY

5. ELETTRICITA'

5.1 Operating voltage

{gas and eleciricity) -

5.4 Tensione di funzieonamenio

apparecchi misti (gas ed eletiricita)

wod MGE O 2mee. C€ost Tipo A Maty, 98185497010 cm il 2H3+ GB
GI10-B o | 5,8 | 11 kW] 284 ) ¥ 3 a1, .
(120w 5.5 |11 07| 2,5 mit| 520-20 moar | X [11 2 [1.16 ' [230¥ 1150 He [100 W et '
G140-8 wnar 16,5 mi: [11 &0 | 2,86 mh 50 mbar mhar L 400V3N {50 HZ 400N [50 Hz 400 W)
T TOE e OO0 grsmaper | (€ g5 ogiB54g7002  IPX5. IT
Zaovia~ | A |50Hz | kW Pes i
400V3N~ | A | S0HZ | KW [ |

g3 Check the data plate to make sure the
operating voltage and frequency of the
appliance correspond to those of
mains supply.

U35 If an appliance can be converted to a dif-
ferent voltage, carefully follow the in-
structions indicated in Manual B, Sec-
tion 1, and alter the data plate accord-

ingly.

Controllaré sulla targa caratteristiche che la gehsione e la fre-
quenza di funzionamento dell'apparecchie, €0rrispondano a
quelle di rete.

Se per un apparecchio é prevista ia pdssibinta di effettuare 1a |
sformazione a una lensione dillérsa, segiire scru- ‘
polosamente la procedura indicafe nel ifanua-
ie B, Sezione 1, e modificare lindicazione
sulla targa caratteristiche.

5.2 Safety devices

[ Check that the electrical instaltation con-
forms to the applicable standards and
that ali the prescribed protection and
safety devices are installed.

i3> The appliance must be connected
to earth in accordance with current
standards.

5.2 Dispositivi di sicurezza

Verificare la conformita a norme dellimg ~
pianta elettrico e che siano stai ins
dispos fey-

a ferra
norme

“Where prescribed, connect the @

_pliance to the equipotential bg
ing  circuit. using the  terysi
marked with this symbol..

\

itivi di protezione e
rezz &rﬁtﬁ.
*

E' atorio il colle @
% le modalita pre\% o

S g@ento equipoten:
Mecchi in cui é richie-
‘ ppositi morsetti con-' |
o9n questo simbolo. .~

5.3 Electrical connegi

Always insia in switch with
thermal-ma, circuit breaker

upstrea appliance so th

it can ®plated from the re M
the e 1 system.
crupulously to t el
in

(IS2Y .
n the technical
wiring diagra in-
anual

j m %
| eructions containe@yl

| B, Section 1.

| > Use connection s with suit-
; able insulagion (HO5 RN-F or bet-

ter) apd adequate cross-
sectio% a in accordance with

A
\
£ Y
Y

cur, si@pdards.

% he current absorption indi-
%a on the data plate to deter-

a¢ the cross-sectional area of
he supply cable.

5

U35 Appliances are generally connec-
ted to the supply by way of termi-
nal blocks. For appliances which
are to be connected with plugs,
use components of approved
guality.

liacciamento elettrico

w‘al‘are sempre un inferruttore generale

oh sganciatore magnelotermico a monte
¥ . ;
Heli'apparecchio per poterlo isolare dal re-
sto dell'impianto.

Seguire scrupolosamente le indicazioni del-
la scheda tecnica, dello schema elettrico e
delle istruzioni contenute nel Manuaie 8,
Sezione 1.

Usare cavi di collegamento con ca- ——#
ratteristiche di isolamento non inferiore al tipo HO5
RN-F e di sezione adeguala secondo e norme.

Per determinare la sezione del cavo rilevare .

assorbimento sulla targa delle caratteristiche.
[T

i

gati in modo fisso lramite morsettiera;
per quegli apparecchi in cui si deve

usare una spina, utilizzare componan-

ti di qualita approvati dalfe norme.

-5-




HOT AND
COLD WATER

&. ACQUA CALDA E FREDDA

6.1 Water pressure

Make sure the water pressure
lies within the limits indicated in
the instruction manual of the ap-
pliance.

Too low a pressure may impair
performance (dishwashing ma-
chines, mixed stoves, pasta-
cookers, eic.) On the other hand,
too high a pressure, in addition to
increasing water consumption,
may also cause damage to sole-
noid valves or other conirol com-
ponents.

6.1 Pressione idrica

Verificare che la pressioc-
ne sia compresa nei fimi-
ti di ulitizzo indicati sul
manuale istruzioni
dell'apparecchio.

Pressioni troppo basse
possono provocare  un
decadimento di prestazioni (lavastoviglie, for-
ni misti, cuocipasta, ecc.); viceversa una
pressione troppo alla, oltre a comportare un
aumento nei consumi, pud provocare danni
ad eventuali elettrovalvole o ad altri organi di
controllo.

the pressure.

If the pressure is too low:

install a device {o increase

Se Ia pressione € in-
feriore:

Installare un dispositivo di
aumento della pressione,

Se Ia pressione € superiore:

If the pressure is too high:

Check the instruction manual
to see whether the appliance
is already equipped with a
pressure regulator; if not,
have one installed and adjust
Lthe pressure accordingly.

Controllare sui man istruzioni
deif'apparecchio ia incorpo-
rato un riduttox ressione, altri-

menti installgr 0 ed effetiua-
re 'opportulg azione.

6.2 Water connection

Always install a stop-valve up-
stream of the appliance.

Downstream of the stop-cock, in-
stall appropriate fittings for easy
disconnection of the appliance and
filters which can easily be inspec-
{ed and cleaned.

Use materials, seals and
approved according to ap
standards.. Use suitabl

which have «prope d in
order 1o prevent th e of iron
oxides into the w these can
alter the taste of od and mark
stainless steel)

6.3 W - freatment

The ki water supply,

element in many types ol

refully con-

quality must therefo

trofled.

Great care mn:ﬁt b’ ken to prevent
{AKIn

corrosion (bo
chemical) by g whatever

usgd a@%antly
for preparation and washingeiSWlso a basic
ki

g and its

sical and electro-

egio

Installare S Are a monte dell'a
un rubinetieud intercetiazione. \
* 1 . . .
W opportuni raccordi oter. facil-

fe,
collegare l'app;q;& valle del
)

effo di interceftazi installare dei fittri
iimente ispezionabili e pWbili.
tilizzare materiadi, izioni e rac-

idonee e Lna- @m - -

menie in mo-
do cedano
af §g wssidi di ferro (che provocano

i al sapore dei cibi e macchie
iaio inox).

cordi approvajigdaliey nor-
me; usare amm
ita

6.2 Traitamento delie acqgue

L'acqua in cucina, usata abbon-
dantemente nei processi di prepa-
razione e lavaggio, é anche ele-
mento basilare in molti tipi di cottu-
ra; occorre percio prestare molta
attenzione alfa sua quaita.

Particolare cura va rivolia alla prevenzione delle

mea-  .orrosioni (sia fisiche che elettrochimiche) adot-

sures are necessary according to the
case, i.e. by avoiding the use of differ-
ent metals for pipes and fittings, ca-
thodic protection, slag-free soldered
joints, air vent devices, pH correction
devices, eic..

Make sure the water hardness is within the
lirits indicated in Manual B (appliance
manual). If necessary, install a suitable
waler softener.

tando di volta in volta gli accorgimenti necessa-
ri- materiali metallici omogenei, protezione caio-
dica, saldature senza scorie, sfiati dell'aria, di-
spositivi di correzione del Ph, ecc.

Verificare che la durezza dellacqua sia
compresa nei limiti di utilizzo indicati nel
Manuale B (manuale dellapparecchio);
se necessario, installare un idoneo addol-
cifore.

6




7. STEAM

7. VAPORE

N.B.. The following indications do not
concern appliances with internal
steam generation, for which connec-
tion to the water mains is sufficient.

N.B.: le seqguenti indicazioni non si applicano
agli apparecchi a vapore con generazione inter-
na, per i quali basta l'allacciamento alla rete
idrica.

7.1 Steam delivery

33" Install a steam shut-off valve up-
stream of the appliance; down-
stream of the shutl-off valve, install a
filter which can be easily inspected
and cleaned and approgriate fittings
allowing for easy disconnection of
the appliance whenever necessary.

B35 The steam system must be sized ac-
cording to the length and hourly ca-
pacity of the appliances suppiied
(check consumption on the techni-
cal chart in Manual B, Section 1).

=¥ The system must be constructed
in a-:workmaniike manner, with
pipes insulated to prevent conden-
sation. Suitable traps or other con-
densate drainage systems must
be installed in the lowest points of
the system, upstream of the user
appliances.

<5 Install suitable expansion joints in
long pipe sections.

0~ Thermostatic vaives must be in-
stalled in appropriate positions for

7.1 Mandafa vapore

Instaliare una valvela di infercettazione vapore a
monte delfapparecchio; a valle di questa installare
un filro facilmente ispezionabile e pulibile e oppor-
tuni raccordi per poter faciimente scollegare f'appa-
recchio in caso di necessita.

Dimensionare fim-
pianto in base alla
lunghezza e alla por-
fata oraria degli appa-
recchi da alimentare {ve-
dere consumi su scheda Pl | I
tecnica, Manuale B, Sez. 1). e 4

L'impianto dovra essere coslruito a - @
regola d'arte e con tubazioni rivesti-

te e coibenlate in modo da evitare la
condensazione; nei punti pit bassi,

a monte degli utifizzatori, dovranno a .
essere installati gli appositi sifoni o ?ﬁ{a'pa?e
altri disposith&r fo spurgo della o scaricalore

densa.
con ‘\
Nei n@h/Sitraiti prevedere
giurm lazione. \ f._.l l:J(
ere nelle posizfoni%pﬁune le
vole termostatich

. ; =) o sttato auto- VA
automatic venting. Omaﬁco dell'aria. Nl

IS5 The pressure supplied to the ﬁ
Pi

pliance must not exceed ghe

scribed operating press ther-
wise a pressure reguia t be
instalted.

La pressione aﬂ‘%atore non deve superare if
valore di fuiziona ento prescritfo, altrimenti pre-

vedere un ri e.
Y

7.2 Condensate 0$ &7.%0:1:0 condensa
_ . AR
25" The cond & utlet from the a wuscira defla condensa dall'apparecchio deve essere collega-

pliance r% connected to a

press in of the mecham
i tic or thermodyna
(n pplied with the a% .

choosing the t rain,

sider the followingyf loca-

tion, pressure, flo er ham-
ner, etc..

I35~ The sectio of%between the ap-
pliance an% rain should not be
insulat n Wrder to promote con-
dengal and prevent re-evapo-

i ake suitable measures to

he pipe being filled with air

the drain is not equipped with a
filter, one must be insialled up-
siream from the drain (or alternai-
ively, install an waste-collection trap
which can be easily inspected).

- 0¥ The drain pipe must have a suitable fall
: and must be free from back-pressure.

ta ad uno scaricatore per bassa pressione di tipo meccanico,
fermostatico o termodinamico (non compreso nelfapparec-
chio); per la scelfa del tipo tenere in considerazione i vari fatto-
ri influenzanti: ubicazione, pressione, poriala, colpi dariefe,
ecc. '

Il iratto tra V'apparecchio e lo scarica-
tore non dovra essere isolato per
favorire la condensazione e pre-
venire la rievaporazione. Adot-
fare gli accorgimenti afti a
prevenire tinvaso di vapore
o di aria.

l CONDENSATE DRAIN |

Se lo scaricatore non é SCARICATORE
14

provvisio di filtro, dovra es-
serne installato uno a mon-
le di esso (o in alternativa
un pozzo di raccolfa delle
impurita ispezionabile).

It tubo di scarico dovra essere in
pendenza e non dovra averg con-
fropressioni.

TRAP
POZZ0 Di RACCOLTA

T



] g_ VENTILATION AND COMBUSTION g VENTILAZIONE DEI LOCALI

PRODUCT EXHAUST E SCARICO FUMI
3hserve current regulations, Osservare prescrizioni, norme e leggi in
itandards and laws. vigore.

8.1 Natural ventilaticn 8.1 Ventilazione naturale
In the kitchen in which the ap- Nel locale in cui é instaliato 'apparecchio deve
pliance is installed, there must be a poter affluire tanta aria quanta ne viene richie-
T sufficient air flow to sta dalla regolare combustione del gas e dal
satisfy the require- necessario ricambio d'aria def locale
ments for both stasso
combustion air and )
ventilation of the Le prese di immissione aria, protet-
kitchen itself. te da griglie, devono essere op-
portunamente  dimensiona-
o ) te e collocate in modo da
The air intet vents, protected by gril- non essere oslruife,
les, must be of suitable size and lo- anche parzial-
cated where they will not be obstruc- mente.
ted, even partially.

: - N
8.2 Expulsion of combustion products 8.2 Scarico prodotii ea combustione \
*

by means of exhaust hoods connected to  tramite cappe ad un camino g naturale di sicura

Combustion products must be expelled Lo scarico dei pgoa; lla combustione % ere assicurato
an efficient natural-draught flue or, fail-  efficienza o %ncanza, meddi t‘é\q irazione forzaia.
fe 50

ing this, by means of forced extraction. N.B.: per ap chi di tipo A insiaWgli solio cappa ad aspira-
N.B.: for Type A appliances installed zione fo. e con polenza gl [periore a 35 kW, l'ali-
under a hood with forced exiraction menitazj el gas deve ess servita all'impianto di eva-
and with total heating capacity in ex- cuazj rzata.

cess of 35 kW, the gas supply must be Y

interlocked to the forced extraction oUfl &iffjente sisterna di aspirazjone richiede una accurata progetia-

sysiem. “ ne da parte di uno ialista abilitato ad eseguirlo rispettando
posizioni e le g&z < dicate dalle norme, nonche a rilasciare

An efficient ventilation system requig certificato di conl

careful planning by a qualified expert

must be designed in compliance e ['esirazioneg fo% evita anche che gli odori si propaghino
positions and distances indiagt the all'esternggdelia §ucina; se cid & giusto per evitare che gli odori in-
regulations; a conformity 0% m m adiacenti dove si consuma il pasto, é altrettanto
be issued.

9 SCOF relevare da questi
lo
Forced exiraciion %@ prevent smells

riz di ricambio; sara
from escaping fro
cent rooms. Whil# desirable 1o prev.
smells from pervadig dining areas, t

ust  vadanog

i

cura del progetlisia pre-
ired for kitichen ventilation m

un sistema apposito df
issione, eventualmen-
be drawn § these areas. Th e- .
signe: 2 veniilation systemyglst there- .
fore | provision for a ui’%air in- N — : /
take system, possibly wit Nn ftioning. e —

con aria traltata.
The spe direction
of the zai must be
calculdied s0 as not to
impair mbustion or

harm the health of kit-
chen operatives.

Velocita e direzione dell’aria
dovranno essere 1ali da non
disturbare la combustione e
nemmeno arrecare danno
alla salute degli operatori.




9. FLUES

9. CANNE FUMARIE

Observe current regulations, Osservare prescrizioni, norme e feggi in vi-

standards and laws

9.1 Exhaust flues

gore. f;

8.1 Condotti di evacuazione

=y It is extremely imporfant that E' della massima importanza che le canne fumatie

L

L

flues are sized in conformance
with the applicable regulations,
with adequate draught (check
with a vacuum gauge) and free
of restrictions in flueways or
draught contral dampers.

gz The pipe connecting the ap-

pliance and flue must have
curved fittings, with diameter no
smaller than that of the ap-
pliance outlet, and of the length
indicated in the technical chart
supplied with the appliance.

siano dimensionate nel rispetlo delle normative,
che abbiano un buon tiraggio
{verificare con un vacuomelro) e
che non abbiano strozzature o
serrande di regolazione. h

It condofto di collegamento ira
un apparecchio e la cannd
fumaria dovia avere
raccordi curvi, diameiro

non inferiore a quello di K

9.2 Appliances with type B

fume exhaust

=3 Ty[;e B gas appliances

must be connected to an
efficient natural draught
flue (for diameter and
length of fittings, see the
technical chart in $Sec-
tion 1, Manual B); itis
absolutely forbidden to
remove the anti-
downdraught devices
from exhaust flues so
equipped.

= For ail type B ap- q questi apparec-
c

pliances, regular cle

in accordance wit
rent local regulati

ing of the fume exh
ducts must be carrie&

uscita dell'apparecchio

e lunghezza come indi- I

cato nella scheda tecni- I 0
ca di quest'ultimo. L F

9.2 Apparecchi con scarico fumi tipo B @

Gli apparecchi a gas di tipo B vanno collegati ad un ¢ n tiraggio

naturafe di sicura efficienza (per diametro e lunghez cordi vede-

re sufla scheda tec-

nica delf'apparec-

chio, nella seziog

ne 1 del Manua-o

fe B) é asso,

mente vietal

minare il

vo antjve Ho

di tipo B é. rj—

dotti di sc fu-»
mi, secongo le
scrizioqf I&n vi-
gore, '\

N&

000000 O0

hiesta la puli
periodica dei gzb

i WAlternatively,  typ

pliances may be i
a forced exiraction d; in this

case, there igQo connection 1o
the flu % the anti-
down evice can be
omitt

@in this case, the gas

y musi be interlocked
with the forced extraction
ystem.

Adhere to the measuremenis
indicated in the technical chart
of the appiiance in Section 1
of Manual B.

in alternativa possono essere in-
staflati sotto una cappa ad aspi-
razione forzata, nel qual caso si
evita il collegamento alla canna
fumaria e puo essere omesso Il
dispositivo antivento.

N.B.: in questo caso l'alimen-
tazione del gas dovra essere
asservita all'impianto di estra-
zione forzata.

Rispettare le quote eventual-
mente indicate sulla scheda tec-
nica dellapparecchio, nella Se-
zione 1 del manuale B.

i1l




2 10. DRAINS

10. SCARICHI

490.41 Grids - floor drain - traps

The industrial .waste water pro-
duced in large kitchens must be
disposed of in accordance with
local regulations regarding its con-
veyance, treatment and dispersion
into the environment.

The kitchen must be equipped with
suitahle floor drains with traps near
the following appliances:

33" Boiling pans, tilting bratt
pans, pasta-cookers, eic.
{cooking area).

Cisterns, dishwashing ma-
chines, pan washing ma-
chines etc. (washing area).

Sinks, peeling machines,
vegetable-washers,  etc.
(preparation area).

Besides facilitating the
cleaning of equipment
and floors, the drains may
be necessary for the cot-
rect operation of the ap-
pliance itseff. The techni-
cal chart in Section 1

Questi dispositivi di scari-
co, oltre ad essere di algi
lio nella pulizia di apa
chiature e pavimenti,
no essera necessa,
funzionalita  d
chio stesso; 13u8

10.1 Grigliati - piletie - sifoni

Lo scarico delle acque di rifiuto industriali prodoite
nefle grandi cucine deve sottoslare afle norme loca-
li vigenti per quanto riguarda convogliamento, tratta-
menlo e dispersione nelf ambiente.

All'interno dei locali prevedere appropriati scarichi a pavimento sifonail
in prossimila dei seguenti apparecchi:

Pentiole, ribaltabili, cuo-

I T CIES
cipasia, ecc. et fof et o1t e [
(zona cotiura) ik o e Y| [ P s |

s o | (R e |

£ 1 03 L [ e ) P ) 1 ) 1 B

£ O O o ) [ ) i 0 [ [ 3

e O T ) s [ i ) T ) 3 [
vaSChE, ’aV&StOIﬂg"E, la- 0 o e S S D )
vapeniole, ecc. S e P e B [ R O G ) R

(zona lavaggio)

Lavelli, pelatori, la-
vaverdure, ecc.
(zona preparazione)

of manual B supplies
the necessary informa-
tion with the characteris-
tics of the various types.

nica nella®§ezio
del ma B ripor-
ta qu formazione

con tteristiche del
ti jesto.

&

ne-

10.2 Waste dispps ; 10.2 Smalt%gi"

Consult the Iocalxa—

fions regarding
cessity to provide!

casig
« masonry of melal grease ¢ po condensagras-
collection  lraps * which so ispezionabili in mura-
can be easily inspected; W o in metallo;
&

« tanks for the collectio
decantation, oxygeQ

Certain appliances re-
quire drains which are
connected to the outside
air. It is important to fol-
low ail the indications in
the technicai chart in
Section 1 of manual
B in order to prevent any
damage to the ap-
pliance.

=

Consultare
genti locglinel obbligo
di preve&, econdo i

decantazione, 0s-sigenaz-
ione, ecc.

tion of waste, efc
10.3 Ventilfe&/ iins 10.3 Scarichi ventilati

e vi-

cisterne di raccolia,

Alcuni apparecchi necessita-
no di scarico in comunicazio-
ne con l'atmosfera; é impor-
tante che vengano rispettale
tutte le indicazioni fornite sulla

scheda ltecnica, nella sezio- gradient

ne 1 del manuale B, per pendenza
evitare possibili danni alfappa-
recchio. max. length

lunghezza max. J&

-10 -
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[ 11. TESTING

11. COLLAUDI

IMPORTANT: all testing must be carried out by guali-
fied personnel in full compliance with applicable regu-
lations!

IMPORTANTE: tutti i collaudi devono essere effettuati d.
personale qualificaio e nel pieno rispetto delle norme vi
gentil

11.1 Tesling of service installations

¢ GAS SUPPLY SYSTEM: open doors and windows be-
fore testing and avoid sparks and naked flames. After
testing (with compressed air or inert gas), purge the
pipes.

« ELECTRICAL SYSTEM: check all components and the
operation of residual current devices and thermal-
magnetic circuit breakers, earthing circuils, insulation and
all other parts of the electrical system as prescribed.

= STEAM SYSTEM: check the operation of the steam
generator, control and safety devices, air vents, con-
densate drain traps and operating pressures.

= WATER SUPPLY - DRAINS: check the system for leaks
and that waste water is disposed of correctly.

« COMBUSTION GAS EXHAUST - VENTILATION: using a
vacuum gauge, check the draught of all flues and the cor-
rect ventilation. Check exhaust hoods and mechanical
extraction systems to ensure that there is no backup of
combustion gas and that the quantity and velocity of the
air flow do not cause air currents which could impair com-
bustion or harm the health of operatives.

11.1 Collaudo degli impianti

s IMPIANTO DEL GAS: va fatto aprendo porte e finestra e
evitando sciniille e fiamme libere; dopo il collaudo (con ari
compressa o gas inerti} spurgare le fubazioni. _

= IMPIANTO ELETTRICO: verificare i componenti, il corrett
intervento degli interruitori differenziali e magnetotermici, |
messe a terra, lisolarmento e gquanto altro prescritto.

= IMPIANTO VAPORE: verificare if funzionamento del genere
fore, deglf organi di comando e dei disposilivi ¢ sicurezza,
corretlo funzionamento degli sfiati dakia‘e degli scaricato
di condensa, le pressioni di esercizio.

e IMPIANTO IDRICO - SCARICHI: yetficare la fenuta e if co
refto smaltimento.

* EVACUAZIONE GAS COMBUSTI - AERAZIONE: y
con vacuomeiro if@8rretio liraggio di eventuali ¢
rie ed il corretto ricambio d'aria. Se sono presen

aspirafori meccanici verificare che non si igurgi
di gas combusti & che la portata e velocija 1d non pre
vochino correnti pericolose per la com per la sal

te degli operatori.

11.2 Testing of appliances

1) GAS APPLIANCES: open decors and windows and
avoid sparks or flames, and then check the following:
= the supply connection for leaks {with shut-off valve

* the gas supply corresponds to that indicated og t
data plate of the appliance (if necessary, c
the conversion of the appliance following the j
tions in Manual B, Section 1);

= correct ignition and combustion (blue fla

¢ gas pressure and flow rate at minim
imum capacity settings;

= operation of the safety device in
failure;

¢ correct operation of the thermeostats (i

ty thermostats). &\
ed to a different 1

gas type. £
ES: check equipot%;kbohding

2) ELECTRIC A
connections, % leakage (insulati comrol de-
vices, the c% peration of the ther {inciuding

all safety, stats), and current ormlion values.
N. ppliance has bee ed to a differ-
en e, change the indi%\ the data plate.

3) APPLIANCES: c operation of the ap-
pliances, air vents and tyQalves and their settings,

aam jackef water e umption values.
CTRIC APPLIANCES: see

OMBINED GAS AND
the relevant pointd e.

open and appliance turned off); - ‘\

N.B.: if the appliance is 6
of gas, apply a paint s e gas flow controlftd
vices and alter the ate to indicate 1 ew

11.2 Collaudo degli appare /g
1} APPARECCHI A GAS: april e e finestre, evitare scinlilh
© andiamme e verificare: %
tenuta dell'allaccia
aperto ed apparecch
¢ la corrispondenzg0g
cessario effe

B8Rk (con rubinetto di interceitaziom
% to);

@i utilizzo con quello di targa (se ne

Mirasformazione secondo le istruzioni r
poriate neigiiangdfe B, Sezione 1);

¢ |la regolare & icne e la combustione (flamma azzurra);

« la pre e la portata del gas al minimo e al massimo;

e int el dispositivo di sicurezza in case di mancanza ¢
@mm

e il to funzionamento dei termoslati (compresi eventua
telgnostati di sicurezza).

.- in caso di modifica del gas di collaudo sigiflar
con vernice i dispositivi di regolazione della portata gz
e modificare l'indicazione sulla targa caratteristiche.

2) APPARECCH! ELETTRICI: verificare il collegamento equipt
tenziale, I'assenza di dispersioni (isolamento), | dispositivi ¢
controfio, il correfto intervento def termostati {compresi eventis
Ii termostali di sicurezza), gii assorbimenti.

N.B.: in caso di irasformazione a una tensione diversa d
quella di collaudo modificare I'indicazione sulfla targa c:
ratieristiche.

3) APPARECCHI A VAPORE: verificare il funzionamenio deg
apparecchi, delle valvole di sfiato e di sicurezza e relative far:
ture, i livelli nefle intercapedini, i consumi.

4) APPARECCHI MISTI: vedere | punti precedenti appropriati.

11.3 Final i‘gns - User training ‘
1} REA QLE ANY PARTS BREMOVED FOR TEST-
ING .
2) ANY MATERIALS OR EQUIPMENT

LEFT"OVER FROM THE INSTALLATION.
3} N THE APPLIANCE AND PREPARE IT FOR USE.

4} CHECK THERE ARE NO HAZARDS FOR THE USER.

5) INSTRUCT THE FINAL USER ON THE OPERATION
OF THE APPLIANCE AND ON THE SAFETY RULES
TO BE OBSERVED.

6) CONSIGN THE MANUALS SUPPLIED WITH THE AP-
PLIANCE TO THE USER AND ADVISE THE LATTER
TO KEEP THEM IN SAFE PLACE WHERE THEY ARE
READILY AVAILABLE FOR CONSUL.TATION.

-11 -

11.3 Operazioni finali - Addestramento utenie

1) RIMONTARE TUTTE LE PARTI EVENTUALMENTE ASPOF
TATE PER IL COLLAUDO

2} RIMUOVERE EVENTUALI DETRIT! E MATERIALI AVANZA
TI DALLINSTALLAZIONE

3} PULIRE GLI APPARECCHI ED APPRONTARLI ALL'USO

4} CONTROLLARE CHE NON SUSSISTANO PERICOLI PER
L'UTILIZZATORE.

5} ISTRUIRE L'UTILIZZATORE FINALE SUL FUNZIONAMEN-
TO DELL'APPARECCHIO E SULLE MISURE DI SICUREZ-
ZA DA RISPETTARE.

&) CONSEGNARE ALL'UTILIZZATORE | MANUALI IN DOTAZIC
NE AGLI APPARECCHI CON LA RACCOMANDAZIONE DI CO!
SERVARLI SEMPRE E DI CONSULTARLI ALL'CCCORRENZA.




1 2. MAINTENANCE

12. MANUTENZIONE

i12.i Maintenance contract

Advise the User to enter into a maintenance con-
tract with companies specialised in all the follow-
ing operations: .’

12.1 Coniratio di manuienzione

Raccomandare allUtente di stipulare un coniratfo di
manutenziona con dilte specializ-zate per lutte le se-
guenti operazioni:

i2.2 Maintenance of service installations
The following checks must be carried out at fixed
intervals by aualified personnel:

GAS: the seals of pipes, fittings, shut-off
valves and their efficiency;

ELEGTRICITY: the condition of conductors,
earth connections, the operation and calibra-
tion of safety devices;

STEAM: the operation of the generator, the
seals and insulation of pipes and fittings, shut
-off vaives and safety devices, condensate
traps and their efficiency;

FLUES: correct draught and regular cleaning.

Testing must be repeated whenever service
installations are extended due to the addi-
tion of new appliances.

12.2 Manutenzione degli impianti
Devono essere effettuati regolarmente, a date stabifite
e da personale specializzato, i seguenti controlli:

s GAS: tenula delle condutture, organi di in-
terceottazione e delfa loro efficienza;

e ELETTRICITA': stato dei conduttori, mes-
se a terra, funzionamento ed intervento dei
dispositivi di sicurezza;

« VAPORE: funzionamenlo del generators
tenuta e isolamento delle concgurf orga-
ni di intercettazione e di sicurezza, scarichi
condensa e loro efficienza;

o CANNE FUMARIE: tiraggio regolare e pulizia
riodica.

In caso di eventuali estensioni degli impia
aggiunta di nuovi apparecchi, il collaudo
sere rifatto.

)

12.32 Periodic inspection of appliances
The following checks must be carried out regu-
larly at fixed intervals:

&

GAS APPLIANCES: cleaning of burners,
combustian chambers and flues; checking of
combustion, thermocouples or other safety
devices, checking of pressure loss in the ap-
pliance (valves, gas circuit); checking of the
condition and functionality of components
and structures, replacement of worn or fauity
paris as necessary. :

ELECTRIC APPLIANCES: checki
when necessary, repiacement of win
fective insulation, replacement of
parts, checking of motor overlga

STEAM APPLIANCE ol compo-
nents, levels, pressures, t operation of

componénts. (espegia ety valves) and
any replacement r defective parts
necessary.

AL appLIANGDS

IN GENERAL:XE
ver and consumption, the corr -

of ON/C or thermostatic co Y the
ellicie and calibration of safgty deviCes.

deyo :
CCHI A GAS:%% bruciatori, came-
combustione e tubi dl o; verifica delle com-

stioni, delle termag je di sicurezza o altre, con-
rollo delle perdite sione dell'apparecchio {ru-
binetti, circuito g? ifica dello stato e funzionali-

Qs)

ta di componenti & strutture ed eveniuale sostituzio-

ne di parti ugurate & malfunzionanti.

¢ AP CCHI ELETTRICE: verifica ed eventuale
sostitliz di cavi con isolamento difeffoso o so-
sp%fo tituzione di parlf usurate o malfunzionanti,

€on delle profezioni termiche dei motori;

AR
“NGPPARECCHI A VAPORE: organi di regolazio-
e, livelli, pressioni, stalo e funzionalita di cormponen-
ti (in special modo le valvole di sicurezza) ed even-
tuale sostituzione di parti usurate o malfunzionanti.

e TUTTI GLI APPARECCHI IN GENERALE: po-
tenze nominali e consumi, corretto funzionamentc
degli organi di confrollo ON/OFF o termostatici, effi-
cienza dei dispositivi di sicurezza e loro tempi di in-
tervento.

12.4 Gonversions

Any conversions carried o
appliance (adaptation t
a change in operating
on the data plate gpdho
in the installation
cedure must be rep

\M testing of the

r
ol VeLent type of gas or
@5‘ e) musi be indicated

tbe technical data charis
&anual. The entire testing pro-
gied from the beginning.

12.4 Eventuali irasformazioni

Tutte le frasformazioni effettuate successivamente
al collaudo fadattamento a un tipo di gas diverse o
modifica della tensione di funzionamento) devono
essere indicate sulla targa delle caralleristiche e
sulle tabelle dei dati tecnici sul manuale di instaila-
zione; il collaudo dovra essere fatto ex-novo.

12.5 Repairs ‘
Defective parts must be reptaced with original

replacement parts. Only the Manutacturer of the
appliance, either directly or through approved its
Service Centres, is authorised to supply repla-
cement parts and to dismantle and refit compo-
nents. )

12.5 Riparazioni

i.a sostituzione di componenti avariati deve es-
sere effeltuata con parti di ri-cambio originali; if
fabbricante dell'apparecchio, direftamente o tra-
mite i suoi Centri Assistenza, é il solo autorizza-
to a fornire il pezzo sostitulivo e ad effetiuare lo
smontaggio e if rimontaggio del componente.

-12 -
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HAZARDS IN THE
WORK ENVIRONMENT

| PERICOLI NELL'AMBIENTE

2. DI LAVORO

2.1 FIRE

Surtains, cloths, chopping-boards or other
wooden objects must be kept a safe distance
tom hobs and other heat sources; the same
applies to vessels containing alcohol, soivents
i inflammable cleaning agents, etc. The risk
>f fire in a Kitchen is very high.

Sires usually start in a precise point and can
e prevented from spreading if panic is avoi-
jed. Hasty reactions may worsen the situa-
ion. Never use waler to extinguish an eleclri-
:al fire; first disconnect the electrical power
supply then extinguish the fire using suitable
naterials or fire extinguishers.

2.2 ACCEDENTS

fhere is also a high risk of personal injury
burns, falls) in a commercial kitchen. Make
sure the handles of pans do not protrude from.
he hob, and frying pans and other fryer equip-
nent must not be left unattended at any time.
Any oil or grease spilled on the floor must be
sieaned up immediately to prevent slipping.

.3 ELECTRICITY

lhe most serious hazards associated with

slectricity are those of fire and electrocution.

“ollow the safety instructions below:

- Electrical installations: all installation and
maintenance should be carried out by a qua-
lified electrician in accordance with current
safety standards. The main switch must be
easily accessible. Cables, plugs and sock-
ets must be kept in perfect condition.

Safety: always turn off the main switch be-
fore cleaning or any other operation on the
appliance.

Never pull on a power supply cable to un-e
plug an appliance from a socket.

o not attempt to repair a damaged cable wij

nsulating tape or other means, have th -

ire cable replaced by qualified personneé

¢
2.4 GAS
“he smell of gas is a sign of able leak.
n this event, close the ut-off valve,

pen doors and wind take care not to
:auseany sparks or fl

f you cannot identifn use of the leak,
| qualified service e er.

\ high percentage of accidents happ e
al ias appliz 5 are not checked r

/. gas ap Ce a only safe if they are Re@pt
1 perfec ing order {see chapt

igsential safety precautic%\hen working
vith gas appliances ™

o light a gas burner,f g the flame near
o the burner and thén t n the gas.
t is important that gds burns properly (blue

ame) and that theré®re no restrictions in the
ueways, as these might give rise to danger-
ws emissions of carbon monoxide fumes
which are even more hazardous than mains
|as, because they are odourless and give poi-
oning sympioms that may be confused with
iarmless disorders). We strongly recommend
1e instaltation of electronic sensors by guali-.
ed personnel.

»

call
\k@orﬁe e finestre, evitare di provocare scintille e

2.1 INCENDI

Tendine, canovacci, taglieri o altri oggefti di le-
gno devono essere allonfanati da fornelli e fonii
di calore; lo stesso dicasi per recipienti contenen-
#i alcool, solventi o materiali di pulizia inflammabi-
fi, ecc.: il pericolo di incendio in cucina é mol-
to elevatio.

Solitamente un incendio ha inizio in un punto pre-
ciso e la sua estensione pud essere evilata se af-
frontata senza farsi prendere dal panico: una rea-
zione inconsulta pud peggiorare le cose. Lac-
qua € assolulamente da evitare per tentare di
spegnere un principio di incendio di natura elettri-
ca: agire con materiali estinguenti idonei o estintori
appropriali dopo aver staccalo la corrente!

2.2 INFORTURNI g

Anche il pericolo di incidenti alle persone (usifoni, cadu-
te) € molio elevato: evitare che i manici defle padelle spor-
gano dal piano di cofiura, padelle e friggitrici devono
sempre essere sorvegliate; se gocce d'olio o di grasso
sono finite sul pavimento pulirle subito per evilare di
scivolare.

2.3 L'ELETTRICITA’
I pericoli pitt gravi che derivanc dall'eletiricita
sono folgorazioni e ince

Alcune raccomand% uardanti impianto
trico e comporfame, e persone:

* Impianto eletifitg;

ffidarne l'esecuzi@loec 14

brme di sicurezza vigen
e deve essere fa te raggiungi-
g ; , Spine e pre-
5E vono sempre essers? n perfette con-
IO N, X
s’ Comportamento: finterrufiore generale de-
ve sempre essere si prima della puli-
zia o di qualsi itrg intervento sull'appa- g=e
recchio.

Non stacca ai Unha spina tirando il cavo.,
In caso di¢ d armento di un cavo, non

tentare gi aggiugtario con nastro isolante o si-
mili, sostifuire da personale qualifi-

re di gas e segnale di una probabile fuga: in
sto caso chiudere il rubinetto generale, aprire

non accendere flamme.

Quando non & possibile accertare la causa di
una fuga di gas, rivoigersi a personale specia-
lizzato.

Un'alla percentuale di incidenti si verifica perche gli appa-
recchi a gas non vengono soffoposti a controlli periodici:
mantenere gli apparecchi in efficienza é essenziale per
lavorare sicuri col gas (vedere successivo paragrafo 5.).

Precauzioni indispensabili col gas
Per accendere un fornello avvicinare prima la fiamma e poi aprire il
gas.

E' importante che il gas bruci bene e senza anomalie (fiamma azzur-
ra) e che le canne fumarie non siano skrozzate: potreb-

bero crearsi pericolose esalazioni di monossido di car-
bonio (ancora piu subdole e pericolose del gas stesso
in quanto senza odore e con sintomi di avvelenamen-
to confondibili con altri banali disiurbi); linstallazione
da parte di personale qualificato di sensori elettroni-
cf di rilevamento & senz altro raccomandabile.

-9.



o 3. CORRECT USE

3. USO CORRETTO

Adhere scrupulously to the instructions in Section 2
of manual B and do not tamper with the appliance’s
safety devices, as this would invalidate any warranty
and release the manufacturer from all liability.

The equipment may he utilised only for the specific uses
for which it is intended (as indicated in Section 2 of
Manual B).

Any other use is deemed improper and thus hazar-
dous.

THE MANUFACTURER ACCEPTS NO LIABILITY
FOR ANY DAMAGE, LOSS OR INJURY DERIVING
FHROM INCORRECT INSTALLATION OR USE AND IN
THIS CASE DOES NOT GUARANTEE THE COR-
RECT OPERATION OF THE APPLIANCE

3.1 WORKING IN SAFETY

Not to know or to underestimate the risks deriving from
the incorrect or improper use of the appliance can be
very dangerous. It is imporiant to adopt working habits
in the daily use of the appliances:

® jearn the correct use of the various appliances which
comprise the installation;

e after each use, always make sure that all ap-
pliances are turned off and then close the shut-off
valve and/or turn off the main switch;

e do not use inflammable cleaning agents and do not
leave containers with these substances near the ap-
pliance;

e the appliance is intended for professional use w

must be used by quaiified personnel only! 0

e check the correct operation of the appliantggvery
6 months. On type B appliances, the fudie :xhaust
duct must also be checked.

e situations of
een avoided.

Inexperience, negligence or haste m
emergency which otherwise could

foxe-

Aftenersi scrupolosamente alle istruzioni fornile nella Sezione
2 deil manuale B e non manomettere i dispositivi di sicurez-
za delf'apparccchio, pena la decadenza di ogni forma di garan-
zia e responsabilita da parte del costruttore.

L'apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per cui & sla-
to espressamente previsto (come indicato nella Seziene 2 del
manuale B), ogni uso diverso & da ritenersi improprio e
quindi pericoloso. ]

IL COSTRUTTORE DECLINA OGN! RESPONSABILITA' DERI-
VANTE DA INSTALLAZIONE O DA UTILIZZAZIONE NON CON-
FORMI E NON GARANTISCE IN TAL CASO IL CORRETTO FUN-
ZIONAMENTO DELL’APPARECCHIO :

3.1 LAVORARE IN SICUREZZA
Non conoscere o soltovalutare i pericoli’éhe derivano daffuso

shagliato o improprio dei singoli appag=eChi puo costituire foge
te di pericolo. Le buone abitudini nell'igo quotidiano sono r'

tanti: ’
j hn:z com-
... A

pongono linstallazione;

« al termine del servizio assicurarsi semp
che gli apparecchi siano spenti, q&
chiudere il rubinetto di intercettazionefg I'in

terruttore generale.

¢ imparare ad usare correflamente i vari apparecgh

4 .. . Y
s non per la pulizia sostar%‘n iarm- :
on lasciare conle, on queste sostanze nelle vi-
degli apparecchy,

*

H'uso professionale e deve es-
sonale compeiente!

xpparecchio é des
sere utilizzato da

verificare il funzionamento defl'apparec-
parecchi di tipe B occorre far controllare an-
f scarico fumi.

e ogni 6 mesi
chio; nel caso
che il cond®

Limpagigia, la trascuratezza o la fretta possono causare situazio-

nj ‘Emenza evitabili con un po' di attenzione.

revenzione & la prima regola per operare con sicurezza: es

{ sare sempre prima a cio che si fa e agire in modo tale da tene.

Prevention is the first rule for in safety. Ensure,  ser®¥certi della perfetta efficienza dellimpianto eleftrico e che Ie
that the electrical system is t order and that a%parecchiature a gas vengano conirollate regolarmente, pen

)

ly. Always think b
do and how to do 1T

appliances are inspect

hand of what you ar

act in such a way a ure your own safe
of your colleague

O IN THE EV

hat

MAL-

d‘*@{?

any repairs yoursglf.
Tum off the main switch, g
faps, ¢ 5 applicable, and cal

18

strongly recomm ndwyou contact our Service
Centre in your are N can provide the necessary
expertise and eq entYand which maintains a stock

t parts.

of original reﬁ
3.3 PR PERIODS OF NON-USE

if the ap@liance is not to be used for a prolonged per-
iod, close gas shut-off valve and/or turn off the main
switch. Clean the appliance thoroughly as indicated in
Section 2 of Manual B, and protect i from dust with
a cover allowing free air circulation.

-Bff valves, water
ualified service en-

3.4 DEFINITIVE BEACTIVATION OF THE
EQUIPMENT
Seek assistance from qualified personnel.

conio delfa propria sicurezza e di quella dei colleghi di lavoro.

3.2 COMPORTAMENTO IN CASO DI GUASTI
Aslenersi da qualsiasi intervento o tentalivo di riparazione.
Becondo | casi, chiudere [linterruttore generale, i rubinetti di in
tercettazione gas, acqua, ecc. e rivolgersi ad ;
un tecnico qualificato.

Consigliamo vivamente il nostro Centro Assi-
stenza di zona, che dispone delfa necessa-
ria preparazione ed aftrezzatura ed ¢ fornito
di parti di ricambio originali.

3.2 PROLUNGATA INTERRUZIONE D'USO

Dovendo lasciare inattivo F'apparecchio per periodi di tempo pit
o meno lunghi, chiudere il rubinetto di infercetiazione gas o I'in
terruttore generale, effeltuare una pulizia complela dell'apparec
chio come detio nella Sezione 2 defl manuale B e proteg
gerlo dalla polvere con una copertura che assicuri anche la libe
ra circolazione dell'aria.

3.4 DISATTIVAZICNE DEFINITIVA
DELL'APPARECCHIO

Anche in guesto caso rivolgersi a personale

gualificato.

-3-



E 4. MALFUNCTIONS

4. ANOMALIE DI FUNZIONAMENTOE

.1 Problems, causes and remedies

ne guide below will help the User to rectify minor faults;
the event of any other problems, contact the ap-

‘oved Service Centre, the only service cenire author-

ed to repair the appliance.

4.1 Problemi, cause, rimedi

Le informazioni di seguito riportate servono all'Utente per porre
rimedio a problemi causati da banalita; in tutti gli allri casi inter-
pellare il Centro Assistenza Tecnica, unico autorizzato a in-
tervenire sull’'apparecchio.

» SMELL OF GAS

This may be an occasional leak: Boiling water has extin-
juished a flame, but in this case the safety device inter-
venes and locks the gas outlet before a dangerous gas
soncentration is reached in the room. Close the gas
cock and aerate the room. If this is not the cause, have
‘he equipment checked by skilled personnel.

* ODORE DI GAS

Pué trattarsi di una fuga occasionale: l'acqua in ebollizione ha
spento una fiamma, ma in tal caso il dispositivo di sicurezza in-
terviene bloccando l'uscita del gas prima che arrivi a concentra-
zioni pericolose nellambiente; chiudere il rubinetto di intercet

» THE PILOT FLAME DOES NOT IGNITE
Check that the ignition device (whether electric, pie-
zoelectric or electronic) functions correctly; try ignit-
ng the pilot flame with a match.

tazione ed aerare il locale. Se la causa € diversa far contr,
re l'impianto da personale specializzato.

* LA SPIA PILOTA NON SI ACCENDE

Verificare che gli eventuali dispositivi @/
s J

There may be air in the piping, especially after a per-
od of non-use; in this case, repeat the ignition
pperation, this time trying for a little longer.

di accensione a scintilla (elettrici, pie-
zoeletlrici o elettronici) funzionino re-
golarmente, eventualmente provan-

Puo esserci aria nelle tubazioni, specialmente dopo un peri
do di inattivita, in questo caso insistere piil a lungo
l'operazione di accensione.

» " THE PILOT FLAME DOES NOT REMAIN LIT
The control knob is being released too soon, before
the thermocouple has had time to reach operating
temperature. Repeat the ignition operation, but
keep the knob pressed in for a little longer.

E' stato rilasciato troppo presto il comando del dispositivagigurezza

do con un fiammifero.
° LA SPIA PILOTA NON RIMANE ACCESA N
e la termocoppia non si é riscaldata a sufficienza: insiﬂ:‘%m a lun-

go con l'operazione tigaccensione.

» THE PILOT FLAME IGNITES BUT THE
BURNER REMAINS OFF

Check that thermostat control knob is turned to a tem-

oerature setting and activate the ignition enabling

device (if present).

* LA SPIA S¥ NDE MA JL BR@'OHE.HIMA-
NE SPEN

Controlla termostato sia ins un valo-

re di t ispositi-

ra ed attivare I'evgpt
nso all'accensione.

If the gas flow is controlled by an electric or electronic
system, make sure the system is receiving electri-
cal power (any displays or indicator lights must be lit).

aggio del gas é con da un sistema elel-
ettronico, verificare va corrente (even- |{all E 1
e

» DEFECTIVE COMBUSTION
FLAME)
This may be caused by dirt in the burner or b

(YEL@\O

isplay o lampade spigadevW6 essere accesi). s
COMBUSTIONE IMPERFETTA (FIAMMA GIALILA)

5\.
]

tore sporco o da tubi di fumo

Pu¢ dipendergada 7
ged smoke pipes. It may also be caused by ing intasati; puq ndere anche da ricaduta di conden- ,~ ) I
condensate created by an obstruction or, the sa dovuta a osiMyzione o sporcizia della canna fuma- (L_fJ
flue. Call a competent service engine ria. Chia il tecnico competenie.
» MALFUNCTION OF ELECT, IPMENT ° %IBNAMENTO IRREGOLARE DI
P,

a supply phase
utout): check any,

This may be due to the abse
(frequent. tripping of the ov
fuses and replace ifn

RECCHI ELETTRICI
ijpendere da mancanza di una fase (frequente intervento di
sawamotori): controllare eventuali fusibili e, se necessario, farli
stituire.

Ifeither the thermal-magn
vice (RCD)trips continuous

Se interviene continuamente l'interruttore magnetotermico o il differen-
ziale (salvavita) interpellare il tecnico autorizzato.

* PROBLEMS WITH WASHING

EGQUIPMENT LAVAGGIO
Poor washing results (dishwashing ma Lavaggio insufficiente (lavastoviglie, lavaverdu-
vegetable washer, etc.) may be due% ck re, ecc.): puo essere dovuto alla mancanza di
of a supply phase (see above) little una fase (vedere sopra) oppure a pressione idri-

ressure
. may also
: tener if white
es after washing.

water pressure, in which cg
boosting device must be i
be necessary to install g
deposits are left on dig

° PROBLEMI CON APPARECCHI DI

ca scarsa, nel qual caso far installare un disposi-
tivo di aumenio pressione; puo anche essere
necessario far installare un decalcificatore se le
stoviglie escono machiate dopo il lavaggio.

1

e SCARSO RAFFREDDAMENTO IN APPA-
RECCHI REFRIGERANTI

Puo dipendere da posizionamento errato (vicino a fonti di

calore); puo dipendere da eccessiva formazione di ghiac-

cio sullevaporatore (apparecchi senza sbrinamento auto-

matico), nel qual caso occorre sbrinare manualmente.

e SCARSA ASPIRAZIONE IN IMPIANTI DI
ESTRAZIONE ARIA
Mantenere sempre puliti i filtri antigrasso.

* INSUFFICIENT "COOLING IN REFRI-
GERATING EQUIPMENT

This may be due to incorrect positioning (near to

heat sources), or to excessive ice on the evapora-

tor (appliances without automatic defroster), in

which case it will be necessary to defrost manually.

o INSUFFICIENT AIR SUCTION IN EX-
HAUSTING SYSTEMS
Ensure all grease filters are kept clean.

OOOOG0
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5. MANUTENZIONE B

[5. MAINTENANCE

E.1 MAINTENANCE CONTRACT

it is advisable to have the eauipment regutarly
checked by a qualified service engineer so as to
ensure its efficiency and to guarantee maximum
working safety. We therefore recommend that
the user enters into a maintenance contract
with specialised companies capable of guaran-
teeing the following operations:

5.1 CONTRATTO DI MANUTENZIONE
Consigliamo di far conirollare periodicamente
lapparecchio da un tecnico specializzato per
mantenerio sempre in perfelta efficienza e ga-
rantire la massima sicurezza sul lavoro; a tale
scopo stipulare un coniraito di manutenzio-
ne con ditte specializzate in grado di garantire
le sequenti operazioni:

%" Maintenance of service installations B3y Manutenzione degli impianti

=3 Regular inspection of appliances f33" Controllo periodico degli appareachi

> Conversion operations (change of gas g Eventuali trasformazioni (migdifica del tipo ¢
type or operating voltage) gas o cambio tensiong)

33> Repairs (see also chapter 12, Sec- =5 Riparazioni (vedere drieiie capitolo 12,
tion 1 of this Manual). zione 1 di questo Manwale) ‘

5.1.1 User-serviceable parts 5.1.1 Parti sostituibili dall'utenie ‘i

The user is only authorised to replace any de-
teriprated service components (handles, remov-
able basins, grilles, etc.). The user is not au-
thorised to replace functional componenis
or to tamper with the appliance in any way.

The parts that may be replaced by the user are
explicitly fisted in section 2 of manual B toge-
ther with instructions for their replacement. If this
information is missing, consult a qualified ser- @

vice engineer. .
20"

N.B.: intentional damage, or damage du
to lack of care or negligence or to f
to observe the prescriptions, i
tions and standards, or due fo i

connections or non-authorise per-
ing with the appliance, negalE anyquar-
antee or liability on the ¥'the man-

ufacturer.

(N

N.B.:
danni do
oppure de

prescri [, Vistruzioni e norme, non-
ché dovdtra collegamenti errati o ma-

o aranzia o responsabilita da par-
(ﬂm del costruttore.

L'utente pud sostituire le parli deteriora, ”
fe delfapparecchio quando si traita Qb

elementi di servizio {maniglie, bac
asportabili, griglie, ecc.}, ma non é’ﬁ-
iorneli

rizzato a sostituire elementi fi
dell'apparecchio, né a man 0.
Lg parti  eventualment tituibifi
d nie sono esplicifame indicate
sezione 2 del pruale B con
la sostituzio-

istruzioni utili ad gl
ne; in mancanzg Sighek irformazioni rivolgersi sempn
al tecnico sp ZzZgto

cialj. .
} S , .
danneg;;x"entr intenzionali,

d incuria o negligénza
ti dal non rispeito delle

issioni non autorizzate, annullano

Vad

i "x

5.2 ADVICE,

le a note of t r-
"gency phone- of
N your qualified% en-

gineer.

5.2 CONSIGL!

Annotare il numero di
pronto intervenio del per-
sonale specializzato in ma-
nutenzione.




1 6. CLEANING

6. PULIZIA

.1 CLEANING OF APPLIANCES

Before cleaning, close the main gas valve
and/or the main electrical power switch
and allow the appliance to cool.

To clean any stainless steel, chromium-
plated, enamelled, plastic, duraluminium
or painted parts, use lukewarm water and
non-abrasive, non-corrosive commercial
detergents. Rinse and dry thoroughly
after cleaning.

Never use water jets directly on the ap-
phiance for cleaning, particularly high-
pressure water jets. See also the de-
tailed cleaning instructions indicated in
Section 2 of Manual B.

For the proper care of stainless steel parts,
adhere scrupulously to the recommenda-
tions below.

.2 CLEANING OF STAENLESS STEEL
tainless steel is so called because it is not
ffected by oxidation; this is due 1o a thin
wolecular layer of oxide on the surface
‘hich protects against further oxidation.

here are, however, substances which can
lter or destroy this layer, giving rise to cor-
ision; besides preventing the protective film
f oxide from reforming, these substances
orrode the stainless steel itself and can
ause irreparable damage.

is therefare necessary to prevent this by
hoosing correct cleaning products and by
omplying with the following simple recom-
endations: never forget that when using
ese appliances, the first and fundamental
Jle is to guarantee that the treated food-
tuffs are both non-toxic and hygienic.

efore using any detergent to clean either °

1e stainless sieel or the floor immediately,
nderneath and around the appliance, as
our supplier for a suitable product whi
oes not cause any corrosion of the
1e onset of rust is most commonly
y the use of unsuitable cleanigg
strongly acid chlorate-based

n inadequate maintenance.
2

2.1 Routine dail
:arefully and frequerk n the surfaces

abrasives or chlorine based -
fal such sodium hypoch
sleach), hydrochloric acid or othet such SG-
Hions. 1 products quickly an par-
bly corrode stainless steel. n ¢leaning
oors underneath or near pliances,
ever use the above meriioNgd products as
apour or splashes co, similar de-
tructive effects on't ss steel.

{ub only in the dirgction ©f the grain of the
atin finish, then th fhly rinse with clean
sater and carefully dry.

ont:

‘ood residues: wash with hot water before
ney have fime to harden. If the residue has
lready hardened, use soap and water or
hiorate-free delergents, and a wooden spa-
Jla or fine stainless steel wool if necessary,

1oroughly rinse and dry. Under no circum-’

tances use sharp blades or scrapers as
1ese will scratch or score the surfacel!

sing a damp cloth; ocap and water o no ir (
ormal detergents, s&ng as these do n(& eversibile 'acciaio inox. Per la pulizia dei pavi-

6.1 PULIZIA DEGLI APPARECCH!

e Prima di procedere, chiudere il rubinetio principale o finterrut-
tore generale e lasciare raffreddare l'apparecchio.

« Per pulire tutle le parti (inox, cromate, smalta-
te, in plasiica, duralluminio o verniciale)
usare acqua liepida e detergenti non
abrasivi, né corrosivi, reperibili in com-
mercio. Dopo tale operazione risciacqua-
re ed asciugare.

» Non dirigere getii d'acqua diretfamente con-
fro lapparecchio per pulirlo, in pariicolare
usando lance a pressione. Vedere anche
istruzioni deltagliate di pulizia indicate nella
Sezione 2 del manuale B.

s Per una buona conservazione dell'acciaio inox
seguire scrupolosamentte | consigli forniti al
punto successivo.

6.2 PULIZIA DELL'ACCIAIO INOX ’

| 'acciaio inossidabile & cosi chiamato perche non subisce Fazio-,
ne aggressiva dell'ossigeno delfaria; esso deve la sua resisteq-
za ad un sollile sirato molecolare di ossido che si forma

sua superficie e che lo protaegge da ulteriore ossidazione i

no perd delle sostanze che possono modificare o dj er
guesto strato, dando cosl origine a fenomeni di corrgsioge; Qlue-
ste sostanze, ofire ad impedire il riformarsi della p rofet-
fiva di ossido, corrodagg 'acciaio inossidabile sz‘e& pOSSONo
provocare damnni irr staRe la massi-
ma attenzione affim scelta di pro-
fici consigh qui

a, sia aftenendosjaj
gha infatli dimentic nell'uso di questi
a e fondamentale ‘e%oj /di garantire la non

li. Occorre percid
non si veriffichi, s

dotti trattati.

© qualsiasi prodofig defefente, sia per la pulizia
inossidabile che€deRpavimenti posti soffo o in
atevi sempre presso il Vs.
(tgle fornitore quale e ifY It adatto di detergente che non
rNQchi assolutamente coffosione sulfacciaio: se lacciaio si
corrode (arrugginisc en rararmente cié dipende dallo siesso,
ma quasi semprgada eriale non adatto usafo per la pulizia
{detergenti fo niev acidi a base clorata) o da inadeguata
manutenzione.

ordinaria giornaliera

atamente e con frequenza le superfici, usando uno
umido; si pud usare acqua e sapone o i comuni detersi-
non contengano abrasivi o soslanze a base di cloro,
d esempio lipociorito di sodio (candeggina),”facido clori-
(acido muriatico), o altre soluzioni: questi
dotli corrodono in breve tempo ed in modo ir-

6.2.1 Puilizi
Pulire

menti posti softo le apparecchiature o nelfe vici-
nanze, non usare nel modo pit assoluto i pro-
dotti sopra elencati, per evitare che i vapori o
eventuali gocce possano produrre sulfl'acciaio
analoghi effetti distruttivi. Strofinare solo ed uni-
camente nel senso della salinatura. Sciacquare quindi abbon-
danfemente con acqua pura ed asciugare accuratamente.

Macchie di cibo o residui: lavare con acqua cal-
da, prima che induriscano. Se i residui sone gia in-
duriti, usare acqua e sapone o detergenti non
clorali, servendosi eventualmente di una spa-
tola in legno o paglietia fine di acclaio inox;
risciacquare ed asciugare bené. Evitare
nel modo pit assoluto f'uso di lame o
raschietti taglienti per non graffiare o
rigare le superfici!

Q\O




| . /. CLEANING af

- PULIZIA

E3® Limescale deposits: limescale depo-
sits at the bottom of tanks, pans, eic.,
must be removed with commercial des-
caling products used in accordance with
the manufacturer’s instructions.

Scoring: surface scraiches must be
smoothed with very fine stainless steel
wool, or synthetic fibre abrasive pads, by
rubbing in the direction of the grain of the
satin finish; rinse well and dry. Never use
ordinary wire woo! on stainless steel as
very small iron deposits could remain on
the surface and form rust by contamina-
tion.

Rust: the pipes which supply water to
the pans, sinks, cookers, eic., inevitably
convey particles of rust dissolved in the
water, especially in newly installed sys-
tems or when taps are opened after a
pericd of non-use. These iron deposits
must not be allowed to remain on the
stainless steel since they produce rust
by contamination.

it is therefore important that the water
supply system is constructed using pro-
perly galvanised pipes, and to run the
water until it is free of any contamination.
To remove any rust marks, use specific
products supplied by companies which
specialise in detergents for industrial use.
After application, thoroughly rinse with
clean water, then neutralise the action of
the product with the alkaline detergent
normally used to clean the appliance
with another specific product.

Burn marks: o eliminate burn or scm
marks from the steel, use soft sia S
steel wool or abrasive latex soap I-
ly rubbing in the direction of the\ggin of
satin finish and taking carespdiAo Seratch
the surface; thoroughly rié\d dry

is: all stainless

hold acid ingree
femon juice, tomalo\
roughly cleane
residue.

use to re
Do not alto tions to evaporajehor or
to form po tainless steel surfAQg*
to corrosion over a long pe;@s! only fine salt

in pe ind add when the w is boiling, or dis-
lve it first in a separajg vessel. Never add salt
cold water in pan o%ns without water.
Pans, bain-marie, & etc. should be leit unco-
vered when not se¥and oven doors should be
left ajar.

6.2.3 B g stainless steel

When #ppliances are not to be used for a pro-
longed Mwied, clean the outer stainless steel sur-
faces, and, when completely dry, apply a thin film of
Vaseline oif or, better still, a specific commercial
product. This serves to confer a uniform shine to
the stainless steel and to protect it against humidity
and dirt which couid otherwise cause corrosion.
These commercial products, which consist es-
sentially of a mixture of special oils and deter-
gents, are now also available in spray cans for
easier application.

6.2.2 Precautions durin

Sauces and cond
steel vessels u
dients (vinege,
gfc.) must

Do not us se grain cooking ns, as
this will posiied on the f the pan
without olving completel s give rise

Incrostazioni calcaree: | depositi di calcare sui fondi di va
sche, pentole, ecc., devono essere eliminati usando prodotii dis
incrostanti in commercio, attenendosi alle relative istruzioni.

Rigature: se si provocano dei graffi sulle superfici, & necessari
levigarli usando lana di acciaio inox finissima, o spugnette abra
sive di materiale sintelico fibroso, strofinando nel senso della sa
tinatura; sciacquare bene ed asciugare. Per la pulizia dellac
ciaio inox non usare mai paglietia di ferro o lasciarvela appoggia
ta sopra, in quanto depositi ferrosi molto piccoli potrebbero rima
nere sufle superfici e provocare formazione di ruggine per conta
minazione.

Macchie di ruggine: le tubazioni degli impianti di erogazione ac
qua che alimentano le pentole, i lavatol, le cuycig@yecc. cedont
inevitabilmente della ruggine disciolfa nelf'aeguia Ssbprattuito ne
gli impianti di nuova installazione o aprendg@ iubinetti dopo i
certe periodo di inattivita.
Bisogna evitare assolutamente che questi‘depositi ferrosi iman
gano suli'acciaio inossidabile, perche Wroducono fenomep
corrosione per contaminazione. Egefpre quindi consi
fatfi costruire con tubazignhao

che gli impianti stessi veng

ratamente zincate e che ad”ogni inizio delle operazi SC
scorrere a lungo l'acqua finche esce limpida.
Per togliere guelle macchie di ruggine che even si fos

sero formate, usare prodotti adatli allo
scopo interpellando le ditte che produ-
cono detergenti per uso industriale; do-
po l'applicazione sciacquare abbondan-
temente con acqua pura, neuiralizz
do poi la,sua azione con un deter 2
alcalin

almente usato pe Q}J&
ezzature, o con S dot-
& o apposifamenteaid@ged allo

iture dell'acciaj \p eliminare
entuali macchie de iaio causale

da bruciature, o hie dovute af calo-
re, usare lana o%io inox morbida, o
saponette inggdo abrasiva, sfrofinando accuralamente ne
5enso deﬂa%rurae facendo attenzione a non graffiare fa su

perficie; sciacquare ed asciugare accuratamente.

eCauzioni durante l'uso
condimenti: tutti i recipienti in acciaio inox che vengo

6.
Sals

WH izzati per conlenere ingredienti notoriamente acidi (aceto

ale, succo di limone, pomodoro, ecc.) devono essere accurata

menle lavati per togliere ogni residuo. In particolar modo occor
re evitare che soluzioni salale evaporino, essichino, o rimanga
no stagnanti sulla superficie delfacciaio inossidabile.
Nelle pentole non adoperare mai sale grosso da cucina che, es
sendo troppo pesante, si depositerebbe sul fondo senza scio
gliersi completamente e che, a lungo andare, puo dare origin
nei punii di contaito a fenomeni di corrosione. Si consiglia per
tanto di metterfo nelle pentole in pezzatura fine e con acqua i
ebollizione, oppure scioglierlo in un recipiente a parte; non met
terlo assolutamente nelle pentole in acqua fredda o addirittur.
senz'acqua. Le pentole, le vasche dei bagnomaria, i lavelli, ecc
quando non vengono usali, devono rimanere preferibiiment
scoperti, le camere di cottura aperte. -

6.2.3 Protezione dell'acciaio inox
Dovendo lasciare le apparecchiature inatfive per
un certo periodo di tempo, dopo avere eseguito
fa pulizia delle superfici esterne in acciaio inox,
quando sono bene asciuite devono essere pro-
tette con un velo di olio di vaselina o meglic an-
cora con prodofti che si tfrovano normalmente in
commercio. Questi olfre ad uniformare aspetio
delf'acciaio e a conferirgli brillantezza, evitano fa penetrazione ¢
umidita e sporcizia, cause anch'esse di corrosione.

Tali prodotti, costituiti essenzialmente dalla miscela di sostanzt
oleose e detergenti, sono ora disponibili anche in bombolett:
spray, di facile e pratica applicazione.
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OBSERVANCE
" OF REGULATIONS

7

OSSERVANZA

7. DELLE NORMATIVE

7.1 Standards and regulations

All laws, standards and regulations in
force on the installation site must be ob-
served, including:

¢ Safety at work and accident pre-
vention regulations;

= Signs indicating obligation or pro-
_hibition;

= Fire prevention standards;

= Ventilation and the reduced emis-
sion of atmospheric pollutanis;

e Safety and maintenance of sys-
tems and flues;

¢ Drains and waste treatments;

¢ Production areas and the separa-
tion of work areas in compliance
with hygiene regulations;

o Correct disposal of waste;

* Environment hygiene, personal hy-
giene, food preduct hygiene.

7.1 Norme e prescrizioni
Deveno essere tispeliate tuffe le leggi, norme, direttive in vigore
nel luogo di installazione, riguardanti:

» Sicurezza sul lavoro, antinfor-
tunistica;

» Segnali indicatori, d'obbligo o
di divieto;

¢ Norme anfincendio;

« Ventilazione ed emissioni a ri-

dotio inquinamento atmosfe-
rico.

¢Sicurezza e manutenzione de-
gli impianti e delle canne fu-
marie;

e Scarichi ed eveniuali iraita-

menii;

= Zone produtlive e separazione dei reparti pg
re le prescrizioni igieniche;

& ci rifiuti;

nti, igiene per
dolti alimentari,

¢ Correfio smalij
*
« Igiene degli

le, igie

7.2 Liability

The owner or manager of the kitchen is
responsible for the following:

¢ to ensure conformance to the above re-
gulations during the installation stage, ®,

and the observance of these regulations‘.

by the workforce;

 the training and conduct of kitcher‘@
sonnel.

\}

| gestore dellimpianto:

bilita

ifita def proprieta

e/ ammento della confOMgig alle suddette
no@native in fase di realizfazione e il rispet-
{o delle medesime arte del personale la-

vorante;

e I'addestramenﬁ&ii
sonale di c«*
A

3 I7
comporiamento del per-




instructions of the appliance
istruzioni dell'apparecchio
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tructions for
the installer

Sezione 1
istruzioni per
'installatore

Section 2
instructions
for the user
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1.1 Connections

r_____q
1
ER

\

\immmem

A

|-

180 (

é

125 min.
210 max..

1.1 Allacciamenti

901

... 930)

%

68| 264

.68

T.P.N.E.
3~ N+

@Ws Equipotential terminal
¥ Morsetto equipotenziale

Main switch
Interrutfore generale

R1FRIE

231

OD1FR1E

B 231

1.2 Dati tecnici

1.2 Te@u al data
§ ; DIMENSIONS| TANKS | POWER ELECTRICAL DATA
M DIMENSIONI| VASCHE | POTENZA DATI ELETTRICI
MODELLOQO o i litres - Voltage Frequency | Current
cm N Litri kW Tensione Frequenza | Corrente
OATFR1E | 40x90x80h 1 1 23 18 400 VTPNE | 50-60 Hz| 26 A
OD1FR1E | 40x90x72h | 1 23 18 400V 3~N = 50-60 Hz; 26 A
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_./. Installation -

The appliance can be installed
directly against a wall provided
that the wall materials or wall finish
(panelling, etc.) can withstand
temperatures of up to 150eC,
otherwise leave a minimum
clearance of 5 cm

Strictly observe all fire
prevention standards.

RCCB (not supplied) on the wall..

appliance feet fully down;
means of the lower
section of the feet.
Stand-alone installation
(not side-by-side
configurations): Replace
the feet supplied with th
base unit with the fian
feet supplied on r
(use the flan
template wherg%’u

floon).

g the

ancho

1.3 Posa in opera

L'apparecchio pud essere installato

contro parete se i materiali costituenti la

parete o eventuali pannelli di
rivestimento resistono a 150 °C,
in caso contrario dovranno
essere rivestiti con matétiale
isolante termico non
combustibile oppure lasgigre una

R distanza minima di_5.cm

Install a thermal-magnetic switch with

) paigte

| Shbdenerale (no mito) di tipo
Ol series appliances: tighten the ___‘ L9 | magnetoter on sganciatore
level by

Level t then fix to Qg\or with
NS &3

- Prestare inoltre Ja massima

incend:.

attenzione alle ngrme dilprevenzione :0

~Ysevedere a it interruttore

. dlfferenz.aal

: Apparec\o} Serie Ol avvitare i
piedi sotto ['apparecchio
serrando a fondo;
liveliare agendo sulla
parte inferiore dei piedi

Se installato
singolarmente (non in
batteria): utilizzare i
J piedi flangiati forniti a

richiesta (da usare
come dima per la foratura del
pavimento).
Dopo il livellamento fissare i piedi

tramite viti a espansione.
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1.4 Electrical connection
Mains connection
< Refer to the general

warnings ©in
Chapter 5,
Section A in this
manual and the
wiring diagram
overleaf;

= Open the access
door, loosen fixing
screws A on the
component
enclosure cover and
fift to remove;

e Install a thermal
magnetic main switch
on the wall, with RCCB
and adjustable sensitivity;
connect the cable from the
main switch to terminal block &,
via cable gland B.

The new cable must feature insu@an
properies of at least HO5 RN-F

4 Allacciamento elettrico

\W Allacciamento alla rete

e Consultare le avvertenze ge-
nerali nel Capitolo 5, Se-
zione A di questo nidpuale
e vedere schema gléitrico al-
la pagina seguente;

< Aprire la portima, Svitare le viti
A di fissaggi® del coperchi
dellaf8calola portacomponggy
ti ed asportario sollevapgo
verso l'alto;

e Prevedere un inte ge-
nerale a parete sfancia-

 tore magnetolennic® e relati-
vo blocco Ziale con
sensibilita &oabite; 'allac-

CIame a effettuato colie-

o elettrico prove-
all' interruttore gene-
e

rale alla ra €, facendo passa-
re il cayo a erso il passacavo B.
il nuov o dovra avere catteristiche di

isolal non inferiori al tipo HO5 RN-F.

Equipotential connectso*

The equipotential bond?
located at the re

enclosure.

rminal () i

>

the electri
A

)y
egamento equipotenziale

Ibmorsetto per il collegamento equipoten-
ziale (¢r) é situato sulla parte posteriore
della scatola portacomponenti.

Removing t
to interna

trol panel a cclss
S.
iances, repl %mostats,
ce etc.) {%
1) Loosen the panel@ crews and pull

NN 1o remove;

2) loosen th u;?r screws and lower
SCrews on Q&w ol panel to tilt forward.

Rimozione del cruscotto ed accesso
alle parti interne

{per congiunzione apparecchi, sostituzione
termostati, manutenzione, ecc.)

1) svitare le viti di fissaggio del cruscotto
e sfilarlo verso il basso per estrarlo;

2) svitare le viti superiori ed allentare
quelle inferiori del controcruscotto per

poterlo ruotare in avanti.
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Installazione

stallatlon

1.5 Side-by-side configurations
Appliances in side-by-side configura-
tions can be secured as follows:

«Position the appliances side by side and

ensure perfect levelling of surfaces;

«Loosen the control
panel fixing screws
and tilt down fto
remove.

e Secure the ap-
pliances by means
of 6 MA screws and

tighten fully down via
the

pre-drilled

holes

1.5 Apparecchi in batteria

Gli apparecchi montati in
batteria {fianco a fianco),
possono essere aggan-
clati tra loro in modo sta-
bile nel seguente mado:
«affiancare gli @bparec-
chi e livellarefpetfetta-
mente i piani’
esvitare lefWii"di fissag-
gio deif\Crtuscotti, spo-
rli verso il basso
estraili.
efissare gli appar
tramite viti 6
tro e nella p
re atfrav i appo-

erson f
scopo s endo le viti

S|tame isti allo

QI

\and avoid

the joints

N.B. : to improve fi
penetration  betwe
proceed as foflows,

* After levelling, s

&

te the appiianc@s, (
e

protect th er edge
appliances% adhesive t nd
apply& of foodgrade%a; t on

the la edges of th

et .
« Sec® 'the appliance% specified
ahove, trim the sea{g7 wait for it to

polymerise  befor emoving  the
adhesive tape;

aﬂ?ﬁide cover A (part of

d on request) and refit
the top.

Apply the se
kit KFP5

N.B
I

« fissare gli apparecchi con le viti come

z r una migliore finitura ed evita-

ltraznonl nelle fessure trai piani:
dopo il livellamento scostare gli appa-
recchi, proteggerer il bordo superiore
dei piani con nastro adesivo ed appli-
care del siglilante alimentare sul bor-
do {aterale dei piani;

detto precedentemente, rifilare il siglil-
lante ed attendere che questo polime-
rizzi prima di asportare il nastro adesi-
vo di protezione;

applicare il siglilante all'interno del co-
perchietto A (facente parte del kit
KFPS5 fornito a richiesta) e ricoprire {a
giunzione sul retro del piano.

the co
i.eﬁ/ A series appliances
DEL series appliances are supplied
without feet as they are designed for
installation on a special support base,
both in single or double configurations.
For installation, refer to instructions
supplied with the base.

-1-4 -

1.6 Apparecchi serie DELTA

Gli apparecchi della serie DELTA sono
forniti senza piedi perché costruiti in
modo da poter essere montati appest a
una strutiura di sostegno, sia in batteria
singola che doppia. Per linstallazione
atienersi alle istruzioni fornite con detta
struttura.
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;1.4.1 Wiring diagram

1.4.1 Schema elettrico

FIRRRTIEELE LI EER e AP Hars .

LG T PR S S

2
©
Nt
s
©
7

1) terminal block
2) Switch with coag Ighermostat

3) Mains powelNgdicator lamp
4) thermo icator lamp

5) Residlance limit microswitch
6) Resistance contactor

7) 18 kW resistances

8) Safety thermostat

1) Morsettiera

2) Interruttore con termostato coassiale
3) Spia di rete

4) Spia del termostato

5) Microinterruttore fione corsa resistenza
6} Teleruttore resistenze

7) Resistenze 18 kW

8) Termostato d sicurezza

-1-3-




3.1 Conformance to standards 3.1 Conformita alle norme

U™ The appliance and circuit must
be installed according to
current standards (accident
prevention standards, local
regulations, EEC directives,
etc), and all the relative

33 L'impianto e [l'installazione
deli'apparecchio dovranno es-
sere eseguiti nel rispetio del-
le norme vigenti (norpie ‘pre-
venzione infortuni, {Yegge
46/90, direttive CERE) €cc.) e

certificates of conformity must be dovranno essere gilasciati i re-
issued. lativi certificati di Sonformita.

"I Always  ensure 5" Prima di o 'Q&-

b that the mains vento suij po-

switch on the wall nenti in%del!'ap-

is switched off pareccRjp controlla-

before accessing @ """" o re Fnterruttore

internal appliance " le a muro sia

parts! inserito!

O

%,
4&"

3.2 Testing and user traidifg 3.2 ﬂgo e addestramen-
tq ttente

vedere nella sezione 1 del
manuale A. iseguenti punti:

« 0.2 T ‘ ] e 10.2 Collaudo apparec-
pliance : L B i chi (limitatamente alla par-

te 2: apparecchi elettrici);
: * 10.3 Operazioni finali,
T

s
25" see the following po&\in

Section 1 of an A

Addestramento Uten-

. User
' te
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2. DATIDI COLLAUDO

[1|ce|os]oa76543210 [iPxs [IT

T [ T 1 3
= 1
N -/)

LT
@

o

1) Model

2) Personalisation

3) Manufacturer

4) insulation rating

5) Year of manufacture
6) Serial no.

7} Protection rating

8) Country of destination

9) Electrical data:
9a) Volatege
9b) Absorption
9¢) Frequency
ad) Power

10) Test voltage indicator

13) Rotation speed
14) Type of serv'{'
{+) = where rew

11) Max. water pressure Q
12) Water consumptio

1) Modello

2) Personalizzazione
3) Dati del costruttore
4) Classe di isolamento

mno di costruzione \E
L J

&

tricola

Grado di pro@@

1one

N " aese di
0‘» g; gati ele(‘:tdé}
Qs)

9a) Te ne

9b) A%mento
9 ed@enza

9

d) enza

Q) Indicatore tensione di collaudo
1%&. pressione idrica (*)
&2) Consumo acqua (*)
« b 13) Velocita di rotazione (+)
Q ¥ 14) Tipo di servizio

(+) = ove richiesto




2.1 Construction details
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2.1 Dettagll costmttw:
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Section 2

INSTRUCTIONS
FOR USE

B@12=GlF4

Sezione 2
ISTRUZIONE

LEBR510

usmg the appllance Imparate ad usare |' apparecchlo
1. SUMMARY 1. SOMMARIO Q > 4 e
2. DESCRIPTION OF THE 2. CARATTERISTICHE &)2

APPLEANCE DELL'APPARECCHIO > ' 1

2.1 Construction ;ietg_ils | 2.1 Dettagli costruttivi “"
3. INSTRUCTIONS FOR USE 3. UZIONI D'
3.1 Controls 3‘1" mandi e co

| 3.2 Safety devices \ Dispositivi di
3.3 Start-up Q Messa in fulgzi
3.3.1 Turning the appliance on 0 3.1 Accensi
3.3.2 Tilting heating element 0 3.3.2 Bascul%to delle resistenze
3.4  Tuming the appliance OQ 3 4 Spem nto
4. CORRECT US CLEANING 4 CORRETTO USO E PULIZIA
41 Correct us Corretto uso 4
4.1 illi 1.1 Riempimento vasca s
4.1 tes on use N 4.1.2 Consigli d'uso e avvertenze 4.1
4.1 A@ 4.1.3 Filtraggio del'olio
41.4 therrnostat a m 4.1 4 .Intérve.nto dellterm.ostato di

q sicurezza
4.1.5 Whattodoif t Mnce fails 4.1.5 Cosa fare se l'apparecchio non
to operate : funziona \
4. Cleaning 4.2 Pulizia 4.2
4.2.1 Cleani ‘@rying well 4.2.1 Pulizia della vasca di frittura 4.3
42.2 Cle I&e frame and 4.2.2 Pulizia della struttura e delle parti =+
iss steel parts in acciaio inox
423 ing prior to prolonged 4.2.3 Pulizia in previsicne di
‘ pe ds of dtsuse inaftivita prolungata

5. MAINTENANCE 5. MANUTENZIONE
5.1 Maintenance contract 5.1 Contratto di manutenzione > B
6. 6. -

ACCESSORIES

ACCESSORI
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_3. ISTRUZIONID'USO

THERMOSTAT-SWITCH

3.1 Comandi e controlli

INTERRUTTORE-TERMOSTATO

MAINS POWER INDICATOR LAMP
SPIADIRETE

N

i

THERMOSTAL INDICATOR LAMP
SPIA TERMOSTATG

3.2 Safety devices
A safety thermostat trips and shuts down
the appliance in the event of oil
overheating. To restore normal
operating conditions, see point
4.1.4. on page 4.2.

3.2 Dispositivi di sicur

Un termostato di sicurezza int il
funzionamento dell'apparecafgio #caso
di surriscaldamento dell'olfe. la
rimessa in funzione ve

3.3 Start-up
I Never switch on the

appliance.

33> For correct tank filling B
see point 4.1.1 on 4,

edures,

3.3.1 Tur he appliance n
Turn t ermostat cont %& to
the ired temperat tting;

the _mains power rmostat
" indicator lamps iflum .

CAUTEON@G} thermostat knob is

turned only the mains power
indic @mp illuminates {power ON), but
hedting,iS not activated.

Once” the required temperature is
reached, the thermostat indicator lamp
switches off, to indicate that the unit is
ready for frying.

\ Q 3.3 Mess

apph \\
when the tank is empty; thi d
cause irreparable damag the

cessivo punto 4.1.41
P

a% zione
1=z In nesﬂa\oﬁ o si deve accendere
l'appare®ehio con la vasca vuota:
q operazione  potrebbe
nMeggiarla irrimediabilmente.

r il corretto riempimentio vedere
paragrafo 4.1.1 a pag. 4.

3.3.1 Accensione

Ruotare la manopola del termostato
sulla temperatura desiderata: si
accenderanno sia la lampada spia
di rete che quella del termostato.

ATTENZIONE: ruotando il termostato
sulla posizione @ si accendera la sola
fampada spia di rete (apparecchio sotto
tensione), ma il riscaldamento non sara
attivato.

Al raggiungimento della temperatura
impostata la lampada spia del
termostato si spegnera; a questo punto
€ possibile procedere con le operazioni
di frittura.
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2.1.1 Key to main components

1) Basket

2) Basket hanger

3) Thermostat

4) Mains power indicator lamp
5) Thermostat indicator lamp
6) Dataplate

7) QOil drain extension collar
8) Oil drain outlet

9) Heating element tilting handle

11) Electrical component enclosurw
12) Frying well lid
13) Adjustable feet (seriess

10) Heating element limit microswitch \\‘ﬁ)) M|cr0|nterr

series O is supplied &out feet) & ( fie O & fornita senza piedi)
N
: 6‘ Q

2.1.1 Legenda

1) Cestello
2} Appendicestelio

3) Termostato

O
)
Q

6) Targa delle caratteristiche (%

to resistenze
ne corsa resistenze

11) Box d@ nentl elettrici
12) CogercNi6 vasca

1 Pie%mgolabiie (solo serie (X; la

o

5) Spia del termostato

4) Spia di rete

) Manicotto di proiunga lio
arico dell'olio

aniglia di rib

-2 -
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4. CORRECT USE AND CLEANING

'LO00530

4.1 Correct use
See chapter 3. in section 2 of the
manual A.

4.1 Corretto uso
Vedere capitolo 3. nella sezione 2
del manuale A.

4.1.1 FILLING THE FRYER

Check that the fryer drain tap is closed

and fill the fryer with oil up to between the

two level matks.

We recommend only to use oils which:

+ are produced from one type of
seed only, or mixes of
specific oils for use in
fryers;

« have a high smoke point;

* have a neutral flavour.

e solid fats are to be melted in separate
pan; do not melt them in the fryer as this
could lead to overheating of both the fat
and the heating elements, which could
consequently be damaged/deformed.

¢
Animal fats can alter the flavour ol%\\ | grassi ani ﬁp

fried foods.

O

4.1.1 RIEMPIMENTO VASCA

Controllare che il rubinetto di sedsice deal-
la vasca sia chiuso e riempire dGlio’la va-
sca fino ad un livello comprgSe tra i due
indici di riferimepite, Si consiglia

di utilizzzﬁnso“qnto ofii: 4] 0
¢ ad elevato punto di fumes
piente a parte; non farlj defe nella
fggitrice perché si inco%dl doppio pe-

° mono 5, 0 miscele di @@A
* di sapore neutro.
i di surriscalda to®del grasso e
‘:&gi elementi rig

specifici per friggitrici;
e | grassi solidi vanno fusi n’reci-
ti, che possono
ubire danni e de¢ i

ogsono modificare il sa-

pore degli ali ti da friggere.

4.1.2 COOKING HINTS AND IME,
SAFETY NOTES

e Always wait until the oil
reached the required
perature before im
the basket contajm

ANT

the basket

prevent ormation of Q

1oam ced by the Q)
ntained in

wat i%
foocib &
* use the basket su@r&ii to drain the
cooked food; :
> try to do allgfr at one time rather
than at i I&s: if you have to interrupt
' l’Qer’tain period, reduce the oil
to the minimum;
, the oil topped up to the
mended level; a lower oil level can

impair performance of the fryer and may
also lead to overheating of the oil;

e filter the oil reguiarly to remove burnt
food particles and residue: otherwise
the oil will acquire an unpleasant taste and
become darker much more quickly;

o d -

4.1.2 CO LI D'USO E AVVERTEN-

PORTANTI

= Prima di immettere il cestello con
fe vivande da friggere, attendere
sempre che l'olio sia in tempera-
tura. Immergere it cestello molio
lentamente per evitare la forma-
zione di schiuma dovuta all'umidi-

t& contenuta nelle vivande;

= utilizzare I'apposito dispositivo appendi-
cestello per sgocciolare il fritto;

« effettuare le operazioni di frittura in
una volia sola anziché ad intervalli: se
si deve interrompere la frittura per un pe-
riodo di tempo limitato ridurre la tempe-
ratura dell'olio al minimo altrimenti spe-
gnere onde evitare inutili consumi e Fin-
vecchiamento dell'olio;

« mantenere |'olio al livello suggerito: un
livelio pitl basso non consente una resa ot-
timale e pud provocare il surriscaldamento
dell'olio;

¢ filtrare spesso l'olio di frittura per
rimuovere le particelle carbonizzate
ed i residui: danno cattivo sapore
all'olio e lo imbruniscono rapidamente;
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3.3.2 Tilting heating element
To position the

-

3.3.2 Basculamento delle resistenze
Ruotarndo verso ['alto

—

heating element.
vertically for cleaning
operations (see point
4.2), turn the handle
in the lower section of
the appliance.

fapposita maniglia posta

nel vano sottostanie, si

ottiene il

posizionamentgd in

verticale dellg tesistenze

per faciitare le
di

ograzicni pulizia 1 0
défte al punto 4.2. @

S

i

3.4 Turning the appliance off

thermostat knob to
completely.-

O to switch

Tum the switch to @; only the mains
power indicator lamp remains lit. Turn the

OQ\“lermostato suila\ izione ).
)

3.4 Spegnimento

are il termostato wg posizione
. arrd accesa ola spia di rete.
N8 spegnimento i ha ruotando il

CAUTION: ALWAYS TURN
OFF THE MAIN SWITCH
AFTER USE.

N

A ZIONE: AL TERMINE
DEBLE OPERAZIONI DISINSERI-
k SEMPRE L'INTERRUTTORE

-3 -
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4.1.4 Safety thermostat

If the temperature of the oil exceeds the
permitted value, a safety thermostat
automatically turns off the heating.

If the safety thermostat

trips, leave the oil to cool
down by at least 30 -
40 °C (top up the ol

evel if necessary)
and restart the
appliance by

pressing the suitable
reset button, which
can accessed
through the door to the lower
compartment (see page 2).

if the problem persists, call an\\&e il proble@g ripete chiama-

authorised service engineer.

4.1.4 Intervento del termostato di
sicurezza

Un termostato di sicurezza interviene
bloccando il riscaldamento se la tempe-
ratura dell'olio supera il valore difnifesCon-
sentito.

n caso di intern¥ehto del ter-
mostato di situkezza, lascia-
re ri’reddare {'olio di alme-4
no - 40 °C (eventu

mente ripristinare il i
ottimale se necess

lev

rendo la portina de
,& dere pagina 2

*

re il Servi% sistenza autoriz-
Zzato.

4.1.5 What to do if the appliaQSails

io operate

Consult chapter 4.in s

safety thermg
malfunction),
appliance

servi(:\ eer.

4.1.5?: fare se l'apparecchio non

unziona

Consultare il capitolo 4. nella
sezione 2 del manuale A; in ca-
so di reali inconvenienti (frequen-
te intervento del termostato di si-
curezza o avarie), spegnere 1'ap-
parecchio e chiamare il Servi-
zio Assistenza autorizzato.

-4-2-
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_./. Correctuseandcleaning

¢ do not allow soap or detergent to
come into contact with the oil: there
is a very high risk of contamination and
the oil would deteriorate much more
rapidly ( see “CLEANING”);

e remove the encrusted matter that
forms around the edge of the pan
caused by polymerisation of the oil in
contact with the water content of the
food.

* evitare che saponi o detersivi venga-
no a contatto con {'olio: il rischio di con-
taminazione & molto alto e l'olio si dete-
riorerebbe molto pili rapidamente (vede-
re paragrafo "PULIZIA");

» asporiare le incrostazioni sulbordo
della vasca provocateé dalla
polimerizzazione dell'olio a céniatto con
l'ossigeno e con l'umidita def cibi.

4.1.3 FILTERING THE OIL
Every so often the cooking oil will have
to be filtered. This operation must be
carried out when the oil has cooled
but still very fluid (at a tempera-
ture no lower than 50 - 60 °C

and no higher than 120°C -
wait 10-15 minutes afier
turning off the fryer).

Fit the extension pipe
supplied to the drain
outlet and place a suitable
container with a 25 micrgg®
filter  (optional acce %y)
under the spout. B

If the oil is to be re-willS€d in the

fryer, it mu ways be
filtered. d\

We. rec @ that the 0|i
change\{

¢ whe produces s
between 160 °© and1

¢\ 1 it produces
foam (during the
and when thl

essive
mg stage)
emains floating on
the surfao duce distinct borders
around es of the frying well;

e wh@olour changes to reddish

bro

055" Changing the oil in good time will
improve the appearance and
flavour of the cooked food and
also reduce the risk of the oil
catching fire.

4.1.3 FILTRAGGIO DELL'OK%’
E necessario, di
provvedere al fi
Questa opergzion

tanto,
10 dell'olio.
va effettuata

riore
perio 120 °C; cio si ottiene la-
spmgdo trascorrere almeno 10-
@nuti di tempo dopo che la
w itrice & stata spenta).
ntrodurre nel rubinetto di scarico
l'apposito manicotto fornito a cor-
redo e collocare sotto di esso un
recipiente con filtro da 25 micron
(fornibile come accessorio).

L'olio raccolto, se recuperato per
altre fritture, va sempre filtrato.

Consigliamo di sostituire l'olio:

e quando produce fumo tra i 160
e 180 °C;

e quando produce schiuma in abbon-
danza (durante la fase di riscalda-
mento) e quando tale schiuma rima-
ne tenacemente a galla contro le pa-
reti delle vasche producendo bordi
ben evidenti;

e quando assume coloritura
stra/bruna.

rfossa-

35" Cambiando a tempo debito 1'olio,
la frittura ne guadagna in sapore
e nell'aspetto; inoltre viene
eliminato il pericolo di
inflammabilita.

-4-1-
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5.1 Maintenance
contract

See chapter 5 in section 2
of manual A.

Handbrok

5.4 Contra:tszf‘dif B
manutenzione

Vedere capitolo 5, sezione 2
del manuale A.

C3 Plouble basket
(38 x 30 x 12 h cm)

FO Oil filter with polyester mesh
(25 micron)

RO QOit collection recipient in
stainless steel

C3830 Cestello doppio da

FO

RO

cm38x30x12h

Filtro olio con rete in
poliestere da 25 micron
Raccoglitore olio in acciaio
inossidabile
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4.2 CLEANING

4.2.1 Cleaning the fryer

Turn off the appliance and allow to cool,
then remove the baskets, drain and filter
the oil while still very fluid (see section
4.1.3 “FILTERING THE OIL").

* Remove the basket support rail and tilt
the heating element vertically (see
point 3.3.2);

= wash the frying well with water and a
detergent specifically formulated for
use in fryers.

* neutralise the action of the detergent
with a specific product or with a
solution containing one part vinegar to
twenty parts water;

* tinse the frying well thoroughly using

&ecquare molte
copious amounts of clean water, then \ ente con ac %a quindi asciuga-
dry. 0\ re.

O

25" Clean the filter in the sa Qy,
removing alt traces of de ent.

Do not use copp gssels to
collect oil for re- usé%

«6‘ Q

ted all the o; g
operations, h

an may be |t
new oil ed oil whic%

After having ¢

& Yusare
b raccogliere 'olio da riutilizzare).
4(

4.2PULIZIA

4.2.1 Pulizia della vasca di frittura
Spegnere l'apparecchio e lasciarlo raf-
freddare, quindi estrarre | cestelli, scari-
care e filtrare l'olio quando questo € an-
cora ben fluido (vedere capitdlo™4.1.3
“FILTRAGGIO DELL'OLIO").

* asportare la struttura g€ygicestelli e

basculare le resgtenm. {(vedere punto A 0

3.3.2); g&

* lavare la vasca con acqua e deter
appositamente studiati e fo |
per friggitrici.

¢ neutralizzare i'azione del @0 con
un prodotto specifico o @@m\una parte di
ageg in venti parti d' q

ed abbondante-

25" Seg le stesse precauzioni
a per la pulizia del filtro
(rinffuovere accuratamente ogni

ssibile traccia di detersivo, non
recipienti in rame per

Una volta portate a termine tutte le
operazioni di pulizia sopradescritte, la
vasca pud essere riempita con olio
nuove, o con quello gia utilizzato,
debitamente filtrato.

properiyfiligred.

4.2.2 Cleaning the fra§4 and
stainless st?arts

see chapte \ ection 2 of the

manual A. Q

4.2.3 gleaMng prior to a
ﬁm’ nged period of
non-use

See section 2, point 3.3 of
the manual A.

Handbook

4.2.2 Pulizia della strutiura e delle
parti in acciaio inox

Vedere capitolo 6, sezione 2 del

manuale A.

4.2.3 Pulizia in previsione di
inattivita prolungata
dell'apparecchio

Vedere sezione 2, punto 3.3
del manuale A.




DICHIARAZIONE DI CONFORMITA' GELIJKVORMIGHEIDS VERKLARING
DECLARATION OF CONFORMITY OVERENSSTEMMELSESERKLARING
KONFORMITATSERKLARUNG FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE
DECLARATION DE CONFORMITE YHDENMUKAISUUSVAKUUTUS
DECLARACION DE CONFORMIDAD AHAQYH ZYMMOPOQYHE
DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

IT |l sottoscritto, designato a legale rappresentante della Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - Haly, dichiara che i prodotti sotloelencati, costruiti per:
GB The undersigned, an authorized officer of Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - ltaly, hereby declares that the products listed hereunder manufactured for:
DE Der Unterzeichner, rechlicher Vertreter der Angelo Po G.C. spa, sis Romana Sud, 80 - CARPI (MO) - llaly, erklat, da_ die nachstehend beschriebenen Produkte, realisiert far:
FR Je soussigné, représentant légal désigné Angelo Po GC. spa, sis Romana Sud, 90 - CARPI (Q) - ltaly, déclare que le produils énumérés ci-aprés, réalisés pour:
ES El suscrito, nombrado representante legal de la Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - llaly, declara que los productos indicados a continuacion, realizados para:
PT O abaixo assinado, designado legal representante da Angelo Po G.C. spa, sis Romana Sud, 90 - CARP| (MO) - laly, declara que os produtes abaixo indicados, produzidos para:
NL Ondergetekende, aangewezen als wettelijk vertegenwoordiger van de firma Angelo Po G.C. 5pa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - taly, verklaart dat de hiemavolgende produkten, vervaardigd voor:
DK Undertegnede, juridisk fuldmesgtig for Angelo Po GC. spa, sis Romana Sud, 90 - CARPl (MO) - laly, fosikrer at produkierne som listes ne fremstilles for:
SE Undertecknad, juridiski ombud for Angelo Po GO. spa, sis Romana Sud, 90 - CARPl (MO) - laly, férsikrar att de produkter som fon G tilverkade  far:
FI  Alekijoitant, Angelo Po GC. spa, sis Romana Sud, %0 - CARPI (MO) - ltaly, juridinen edustaja, vakuuttaa ettd allamainitut t% ka on valmistefiu:

GR O xoteley vneyEpoppevos voluos exmpoganos Mo  Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - ltaly, dnhaver on ta mopexorw 0, KOTOOKEVOIGPEVD. YLk
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IT Sono conformi a quanto prescritto dalle seguenti direttive: -~~~ 4
GB Are in compliance with the following directives:
DE Mit den Vorschriften konform sind, die in den folgenden Richtling
FR Sont conformes aux prescriptions des directives  suivant
ES Respetan las prescripciones contenidas en las siguientes dl%
PT Estio em conformidade com as prescrigoes das seguintes

NL Ceonform de voorschriften zijn ven de volgendQ ljnen:

DK Er i overensstemmelse med vilkarene i‘fe direktiv:
SE Ar i overensstimmelse med vilkoren g 4K direktiv:
F] Noudattavat allamainitun di ehtoja:

GR Etvol OUHQVOL PE TOL 00O K(IGOpIC()é
IT E dale seguenti  norme; 3
GB And with the following sta Q
DE Und Normen

FR Et. des normes %
ES Y en lds rmas:
Pl E das segum_ normas:
NL En van de @ e normen: :
D¢ Samt felgende lovkrav: \
SE Samt f6ljande lagkrav: %

Fl  Seka allamainitivja lakivaatimuksig

APOKOTE OINNET:

GR Ko oL ekno KOUVOYLELO

IT E. in applicaziona a quanto sto le dretive citate, sono stale dowte di marcawra CE ed & slalo predisposto  un adsgualo  fascicolo  lecnico presso la  ns. sade.
GB And, pursuant of the above- ned direclives, the CE mark has been applied Furthermore, adeguate technical material has been prepared and is availlable from our offices.
DE Undda sisin Ubereinstimmu fiften der obengenannten Richtlinien mit dsm CE-Zeichen versehen sind und da_ fr Sie 6in angemessenes technisches Helt erstellt wurde, das bei Uns in der Firma zur Verfogung steht..
FR En application aclives citées, ils portent la marque CE el un dossier technique est deposé de notre siége.
ES Y. conforme con en las citadas direclivas, han recbido la marca CE. Exisle asimsmo un especilico  prospecto técnico  relative  disponible en  nuestra  seda.
PT E em aplicagd da anlo  previsto pelas releridas  divectivas, receberam a marca  CF, lendo sido preparado  um [asclculo 1écrico  adequado disponivel na nossa  seds,
NL En in toepassi n bepalingen van de gemoemde richtijnen zijn voorzien van CE markering en uilgerust met een bij ons karloor verkrjghaar gaschikt technische  boskje.
DK | henhold il vilk i ovennmvnte direkliv har viksomhaden [lorestiet CE merkning al produkteme sambedigering al en udferlig teknisk beskrivelse, som kan findes hos os.
SE | enlighet med wilkoren | ovannamnda direkliv  har foretaget ombest CE markning av produkterna saml redigering av en ullorig  teknisk beskrivning som  Aterlinns  hos  0sS.
Fl  Yiamainitm  direktivin  chiojen mukaisest yilys  on  hoitanul  wolieiden  CE  merkinnal  seka  muokannut faydelista  teknista  kuvausta,  joka on filoissamme.

GR Ko, 0 cpoppoy  tov  coov  xofopilouy oL TOpOTOVG obmacs gepowy 0 onpor XE wa wnopget  eva Kenaddnho Tpvice guiabio  mov  Bwmfewa  omy  chpa  mao.

Glovanm Allesina
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