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Cap_ 1 Al fine di assicurare un uso sicuro e durevole
Introduzione e considerazioni "¢ l6mpo. rispettare le  seguent

- raccomandazioni:
generali « L'installazione, Padattamento ad altro gas e
la manutenzione straordinaria (come la
1.1 Presentazione del prodotto sostituzione di componenti guasti oppure la

riscluzione di eventuali anomalie) devono
essere eseguiti solo da installatori dotati
dei necessari requisiti professionali ed
autorizzati dalla ditta produttrice.
e Allutente finale compete esclusivamente
durevolezza e rendimento. 'uso e la manutenzione ordinaria del fry-

La nostra ditta stabilisce una garanzia di 12 top come ac;l e_sempig la puli.zia.giorngliera.
mesi, dichiarando che il prodotto & stato ¢ L& manomissione di qualsiasi particolare

Gentile cliente, La ringraziamo per aver scelto
un prodotto della nostra linea. Siamo certi che
sapra apprezzarne nel tempo le innumerevoli
qualitd e rimarra soddisfatto delle prestazioni
in quanto a capacita di cottura degli alimenti,

costruito a regola d'arte e viene consegnato al funzionale deflapparecchiatura  puo
cliente perfettamente integro. risultare pericolosa ed arrecare dalnnl a
In particolare, F'apparecchiatura & conforme persone o cose. Per guesto motvo e
alla direttiva europea 2009/142/CE ed alle vietato manipolare le parti sigillate dal
norme di prodotto EN 203-1, EN 302-2-9 ed costruttore. I produttore  non &
EN 437; 'apparecchiatura & dotata di regolare responsabile delle conseguenze derivanti
marcatura CE rilasciata da un Organismo da un uso improprio del fry-top; Tuso
Notiflc ggeeguito di prove di certificazione e scorretto fa decadere la garanzia con
q sorveglianza sul prodotto decorrenza immediata. _
p e dallaﬁopracnata direttiva. . !_a garanzia decade anche ngl caso di
recchiatyra & un fry-top alimentato a inosservanza totale o parziale delle
‘ ,;0 a un telaio di acciaio istruzioni, di |_nstalla21oa_1e scorret?a rispetto
poggl e I'da dei alla legislazione nazionale, di uso di
mo resen’u in hstano mg wa ricambi non originali, di uso non lecito.
&l plastra in acciaio 0 ﬁi’b—&l&a & destinato alla cottura diretta sulla
croma |g Ia quale $0Nno I% a di alimenti quali carne, pesce
al!ogg|at| ung © ’ i e verdure Altri impieghi s@o scorretti e

oppure gas naturale metano). Laccensm e

atmosferici alimentati a gas te di pericolo. SorvegldiE) gy frstop
ﬂ%} & ione.

del bruciatore principale & determlnata dal mf% rf manuale sono

bruciatore pilota il cui gruppo & comprensivo valide solo pe l d | 'V*

anche di termocoppia di sicurezza e di alla categor;aIE2H3+edes
candela d'accensione collegata al generatore nazionale italiano. In caso di destmam ne
di scintile a batteria o all'accenditore ad altro paese europeo con categoria
piezoelettrico. diversa, il libretto dovra essere tradotto con
La potenza e la temperatura della piastra & i riferimenti (predisposizioni al gas e norme
regolata dal rubinetto termostatico o dalla d'installazione locali) relativi al paese di
valvola termostatica collegati al bruciatore destinazione. Sulla targhetta dati di ogni
principale. apparecchiatura sono indicate le sigle dei
paesi europei per i quali & prevista la
1.2 Prescrizioni generali vendita e l'instaliazione.

e [nstallare e mettere in funzione il fry-top
solo in un locale sufficientemente ventilato
in accordo alle norme in vigore.

» Si consiglia di stipulare un contratto di
manutenzione che preveda controlli a
scadenza prefissata.

Questi fry-top sono destinati  alluso
professionale per cui devono essere utilizzati
solo da personale istruito. Ogni operatore
autorizzato & tenuto a leggere il presente
manuale che dovra essere conservato in
luogo sicuro e trasferito assieme al fry-top ed
ai suoi accessori in caso di vendita a terzi.



e Nel caso di adattamento ad altro gas o di
sostituzione di componente da parte del
personale specializzato, ripristinare i sigilli

* per prevenire manipolazioni.

 Trasportare il fry-top nella sua posizione di
utilizzo e, dopo averlo aperto, smaltire |
materiali dellimballo secondo le
disposizioni di legge. Per evitare rischi di
asfissia, tenere i bambini fuori dalla portata.

1.3 Tabella tecnica e codici prodotti

La serie 900 comprende fry-top dotati di uno o

due moduli di riscaldamento; si differenziano

per la larghezza della piastra di cottura, il

numero di bruciatori, il tipo di piastra di cottura

(ferro cromato o acciaio , liscia, rigata o mista)

e per il tipo di dispositivo di controllo del gas

(rubinetto o valvola termostatica) Sono

prev yprsioni da banco e versioni fissate su

e apaio o con ante chiusura vano.

nco co&m dei modelli con passo 450,
tatici e plastra in acciaio

CFTGALRACR | Sumobile aperia | 2 moduli YR 18,0 | Ay, By, Bat
CFFG4LRCR Su mobile e ante | 2 modull /R 18,6 | Ay, By, Bar
GFTG4RACR Su mabile aperto | 2 moduli R 18,0 | A, By, Bay
CFTGARCR Su mobile e ante | 2 moduli R 18,0 | Ay, B, By
Elenco codici dei modelli_con passo 450,

valvole termostatiche e piastra in acciaio

Codice | Versione | Piastra @3) Tipo
TFTG2LY Da banco 1 modulo L 9,0 Ay, Bay
TFTG2RY Da banco 1 madulo R 8.0 Ay, Bay
TFTGRLRY Da banco 1 modulo LR 49,0 Ay, By
TFTGALY Da hanco 2 moduli L 18,0 | Ay, Bu, Bai
TFTG4LRYV Da banco 2 moduli L/R 18,0 | Ay, Biy, Ba
TFTG4RV Da banco 2 moduli R 18,0 | A, By, Bxn
CFTG2LAY Su mobile aperte | 1 modulo L. 9,0 Ay, Bp
CFTG2LY Su mobije e ante | 1 medulo L 9.0 Ay, Bay
CFTGZRAY Su mobile aperta § 1 medulo R 9.0 Ay, By
CFTG2RY Su mobile ¢ ante | 1 modulo R 9.0 Ay, By
CFTG2LRAV Su mobile aperto | 1 moduto LR 9,0 Ay, Bay
CFTGZLRY Sumobile e ante | 1 modulo LR 9,0 A4, Bz
CFTG4LAV Su mobite aperto | 2 moduli L 18,0 | A4, By, By
CFTG4LY Sumobile e ante | 2 moduli L 18,0 A|, Bn, 821
CFTG4LRAY Su mobile aperto | 2 moduli UR 18,0 | Ay, B, By
CFTGALRV Sumobileeante |2modull VR | 18,0 | Ay, Byy, Ba
CFTGARAV Su mobile aperto | 2 moduli R 18,0 | Ay, By, Ba
CFTG4RY Su mobile e ante | 2 moduli R 18,0 | Ay, By, Ba

Elenco codici dei modelli ¢on passo 450,

Versi 'mEQL@) I Tipo
Da banct 1 modulo L
TR G2 co 1 moduic R 1

£ o ulo LR Aj, By
TFTGAL balMco @l 8, Ai, B|1, By
TFTG4R Da banco 1 1521
TFTG4R Da banco 2 moduli ) 21

CFTGeLA Su mobile aperta | 1 modulo L 8,0 2

CFTG2L Su mobile e ante | 1 module L 9.0 Aq, By

CFTG2RA Su mobile aperto | 1 modulo & 9,0 Ay, By

CFTG2R Sumobile e ante | 1 modulo R 9.0 Aq, Bay

CFTG2LRA Su mobile aperte | 1 modulo LR 9,0 A1, Bas

. CFTG2LR St mobile e ante | 1 moduip LR 9,0 A, By
. GFTG4LA Su mobile aperto | 2 moduli L 18,0 | Ay, Bi1,Bai
CFTGAL Su mobile e ante | 2 moduli L 18,0 | A4, Buy, B
CFTGALRA Su mobile aperic | 2 moduli /R 18,0 | Ay, Bu, Ba
CFTG4LR Su mobile ¢ ante | 2 moduli /R 18,0 | Ay, By, By
CFTGARA Su mobile aperto | 2 moduli R 18,0 | A, Bu, By
CFTGAR Su mobile ¢ ante | 2 moduli R 18,0 | Ay, Byy, B

Elenco codici dei modelli con passo 450,
rubinetti termostatici e piastra in ferro cromato

valvole termostatiche e piastra in ferro
cromato
. . . Qn .
odice Versione Piastra Tipo
. (kW)

Da banco 1 medulo L 9,0 A, Ba

TFTG Da banco 1 modulo, 9,0 As, Bay

TFTG2LACRY [ Da banco 1 modulog 9,0 A1, By

TFTGALCRY | Dabanco 2 modufifl £ _A1 , BriyBar |
LRGRY _ } Dabanco 2 modali LR | F18)% ) T4 BT B
FARgRY 2 moduli R 18,0 A,. L B, Bt

CFTG2LA obil# ap oL 9.0 Ay, By

CFETG2LCRY u e e ght malul A;, Bay

CFTGZRACRY | Su mobile aperio ul By

CFTGZRCRY Su mobile e ante | 1 meduio A8,

CFTGALRACRY | Su mobile aperto | § modulo LR 9,0 " Bay

CFTG2LRCRY | Sumobile e ante | 1 modulo LR 9,0 Ay, Bay
CFTG4LACRV | Su mobile aperto [ 2 moduli L 18,0 | Ay, Bis, Ba
CFTG4LCRV Su mobile ¢ ante | 2 moduli L 18,0 | Ay, B11, Ba
CFTG4LRACRY | Sumobile aperto | 2 moduli LR 18,0 | As, By, Bas
CFTGALRCRY | Bumchile e ante | 2 moduli /R | 18,0 | As By, By
CFTG4RACRY | Su mobile aperto | 2 moduii R 18,0 | Ay, Biy, Bas
CFTG4RCRY Su mobile e ante | 2 moduli R 18,0 | Ay, By, Ba

Elenco codici dei modelli con_passo 400,

rubinetti termostatici e piastra in acciaio

Qhn

' Codice Versione Piastra (}33) Tipo
TFTG2LCR Da banco 1 modulo L 9,0 Ay, Bos

- TFTG2RCR Da banco 1 moduio R 9,0 Ay, By
TFTG2.AGCR Da banco 1 modulo LR 9,0 Ay, By
TFTG4LCR Da bance 2 moduli L 18,0 Ay, By, By
TFTG4LRCR Da banco 2 moduli L/R 18,0 | Ay, By, B2t
TFTGARCR Da banco 2 moduli R 18,0 | Ay, By, Bar
CFTG2LACR Su mobile aperlo | 1 modulo L 9,0 A1, Boy
CFTG2LCR Sumobile e ante | 1 modula L 9,0 Ay, Boy
CFTG2RACR Su mobile aperie | 1 modulo R 9,0 A, Bz
CFTG2RCR Su mobile & anle | 1 modulo B 9,0 As, By

CFTG2LRACR | Su mobile aperto | 1 modulo LR 9,0 A, By
CFTG2LRCR Su mobile e ante | 1 modulo LR 9,0 Ay, Bay
CFTGALACR Su mobile aperio | 2 moduli L 18,0 | Ay, By, By
CFTGALCR Su mobile e ante | 2 moduli L 18,0 | Ay, Bu, Ba

Codice Versione Piastra (W) Tipo
9TFTG2L Da banco + modulo L 9.0 Aq, Ba
9TFTG2R Da banco 1 modulo R 9.0 Ay, Bz
9TFTG2LR Da banco 1 modulo LR 9,0 Ay, By
STFTGAL Da banco 2 meduli L 18,0 | Ay, By, By
STFTGALR Da hanco 2 moduli L/R 18,0 { Ay, B4y, Ban
9TFTG4R Da banco 2 moduli R 18,0 | Ay, Biy, By
SCFTG2LA Su mobile aperto | 1 moduio L 9,0 Ay, Bay
9CFTG2RA Su moblle aperto | 1 modulo R 3,0 Ay, Bx
9CFTG2LRA Su mobile aperto | 1 modulo LR 8,0 Ay, B
ACFTGALA Su moblle aperto | 2 moduli L 18,0 | Ay, B, B
SCFTGALRA Su mobile aperto | 2 meduli UR 18,0 | A, Bi, By
9CFYGARA Su moblle aperta 2 moduli R 18,0 | Ay, Bys, By

4



Elenco codici dei modelli_con passo 400,
rubinetti termostatici e piastra in ferro cromato

Tabella dati tecnici

Profondita 200 mm
. ] ) Q ] Larghezza modelll con 2 modull 800 o 800 mm
Codice Versione Piastra (W{}) Tipo Larghezza modelli con 1 modulo 450 o 400 mm
STETGALoR | Da banoo Thedio 1 9.0 A B Altezza modelli da banco % 5 330 0 362 mm
9TFTGZRCA | Da banco T moduio B 9.0 Ay, Bay Altezza max modelli su mobile 800 mm
9TFTG2LRCR | Dabanco imodulblR | 9,0 Ay, By Altezza camino antivento By 800 mm
9TFTG4LCR | Dabanco 2 modufi L 18,0 | A1, B, Bay Portata termica nominale singolo 9.0 KW
STFTGALRCA | Da banco 2 modull R | 18,0 | As, Buy By modulo’ '
9TFTGARCR | Da barco 2moduliR | 180 § A1, By, Ba | [Portata termica al minimo singolo 42 KW
9CFTGRLACR | Su mohile aperto | 1 module L 9,0 Ay, B2y modu!o” '
SCFTGZRACR | Su mobile aperto [ 1 modulo R 9,0 Ay, Bz 071 Rda1/2"
9CFTG2LRACR § Su mobile aperto | 1 modilo LR 9.0 Ay, Bay Pétatcco d.el gas 2 Hszf
9CFTGILACR | Sumobile aperta | 2 moduli L 18,0 | Ay, By, Ba — a,e_go“a gEfS B
SGFTGALRACR | Su mobite aperto | 2 moduli /R | 18,0 | A4, By, By Tipi d|.|nstall.a2|one' Ay, Brr, By
SCFTGARAGR | Su mobile aperta |2 modull AL 18,0 | A, Buy, B Regolazione di fabbrica Gas metano G20
. . . Gas G20 : 20 mbar
Pressione di alimentazione Gas G30/G31 : 28-30/37 mbar
Elenco codici _dei modelli con passo 400, Consumo al max Gas G20 . 0,952 ?“:":1
. [ s PP 5 30 0,710 g/
valvole termostatiche e piastra in acciaio singolo modula”) 2 S e leih
. Gas G20 0,444 mih
_ : : o : Consumo ridotto, Gas G30  -0,33t kg
Codice Versione Piastra (kv\“l) Tipo singolo modulo Gas G31 10,326 kgrh
\ . i Gas G20 : 225 17500 mm
STFTG2LV Da banco 1 modulo L 9,0 Ai, Ba Diametro iniettore principale Gas G30/G31 - 155 /100 mm
STFTG2RY Da banco 1 modulo R 9,0 Ay, By Gas G20 - 55 17160 MM
9TFTG2LAY Da banco 1 modulo LR 9.0 Ay, Ba Diametro inietiore pilota Gas GI0/G31 . 14 17100 MM
TFTGALY Da banco 2 moduli L 18,0 | Ay, By, Bay - Gas G20 Y85 1100 mE Y|
sTFreaLRv Da banco 2modufilUR | 18,0 | Ay, Bi, B Diametro vite by-pass rubinetto |~ Gao/aat 2410 1100 MM
HV Da banco 2 moduli 18.0 | Ay Buy, Bar Regolazione boccola aria Gas G20 14 mm
Su mobile aperto | 1 modulo L 9,0 Ay, Bn Gas G30/G31:14 mm
FI'GERA u mobile aperto | 1 modulo R 9,0 Ay, B primaria -
; 10 521 G °C
FTG2LAAV u mobile aperto | 1 modulo LR 9.0 Aq, By Temperatura massima plaStra 30
u mobile aperto | 2 moduli L 18,0 | Ay, By, Bay
Zmodufl UR | 18,0 | Ay, Bu, Bey Nota 1: le portate ed i consumi per i modelli con
2modulR__| 180 | AnBuwBa | due moduli (bruciatori) devono essere moitiplicati
' m per due. | modelli con valvole termostatiche sono
co _codici dei_mo ;': privi di consumo ridotto (if funzionamento del
tatiche e piasira 1 &ﬁtamr % unicamente del tipo ON/OFF).
Cro consumi di gas sono calcolati
consrdera o il potere calorificoferiore H;a 15° e
Codice Versione | Piast i 1013 mbar ’n N
e eTo . rory TR 5o i di by- pass suf rubinelld iainmsial/ea
a banco ulo | 1, Bol
9TETG2RCRY | Da banco 1 modulo R 9,0 Ay, By me descntto nel cap lielle
9TFTGZLRCAV | Da banco Tmodulc LR | 9,0 Ay, By 2.4 def pre
9TFTGALCRY Da banco 2 modudi L 18,0 | Ay, By, Ba Nota 4: la temperatu q &
9TFTG4ALRCRY | Da bhanco 2 moduli VR 18,0 | Ay, Byy, By
9TFTG4RCRV | Da banco 2 moduli R 18,0 | Ay, By, Bay una media calcolata su vari puntf N
BCFTG2LACRY | Gu mobile aperto | 1 modulo & 9.0 A Ba Nota 5: l'aftezza totale delf apparecch:atura puo
SCFTGZRACRY | Sumobite aperio | 1moduloR | 8,0 A, Bay variare di alcuni cm in funzione del tipo di copri-
9CFTG2LRACRY | Sumobiie aperto | 1 modulo LR 9,0 Ay, Bay : : H
9CFTGALACRY | Sumobile aperto | 2 moduli L 18,0 | Ay, By, Bss camino inserito.
SCFTGALRACRY | Su mobile aperto | 2 modult L/R 18,0 | Ay, By, By
9CETGARACRY | Su mobile aperlo | 2 moduli B 8,0 | Ay, B, By
Targhetta dati tecnici
Legenda , . .
L :piastra completamente liscia Su ciascun modello di fry-top ¢'é una targhetta

R :piasta completamente rigata dati con la predisposizione del gas, i paesi

LR :piastra per meta liscia e per meté rigata - . , X

CR  :piastra al cromo Europei di vendita con le relative categorie e

v :comando gas con valvola termostatica P : ; i~ i i

Q. portata termica nominale pressioni nominali. Sono _|nd.tca‘_n anphe E
principali dati tecnici e i riferimenti alla

marcatura CE. La figura 1 si riferisce alla

Nota: i modelli a passo 400 sono dotati di
targhetta del modello CFTGAL.

termostati  di  sicurezza che tagliano
lalimentazione del gas in caso di
surriscaldamento anomalo.



| G20=14905 m
’i _G30- 1,420 89
IR T

Fig.1

Su fry-top c’@ una targhetta che riporta le
principali avvertenze di sicurezza (Fig. 2).

L'apparecchio deve essere allacciato conformemente
alle regolamentazioni in vigore e usato sale in locali ben

IT aerati, Si presti particolare attenzione alle istruzioni per

l'uso e la manutenzione prima di metterlo in funzione.

Fig.2

Le targhette posizionate sul fry-top non
devono essere rimosse (al piu si deve

agg la predisposizione nel caso di
g,
I

ad un altro tipo di gas).
;mballo'estemo sono presenti alcune
informazioni relative alla

‘hette con le
co rente, al paese di

?i' v ertenze di
érezza Queste tar

Cap. 2

RISER\,

(per l'installatore)

2.1  Generalita e luogo d’installazione

Alla consegna dell'apparecchiatura, prima di
procedere alla sua installazione, controllare
che la fornitura corrisponda alle specifiche
dell'ordine e che non vi siano danni dovuti al
trasporto; verificare che siano stati consegnati
tutti gli accessori ed in caso di danni o pezzi
mancanti rivolgersi al rivenditore o la ditta
produttrice INOX BIM S.r.l.

Trasportare il fry-top nella sua posizione
d’utilizzo evitando di capovolgerio.

Il tecnico incaricato all'installazione deve
essere dotato dei necessari requisiti

ser
Pwlﬁtenah dell |mballaggio ﬁ %

professionali ed autorizzato dal rivenditore.

Egli deve attenersi scrupolosamente alle

norme di sicurezza in vigore nel paese di

destinazione  dell’apparecchiatura.  Vanno

verificate ed osservate le prescrizioni in

materia di:

- Conformita del complesso di tubazioni ed
impianti per I'adduzione del gas.

- Conformita della volumetria dei locali e dei
sistemi di aerazione, ventilazione e scarico
fumi.

- ldoneitd in generale dei vani al fine di
mantenere salubri e sicuri gli ambienti di
lavori. ,

Ogni operazione di manutenzione

straordinaria (eventuale adattamento ad altro

gas o sostituzione di componenti) deve essere
eseguita da personale qualificato ed
autorizzato dal rivenditore.

Il fry-top deve essere installato in un locale

ben aerato con aperture di ventilazione

permanenti tali da garantire la sufficiente
portata d'aria di combustione e la salubrita
dell’ambiente di lavoro.

Posizionare i fry-top ad una distanza non

inferiore a 100 mm dalle pareti verticali e

lontano da oggetti combustibili (mensole in

legno, tendaggi, ecc.). Le apparecchiature
La gamma possono essere posizionate in
'géa accanto all’altra. Verificare che
siano postonate perfettamed@® a livello e che

ara afflusso

ATA nessun oggetto impedisca il ffl
Istruzioni per l'installazione Q $U0'a’f0” aﬁfavefso il ® ) |

ndo e sul cruscotto
dei fry top %1' essere
posizionati su tavoli solldi Rcm
materiali non combustibili.
In funzione del modo di evacuare i prodotti
della combustione ed in accordo a quanio
prescrivono le norme nazionali, i fry-top
possono essere classificati e di conseguenza
installati nella seguente maniera:
Tipo Ay: apparecchio senza ventilatore e non
previsto per il collegamento a canna fumaria o
a dispositivo di scarico dei prodotti della
combustione all'esternc del locale. Il prefievo
delf'aria comburente e lo scarico dei prodotti
della combustione awvengono nel locale
d'installazione.
Tipo By1: apparecchio a tiraggio naturale con
dispositivo rompitiraggio antivento previsto per
il collegamento a canna fumaria o0 a
dispositivo di scarico dei prodotti della

6



combustione alf'esterno del locale in cui
l'apparecchio e installato.

Tipo Ba: apparecchio a tiraggio naturale
senza dispositivo rompitiraggio antivento
previsto per il collegamento a canna fumaria o
a dispositivo di scarico dei prodotti della

combustione all’esterno del locale in cui

l'apparecchio e installato.

Nel caso di installazione di tipo By, e
necessario fissare all'apparecchiatura il
camino speciale che incorpora il dispositivo
rompitiraggio antivento e poi inserire un tubo
di scarico che evacui i fumi nella canna
fumaria. Il tratto di tubo collegato al camino
antivento deve essere verticale e rettilineo per
non meno di 0,5 m. (Fig.3). E' possibile
posizionare il fry-top con il camino antivento
anche sotto una cappa d'aspirazione con
l'accortezza che il tubo di scarico non sia
troppo vicino ai filtri della cappa stessa.

C : Tubo di scarico

D : Camino antivento By,

Mod. TFTG4LR

Prima di collegare il tubo di scarico alla canna
fumaria, verificare che questultima sia in
buono stato ciog pulita e priva di intasamenti.
Informare l'utente che un'installazione di
questo tipo presuppone un frequente controllo
dello stato di efficienza delia canna fumaria e
del tiraggio.

Nel caso d'installazione di tipo As e Bpy non &
necessario fissare allapparecchiatura |l
camino antivento. Nel caso di tipo Bz €
necessario evacuare i fumi  prodotti
dallapparecchiatura al di fuori del locale; per

questo motivo bisogna posizionare il fry-top
sotto una cappa di aspirazione che possa
assicurare la completa evacuazione dei gas
combusti che si generano durante la cottura;
nel caso di installazione di tipo Ay, anche se
non & richiesto di raccordare |'apparecchiatura
ad un sistema o camino che scarichi
all'esterno i fumi, si consiglia di porre il fry-top
sotto una cappa al fine di evitare la formazione
di sostanze nocive allinterno del locale di
lavoro.

2.2 Collegamento alla rete del gas
Prima di collegare il fry-top alla rete di
alimentazione, controllare che la sua
predisposizione corrente sia compatibile al
gas a disposizione.
Controllare che limpianto di distribuzione del
gas sia a norma ed in particolare che i tubi
siano conformi a quanto prescritto dalle vigenti
leggi in materia di sicurezza degli edifici. Le
sezioni dei tubi di adduzione del gas devono
essere fali da poter alimentare tutte le
apparecchiature a gas presenti nel locale.
Le tubazioni che costituiscono la parte fissa
dellimpianto devono essere di acciaio rigido
(con giunzioni realizzate mediante flange o
raccordi in ghisa bianca, acciaio zincato o
mediante saldatura autogena) oppure di rame
(con gnunt; ed accoppiamentn meccanici senza
mastici oppure mediante

SPuby,
Le tubazioni devono essere
soste a opportune zanghe murarie. Di

regola le tubazuona devono eﬁz-i collocate in

% ermessa anche la“cclibbagione
|a|o zincato o accrano
nero sotto a

iQni non le
congiunzioni o saldat
malta di cemento con adeguatl ri ntl

protettivi @ con riferimenti atti a permetterne
l'individuazione.
La collocazione delle bombole di gas liquefatto
e dei contatori deve rispeltare quanio
prescritto dalle norme specifiche prevnste
nazionali.
Fra ogni singola apparecchiatura e la rete del
gas inserire un rubinetto di intercettazione
manuale conforme alie norme. La posizione
deve essere tale da permettere una facile
manovrabilita per le opera2|on| di chiusura e
apertura.
L'allacciamento allimpianto degli apparecchl
deve essere realizzato con raccordi rigidi o
7



con tubi di acciaio flessibili che non devono
provocare sollecitazioni di alcun genere agli
apparecchi; consultare a tal proposito le
norme specifiche nazionali. In particolare, i
tubi flessibili devono essere posti in opera in
modo tale che la lunghezza non sia superiore
a 1 metro, che non siano sottoposti a sforzi di
trazione e torsione, non presentino
strozzature, non vengano a contaifo con
spigoli taglienti o parti calde e che siano
facilimente ispezionabili.

Sulla parte sinistra ed inferiore del fry-top &
presente l'attacco del gas con filettatura di
tubazione conica maschio del tipo conforme a
EN 10226-1 ed EN 10226-2 da V2 “. Per i
paesi dove richiesto, & fornito un adattatore
del tipo cilindrico conforme ad EN 150 228/1 R
da'z*

Alla fine dell'installazione, sottoporre il circuito
gas jgpa prova di tenuta, utilizzando uno

gy cergn fughe oppure altre sostanze
iumogegp

non corrosive (non usare
me per t7e operazione).
2.3 lzerlflcagﬁtl rete e

mala portata termica
IA sswne d| rete
verificare che i as
se ne

presente in Ioco

I'adattamento al gas seguendo le sstrum

paragrafo 2.4, Poi procedere come segue

(Fig.4):

1. Togliere le manopole del gas estraendole
dal cruscotto frontale dei comandi.

2. Estrarre il cruscotto frontale dei comandi
dopo aver svitato le viti inferiori di
fissaggio. Fare attenzione a non staccare i
cavi dell'accenditore piezoelettrico.

3. Svitare la vite di tenuta “ V " della presa di
pressione in entrata * P " e collegarvi
un’estremitd del tubo flessibile “ T * del
manometro “ M ". Nelle versioni con
valvole ia presa di pressione (in entrata ed
uscita) & incorporata nel corpo stesso della
valvola.

4. Aprire if rubinetto d’intercettazione del gas.

5. Accendere il fry-top secondo le istruzioni
d'uso e verificare il valore della pressione
quando tutti | bruciatori sono in funzione.

Fig.4

: Enirata def gas

- Manometro differenziale
' Presa di pressione

: Attacco rubinetto/valvola
: Rampa del gas

: Tubo flessibile

: Vite di tenuta

e

<|-lnno=zo

Se la pressmne non & compresa tra i valori
mlmmo e massimo indicati nella tabella che

iﬁf oR @ possibile la messa in funzione
‘f | fry-top. L'ente rggponsabile deila
fornitura d1 gas deve essere |%rmato affinché

rimosse le cause. Se sitlomdowra
gr ug un riduttore di pressione A
monte @m’:
TIPO DI GAS _PRASY :
Nominale | Minima ima
Gas liquido G30/G31 30/37 20/25 35/45
Gas metano G20 20 17 25

Al termine della misura, spegnere | bruciatori,
chiudere il gas e ripristinare i component
rimossi rimontando il cruscotto frontale.

La portata termica nominale del fry-top deve
essere  verificata durante la  prima
installazione, durante gli interventi di
manutenzione straordinaria e nel caso di
cambio del gas.

Non é consentito modificare la portata termica
nominale dichiarata dal costrutiore. La misura
si esegue con un misuratore di portata e un
cronometro. Si iratta di valutare il volume di
gas consumato in un periodo di tempo e
confrontarlo con quello indicato nella tabella
dei dati tecnici alla voce consumi. E' ammessa
una tolleranza pari al + 5 %. Qualora si
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riscontrino  differenze eccessive, si dovra
verificare che siano stati installati gii iniettori
adatti al gas presente e che la pressione
d’allacciamento sia corretta.

2.4 Conversione ad altro tipo di gas

Le apparecchiature escono dalla produzione
predisposte per il gas metano G20 salvo
differente richiesta diretta del cliente. Nel caso
fosse necessario convertire il fry-top da un gas
allaliro, & necessario sostituire gli iniettori
principali, gli inietiori pilota e regolare le
boccole dell'aria primaria e la vite di by-pass
del rubinetto (nei modelli dotati di rubinetti

termostatici e non di valvole) per |l
funzionamento al minimo dei bruciatori. |
ricambi sono forniti alla  consegna

del’apparecchiatura assieme al presente
manuale ed agli accessori. Prima di eseguire
la sostituzione, chiudere l'alimentazione dei
gas, lasciare raffreddare I'apparecchiatura e
cont che su ogni inietiore sia
Qn gt' il diametro in 17100 di mm. Fare

mento glla tabella dei dati tecnici di pag.

.gtnum!lt_es* mﬂb (Ergnmpah e

re olazione dell’ari

olbr

nel modo seguent

+ Togliere ie manopole dl co &
ed estrarre il cruscotto frontale dopo av
svitato le viti di fissaggio inferiori.

« Allentare la vite di bloccaggio “ V " della
boccola dellaria “ B " e spingere la boccola
fino in fondo.

» Con una chiave n° 13 svitare, estrarre e
sostituire liniettore principale “ U " con
quello adatto al gas a disposizione.

ipali procedere

o Poi posizionare la boccola dell'aria
primaria  “ B " alla corretta distanza H e
bloccarla stringendo la sua vite di
bloccaggio “V ".

*pubg)

ALy

: Boceola dellaria

; Iniettora principale

: Vite di fissaggio

|
|
N <@

: Bruciatore

Fig.5

b) Sostituzione degli iniettori pilota (Fig.6)

Per ognuno dei bruciatori pilota, procedere nel

modo seguente:

o Alientare con una chiave n° 10 il raccordo
filettato * $ " e tirare con cautela ia
cannetta di rame.

» Esirarre e sostituire I'iniettore pilota “ U ”
con quello adatto al gas a disposizione.

e Avvitare nuovamente il raccordo filettato

L} S ll.

C :Candela

P : Bruciatore pilota
S :Raccordo

T :Termocoppia

U :Iniettore pilota
Fig.6

Regolazione del minimo (solo per i modelli
?itubmetti termostatici) (Flg 7)

Per ognuno dei rubinetti d| ﬁaildo del gas,
nel modo seguente’

avv:tare a fondo la vite
o Per il gas G20: av a

di
by-pass da 180 1/100 mm. ch

Il minimo & correttamente regolato quando
passando dalla posizione di massimo a quella
di minimo non avvengono spegnimenti o ritorni
di fiamma e la fiamma al minimo & del tutto
stabile.

@fJ

BP : Vite di by-pass
R  :Rubinetio del gas




AVVERTENZE! Dopo la conversione ad altro

gas & necessario:

e Applicare sulla targhetta tecnica un
adesivo indelebile con i nuovi dati del gas.

» Riporre i sigilli sulle parti regolate (boccole
dell'aria, iniettori e viti di by-pass).

» Verificare 'assenza di perdite gas.

» Verificare il buon funzionamento del fry-top

come la regolare interaccensione dei
bruciatori, la stabilta e [Il'aspetto delle
flamme.
25 Sostituzione dei principali
componenti

Ogni intervento di manutenzione straordinaria
guale la sostituzicne dei componenti deve
essere eseguita da un tecnico specializzato.
Empiegare soltanto ricambi originali elencati
neII stlnta di questo libretto.
del componenti, procedere come
ato do o aver toito il cruscotto frontale:

M 6{7 ccensione:
@#ﬂﬁ e staccare dalla

candela iI cavetio

sizione fa ¢
estrarre Ia gEl quella
nuova. termme m
componente.

b) Termocoppia di sicurezza:

Accedere al gruppo pilota e svitare il raccordo
che tiene in posizione la termocoppia. Poi
svitare anche il raccordo che connette la
termocoppia al rubinetto nella parte posteriore.
Poi, sostituirla con quella nuova. Al termine
ripristinare ogni componente.

c) Generatore di scintille a batteria:
Svitare ia ghiera che tiene fissato il generatore
di scintille al cruscotto e staccare i cavetti

elettrici.  Sostituire il componente. Per
sostituire le batterie scariche e sufficiente
svitare il tappo. In caso di accenditore

piezoelettrico, seguire lo stesso procedimento.
Al termine, ripristinare ogni componente.

d) Rubinetto o valvola del gas:

Svitare il dado di fissaggio del rubinetto alla
rampa del gas. Allentare e togliere ogni
collegamento del gas al rubinetto {quello del
bruciatore principale e quello del bruciatore
pilota) , togliere la termocoppia dal rubinetto e
sfilare il bulbo del termostato. Poi, sostituire il
rubinetto e ripristinare ogni componente. La
sostituzione della valvola termostatica si
esegue operando allo stesso modo e cioé
togliendo e ripristinando tutte le connessioni
che si allacciano alla valvola.

e) Termostato di sicurezza:

Togliere il tappo nero in plastica, svitare il
dado di fissaggio del termostato, disimpegnare
e sfilare il bulbo, togliere le due connessioni
elettriche collegate alla termocoppia; sostituire
il termostato di sicurezza con guelio nuovo e
al termine ripristinare ogni componente
procedendo in ordine inverso.

2.6 Diagnosi dei possibili
malfunzionamenti

Guasto Possibile causa

ntZ‘nPsso al
| scmtllle a batteria qu

- La pressione del gas &
insufficiente.

- La candela di accensione &
difettosa o & in posizione
errata.

- Le batteggy del generatore di

scintille fmsaume
- icavett 0 estaccatbs

licitd

o jota | _ Liniettore  pilota ™ o Jilf]
0 ore sono ostruiti. ’
I NT ola del gas
- | tubl sono 1 di
aria e devono essere
spurgati.
- E intervenuto il termostato di
sicurezza.

- La termocoppia & difettosa
oppure mal posizionata per
cui non & riscaldata a
sufficienza dalla fiamma.

La fiamma del
bruciatore pilota
nen rimane accesa.

- La pressione del gas @
insufficiente.

grincipale brigir?toxg - Llinisttore principale o il
accende brucagtore sono ostruiti,

) - i rubinetto o valvola del gas

& difettoso.

i bruciatore | - La vite di by-pass del
principale non rubinetto non € di diametro
rimane acceso al corretto  oppure & regolata
minimo. male.
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Per ripristinare il termostato di sicurezza &
sufficiente premere il pulsante che si trova
sotto il tappo a vite dopo aver lasciato che
I'apparecchio si sia raffreddato.

2.7 Lista dei componenti
Modelic efo

Componente Produttore codice
Bruciatore principale Flam Gas 96.604.00.1
Bruciatore pilota Sit 0.140.015
Rubinetto del gas Pel Pintossi | 2457/799943
Valvola del gas (%) Sit 630 Eurosit
Termocoppia sicurezza Sit G1040214
Termocoppia sicurezza (**) | Sit G1919206
Candela accensione Sit 0.915.009
Gensratore di scintille Ispracontrols | BKE0020.61
Pulsante piezoelettrico (%) Sit 0.073.960
Termaostate di sicurezza {**} | Imit LS19019

(") Componente in allernativa (vedere Nota a pag.

12)

{**) Componente presente solo nei modelli passo 400

Cap. 3

Istruzioni per l'uso

31

%er I'utente)
@ Qlles

Note di sicurezza

mﬂﬂftl

Prig 49 ﬂ If ;
seguentl prescr ZIo E

rispettare Ie

Controllare che la veniil

sia sufficiente a mantenere COﬂdIZEOﬂI ﬂ A

salubrita dell'ambiente. Verificare che |
sistemi di evacuazione dei fumi combusti e
dei vapori di cottura (cappa di aspirazione
o canna fumaria) siano efficienti che e che

nulla ostacoli l'afflusso dellaria ai
bruciatori.

In caso di dubbio, di guasto evidente che
: determina  un  persistente  mancato
funzionamento, interpellare I'assistenza
tecnica senza tentare di risolvere il

problema. L'utente finale & responsabile
delfuso e della sola manutenzione
ordinaria giornaliera come la pulizia.
Queste apparecchiature devono essere
adoperate solo da personale addestrato,

UbbHe;

3.2

trattandosi di apparecchiature
esclusivamente destinate alla cucina
professionale.  L'installazione e la

manutenzione straordinaria sono
operazioni eseguibili solo da personale
qualificato ed autorizzato dal costruttore o
rivenditore nel rispetto delle leggi in vigore.
Nel caso si avvertisse odore di gas, non
procedere allaccensione e all'uso del fry-
top. Se necessario, rivolgersi all asssstenza
tecnica.

Prima di mettere in funzione per la prima
voita il fry-top, pulirlo accuratamente per
rimuovere eveniuali grassi di lavorazione.
Prima di accendere il fry-top, spostare
dalle sue immediate vicinanze ogni oggetto
combustibile (posate in plastica, carta,
bottiglie contenenti liquidi inflammabili).
Inolire, versare un po’ di acqua nel
cassetto di raccolta grassi (cid facilitera le
successive operazioni di pulizia). Estrarre il
cassetto solo quando il fry-top si €
sufficientemente raffreddato

Impiegare l'apparecchiatura solo per la
cottura degli alimenti. Ogni altro impiego &
considerato  improprio e  pericoloso.
Sorvegliare il fry-top quando € in funzione.
Per disporre e muovere il cibo sul fry-top
caldo, usare guanti termici e apposm
accessori da cucina (forchette e spatoie).
Ricordarsi di chiudere il rubinetto di
intercettazione gas posto a monte a fine

odulo di cotiura é dotato di una

termocOpP@ia di sicurezza o interrompe
Iafflusso del gas in caso df M-rnento
della fiamma e dn

che :nter 5

deriva termica
termostatazione.

ristmo manuale
I@$ so di

Accensione e spegnimento del fry-
top

Accensione del fry-top (Fig. 8)

Aprire il rubinetto di intercettazione gas
posto a monte del fry-top.

Accendere il bruciatore pilota premendo e
ruotande la manopola del gas "M" in senso
antiorario dalla posizione di spento (e)
alla  posizione di pilota acceso (%).

11



Contemporaneamente, con laltra mano,
azionare il pulsante del generatore di
scintille o del piezoelettrico per alcuni scatti
“P” finc ad avvenuta accensione del
bruciatore pilota; & possibile vedere la
fiamma del pilota attraverso le asole del
cruscotto. Mantenere premuta la manopola
per circa 10 secondi e poi rilasciare la

manopola verificando che la fiamma del

bruciatore pilota rimanga stabilmente
accesa. In caso contrario, ripetere
I'operazione dall'inizio.

» Accendere if bruciatore  principale

premendo e ruotando la manopola del gas
in senso antiorario dalla posizione di pilota
acceso (%) alla posizione con il numero

giore. Verificare 'avvenuta accensione
!Q:"@\tore principale.
oi, regglare la manopola di controllo del

numero desiderato facendo
qﬁ;@f

e alla posmone massima (7
é temperatura di
circa 300°C.

Spegnere’ il ERV ndo
la manopola sulla po ?T
acceso (). Verificare I'avy
spegnimento del bruciatore principale.

» Spegnere il bruciatore pilota portando la
manopola sulla posizione di spento (e).
Verificare l'avvenuto spegnimento del
bruciatore pilota.

o Al termine della giornata di lavoro,
ricordarsi di chiudere il rubinetto di
intercettazione gas a monte.

& Spenlo
* Pilola acceso -
1,2, Regolazione T° Fig.8

P : Pulsante accensione
M1 . Manopola del gas (versioni con rubinetto)
M2 : Manopola del gas (versioni con valvola)

etallica.
Aé S no di cibi ( soprattutto quell
aci one

3.3 Pulizia del fry-top

Il fry-top deve essere pulito con regolarita per
conservare la sua funzionalita e il suo
rendimento. Per la pulizia ordinaria, eseguire
le seguenti operazioni osservando le
avverienze:

« Prima di iniziare la pulizia, verificare che il
rubinetto gas a monte sia chiuso e che tutti
i bruciatori siano spenti. Lasciare che
I'apparecchio si raffreddi.

» Procedere alla pulizia quotidiana delle parti
in acciaio con acqua tiepida saponata,
risciacquare abbondantemente ed
asciugare con cura.

' PUbei’(ﬁw% lg piastra con una spugna umida e

e incrostazioni idue con una
spatola evntando di grafﬂ? a superficie

...} sulla

piastra poiche p 0 '

¢ Non usare getti di acqua difetti fta

pressione verso l'apparecchiatura perché
potrebbero danneggiare i componenti.

» Non usare sostanze corrosive (per
esempio acido muriatico) per pulire il piano
d’appoggio del fry-top.

e E buona norma ricoprire la piastra di
cottura (che non sia rivestita in cromato)
con uno sirato oleoso vegetale per
garantire lassenza di ossidazioni. _

o Se il fry-top non & utilizzato per un lungo
periodo, proteggere la piastra di cotiura
con un velo di olio di vaselina; arieggiare
comunque il locale.

12



Attenzione! Nel caso | dispositivi di
regolazione avessero problemi di
manovrabilita, rivolgersi all'assistenza
autorizzata dal costruttore (ad esempio

potrebbe essere necessario
rubinetti oppure sostituire
generatore di scintille).

jabile controllare Iapparecchlatura

q nte; per questo motivo e utile
toscrivegg un contrafto di assistenza che

ingrassare |
le batierie del

veda revisioni a scadenze precnse Tutte le

QE*’Q!!E nzione e di riparazione
personale

%ﬂ?@i
!n‘icato e autorizzato o
6 Bib

Nota 1 - In alternativa al generatore di
scintille a batteria, per P'accensione del
bruciatore pilota, alcuni modelli potrebbero
essere dotati di accenditori piezoelettrici
(uno per ogni bruciatore pilota).

In questo caso, nella procedura
d’accensione, il pulsante dell’accenditore
deve essere premuto ripetutamente per
alcuni scatti perché ad ognuno di questi
corrisponde una scintilla sulla candela
d’accensione.

Nota 2 -~ | fry top possono essere
equipaggiati, quali organi di controllo del
gas, con rubinetti termostatici oppure con
\/ l.vo[e termostatiche.

ti termostatici prevedono il

funzio ento del bruciat@e anche ad una
portata termica minima gof alla vite di
a corporata nel colpe (et
n ragglunto la
temperat clatore
modula la flamma

il
mantenimento di tale temperatura @
Le valvole termostatiche prevedono il
funzionamento ON/OFF del bruciatore per
cui dopo aver raggiunto la temperatura
programmata eseguono cicli di
acceso/spento; le valvole permettono di
ottenere temperature minime piu basse e
temperature in generale piu precise e
stabili.
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Schema del circuito gas
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Cap. 4
Termini di garanzia

Sui beni prodotti dalla Inox B.l.m. s.r.l. opera la GARANZIA PER VIZI, prevista dall’articolo
1495 del Codice Civile, della durata di 12 mesi che decorre dal momento della loro
consegna. Tale garanzia spetta a tutti gli operatori professionali, ossia a quegli utilizzatori
finali dotati di partita iva (societa di persone o di capitali, ditte individuali, imprese artigiane,
liberi professionisti ecc.) che utilizzano il prodotto per scopi professionali e che acquistano
il prodotto con fattura fiscale. Le garanzie sopra indicate non comprendono: riparazioni
effettuate da personale non autorizzato dalla nostra Societd; allacciamenti elettrici errati;
manomissioni-smontaggio-modifiche; uso non corretto e abuso (non conforme alle
indicazioni riportate nel libretto istruzioni); continuazione dell'uso dopo parziale avaria; uso
di accessori impropri e non originali; impiego di ricambi non originali; mancata e/o non
corretta manutenzione ordinaria e/o impropria manutenzione; parti elettriche, materiali di
consumo, vetri. [l normale utilizzo e quindi il conseguente deterioramento del prodotto non
& oggetto di garanzia. La garanzia non copre le parti dei prodotti soggette ad usura. La
ditta Inox Bim non risponde di eventuali vizi, difformita, difetti dei beni che non derivino da
fatto proprio né potra essere ritenuta responsabile di alcun danno o pregiudizio che si
verificasse in dipendenza di vizi, difformita, difetti di beni o di loro parti da essa non
prodotti ma unicamente assemblati. La ditta Inox Bim non risponde di eventuali vizi o
dif ivanti dalla mancata puntuale manutenzione ordinaria o straordinaria dei beni. Se
Qeni pregentano problematiche che non possono essere tiparate in loco dalla nostra Ditta
vvero dagpersonale gualificato da noi autorizzato, sara necessario che il Cliente |i faccia
Qntrare presso la nostra Sede. In tal caso il Cliente anticipera le spese di trasporto le
u e@%ﬁ'&sare una volta verificato che le problematiche rientrano tra quelle di
no comp % contrario resteranno a suo carico come le spese per la
ituzione dei beni pr ﬁ*mrb garanzia non comprende il costo della
6‘5@ i quale resta sempre a ab;ilz;ﬁgirente dei beni e non copre in
S S

w i rale del bene. @

TE RNO

ne C
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FLAM GAS LABORATORIES Sl Ve Mazrmn

Tel (~35) 0434 955123

CERTIFICAT ESAME CE DI TIP¢
EC TYPE EXAMINATION CERTIFICATE

(Ai sensi della Direttiva 90/396/CEE / According to 80/396/EEC Directive)

La flam Gas Laboralories in qualila di Organisma Notificato nconascivlo dal M.L.C.A., cerifica la conformitd al requisiti minimi stabifili dalia
Direltiva 901398/CEE del sotlo descrille prodotio:

As Nofified Body, Flam Gas Laboralories assesses the compliance wilh the essential requirements stated by Directive 90/396/EEC of the
foh‘owmg producl

Apparecchlo FRY-TOP

Appliance:

ilaica: INOX B.LM.

Trade Mark:

Modello: CFTG4L

Type:

Costruttore: INOX B.ELM. Sir.l.

Manufacturer;

indirizzo: VIA SAN TOMMASO, 18 - 47042 VILLAMARINA DI CESENATICO (FC)
Address:

Certificato di Esame CE di tipo N° / £C type Examination Cerlificate n®: 7058BR169
Morma Applicata / Sfandard {yps. EN 203-1, EN 203-2-9, EN 437

Iegtial Certificato / Cerlificate annexes: A BC
!l presente g %ﬂt‘ p[i 6'679 il precedente / This Certificate cancels and replaces

Icitq

l S E R V : del/ of .f '
In base ail'arlicolo § della Direlliva 90/396ICEE & succassive mlegrﬂzmm n‘JS @ 0 IN TEdhna delle procedurs

ivi previste, consenle al Costrultore di apperre sul prodotto sopra descrilio la seguente mamalura

According to the article § of lhe SO/3SG/EEC Directive and aext updating, this Cerificate, fogether with 1he obsemancemMQe
procedures there foreseen, allows the Manufaciurer lo affix on the above mentioned preduct Ihe following marking:

0705

Fiume Veneto, li 20/07/2006 I Diretiore - - -«

La Flam Gas Laboralories ¢ aulorizzala dal Ministero delflnduslia del Commercic e dell'Artigianato ai rilascio di certificaziont CE ai sensi
dela Diretliva 90/388/CEE, secondo letlera n°757462 del 24/05/1999.

Flam Gas Laboratories s aulthorized by ftalian Ministery of Indusiy lo release Cerlification according to 90/396/EEC Directive, by fefler
n°757462 of 24/05/1999.
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