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REGULATIONS

2e AND STANDARDS

PRESCRIZIONI

2. E NORME

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

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

Licenze e permessi prescritli {agibilifa, auto-
rizzazione ai lavori, ecc.) devono gssere fi-
chiesti ed ottenuli preventivamenle.

Gli impianti tecnologici e linstallazione degli
apparecchi devono essere effeftuale da per-
sonale professionalmente qualificato, aultoriz-
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 cbserved,
regarding:

= correct work station illumination;

= gafety at work and accident prevention regu-
lations;

» signs indicating obligation or prohibition;
* hygiene;

ework areas and partitions for reasons of hy-
giene;

« fire prevention;
« yentilation;

e reduced emissions of atmospheric poliu-
tants.

2.1 Fabbricati e ambienti di lavero

Devono essere rispettate tulte le leggi, norme,
direttive in vigore nel luogo di installazione, ri-
guardanti:

« Corretta ifluminazione dei posti di fa vcg;

s Sicurezza sul lavoro, antinforturi-
stica;

» Segnali indicatori, d'obbligo o di
divieto;

e [giens;

» Zone di lavorazion separazio-
ne dei percors‘% anicl;

e Antr’ncenc&é

. Ventiiw,

5.2 Services and installation

be obse

&

O
= water, siean; 09

= drains and wast&\@sal;

¢ forced ventilation/extraction;

the instalation site must
regarding:

o ®
All laws, standards and regulations in fo@

e gas and flues;

= glectricity;

s air il and alr conditioning. v

o

s Crmig i a ridotto inquin atmosferico.
Impianti e instali@zione

Devono essere n'swe iutte le leggi, norme, direttive

in vigore nel & vinsiallazione, riguardanti:
s Gas e cange fuharie; : '

carichi ¢ smaltimento di rifiuti;
« Ventilazione/aspirazione forzata,

e immissione aria ed eventuale
tratfamento.

The main specific st r
for.the installatiornyof ap-
pliance are | d in
point 3.1, ffow {1 of
Manual B. }

Al paragrafo 3.1, Sezione 1
del Manuale B, sono indica-
te le principali norme specifi-
che da seguire per installare
I'apparecchio.

2.3 Liability

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

THE MANUFACTURER DOES NOT AC-
CEPT ANY LIABILITY DERIVING FROM IN-
CORRECT INSTALLATION OR USE.

2.3 Responsabilita

Linstaliazione dovra essere effelivala e certificata in confor-
mita alle normative vigenti. _

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 3.1 Prefiminari

Make sure the ap- Assicurarsi dell'integrita

pliarce is supplied com- dellapparecchio e

plete and has not been della mancanza di dan-

damaged in transit. ni dovuli af trasporto

Remove protective films Togliere le pellicole proteitive e le targheite
and adhesive labels. in caria gommata.

This  operation may Quesia operazione puo pro-
cause disagreeable but  vocare scosse fastidiose, an-
harmless shocks (sta- che se non pericolose (elet-

tic electricity). ricita statica
This problem can be :fm . ) - .
reduced or elimi- L'nconveniente siriduce o si

nated by keeping @fimina mantenendo una
one hand con- mano sempre a contatto con
stantly in contact with the equipment [f'apparecchio o collegando a
or by earthing the outer wrapping. terra l'involucro esterno.

immediately eliminate all traces of Eliminare subito eventuali
adhesive with petrol. Do not use ag- tracce di collante con benzi-
gressive solvenis to clean plastic na o allri solventi non ag-
parts. gressivi per le parti in plastica.

3.2 Levelling 3.2 Livellamernito

~

Installzfign ;Iong perimeter walls Installation in islands.
Ins iOpe a parete Instaliazione a centro locale.
=y % /e the distances indicated in the in- Rispetiare le distanze eventualmente indicate sulla
al|Ation chars, Manual B, Section 1. scheda di instalfazione, Manuale B, Sezione 1,
Adhere to any instructions regarding ac- Se esistono accessori di congiunzione fra vari ap-
cessories for the interconnnection of ap- parecchi o di fissaggio a terra o a parete, atfenersi
pliances or for fixing to the floor or wall. alle relative istruzioni.

Half-module appliances installed in stand- Apparecchi da mezzo modulo installati singo-
alone configuration must be fastened to the larmente: devono essere fissali al pavimento
floor to prevent overturning (see specific in- per evitarne il riballamenio (vedere istruzioni
structions, Manual B, Section 1) specifiche nella Sezione 1 del Manuale B).




4. GaAs

4.1 Test gas

4.1 Gas df collavdo ]‘Gastype?mpp[; ]
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35~ Check the data plate to make sure that the 5 Indicatore: gas di
appliance has been tesied for the type of gas re sulla tar
with which it is to be operated; if not,
proceed with the conversion
-operation and aiter the data plate according
to the new gas type following the instructions

given in Manual B, Section 1.

2} Pressione all'ugelio
\e 3) Poteriza nominale
Controlla- |4 Consumo gas
collaudo

ga delle

me indicato nel Manuale B, Sezione?.

caratteristiche se lapparecchio é collaudato per il lipo\di
gas disponibile, alirimenii effetivare la trasforma-
ziore e maodificare lindicazione sulla targa stggsda co-

4.2 Gas pressure

4.2 Pressione del gas

Always check the pressure of the gas supply. For  Coniroflare sempre la pressione ‘ gas di alimentazio-

this purpose, use the pressure test outlet provided
on the appliance, following procedure outlined in

Section 1 of Manual B.

fa nella Sezione T del Manuale B.

ne; allo scopo & possibile ulilizzare la presa di pressione
prevista sull'apparecchio, seguendo la procedura spiega-

A

4.3 Gas conneclion

[3¥ For the exact position and size of the  Rilevare la posizione e le quote deg.’iattacch@e-

4.3 Allaceiamento gas

connections, consult the gas connection  da tecnica di allacciamento inclusa nel Ma Y Se-
chart enclosed in Manual B, Section 1. zione 1. N

5" Make the connections according to Effeltuare § menti secondo ¢ M@icazioni della
standards and use the filtings and norma UNI 723, utilizzando ir@colti e i materiali

materials prescribed.

A fitting allowing for the disconnection of t
must be installed downstream of the,

A shut-off valve (of a type Instaltare a monie
ciearly showing the OPEN  dellap
and CLOSED positions)  nierce
must akways be installed
upstream of the appliance in
an easily accessible posi-
tion. Do mol use iypes®

with removable keys.\ Sscludere i tipi a We

N
)

, di costruzione
etiere la rapida in-
e del suo sialg
O/CHIUSO e in posizio

neJagiimente accessibile. ‘{

sporiabile.
k2
iance Un raccor er poler staccare l'apparecchio va previ-

£ valve. sto&a w del rubinetio.

4.4 Precautions ®

- Walls with inflammable&x\es
Pareti coi rivestim tte" mmabile
v = Elimi e finish or pro-
tec@ non-inflalmmable
panei$’ Observe the clear-
ances indicated in the te

nical cha
B,

— _§ (manual

e sectio - if
in %t? cén-
: rm

[

amexpert to
Mg a so-

lations.

: ) in accor-

nce with fire

Lrmmmmmmmrenees ;‘ revention regu-
T

A o
\ 4.4 Precauzioni

Eg g)ﬁvesﬁ-
protegger-
pannelli in-

combustibili; rispet-

re le distanze in-
dicate nella sche-
da tecnica {ma-
nuale B, sez. 1);
nel dubbio consul-
tare uno speciali-
sla per le soluzioni
da adottare nel ri-
spetio delle norme
anfincendio.

Walls with recesses or shelving
Pareli con nicchie o scaffalature

L of

. Never interpose
1:F any cbstruction
i to the evacualion
combustion
products.

g Non ostacolare
8 mal la regolare
Va7l cvacuazione def
B 0as combusti

4.5 Inspection and testing of the 4.5 Conirolio tenuta delfl'impianio gas

gas supply system

Check the system in accordance with dafle norme vigenti e seguendo le modalita indi-
current regulations following the indicated cafe; le norme stesse indicano anche come

procedures. The regulations also indicate — Procedere per la ricerca di eventuali perdite.

how 1o locate any leaks.

NEVER USE FLAMES TO TRACE LEAKS!  FIAMME!

Verificare la tenuta dellimpianfo come prescritio

PER RICERCARE PERDITE NON USARE

-4-




- 5, | ELECTRECITY _ 5 ELETTRICiTA’ .

5.1 Operating veliage

g appliances (gas and electricity) - app

recchi misti

5.1 Tensione di funzionamento
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<3 Check the data plate to make sure the
operating voltage and frequency of the
appliance correspond to those of
mains supply.

{33 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.

Controllare sulla targa caratteristiche che latiefsione e la fre-
quenza di funzionamento dell'apparecaliid corrispondanc a
gusile di rete.

Se per un apparecchio é preysia la posgivilita di effettuare lat
sformazione a una fensione o‘rs 1, Seguire scru- D
polosamente la procedura indicata nel Manua- '
ie B, Sezione 1, e modificare {indicazione
sufla targa caratieristiche.

5,2 Safety devices

=5 Check that the electrical installation con-
forms to the applicable standards and
that alt the prescribed protection and
safety devices are installed.

[ The appliance must be connected
e earth in accordance with current

standards.

5.2 Dispositivi di sicurezza

Verificare la conformitd a norme d

pianto eiettrfco e che siano stati i
disposijiwi di protezione e di 9

rezg. critti.

E h‘gatorio il coll a terra
Bgftio le modalita prei alle norme
3

pliance to the equipotential bf
ing circuit  using the te
marked with this symbel. &5 N

Eipal

.gamento equipoten-
-ziale, negl fecchi in.cui é richie-
“sto, tramitéagli appositi morsetti con- -

_trassegnatkcon questo simbolo.

.

> Use connection

3

ain switch with
] circuit breakeg
upstrea e appliance so th

it cand&ietlated from the r f

scrupulously o t ica-
in the technical d in

wiring diagra the in-
tructions contai N anual
B, Section 1@
les with suit-
able insulaf HO5 BN-F or bet-
ter) agdequate cross-
sect] r@a in accordance with
cu stdndards.

he curreni absorption indi-

on the data plate to deter-
‘ Mitie the cross-sectional area of

he supply cable.

[ 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
quality.

A
\
£ Y
Y
\

&%ccﬁamenta efetirico

llare sempre un interrutiore generale
con sganciatore magnetotermico a monte
dell'apparecchio per poterlo isolare dal re-
sto dell'impianto.

Seguire scrupolosamente le indicazioni del-
la scheda tecnica, deflo schema elettrico e

delle istruzioni contenute nel Manuale B, | Aanabock
. anualo
Sezione 1. o
- ] 3
Usare cavi di collegamento con ca- —— > PR
ratteristiche di isolamenio non inferiore al tipo HO5 | selenat

RN-F e di sezione adeguata secondo le norme.

Pear delerminare la sezione del cavo rilevare
. . L D
Passorbimento sulla targa delle caratteristiche.
RN e L]
] [

gati in modo fisso tramite morsettiera;
per quegl apparecchi in cui si deve
usare una spina, utilizzare componen-
ti di qualita approvatli dalle norme.

-5 -



HOT AND

COLD WATER 6. ACQUA CALDA E FREDDA

6.1 Pressione idrica

Verificare che la pressio-
ne sia compresa nei limi-
i di utilizzo indicati suf

6.1 Water pressure

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

pliance. marnuale istruzioni
Too low a pressure may impair gellapparecrchro. b

performance {dishwashing ma- ressiont lroppo - Dasse
chines, mixed stoves, pasta- P0SSOf0 provocare Un

decadimento di prestazioni (lavastoviglhie, for-
ni misti, cuocipasta, ecc.); viceversa una
pressione troppo alfa, ollre a comportare un
aumento nei consurni, pud provocare danni
ad eventuali elettrovalvole o ad aftrf organi di
controllo.

cookers, etc.) On the other hand,
too high a pressure, in addition to
increasing water consumption,
may also cause damage to sole-
noid valves or other control com-
ponents.

Se Ia pressione é in-
feriore:

If the pressure is oo low:

Install a device to increase

Installare un dispositive di
the pressure.

aumento delia pressione,

If the pressure is too high:

Check the instruction manual
to see whether the appliance

Se la pressione € superiore:

Controllare sul m le istruzioni
! | | dell'apparecchi & gia incorpo-
is already equipped Wwith a rato un ridut pressione, altri-

pressure - regulator; if nol,  menti instayl no ed effettua-
have one installed and adjust ' ¥ olazione.

the pressure accordingly.

=

6.2 Water connection 6.2 Allac

Always install a stop-valve up-  Installar pre a monte dell r;c:hio
stream of the appliance. un rubin i \

Downstream of the stop-cock, in-
stall appropriate fittings for easy
disconnection of the appliance and
filters which can easily be mspec

ted and cleaned.
-Use materials, seals and‘
approved according to le

standards. Use suita 1pes
which have. propgrl ted in
order o prevent se of iron
oxides into the w, s these can
alter the taste o ood and mark

stainless steel). _

6.3 ¥ 2 atment
The u ed@dantfy
\E o a basic

1 water supply,

for preparation and washi
' ooWing and its
carefully con-

agli opportuni raccor%fr poter facil-
scollegare l'apparece#i0, a valle del
inetfo di intercetta&iﬁstaﬁare dei filtri
cifmente ispeziongbili e Bibili.
Uﬁ!izzare matenah%mizfonf e rac-
cordj approv \dafte nor-
me; usar joni
idonee eé%muna-
mentg/ira in mo- (@Ep -
do ,C n cedano
aca i Wossidi di ferro (che provocano

azioni al sapore dei cibi e macchie
Acciaio inox}.

6.3 Tratiamento delfe acque

L'acqua in cucina, usata abbon-
danfemente nei processi di prepa-
razione e lavaggio, € anche ele-
mento basilare in molli tipi di cottu-
ra, occorre percio prestare molta
attenzione alla sua qualita.

Particolare cura va rivolta alla prevenzione delle
corrosioni (sia fisiche che eletfrochimiche) adoi-
tando di volta in volta gli accorgimenti necessa-
ri: materiali metallici omogenei, protezione cato-
dica, saldature senza scorie, sfiati dell'aria, di-
spositivi di correzione del Ph, ece.

Verificare che la durezza delfacqua sia

glement in many types
quality must theref
- trolled.

Great care mgs aken to prevent
corrosion (b physical and electro-
chemical) by ing whatever mea-
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, etc..’

Make sure the water hardness is within the
limits indicated in Manual B (appliance
manual). |f necessary, install a suitable
water softener.

- compresa nei limiti di utilizzo indicali nel

Manuale B (manuale delfapparecchio);
se necessario, installare un idongo addol-
cifore.

-6 -




d 7. STEAM

7. VAPORE

N.B.. The following indications do not
concern appliances with internal
steam generation, for which connec-
tion 1o the water mains is sufficient.

N.B.: le seguenti 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

B3 Install a steam shut-off valve up-
siream of the  appliance; down-
stream of the shut-off valve, install a
filter which can be easily inspected
and cleaned and appropriate fitlings
allowing for easy disconnection of
the appliance whenever necessary.

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

035 The system must be constructed
in a workmanlike 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.

Install suitable expansion joints in
long pipe sections.

§ &

Thermostatic valves must be in-
stalied in appropriate positions for
automatic venting.

fi5° The pressure supplied to the
pliance must not exceed the p
scribed operating pre other-
wise a pressure reg ust be

7.1 Mandata vapore

Installare una valvola di intercetfazione vapore a
monie dell'apparecchio; a valle di questa insiallare
un fittro facilmente ispezionabile e pulibile e oppor-
tuni raccordi per poter facilmente scoflegare Fappa-
recchio in caso df necessila.

Dimensionare lim-
pianto in base alla
lunghezza e alla por-
lata oraria degli appa-
recchi da alimentare (ve- - ;
dere consumi su scheda ’ A | N
tecnica, Manuale B, Sez. 1). ' '

Limpianto dovra essere costruito a =
regola d'arie e con tubazioni rivesti-
te e coibenlate in modo da evitare la
condensazione; nei punti pitt bassi,
a monte degli utilizzatori, dovranno .

essere installati gli appositi sifoni o ranage
altri disposhimiyper lo spurgo defla lio scaricatore

condeng:\.

Ngje tratti preveder it
gi& ilatazione. f:] l:)(

edere nelfe posizioMortune le

lvole termaostatic lo sfiato auto-

matico dell'aria. T
La pressione a@zatore non deve superare il =
valore di %szion menio prescritto, allrimenti pre-

vede(r@ ore.
Y

installed. a

7.2 Condensate

rain of the me ic
atic or thermody e
upplied with the jWce).
en choosing the op drain,
nsider the followi rs: loca-
tion, pressure, ﬂo@ ater ham-

mer, etc..

The sectign % between the ap-
pliance N drain should not be
b in

insul rder to promote con-

deaggt and prevent re-evapo-
r ake suitable measures to

SycHt the pipe being filled with air
or sleam.

@3 If the drain is not equipped with a
filter, one must be installed up-
stream from the drain (or alternat-
ively, install an waste-coliection trap
which can be easily inspected)}.

23" The drain pipe must have a suitable fail
and must be free from back-pressure.

“\;hitorno condensa

¢ L R
£33 The con & outlet from the N wscita della condensa dallapparecchio deve essere collega-
pliance e connected to

ta ad uno scaricatore per bassa pressione di tipo meccanico,
termostatico o lermodinamico (non compreso nell'apparec-
chio); per la scelta del tipo tenere in considerazione i vari fafto-
ri influenzanti: ubicazione, pressione, portata, colpi d'ariele,
ecc. —

It tratto tra l'apparecchio e lo scarica-
tore non dovra essere isolatc per
favorire la condensazione e pre-
venire fa rievaporazione. Adot-
fare gli accorgimenti atli a
prevenire linvasc di vapore
o di aria.

| CONDENSATE DRA |

Se lo scaricafore non & SCARICATORE

provvisto di filtro, dovra es-
serne instaltafo uno a mon-
te di esso (o in alternaliva
un pozzo di raccolla delle
impurita ispezionabile).

@

If tubo di scarico dovra essere in
pendenza e non dovra avere con-

fropressioni.
POZ7Z0 DI RACCOLTA
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"PRODUCT EXHAUST

g, VENTILATION AND COMBUSTION g VENTILAZIONE DEI LOCALI

E SCARICO FUMI

Observe current regulations,
standards and laws.

Osservare prescrizioni, norme e leggi in
vigore.

8.1 Natural ventilation

in the kitchen in which the ap-
pliance is installed, there must be a
- sufficient air flow to
satisfy the require-
ments for both
combustion air and
ventilation of the
kitchen itself.

The air inlet vents, protected by gril-
les, must be of suitable size and lo-
caied where they will not be obstruc-
ted, even partially.

8.1 Ventilazione naturale

Nel locale in cui é installato l'apparecchio deve
poter affluire tanta aria quanta ne viene richie-

sta dalla regolare combustione del gas e dal
necessario ricambio d'aria del locale 4
stesso.

Le prese di immissione aria, protet-
le da griglie, devono essere op-
poriunamente  dimensiona-

fe e coffocate in modo da

non essere osiruite,

anche parzial-

menie.

8.2 Expulsion of combustion products

Combustion products must be expelled
by means of exhaust hoods connecled {o
an efficient natural-draught flue or, fail-
ing this, by means of forced exiraction.
N.B.: for Type A appliances installed
under a hood with forced extraction
and with total heating capacity in ex-
cess of 35 kW, the gas supply must be
interlocked to the forced extractiong
system.

An efficient ventilation system re
careful planning by a gualified exp

must be designed in compliancafii
positions and distances indi
regulations; a conformity

be issued. 9

lgea
Forced extractio o prevent Smeils%}z 0 cura del progettista pre-
from escaping f e kitchen into adfa- re un sisterna apposito di

s desirable to pry ipmissione, eventualmen-
e

cent rooms. W
smells from pervading dining areas
uired for kilchen ventilation

drawm

take sysiem, possibly wj

tioning.

The spedg i i
of thg”airiiéw must be
calculgted; so as not to
impai ombustion or
harm the health of kit-
chen operatives.

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

t
n these areas. de-

sign he ventilation syste ust there-
fore 2 provision for ggsu air in-
di

ssere assicurato
iy gio naturale di sicura

i delfa combustio

Lo scarico dei &
fe ad un caming,

tramite capp

efficienza mancanza, me 'a‘.r}le irazione forzata.

N.B.: per ecchi di tipo & in%a}i sotlo cappa ad aspira-
zione a e con polenza ale superiore a 35 kW, l'ali-
ment; del gas deve e@asservita all'impianto di eva-

forzaia.

iciente sistema di aspiszone richiede una accurata progelia-

ione da parte di un ialista abilitato ad eseguirlo rispeftando
e posizioni e fe ange indicate dalfe norme, nonché a rilasciare
certificato di co fta

L'estraziong %ta evita anche che gli odori si propaghino
all'esterge Welfa cucina; se cid € giusto per evitare che gli odori in-
vadagg | ii adiacenti dove si consumna il pasto, é allretianto
sC prelevare da questi

ria di ricambio; sara

o con aria trattala.




- gn FLUES Qn CANNE FUMARIE

Observe current regulations, Osservare prescrizioni, norme e leggi in vi.
siandards and laws _ gore.

s

9.1 Exhaust {flues 9.1 Condotti di evacuazione

=y It is extremely important that  E’della massima importanza che le canne fumarie
filues are sized in conformance  siano dimensionate nel rispetto deffe normative,
with the applicable regulations,  che abbiano un buon tiraggio
with adequate draught (check  (verificare con un vacuometro) e ==
with a vacuum gauge) and free  che non abbiano strozzature o

of restrictions in flueways or  garrande di regolazione.
draught control dampers. h

I condotto di collegamento tra

f<y> The pipe connecting the ap-  n apparecchio e fa canna
pliance and flue must have fumaria dovra avere
curved fittings, with diameter no  a00ordi curvi diametro

smaller than that of the ap- 55 inferiore a quello di

pliance outlet, and of the length  ,erita  delfapparecchio H
indicated in the technical chart g jynghezza ‘f’;ﬂme indi- o i
supplied with the appliance. cato nella scheda tecni- b - '

ca di quest'ultimo. ’

fume exhausi

0= Ty!;é B gas appliances GIi apparecchi a gas di tipe B vanno collegali ad un ¢, n liraggio
must be connecied to an naturale di sicura efficienza (per diametro e lunghezz raccordi vede-

efficient natural draught  re sufla scheda tec-
flue (for diameter and nica delfapparec- \

. : N
9.2 Appliances with type B 8.2 Apparecchi con scarico fumi tipo B @
Jgpb

length of fittings, see the chio, nella sezic-4
technical chart in See- ne 1 del Manua- o
tion 1, Manual B); itis  fe B); e_assoluk

absoiutely forbidden to mente vielglo

remove the anti- minare il -
downdraught devices vo antiyepionstiio
from exhaust flues so scarico do-
equipped. ve
S ,
[y For all type B ap- questi apparec- 2 -

pliances, regular clear chigdi tipo B ¢ ri- . S e
ing of the fume exha chiesta la puhzn'%-
ducts must be carrie periodica dei gon-
in accordance wit dotti di scari - ¥
rent focal regulatié mi, secondg le pre-

scrizioni, Iob’ vi-

.\& e, *
;L

oo%&aaaé)oeoooooo
p

I35 Wfernatively, typ

pliances may be i under In alternativa possono essere in- &
a forced extraction vinthis  stallali sotto una cappa ad aspi-
caso, there i connection to ~ razione forzala, nel qual caso si

the fiue s;? the anti- evita il collegamento afla canna
downdr; evice can be fumaria e puo essere omesso il
omitte dispositivo antivento.

this case, the gas N.B.: in quesio caso l'alimen-
must be interlocked 1azione del gas dovra essere

5
with the forced exiraction asservila all'impianio di estra-
stem. zione forzata.

Adhere to the measurements Aispettare le quote eventual-
indicaled in the technical chart ~ mente indicate sulla scheda tec-
of the appliance in $ection 1  nica dellapparecchio, nella Se-
of Manual B. zione 1 del manuale B. ll 1,




10. DRAINS  10. SCARICHI

10.1 Girids - floor drain - traps 10.1 Grigliati - pilette - sifoni

The industrial waste water pro- Lo scarico delle acque di rifiuto industriali prodolte
duced in large kitchens must be nelle grandi cucine deve softostare alfe norme loca-
disposed of in accordance with Ii vigenti per quanto riguarda convogliamento, lratta-
local regulations regarding its con- mento e dispersione nelf'ambiente.

veyance, treatment and dispersion

into the environment.

The kitchen must be equipped with Allinterno dei locali prevedere appropriati scarichi a pavimenta, sifonall
suitable floor drains with traps near in prossimita dei sequenti apparecchi:
the following appliances:

I35 Boiling pans, tilting bratt  Pentole, ribaitabili, cuo-

T, T T O] A I L B2

pans, pasta-cookers, eic.  cipasia, ecc. ) OO S e T O L B I

(cooking area). (zona cottura) I i ] 2 | |
] 0 o B W2 B |
e e s § i | !- B A T EEEES
I:EC!EZB--IS-I]EI]E_-W

B35 Cisterns, dishwashing ma-  Vasche, lavastoviglie, la-
chines, pan washing ma- vapeniole, ecc.
chines etc. (washing area). {zona lavaggio)

35 Sinks, peeling machines, Lavelli, pelatori, la-

vegetable-washers, etc. vaverdure, ecc.
{preparation area). . {zona preparazione)
Besides facilifating the Questi disposifivi di sca "
cleaning of equipment co, olfre ad essere di
and floors, the drains may lio nella pulizia di app%
be necessary for the cor- chiature e pavimenti; -
rect operation of the ap- no esserg necass la
pliance itself. The techni- funzionalita  d arec-
cal charl in Section 1 chio stesso; la da tec-
of manual B supplies nica nellg, Seziage 1
the necessary informa- del m € B ripor- N rsarses
fion with the characteris- fa que ‘ormazione = "gg%&;ogg%a
tics of the various types. con le tteristiche del s

ﬁpo@ sto.

*

10.2 Waste disposais 10.2 Smalti

Consuitare | g vi-
sult the | - > . .
ﬁfﬁsurega?diﬁga - genti focal bbligo BT o s e s ¥ FYO
af prev econdo |

cessity o provid
casi
asonry or metal grease s p WwCondensagras-
ollection os  which so 1M zionabili in mura-
can be easlly inspected, ra o in metallo;
e tanks for the coltection, cisterne di raccolfa,

decaniation, oxyge \ decantazione, os-sigenaz-

o
SOQ O 0 o ooy
[Rwte] (;%DOQOC) OD(JDO

tion of waste, etc. fone, ecc.
10.3 Ventifa s 10.3 Scarichi ventilati
ﬂgb Certain lances re- Alcuni apparecchi necessita-

quire drains which are no di scarico in comunicazio-
connected to the outside ne con lalmosfera; é impor-
air. It is important o fol- tante che vengano rispeltate
low alt the indications in tutte le indicazioni fornite sulla - —
the technical chart in scheda lecnica, nella sezio- gradient

Section 1 of manual ne 7 del manuale B, per pendenza N\ w

B in order to prevent any evifare possibili danni all'appa-
damage to the ap- recchio. max. length

pliance. funghezza max.

-10 -




3 11. TESTING

11. COLLAUDI B

IMPORTANT: all testing must be carried out by quali-
fied personnel in full compliance with applicable regu-
{ations!

IMPORTANTE: tutti i collaudi devono essere effetiuali da
personale gualificato e nel pieno rispetio delle norme vi-
genti!

i11.1 Testing of service installations

« GAS SUPPLY SYSTEM: open doors and windows be-
fore testing and avoid sparks and naked Hames. 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 circuits, 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 correcily.

« 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 fo 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 Colfaudo degli impianti

s [MPIANTO DEL GAS: va falto aprendo porte e finestre ed
evitando scintille e fiamme libere; dopo if collaudo (con aria
compressa o gas inerli) spurgare le tubazioni.

e MPIANTO ELETTRICO: verificare i componenti, i corren‘o
intervento degli inferrutfori differenziali e magnetotermici, le
messe a terra, l'isolamento e quanto alfro prescritto.

= IMPIANTO VAPORE: verificare il funzionaménlo del genera-
tore, degli organi di comando e dei dispositivi'di sicurezza, il
corretto funzionamento degli sfiati d’ana e degli scaricatori
di condensa, le pressioni di esercizip.

e [MPIANTO IDRICO - SCARICHI: vérificare Ia fenuta e n' cor-
refto smaltimento.

« EVACUAZIONE GAS COMBUSTI - AERAZIONE: v r

con vacuometro il @Brretio tiraggio di eventuali c
rie ed il correifo ricarnbio d'aria. Se sono pre pe e
aspiratori meccanici verificare che non si ngurgf
di gas combusti e che la poriala e veloci] non pro-

vachino correnti pericolose per la com per la salu-
fe degli operatori.

11.2 Testing of appliances

1) GAS APPLIANCES: open doors and windows and
avoid sparks or flames, and then check the following:
« the supply connection for leaks {with shut-off valv
open and appliance tumed off);

data plate of the appliance (if necessary, ca
the conversion of the appliance following tl
tions in Manual B, Section 1);
e correct ignition and combustion (blue fla
= gas pressure and flow rate at minim max-
imum capacity settings;
= operation of the safety device in tQ:rent of flame

\ aperto ed appare
e the gas supply corresponds to that indicated gnet & * Ia corrispondenzdg

failure;
* correct operation of the therm@igtats {inSuding all safe-
ty thermostats).

gas type. 4

2) ELECTRIC ES: check equipo;e&‘ﬁondmg
connections, leakage (msula contral de-
vices, the © peration of the ther including
all safgty

stats), and current values
pliance has bee ed to a differ-
e, change the |nd[ the data plate.

N.BY
en
35 APPLIANCES: ¢ N

pliances, air vents and ves and their settings,
am jacket water leve umption values.

4) COMBINED GASAND ELECTRIC APPLIANCES: see
the relevant pojnts

peration of the ap-

N.B.: if the appliance is ¢ ed to a different i
of gas, apply a paint s the gas flow control de-
vices and alter the ate to indicate thw

11.2 Coflaudo degli appare
'Q APPARECCHI A GAS: apmﬁ e finestre, evitare scintille

mime ¢ verificare:
tenuta dell'allacciag

{con rubinetto di intercefiazione
snahio);

2 la frasformazione secondo le istruzioni ri-
portate nef FHe B, Sezione 1);

= |la regolare ac ione e la combustione {fiamma azzurra);

= la pregSiong e la portata del gas al minimo e al massimo;

s finte % flel dispositivo di sicurezza in caso di mancanza di

cessario effet

f a,
J ii%o funzionamento dei termostati {compresi eventuali
termostati di sicurezza).

.: in caso di modifica del gas di colfaudo sigillare
ycon vernice I dispositivi di regolazione della portata gas
e modificare l'indicazione sulla targa caratteristiche.

2} APPARECCHI ELETTRICI: verificare il collegamento equipe-
lenziale, l'assenza di dispersioni (isolamenta), i dispositivi di
controllo, il corretto infervento dei termostati {compresi eventtia-
li termostati di sicurezza), gli assorbimenti.

N.B.: in caso di trasformazione a una tensione diversa da
quella di collaudo modificare Vindicazione sulla targa ca-
ratleristiche.

3) APPARECCH! A VAPORE: verificare il funzionamento degli
apparecchi, delle valvole di sfialo e di sicurezza e relative tara-
ture, i livelli nelle intercapedini, i consumi.

4) APPARECCHI MISTI: vedere | punti precedenti appropriati.

1%1.3 Final R&&‘S - User training

i1} REA E ANY PARTS REMOVED FOR TEST-

2) ANY MATERIALS OR EQUIPMENT
EFT, 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.

&) CONSIGN THE MANUALS SUPPLIED WITH THE AP-
PLUANCE TO THE USER AND ADVISE THE LATTER
TO KEEP THEM IN SAFE PLACE WHERE THEY ARE
READILY AVAILABLE FOR CONSULTATION.

-11 -

11.3 Operazioni finali - Addestramento utents

1) RIMONTARE TUTTE LF PARTI EVENTUALMENTE ASPOR-
TATE PER it. COLLAUDO

2) RIMUOVERE EVENTUALI DETRITI E MATERIALI AVANZA-
TI DALLINSTALLAZIONE

3) PULIRE GLI APPARECCH! ED APPRONTARLI ALL'USO

4) CONTROLLARE CHE NON SUSSI'STANO PERICOL! PER

LUTHIZZATORE.

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

6) CONSEGNARE ALLUTILIZZATORE | MANUALI IN DOTAZIO-
NE AGLI APPARECCH! CON LA RACCOMANDAZIONE DI CON-
SERVARLI SEMPRE E DI CONSULTARLI ALL'OCCORRENZA.




4 2. MAINTENANCE

12. MANUTENZIONE

12.1 Maintenance contract

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

12 1 Contratio di manutenzione

Raccomandare ail'Utenie di stipulare un contratfo di
manuienzione con ditte specializ-zate per tufte le se-
guenti operazioni:

42,2 Maintenance of service installations
The following checks must be carried out at fixed
intervals by qualified personnel:

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

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

e STEAM: the operation of the generaiof, the
seals and insulation of pipes and fittings, shut
off valves and safety devices, condensate
traps and their efficiency;

o FLUES: correct draught and reguiar cleaning.

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

i2.2 Manutenzione degli impianti
Devono essere effetiuati regolarmente, a date stabilite
e da personale specializzato, i seguenti controlli:

o GAS: tenuta delle condutture, organi di in-
tercettazione e delia loro efficienza;

« ELETTRICITA": stalo dei conduttori, mes-
se a terra, funzionamento ed intervento dei
dispositivi di sicurezza,

o VAPORE: funzionamento de! genéralore,
tenuta e isolamento delle c&duf’ ire,Jorga-
ni di intercettazione e di sictirezza, scarichi
condensa ¢ loro efficienza;

« CANNE FUMARIE: tiraggio regoiare e pu!iz%
i1 per

riodica.

In caso di eveniuali estensioni degli imp&
aggiunta di nuovi apparecchi, il coilaud?do 2 es-

12,3 Periodic inspection of appliances
The following checks must be carried out regu-
farly at fixed intervais:

» GAS APPLIANCES: cleaning of burners,
combustion chambers and fiues; checking of

devices, checking of pressure loss in the ap-

sere rifatio.
Wperiodico degiNgp pgrecchi
b essere cffetiua-

. a date siabilite, 0 %

i controlii: %
ARECCHI A GAS: iia di bruciatori, came-

di combustione e tu ¢ fumo; verifica delle com-

trollo delle perdi Ipressione dell'apparecchio {ru-

combustion, thermocouples or other safety 0: busiioni, delle te@oppie di sicurezza o altre, con-

ta di componegire strulture ed eventuale sostituzio-

pliance (valves, gas circuit); checking of ”‘Q binetti, circuiw ¥ verifica dello stato e funzionali-

condition and functionality of compones
and structures, replacement of worn wulty
paris as necessary.

« ELECTRIC APPLIANCES: C g and,
when necessary, replacement of with de-
fective insulation, replaceme m or faulty
parts, checking of motor @y, cutouts.

« STEAM APPLIA
nents, leveis, pres
components
any replacem
necessary.

orn or defective
. ALL APPLIMANCES IN GEN@%:aated

control compo,
correct operation
safety valves)gand

power and consumption, the opesa-
tion of JFE or thermostatic\gpntrois, the
ncy and calipration fety devices.
’ By, 8

ne di pagli usurate o malfunzionanti.
« ARPARECCHI ELETTRICI: verifica ed eventuale
508 ione di cavi con isolamento difeftoso 0 SO-

ito, sostituzione di parti usurate o malfunzionant,

‘% ¢o trollo delle protezioni termiche dei motori;

APPARECCHI A VAPORE: organi di regulazio-
ne, livelli, pressioni, stato e funzionalita di componeii-
ti (in special modo le vaivole di sicurezza) ed even-
tuale sostituzione di parti usurate o malfunzionanti.

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

i 2.4 Conversions S ’

Any conversions carri@t after the testing of the
appliance (adapta o @different type of gas or
a change in o oitage) must be indicated
on the data njate aM¥on the technical data charis
in the instalidlign rhanual. The entire  testing pro-
cedure must be¥epeated from the beginning.

12.4 Eventuali trasformazioni

Tutte le trasformazioni effetiuate successivamente
al collaudo (adattamento a un tipo di gas giverso o
modifica della tensione di funzionamento) devono
essere indicate sulla targa defle caratteristiche e
sulle tabelle dei dati tecnici sul manuale di installa-
zione; il colfaudo dovra essere fatto ex-novo.

12.56 Repairs

Defective parts must be replaced with original
replacement parts. Only the Manufacturer 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

La sostituzione di componenti avariali deve es-
sere effetiuata con parti di ri-cambio originaff; il
fabbricante dell'apparecchio, direttamente o tra-
mite | suoi Centri Assistenza, é il solo autorizza-
to a fornire il pezzo sostitutivo e ad effettuare io
smontaggio e il rimontaggio del compaonente.

-12 -
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HAZARDS IN THE
WORK ENVIRONMENT

2.1 FiRE

Surtains, cloths, chopping-boards or other
wvooden objects must be kept a safe distance
from hobs and other heal sources; the same
applies to vessels containing alcoho!, solvents
or inflammable cleaning agents, eic. The risk
of fire in a kitchen is very high.

Fires usually start in a precise point and can
be prevented from spreading if panic is avoi-
ded. Hasty reactions may worsen the situa-
tion. Never use water to extinguish an eleciri-
cal fire; first disconnect the electrical power
supply then extinguish the fire using suitable
materials or fire extinguishers.

2.2 ACCIDENTS

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

2.3 ELECTRICITY

The most serious hazards associated with

electricity are those of fire and electrocution.

Eollow the safety instructions below:

« Electrical installations: all installation and
maintenance should be carried out by a gua-
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.

L)
Never pull on a power supply cable to ‘\

plug an appliance from a socket.
Do not attempt to repair a damaged ca
insulating tape or other means, hav
tire cable replaced by qualified per

) .
X
si % probable leak.

ain shut-off valve,

2.4 GAS

The smell of gas is
In_this event, clo
open doors and win
cause any spark

if vou cannot iden

alified service engineer.
igh-perc o of accidents ha a-
cause Ap[ ular-

\nces are not chegcked T
ly: ga iances are only safe i are kept
in periect working order (see% ter 5).

Essential safety p idhs when working
with gas applig
To light a gas rst bring the flame near
o the bumer a turm on the gas.

It is.important that the gas burns properly (blue
flame) and that there are no restrictions in the
flueways, as these might give rise to danger-
ous emissions of carbon monoxide fumes
(which are even more hazardous ihan mains
gas, because they are odourless and give poi-
soning symptoms that may be confused with

harmless disorders). We strongly recommend.

the installation of electronic sensors by quati-
fied personnel. :

. and take care not
€s.
the cause of the lg &

5 1 PERICOLI NELL'AMBIENTE
* DI LAVORO '

2.1 INCENDI

Tendine, canovacci, laghier o aftri oggetti di le-
gno devono essere allontanaii da fornelli e fonti
di calore; lo stesso dicasi per recipienti contenen-
ti alcool, solventi o materiali di pulizia infiammabi-
li, ecc.: il pericolo di incendio in cucina é mol-
to elevato.

Solitamente un incendio ha inizio in un punto pre-
ciso e la sua estensione pué essere evitala se af-
frontata senza farsi prendere dal panico: una rea-
zione inconsulta pud peggiorare le cose. L'ac-
qua € assolutamente da evitare per tentare di
spegnere un principio di incendio di natura eletiri-

ca: agire con materiali estinguenti idonei o estintori

appropriali dopo aver staccato la corrente!

2.2 INFORTUNJ

Anche il pericolo di incidenti alle persone (ustioni, cadu-
te) é molto elevato: evitare che i manici delle padelie spor-
gano dal piano di coltura, padelle e friggitrici devono
sempre essere sorvegliate; se gocce d'olio o di grasso

sono finite sul pavimento pulirle subito per evitare di
scivolare.

2.3 L'ELETTRICITA’
| pericoli pitt gravi che

sono folgorazioni
i riguardanti impiant
delle persone:

ivano dall'elettricita

Alcune raccoman
trico e comp:

o Impianto : affidarne I'esect#ﬂ e la
manut persone di provajg p fegsiona-
lita ori di installazione e ulenzione,
seq

le norme di sicurez igentr. Linterrut-
erale deve essere nte raggiungi-
caso di bisogno. vi

devono sempre esse
ioni.

s Comporiamento: %uﬁore generale de-

ve sempre es ato prima della puli-
zia o di qualsiRgi altro intervento sulfappa- &=
recchio.
Non sfac ai una spina tirando il cavo.
In cago di deterioramento di un cavo, non
renta&rggiustar!o con nastro isolante o si-

a fatelo sostituire da personale qualifi-

il GAS

‘vdore di gas & segnale di una probabile fuga: in

guesto caso chiudere il rubinetto generale, aprire
porie e finestre, evitare di provocare scintilie e
non accendere fiamme.

Quando non é possibile accerlare la causa di
una fuga di gas, rivolgersi a personale specia-
lizzato. :

Un'alta percentuale di incidenti si verifica perché ghi appa-
recchi a gas non vengono sottoposti a controfli 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.

" importante che il gas bruci bene e senza anomalie (fiamma azzur-
ra) e che le canne fumarie non siano strozzate: potreb-
bero crearsi pericolose esalazioni di monossido di car-
bonio (ancora pit: subdole e pericolose del gas siesso
in quanto senza odore e con sintorni di avvelenamen-
to confondibili con altri banali disturbi); l'installazione
da parte di personale qualificato di sensori elettroni-

¢i di ritevamento & senz'altro raccomandabile.

-9.
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uti in perfefte con-




4l 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 tiahility.

The equipment may be utilised only for the specific uses
for which it is intended {as indicated in Section 2 of
Manuwal B).

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

THE MANUFACTURER ACCEPTS NO LIABILITY
FOR ANY DAMAGE, LOSS OR INJURY DERIVING
FROM 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 cr to underestimate the risks deriving from
the incorrect or improper use of the appliance can be
very dangerous. It is important to adopt working habits
in the daily use of the appliances:

& learn ihe 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-oft
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;

must be used by qualified personnel oniy!

¢ check the correct operation of the applj
6 months. On type B appliances, the |
duct must also be checked. N

\se situations of

been avoided.
g in safety. Ensun
ct order and thaicga

very
exhaust

Inexperience, negligence or haste
emergency which otherwise could
Prevention is the first rule for
that the electricai system j
appliances are inspecigd
hand of what you ar
act in such a way
of your colleagu

d
that

to do and how to
Sure your own sa

3.2 WHA

DO IN THE EV QIKA MAL-
(1] _
Do not att t any repairs yoLig, N
Turmn off the main switch, g@-oﬁ valves, water

taps, 15 applicable, and call@qualified service en-
2El.
strongly recom nd%you contact our Service
~entre in your ar % can provide the necessary
expertise and e ent, and which maintains a stock
nt parts.

of original rm
3.3 PR D PERIODS OF NON-USE

If the agiliange 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
Sectien 2 of Manual B, and protect it from dust with
a cover allowing free air circulation.

3.4 DEFINITIVE DEACTIVATION OF THE
EGUIPMENT
Seek assistance from qualified personnel.

\\l'apparecchio é @"Q

% the appliance is intended for professional usem

Attenersi scrupolosamente alle istruzioni fornite nefla $eziorn
2 del manuale B e non manomeltere i dispositivi di sicure:z
za dell'apparecchio, pena la decadenza di ogni forma di garar.
zia e responsabilita da parte del costruttore.

L ‘apparecchio dovra essere destinato solo ail'uso per cui é sta
to espressamente previsto (come indicato nefla Sezione 2 de
manuale B); ogni uso diverso é da ritenersi improprio
quindi pericoloso. :

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA' DERI
VANTE DA INSTALLAZIONE O DA UTILIZZAZIONE NON CON
FORWMI E NON GARANTISCE IN TAL CASO IL CORRETTO FUN

ZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO '

2.1 LAVORARE IN SICUREZZA
Non conoscere o sottovalutare | pericoll €he derivano dalfus:

sbhagliate o improprio dei singoli apparecchi puo costiluiref
te di pericolo. Le buone abitudini reifso quolidiano song |i %
tanti: ’

< imparare ad usare corretiamente i vari apparg
pongono ['installazione;

che gli apparecchi siano spenti,
chiudere il rubinetio di intercettazion

terruttore generale.
° non e per la pulizia anZ@infiam- al
non lasciare con@ con queste sostanze nelle v

nze degli apparecgh

+ al termine del servizio assicurarsi semfre
i
1

all'uso professionale e deve es

sere ulilizzato da'Ngrsonale competente!

e ogni 6 me ,% verificare il funzionamento dell'apparec
chio; nelcasoWWapparecchi di fipo B occorre far controllare ar,
che il co di scarico fumi.

Lq’m?, {a trascuratezza o la fretta possono causare situazic

i ehergenza evitabili con un po' df atfenzione.
réVenzione é la prima regola per operare con sicurezza: et
se

carti defla perfetta efficienza dellimpianto eletirico e che |
parecchiature a gas vengano controllale regolarmente, per

rly. Always think qeere—» sare sempre prima a ¢io che si fa e agire in modo fale da tent

comnto della propria sicurezza e di quella dei colleghi di lavoro.

3.2 COMPORTAMENTO IN CASC DI GUASTI
Astenersi da qualsiasi intervento o tentativo di riparazione.
Secondo i casi, chiudere Finterrutfore generale, i rubinetti di ir
lerceltazione gas, acqua, ecc. e rivolgersi ad ;
un tecnico qualificato.

Consigliamo vivamente il nosiro Ceniro Assi-
stenza di zona, che dispone della necessa-
ria preparazione ed attrezzatura ed é fornito
di parti di ricambio originali.

3.3 PROLUNGATA INTERRUZIONE D'USO

Dovendo lasciare inaftivo Fapparecchio per periodi di tempo pi
o meno lunghi, chiudere il rubinetfo di intercettazione gas o l'ir
terruttore generale, effeftuare una pulizia compleia dell'apparec
chio come detfto nella Sezione 2 del manuale B ¢ proteg
gerio dalla polvere con una coperifura che assicuri anche la libe
ra circolazione dell'aria.

3.4 DISATTIVAZIONE DEFINITIVA
DELL'APPARECCHIO

Anche in quesio caso rivolgersi a personale

gualificato. :

-3-



E4. MALFUNCTIONS

4. ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO E

4.1 Problems, causes and remedies

The guide below will help the User to rectify minor faults;
in the event of any other problems, contact the ap-
proved Service Centre, the only service centre author-

ised 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 altri 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-
guished a flame, but in this case the safety device inter-
venes and locks the gas outlet before a dangerous gas
concentration is reached in the room. Close the gas
cock and aerate the room. If this is not the cause, have
the equipment checked by skilled personnel.

+ ODORE DI GAS

Puo 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 nell'ambiente; chiudere il rubinetto di inter
tazione ed aerare il locale. Se la causa é diversa far b
re l'impianto da personale specializzato.

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

¢ LA SPIA PILOTA NON SI ACCENDE
Verificare che gli eventuali dispositivi

di accensione a scintilla (elettrici, pie-
zoeletirici o elettronici) funzionino r% My
golarmente, eventualmente prova

do con un fiammifero.

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

Pud esserci aria nelle tubazioni, specialmente dopo un
do di inattivita; in questo caso insistere pit a lun
l'operazione di accensione.

« THE PILOT FLAME DOES NOT REMAIN LIT
the thermocouple has had time to reach operating

keep the knob pressed in for a little longer.

The control knob is being released too soon, before

temperature. Repeat the ignition operation, but

icurezza
jshere piul a lun-

o LA SPIA PILOTA NON RIMANE ACCESA \
E' stato rilasciato troppo presto il comando del dispo

BURNER REMAINS OFF

device (if present).

o THE PILOT FLAME IGNITES BUT THE

Check that thermostat control knob is turned to a tem-
perature setting and activate the ignition enabling

su un valo-
le dispositi-

A

e

If the gas flow is controlled by an electric or electronic

ato da un sistema elet-
arriva corrente (even-
vono essere accesi).

o o elettronico, verifica

DEFECTIVE COMBUSTION (Y

system, make sure the system is receiving electri- ) 0
cal power (any displays or indicator lights must be Iit)é E tuali display o lampad

FLAME) )
This may be caused by dirt in the burner, log- Puo dipepgere ruciatore sporco o da tubi di fumo / );
ged smoke pipes. It may also be caus ripping intasati; ipendere anche da ricaduta di conden- 4 I
condensate created by an obstructi it in the  sa d a Jstruzione o sporcizia della canna fuma- (JJ,)
flue. Call a competent service e . riaﬁ C re il tecnico competente.

» COMBUST{ONE IMPERFETTA (FIAMMA GIALLA)

EQUIPMEN

ce of a supply ph
rload cutout): chec

s MALFUNCTION OF EL T

This _may be due to the
(frequent tripping o
fuses and replace |

éQMo dipendere da mancanza di una fase (frequente intervento di
salvamotori): controllare eventuali fusibili e, se'necessario, farli

MNZI’ONAMENTO IRREGOLARE DI
PPARECCHI ELETTRICI

sostituire.

ary.
iccircuit breaker or residl%bde—
e

vice (RCD) trips continuously, call an authorised eer.

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

« PROBLEMS WITH WASHIN
EQUIPMENT

Poor washing results (dishwa achine,
vegetable washer, etc.) ma e lack
of a supply phase (see aboW or to too little

water pressure, in wj S a pressure
boosting device mugt®@e ingtalled. It may also
be necessary to istall a vrter softener if white

deposits are left shés after washing.

o PROBLEMI CON APPARECCHI DI
LAVAGGIO

Lavaggio insufficiente (lavastoviglie, lavaverdu-
re, ecc.): pud essere dovuto alla mancanza di
una fase (vedere sopra) oppure a pressione idri-
ca scarsa, nel qual caso far installare un disposi-
tivo di
necessario far installare un decalcificatore se le
stoviglie escono machiate dopo il lavaggio.

aumento pressione; pud anche essere

» 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

« SCARSO RAFFREDDAMENTO IN APPA-
RECCHI REFRIGERANTI

Puo dipendere da posizionamento errato (vicino a fonti di

calore); puo dipendere da eccessiva formazione di ghiac-

cio sull'evaporatore (apparecchi senza sbrinamento auto-

Ensure all grease filters are kept clean.

which case it will be necessary to defrost manually. matico), nel qual caso occorre sbrinare manualmente. AN
 INSUFFICIENT AIR SUCTION IN EX- <« SCARSA ASPIRAZIONE IN IMPIANTI DI |prrasssess
HAUSTING SYSTEMS ESTRAZIONE ARIA KAAHXHAAKRS

Mantenere sempre puliti i filtri antigrasso.

-4 -



F4 5. MAINTENANCE

5. MANUTENZIONE

5.1 MAINTENANCE CONTRACT

It is advisable to have the equipment regularly
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:

I Mainienance of service installations
55" Regular inspection of appliances

=¥ Conversion operations (change of gas
type or operating voltage)

033" Repairs (see also chapier 12, Seec-
tion 1 of this Manual).

5.1 CONTRATTO DI MANUTENZIONE
Consigliamo di far controllare periodicamente
l'apparecchio da un fecnico specializzato per
mantenerlo sempre in perfetta efficienza e ga-
rantire la massima sicurezza sul lavoro; a tale
scopo stipulare un contratio di manuienzio-
ne con ditte specializzate in grado di garantire
le seguenii operazioni.

B3> Manutenzione degli impianti

§5~ Conirollo periodico degli appareCchi

§y> Eventuali frasformazioni (miodlifica del tipo d
gas o carnbio tensione)

U Riparazioni (vedere giche capitolo 12,

zione 1 di questo manuale)

5.1.1 User-serviceable paris

The user is only authorised to replace any de-
teriorated service compenents (handles, remov-
able basins, grilles, etc.). The user is not au-
thorised to replace functional components
or to tamper with the appliance in any way.
The parts that may be replaced by the user are
explicitly listed in section 2 of manual B toge-
ther with instructions for their repfacement. If this
information is missing, consuit a qualified ser-

vice engineer. .

N.B.: infentional damage, or damag
to lack of care or negligence or to faj
to observe the prescriptions, i c-
tions and standards, or due to i ct
connections or non-authorised %per-
ing with the appliance, nedgie @nhySuar-
antee or liability on the p
ufacturer.

0\ al tecnico sp 0.
i

nomggsioni non autorizzaie, annullano
the man- . i
(@ aranzia o responsabilita da par-

5.1.1 Parli sostituibili dail'utenie
L 'utente pud sostituire le parti deteriora

te delfapparecchio quando si tratla 4
elementi di servizio (maniglie, bacjgelle
asportabifi, griglie, ecc.), ma non ga
rizzato a sostituire elementi jonali
dell'apparecchio, né a mang

ie arti  eventualmente 0 tr’tuibili
@nte sonc espliciagente’ indicate
. sezione 2 deif§maRuale B con

‘\ istruzioni utili ad effe] 2 [a sostituzio-
ne; in mancanza4g informazioni rivolgersi sempre

N.B.: dan iamenti  intenzionatli,
danni do incuria o negligenza
oppure deri i dal non rispetio delle
prescriz% istruzioni e norme, non-

ché dovuii a collegamenti errati o ma-

déf costrutiore.

5.2 ADVICE 0\ N ¢
&wlke a note of t %1-

gency phone- bay of
your qualifie ige en-
gineer. \

5.2 CONSIGLY

Annofare il numero di
pronto intervento del per-
sonale specializzato in ma-
nutenzione.

e




6. PULIZIA

5.1 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, enamelied, plastic, duraluminium
or painted paris, use lukewarm water and
non-abrasive, non-corrosive commercial
detergents. Rinse and dry thoroughly
after cleaning.

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

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

6.2 CLEANING OF STAINLESS STEEL
Stainless steel is so called because it is not
affected by oxidation; this is due 1o a thin
molecular layer of oxide on the surface
which protects against further oxidation.
There are, however, substances which can
alter or destroy this layer, giving rise to cor-
rosion; hesides preventing the protective film
of oxide from reforming, these substances
corrode the stainless steel itself and can
cause irreparable damage.

It is therefore necessary to prevent this by
choosing correct cleaning products and by
complying with the following simple recom-
mendations: never forget that when using
these appliances, the first and fundamental
rule is to guarantee that the treated food-
stuffs are both non-toxic and hygienic.
Before using any detergent to clean eitnes,
the stainless steel or the fioor immediat
underneath and around the appliance,
your supplier for a suitable product
does not cause any corrosion of t
the onset of rust is most commog
by the use of unsuitable clea®y
(strongly acid chlorate-base
on inadeguate maintenanc%

gents) or

6.2.1 Routine d
Carefully and freqg
using a damp clo
normal detergents,
c n abrasi
slances - sucl 3
(bleact Irochloric acid or othgg such so-
lutions se products quickly rrepar-
ably corrcde stainless ste f&e cleaning
floors underneath or n he¥appliances,
never. use the above jvegi@ped products as
vapour or spiashe have similar de-
structive effects dinless steel.

Rub only in the @rection of the grain of the
satin finish, then oughly rinse with clean
water and carefully dry.

FREng

or chlorine bas -
sodium hypocNigrite

Food residues: wash with hot water before
they have time to harden. If the residue has
already hardened, use soap and water or
chlorate-free detergents, and a wooden spa-
{ula or fine stainless steel wool if necessary;
thoroughly rinse and dry. Under no circum-
stances use sharp blades or scrapers as
these will scratch or score the surface!

lean the surface
e soap and wat
o long as these

" eventuali gocce possano produrre sullacciaio

6.1 PULIZIA DEGLI APPARECCHI

« Prima di procedere, chiudere il rubinetto principale o linterrut-
tore generale e lasciare raffreddare 'apparecchio.

e Per pufire tutte le parli (inox, cromate, smalta-
te, in plastica, duralfuminio o verniciate)
usare acqua tiepida e delergenti non
abrasivi, né corrosivi, reperibili in com-
mercio. Dopo tale operazione risciacqua-
re ed asciugare.

s Non dirigere gelti d'acqua direltamente con- ; i
tro l'apparecchio per pulirlo, in particolare
usando lance a pressione. Vedere anche
istruzioni detiagliate di pulizia indicate nelia
Sezione 2 del manuale B.

o Per una buona conservazione delfacciaio inox
seguire scrupolosamente i consigli forniti al
punto successivo.

6.2 PULIZIA DELL'ACCIAIO I‘NO)’

{ 'acciaio inossidabile & cosi chiamato perché non subisce I‘azﬂ%‘:«

ne aggressiva dell'ossigeno dellaria; esso deve la sua resiske
za ad un sottile strato molecolare di ossido che si form

sua superficie e che lo protegge da ulteriore ossidazio

no perd delle sostanze che possono modificare o gere
questo strato, dando cosi origine a fenomeni di cg e, que-
ste sostanze, olire ad impedire il riformarsi della protet-
tiva di ossido, corro I'acciaio inossidabife s% POSSOno
provocare danni g i

bili. Occorre perciéggrestre la massi-
cio non si veriﬁchi,lia scefta di pro-
lizia, sia attenendger Mgamplici consigh qui
na infatti dimenti e nelfuso di quest,
ma e fondamentadg r & di garantire la non
massima igiene deifgodlotti trattati.

sare qualsiasi p% detergente, sia per la pulizia,
j

ic inossidabile ¢ | pavimenti posti sotto o in
nza degli apparegly, rmatevi sempre presso if Vs.

uale fornitore quale é pitr adatto di detergente che non
pMyochi assolutamente oprrosione sull'acciaio: se facciaio si
corrode (arruggini en raraments cid dipende dallo slesso,
ma quasi se materiale non adatto usato per la pulizia,

(detergenti 1 erfte acidi a base clorata) o da inadeguala
manutenzigge.

A
6.2.1 Pulizia ordinaria giornaliera
P 'e;muratamente e con frequenza le superfici, usando uno
io umido; si pud usare acqua e sapone o i comuni detersi-
rehe non contengano abrasivi o sostanze a base di cloro,:
o ad esempio lipociorifo di sodio (candeggina), l'acido clori-.
ico (acido muriatica), o alfre soluzioni: questi
prodotti corrodono in breve tempo ed in modo ir-
reversibile acciaio inox. Per la pulizia dei pavi-
menti posti sotto le apparecchiature o nelle vici-
nanze, non usare nel modo pit assoluto i pro-
dotti sopra elencati, per evitare che ivapori o

analoghi effetii distruttivi. Strofinare solo ed uni-
camente nel senso della satinatura. Sciacquare quindi abbon-
dantemente con acqua pura ed asciugare accuratamente.

Macchie di cibo o residui: lavare con acqua cal-
da, prima che induriscano. Se i residui sono gia in-
duriti, usare acqua e sapone o detergenti non
clorati, servendosi eventualmente di una spa-
tola in legno o paglietla fine di acciaio inox;
risciacquare ed asciugare bene. Evitare

nel modo pitr assoluto 'uso di fame o
raschietti taglienti per non graffiare o
rigare le superficil




- /. CLEANING

-/« PULIZIA

Limescale deposits: limescale depo-
sits at the bottom of fanks, pans, etc,,
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 wool on stainless steel as
very small iron deposits could rernain on
the surface and form rust by contamina-
tion.

Rust: the pipes which supply water to
the pans, sinks, coockers, etc., inevitably
convey particles of rust dissoived in the
water, especially in newly installed sys-
tems or when taps are opened after a
period 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 imporiant that the water
supply system is constructed using pro-
perly galvanised pipes, and o 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 or,
with another specific product.

Burn marks: to eliminate burn or scg
marks from the steel, use soft stai
steel wool or abrasive latex soap,
ly rubbing in the direction of the
satin finish and taking care epl iGis

the surface; thoroughly rin\ dry

6.2.2 Precautions during

Sauces and condi
stesl vessels us
dients (vinega®
etc.) must
use to rem
Do not allow sal

ions to evaporat X]
to forim po \ ainless steel surfa
Do not use e grain cooking 3% s, as
(9
S

1 all stainless
residue.

this will osited on the b the pan
without disSGlving completely give rise
to corrasion over a long peri only fine sait
in pat 1d add when the wal@,is boiling, or dis-

e |t first in a separajgvessel. Never add sait

old water in pans or@ns without water.
Pans, bain-maries Nh tc. should be left unco-
vered when not i e, and oven doors should be
left ajar.

g stainless steel

lianges are not to be used for a pro-
longed pBligd, clean the outer staintess steel sur-
faces, and, when completely dry, apply a thin film of
Vaseline oil 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 could otherwise cause corrosion.
These commercial products, which consist es-

sentially of a mixture of special oils and deter-

gents, are now alsc available in spray cans for
easier application.

hold acid ingre<

lemon juice, tom%
oughly cleaned
r r

Incrostazioni calcaree: i depositi di calcare sui fondi di va-
sche, pentole, ecc., devono essere eliminali usando prodofi dis-
incrostanti in commercio, aftenendosi alle relalive islruzion.

Rigature: se si provocano dei graffi sulle superfici, & necessario
levigarli usando lana di acciaic inox finissima, o spugnelte abra-
sive di materiale sintetico fibroso, strofinando nel senso defla sa-
tinatura; sciacquare bene ed asciugare. Per la pulizia dell'ac-
ciaio inox non usare mai paglietta di fetro o lasciarvela appoggia-
ta sopra, in quanto depositi ferrosi molio 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 lavaloi, le cuging, &cec. cedono
inevitabilmente della ruggine disciolta nell'acquay, sépratiutto ne-
gli impianti di nuova installazione o aprendolitubinetii dopo un
certo periodo di inattivita.

Bisogna evitare assolutamente che questi@iépositi ferrosi rimart-
gano sull'acciaio inossidabile, perché producono fenome

f {
corrosione per contaminazione. E Sempre quindi consf;l:

che gli impianti stessi veng. faili costruire con tubaziggi ’
ratamente zincate e che ad oOgrni inizio delle operazign
scorrere a lungo l'acqua finche esce limpida.

Per fogliere quelle macchie di ruggine che eventyal

sero formate, usare prodotti adatii alfo

scopo interpellando le ditte che produ-
cono detergenti per uso industriale; do-
po l'applicazione sciacquare abbondan_
lemente con acqua pura, neutralizz,

do poi laesya azione con un deferg
alcalin

Imente usato perjg pu
zia de zzature, 0 con u ot—
fo s;t" 0 appositamente, #oORgo jallo

rture dell'acciaigg liminare

entuali macchie dell jaio causalte
da bruciature, 0 ie dovute af calo-
re, usare lana di inox morbida, o
saponette in gom abrasiva, strofinando accuratamente nel
senso delfa sa%;rae facendo attenzione a non graffiare Ia su-
perficie; sciacqtiare ed asciugare accuratamente.

6.2 P?c'auzioni durante I'uso
F- 1

Sals condimenti: tuiti i recipienti in acciaio inox che vengo-
?ﬂizzaﬁ per contenere ingredienti notoriamente acidi {(aceto,
e

Ci

si fos-

e, succo di limone, pomodoro, ecc.) devono essere accurata-

nite lavali per togliere ogni residuo. In particolar modo occor-
re evitare che soluzioni salate evaporino, essichino, o rimanga-
no stagnanti sulla superficie delf'acciaio inossioabife.
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 origine
nei punti di contatto a fenomeni di corrosione. Si consiglia per-
tanio di metterlo nelle pentole in pezzalura fine e con acqua in
ebollizione, oppure scioglierlo in un recipiente a parte; non met-
terfo assolutamente nelle penfole in acqua fredda o addirttura
senz'acqua. Le penlole, le vasche dei bagnomaria, i lavelli, ccc.
quando non vengono usatl, devono rimanere preferibilmente
scoperti, le camere di coltura aperte.

6.2.3 Protezione deil'aceialo inox
Dovendo lasciare le apparecchiatire inattive per
un eerfo periodo di fempo, dopo avere eseguito
la pulizia defle superfici esterne in acciaio inox,
quando sono bene asciulle devono essere pro-
lette con un velo di olio di vaselina o meglio an-
cora con prodotti che si frovano normalmente in
commercio. Questi olfre ad uniformare Faspeito
deiltacciaio e a conferirgli brillantezza, evitano la penetrazione di
urnidita e sporcizia, cause anchi'esse di corrosione.

Tali prodotti, costifuiti essenzialmente dalla miscela di sosfanze
ofecse e detergenti, sono ora disponibili anche in bomboletie
spray, df facile e pratica applicazione.

iy
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OSSERVANZA

7. DELLE NORMATIVE

" OF REGULATIONS

7.1 Standards and regulations

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

e 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;

« Safety and maintenance of sys-
tems and flues;

¢ Drains and waste treatiments;

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

= Correct disposal of waste;

« Environment hygiene, personal hy-
giene, food product hygiene.

7.1 Norme e prescrizioni
Devono essere rispeitate tutte le leggi, norme, direttive in vigore
nel luogo di instaliazione, riguardanti:

e Sicurezza sul lavoro, antinfor-
tunistica;

¢ Segnali indicatori, d'obbligo o
di divieto;
¢ Norme anfincendio;

» Ventilazione ed emissioni a ri-
dotto inquinamento atmosfe-
rico.

» Sicurezza e manuienzione de-
gli impianti e delle canne fu-
marie;

e Scarichi ed eveniuali tratta-

menti; ‘
¢ Zone produttive e separazione dei reparii @etta-

re le prescriziorf®jgieniche;
= Corretio smd& di rifiuti;

e lgiene ienti, igiene per,
le, igien prodotii a.'imentarf.\
}

7.2 Liability

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

s {0 ensure conformance to the above re- ¢

. * . . no
gulations during the installation siagx\ to delle mecjef{
f

and the observance of these regulatio@

by the workfarce;

e the training and conduct of kitc r-
sonnel. .

sabilita del propriglari { gestore delfimpianto:
ertamento della conf a alle suddette
ative in fase direaliz?azione e il rispet-
rte del personale Ia-

vorante; »

e faddestra o e®@ il comporiamento del per-
sonale w%
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1. INSTALLATION 1. INSTALLAZIONE |

1.1 Connections

\ 800

<

1.1 Scheda allacciamenti

Gas inlet

15" UNI 1SO 7/1

Ingresso g{

exhaust flue type B

amino scarico fumi tipo B

a laé ;teel pla
[o]

te / Pia Chromed plate / Piastra al cromo
oth ridg$ smooth-ridged smooth smooth-ridged
liscia rigat liscia-rigata liscia liscia-rigata
s 1AOFT1G | 2G | 1AOFT3G | 1AOFT4G | 1AOFT6G
| A8 1DOF OFT2G | 1DOFT3G| 1DOFT4G | 1DOFT6G

>

1.2 Techni E:a
S

1.2 Dati tecnici

GA = Total capacity |Consumption CAPACITY OF INDIVIDUAL BURNERS
TIPO AS |Potenzatotale| Consumo POTENZA BRU.CMTOH' SINGOLI
G2o (e 9es) 16 kW 1.69 m¥h Bruciatore | Guantits| MAX. | MIN.
G30 (Gi oy | 16 kW | 1:26kgh Pt 1 | skw | akw
G31 (gpiPobd | 16 kw 1.24 kg/h o s 1 BKW | 4kw
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1.3 Positioning the appliance

The appliance can be installed
against a wall if it or its coating can
resist at 150 °C, otherwise leave a
minimum clearance of 5cm

N.B.: Series O appliances must
be installed on a base unit (on

request

available with
cupboards, doors or drawers).

1.3 Posa in opera

L‘apparecchlo pud essere installato contro parete
se i materiali costituenti la parete o eveniuali pan-
nelli di rivestimento resistono a 150 °C, in caso
contrario lasciare una distanza minima di 5 cm

N.B.: gli apparecchi della Serie O

samento (a richiesta sene, disponi-

open o , ; .
bili vani a giorno, ceh potrtine o

devono essere collocati sustin ba- |

L

The appliance is supplied as
standard with an exhaust of
type A on which the exhaust
grid  (supplied with the
appliance) must be fitted as
shown.

if required by domestic
laws, a high flue of the B type
musi be bought as an accessory
and mandatorily supplied by the

versions:

1) MB43 for installatio ra
suction hood with ontrol
system, or ¢

2) MT43 for ction fo an
exhaust pe B11).

W
o N

€ -

* =
on optional bas jt: screw
the feet into t e’ unit and
tighten  ful Ieve1 the
applianc t the lower part
of the f@

J
Always install a
quick-closing
shut-off  valve i
(not  supplied) '\_\
on the gas 3
supply pipe to
-the appliance

manufacturer in the follg, r‘

o

con cassetti).

's'y'stém' to - extract burnt ‘gas.
___m em;tted durmg use.

o

f

O

di serie

L'apparecchiggé %
con scaricogfumi di tipe A, sul
guale occor bntare Vapposi-

ta grig prnita a corredo) co-

previsto dalle normati-
ve nazionali, deve essere ac-
quistato come accessorio (forni-
to obbligatoriamente dal costrut-
tore dellapparecchio) un cami-
no di tipo B con le seguenti va-
rianti:

1) MBA43 se installato sotto cap-

pa asservita, oppure

2) MT43 per collegamento a
condotto di evacuazione fu-
mi (tipo B11).

Apparecchio Serie O installa-
to su basamento opzionale:
avvitare i piedi sotto il basamen-
to serrando a fondo;
agendo sulla parte inferiore dei
piedi

livellare,

Instaliare sem-
pre un rubinet-
to di intercetta-
zione a chiusu-
ra rapida {non
fornito) sull'ali-
mentazione del
gas
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1.4 Side-by-side installation
of appliances

Appliances installed side-by-side can be

attached to each other as foliows:

» position the appliances next to each
other and ensure that the top surfaces
are perfectly level,

« remove the control panels as described
in point 3.3;

e fix the appliances together using & MA
screws in the holes provided at the front
and rear; tighten the screws fully.

N.B. : to achieve a waterproof joint

between the tops of the appliances:

« first level the appliances in their final
positions, then move them apar;
protect the upper edges of the tops with
masking tape and apply a suitable

_ sealant to the side edges;

» fix the appliances together as describe
above and remove the excess sealan
wait uniil sealant hardens be
removing the masking tape;

e apply sealant to the inside of

(part of the optional kit KFPS) a%

it on the joint at the rear ofWOp.

A
put

1.5 Series Delta appliances

Series DELTA appliances are designed for
mounting on a supporting structure, either
singly or in pairs.

Refer to the installation instructions
supplied with the supporting structure.

1.4 Apparecchi in batteria

Gli apparecchi montati in batteria (fianco a

fianco), possono essere agganciati tra loro

in modo stabile nel seguente modo:

« affiancare gli apparecchi e livellaretpéeriet-
tamente i piani;

e asportare i cruscotti come detto &succes-
sivo punte 3.3,

« fissare gli apparecchi‘r{am”q viti 6 MA sul
retro e nella parie ant@riore attraverso i fo-

ri appositamente previsti allo scopo, stri
gendo le viti a fondo.

&

N.B. : per una migliore finitura e
re infiltrazioni nelle fessure trai

nagtr esivo ed applicare
a re sul bordo lat
afi gli apparecchi’

precedeniemen v
attendere che qMgsid polimerizzi prima di
asportare il ro adesivo di protezione;

= applicare il %nte all'interno del coper-
chietto Aw nte parte de! kit KFPS for-
nito a rickiesta) e ricoprire la giunzione

sul %dei piano.

1.5 Apparecchi serie DELTA

Gli apparecchi della serie DELTA sono co-
struiti in modo da poter essere montati ap-
pesi a una struttura di sostegno, sia in bat-
teria singola che doppia.

Per linstallazione attenersi alle istruzioni
fornite con detta struttura.

1-2 -

O
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2.1 Targa garatteristiche

1) Gas data:
ta) Gas iype and network pressure
1b) Injector pressure
1¢) Nominal power
1d) Gas consumption

2) Model

3) Customer code

4) Manufacturer data x‘}
5) Construction type Q
6) Serial number 0

7) Test gas inm\@rame

8) Gas cate

9) Co
w

R

| A |seriain. 9876543310 11 2H3+| | GS
| ¢ [ 1

| ¢ I i [ [ Il PR~

-37mbar] | hd i i ﬂ g 1 I [TVPB ] ce ;3331
’ - A
1a| |ib||1c| [1d ( 1 > Q.

lMod 000000 | |Bt1 | matr. 9876543210 | 1 2H34
_Joozomn] wwl Wl ol T 1T ] e
N \

‘& gas: %

. 0 a) Tipo di gas e pres  di alimentazione
\\ 1b) Pressione %Io

v tc) Potenza@x e
1d) Co 0

2) Mo e@

3) Per lizzazione

4)&ti del costrutiore

) Tipo di costruzione

6) Matricola

7) Indicatore gas di collaudo

8) Categoria

9) Paese di destinazione
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3.1 Conformance to standards

The gas supply and the appliance must be
installed according to current standards
(EEC regulations; Gas Safety (Insialla-
tion and Use) Regulations, 1984; Health
and Safety at Work Act, 1974; Codes of
Practice BS 6173, 1982; The Building Re-
gulations, 1985; The Building Standard
Regulations, 1981; eic.) and all relative
certificates of conformity must be issued.

3.1 Conformita alle norme

L'impianto e linstallazione
 dell'apparecchio dovranno esse-
e eseguiti nel rispetto delle per-
me vigenti (UNI-CIG 7722-F/23,
8723, norme prevenziene in-
fortuni, circolare N. 68, legge 46/30; diretti-
ve CEE, ecc.) e dovranno esgege’rilasciati i
relativi certificati di con"mi' A

3.2 Operating gas

Check the data plate to make sure that
the appliance has been tested for the
type of gas with which is to be operated;
if not, proceed with the conver-
sion operation following the instruc-
tions given in chapters 4 and 8 of this

point 6.1).

. tuare

manual and alter the data plate (se%

3.2 Gas di funzionamento gz
Controliare sulla targa delle cara&tl e
che l'apparecchio sia collaudajg per " tipo
di gas‘disponibile in rete, aligimentl effet-

trasformazigne Wdicata nei
. ed 5. di que nuale e modi-
anche lindica ulla targa stes-

vedere parag&?&}

%5543210 [ b

i | 78] XX
) T T W) |
el N L )

[T T T [wee 1CE 2,

ose the mai

0 as valve
g \%

Chiudere il rubinetto
principale del gas

Q-

lemove control kgeb &) remove fasten-

ig screws B a&a ch control panel ©
by puliing it Qn rds;

- sfilare la manopola A, svitare le viti B di
fissaggio del cruscotto € ed estrarlo ver-
so il basso;

/
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- svitare la vite di
chiusura B della
presa di pressig-
ne E e collegaw
un manometio;

- unscrew blanking
screw @ and con- -
nect a pressure
gauge fo pres-
sure test outlet E;

- aprire ifgtbinetto
del @1as e accen-

- open the main gas
valve and turn on _
the appliance at dere ”  l'apparec-
maximum capacity chio aila massj

(see User's Manual); ' ma potenza
I (vedere istruzioni per I'ut

- check that the pressure reading - [l 98— a
lies within the limits indicated in J—1— - yerlflgarg .Ch.ef _Ia_
the table below (Table 3.3.1). =% rientri nei limiti i

ok bella 3.3.1. \
s g
& %0

3.3.1 Table of gases 3 1 Tabella as
Wobbe index Qd calorific value Pressure in mbar
Group Gas type indice Wobb tere calorifico i i Pressione in mbar
Famiglia| Tipo di gas net Wi \ ated :
Wi |an JMJIm kealfm3 | MJ/m3 | kealfkg | MJ/kg ngminale min. | max.
11| Gao Palualgas 8127 ;Qz»! o - 20 | 17 | 25
L.P.G. but <
L1 | G30 GRL bitano @ 58 - -9 (10906 |4565| 29 20 | 37
G31 ghT g{‘?%@ 70,69 A ?’ 11071 4634 37 | 25 | 45
PL \

Afier this che iIsconnect th Dopo il controlle fogliere il manometro e
sure ga close the e richiudere la presa di pressicne!
test poia
3.4 Testing and Us ning 3.4 Collaudo e addestramento utente
e the followi ts in Handbuch Vedere nella Sezione 1 del
section 1 of Roflce aénerate Manuale A i seguenti punti:
e 11.2 Tes apphances * 11.2 Collaudo apparecchi (i-
(part s appliances); mitatamente alla parte 1: appa-
* 11.3 [ operations, User recchi a gas);
training * 11.3 Operazioni finali, Adde-

stramento Utente

-%-1-
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4. TRASFORMAZIONI

ATTENTION: Operation to be
carried out only if the gas used is
of a different type from that
indicated in the data plate!

ATTENZIONE: operazlonl da
effettuare solo in caso di utilizzo
di un tlpo di gas diverso da quello
indicato in targa caratteristiche!

> Make sure that the
main gas ON/OFF
valve is closed

Controllare che il
rubinetto principale
del gas sia chiuso

4.1 REPLACEMENT OF INJECTORS

Injector of FRY-TOP BURNER

Access to the injector

Through the front after removal of the
control panel (see item 3.3 above).

Replacement
o Unscrew the injector and replace it by
the one suitable for the type of gas in
cated in the following table:

G20 G30 GQ
Natural gas L.P.G. - But ¢ p.
Metano G.P.L. - But. rop.

40

Accesso all'ugello :‘?
% il cru-

Frontal te, dopo avere sm
scotp&re al punto pr 3.3).

b ‘?
zione
ﬁe l'ugello e \3 lo con quello

adatto al tipo |||zzato come da
tabella seg

(Keep locked)
(tenere fermo)

iamg
PRIMAH&of tfry-top

Lock screw
Vite di bloccaggio

If necessary, loosen off the lock screw,
fully insert the ring and then re-tighten the
lock screw.

Check the inside diameter @ of the air ring.

Controllare il diametro interno @ della
ghiera dell'aria. Se necessario, allentare la
vite di bloccaggio ed introdurre totalmente
la ghiera fino all'arresto, quindi serrare a
fondo la vite di bloccaggio.

-4~
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./ . Conversions ./ . Trasformazioni

Replacement of the pilot flame Sosituzione ugello della SPIA
injector PILOTA

Access to pilot flame
From the front of the appliance, after  Frontalmente, dopo avere smontato il

having removed the control panel (see gqotto (vedere al punto precedente ®
previous point 3.3).

Accesso alla spia

Replacement

* Unscrew plug A, unscrew injector B and  « Svitare il tappo A, sflfare Iugello B e so-
replace in accordance

indications in the following table:

with

<

Sostituzione & 0

the stituirlo come da seguenie tabella:

G20
Natural gas
Metano

G30
L.P.G. - But
G.P.L. - But.

G31
L.P.G. Prop.
G.P.L. Prop.

25

N.B.: the nozzle
screwed in fully.

e Screw cap A a

PRIMAFIY{
A

desciibed in the
and, If necessa

Q
CO

pilot flame Q

° lgnitome pilot f S

us nual

, adpst the
primary air con ol%

Accendere la spia come da
istruzioni d'uso e, se neces-
sario, regolare la ghiera
dell'aria primaria.

Air control ring
ghiera dell'aria

-4-1 -
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5. SETTINGS 5. REGOLAZIONI

' WARNING: the following adjustments are
only to be carried out when the appliance
is to be operated with a gas type other
than that indicated on the data plate, and
after having carried out the conversion
‘operations described in chapter 4.

- zo di un tipo di gas diverso da quello

ATTENZIONE: le seguenti regolazioni
sono da effettuare solo in caso di utiliz-

indicato nella targa delle caratteristi-
che e dopo aver effettuato le ir -

zioni indicate al capitolo 4. ab

5.1 MINIMUM CAPACITY OF
THE BURNER

Minimum capacity setting of FRY-TOP
BURNER

AS a

NATURAL G

e To set minimum burner capacity, re-
place the calibrated by-pass screw that
determines the gas flow rate when %

thermostat is in the minimum positif%
o Replace the by-pass screw in é :

dance with the table:

@ -
-&a regolazione %tenza al mini-
® , occorre sosfity y-pass calibra-

&
RUCIA-

3{@.

. METANO e GASLi“W'DO

5.1 POTENZAhnDEL
TORE AL MINIMO

Regolazione del minimo del
TORE FRY-TOP

o che determi
termostato.

° Effettuare?stituzione come da tabel-
la sotto@ ;

N
G20

Natural gas

rtata al minimo del

e Dop la sostituzione sigillare il by-pass

con vernice.
//
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6. FINAL OPERATIONS 6. OPERAZIONI FINALI

6.1 Data plate 6.1 Targa caratteristiche

ATTENTION: The following operations ATTENZIONE: le seguenti operazioni so-
must be carried out only when a gas type no da effettuare solo in caso di utiliz i
different from the one indicated on the un tipo di gas diverso da quello o
data plate is utilized and after having nella targa delle caratteristich &:gp;
carried out the conversions indicated in aver effettuato le trasformazio a

chapters 4 and 5: capitoli 4 e 5: &

icate ai

e for the position of the data plate, ¢ vedere nella figura'a pagina 2, nel
refer the figure on page 2 of sezione 2 di questo manuale (istr

section .2 in this manual (user ni per l'utente) dove é colloa

instructions); targa delle caratteristiche;
: A

mod 000000 Lige |9876543210 [ GB
G20 20 momr] IT

| 1 | T 1

G31 -37 mbar [ ] ‘| e |C€ 2

.

e Remove, from the dat@a, the old e ere, dalla targa delle caratteristiche,
marker of test gas; &ecchia indicazione del gas di collaudo;

e attach a new &-adhesive frﬁ e applicare una nuova cornice autoadesiva
(supplied wit ppliance) to t (fornita con l'apparecchio) sui dati del
data to whit& appliance a@n gas a cui é stato convertito il
conve%@ é) funzionamento dell'apparecchio.

o O

D o V/r9876543210 | I[I 2H3+| GB
| IT

B I I I N N

93
I [ [ [lwee | CE 323,

| -37 rgbar - mbarl le m"’lhl | |
¥ 3
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7. SERVICE NOTES
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7.NOTE PER IL SERVIZIO

ASSISTENZA TECNICA

7.1 Resetting the safety
thermostat

¥ Remove the control
indicated in section 3.3

panel as

¥ ldentify and eliminate the cause of
the problem (possible malfunction of
the operating or safety thermostat or
incorrect  positioning  of  the
temperature probes).

I Press the reset button

7.1 Ripristino del termos
di sicurezza

R

5" Asportare il cr cotto@ne indicato
al paragrafo 3.

=5 Verificare le cause dell'interv
eliminarle (possibile avariggtieNiér-
mostato di lavoro o di sicuez2, ava-

ria o incorretto posizi@wto delle

de termostatiche).
di ripristino
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Legenog

Use of the appliance

lmparaie ad usare I'apparecchlo

i.

SUMMARY

1.
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S

2.
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APPLIANCE

Construction detalls
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A
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Legenda
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"Fry-top"” Plate
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Ignition of pilot flame

2.2 ‘951011:

ISTRUZION t\)
Piastra "Fr p
con

Comandj li
Disposi sicurezza
Accegnsi della spla pr!ota

Ignition of plate burner . Q
Pre-heating
Extinction

o

Abceimne deI brucratore

_ wrlscaldamento
9@ pegnimento

e plate

D CLEANIN

41

CORRETTO USO E PULIZIA
Corretto uso della plastra

\ Va,

. do if the applianc
fi _ operate

411
4.1.2

non funz;ona

Montagglo e rimozione de! o
bordo paraspruzzi
Cosa fare se l'apparecchio

‘Ieanlng

1.2, iemoving resigue froff the
plate when coo
2.2 Cleaning tlﬂia after use

4.2

4.2.1

422

Pullzra

Rimozione dei residui dalla
piastra durante fa cottura
Lavaggio della piastra al
termme del servizio

4 2 3 C!e nlnm .t ekf.rame and

424 ggteaning prior to a prolonged 2.
¥6d of non-use

steel parts

423 |

424

' Pulma della struttura e delle
parti in acciaio inox
Pulizia in previsione di
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5.1

5.

6.

MAiNTENANCE o -

Maintenance contract

OPTIONAL EXTRAS

5.1

5. MANUTENZIONE

Coniratio di manutenzione

6.

ACCESSORI
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2.1 Construction details 2.1 Dettagli costruttivi

& - . Steel plate / Piastrainferro - | Chromed plate / Piastra al cromo
Y. | -smooth ¢ - ridged .. | smooth-ridged smooth - 1| smooth-ridged "

- liscia . ©osaigata - | - liscia-rigata - liscia® " |7 liscia-rigata -

|1AOFT1G |1AOFT2G | 1AOFT3G| 1AOFT4G | 1AOFT6G

) | 1DOFT1G |1DOFT2G | 1DOFT3G| 1DOFT4G | 1DOFT6G
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2.1.1 Key to main components

1) Fume exhaust vent type A
2) Fume exhaust flue type B (&)
3) Fume exhaust flue type Bt (@)
4) Cooking plate
5) Thermostat
B6) Ignition of the pilot flame
7) Drain plug
8) Collection tray
9) Flame inspection window
10) Data plate

2.1.1 Legenda

1) Scarico fumi - tipo A
2) Camino scarico fumi - tipo B (&)
3} Camino scarico fumi - tipo B11, (&)
4} Piastra di cottura

5) Termostato

6) Accensione spia pilota
7) Tappo scarico s&i

8) Bacinella di raccolta

9) Asola ispezione fiamma

10) Targa delle caratteristiche & t

(&) for installation under a fan-assisted

- B
GAS |
STOP

extractor hood

(@) for connection to a fume exhaust
duct

(&) per instaliazioﬁe@cappé
asservita
\ ' r@ a condotto di

(@) per coll
evacuaz

ai fumi

2.2 Versions

S

=
22%@

erre

[T

S Qte [ PlaSt&

]IiIEIIIEHIiIHII}lItl
]

1 DOFT'EG

qb%

1AOFT2G
1DOFT2G

1AOFT3G
1DOFT3G

LTI

O
1gofp'rm

1DOET4AG

Q\ Chromed plate / Piastra al cromo

HIEL LI

1AOFT6G
1DOFT6G .

=929 -
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3.1 "FRY-TOP" PLATE 3.1 PIASTRA "FRY-TOP"
3.1.1 Controls 3.1.1 Comandi e controlli
g \ \ FLAME INSPECTION SLOT
\ ASOLA DI ISPEZIONE FIAMMA
AU
O PIEZOELECTRIC
\ \ el IGNITION

THERMOSTAT \ \ -
TERMOSTATO \ \

ACCENSIONE
PIEZOELETTRIC

3.1.2 Safety devices 3.1.2 Dispositivi di si

A thermocouple device pre- Un dispositivo a te ia bloc-
vents escape of gas in case of ca l'uscita del gas Mycaso di spe-
flame failure. A further safety Wanimento dell ma; un ulterio-

thermostat switches off in case
of overheating to prevent dam-
age to the plate and to the food
being cooked.

re termost |curezza inter-
viene |n i surriscaldamento

per pr danni alla piastra e

ai C|;= ura
Reima¥accensione dell'apparec-

C dopo i mstal[az:one

3.1.3 First switching on of
phance after mstai!atlon ‘

i{-CL_ NING Clean the p. te as mdlca- PUi--...‘A:' lavare la plastra come detto-
ted at item 4.2.2 below ic remove pro- ol punto successivo 4.2.2 per togliere
_f--tecttve grease and any inpurities. il grasso protettivo e ogni altra:
eventuale impurita.

' THERMAL STRESS RELIEVING: Tuiu D!STENSIONE TERMICA: accendere
3;'on the - appi aq.,,e (see next . eire- Iapparecchlo {vedere istruzioni succes- .
: sive) e farlo funzionare a vuoto per cir- -

.ca due _o e:::alla temperatura dl 195 °C :

3.1.4 Pilot flame ignil% 3.1.4 Accensione della spia pilota
P/ the thermgqstat control knob and * Premere e ruotare il termostato
arn it to positi %’ILOT FLAME) sulla posizione & e azionare

* Press the g8 aicune volte l'accensione pie-
button a_fewNimes. Check that zoelettrica verificando che si ac-

the pil % e is lit through the cenda la spia attraverso l'appo-
inspioctio window

ectnc ignition

sita asola di ispezione.

« Hol e thermostat knob * Mantenere premuto il termosta-
pressed for about 15 seconds to per 15 secondi per consenti-
to energize the flame failure N re lintervento della termocoppia
device. di sicurezza.

* Release the thermostat knob; if the ¢ Rilasciare la manopola; se la fiamma si

flame goes out, repeat the operation, spegne ripetere 'operazione insistendo
this time keeping the knob pressed in a pill a lungo.
little longer.
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3.1.5 Ignition of the plate burner

3.1.5 Accensione del bruciatore

Turn the thermostat knob on the
required cooking temperature.

CAUTION: on appliance with
chromium-plated surface, when
lighting the burner for the first
time each day, turn the ther-
mostat knob to 190 °C and

J

operate the appliance with-
out cooking for 30 minutes
before selecting the required
cooking temperature.

WARNING: NEVER POUR
WATER ON THE PLATE
WHEN HOT (OVER 60 °C)

Ruotare il termostato sulla tem-
peratura desiderata.

B.B.: per I'apparecchio can gia-
sira cromata, alla prima acegen-
sione giornaliera ruotarevil ter-
mostato sulla temPeratura di
180 °C e £sci"'re funzionare
per mezz' a vuoto prima di
selezionare la iemperatura d

derata. g)
RSA-

ATTENZIONE: NO
RE MAI ACQUA P1A-

STRA QUANDO‘ STA E'
MOLTO CAL LTRE 60 °C)

an

3.1.6 Turning the appliance off

 Press the thermostat knob
and tumn it to position sk : the
burner will be extinguishgd,
but the pilot flame will

re
re-ignit
burner on demand. 0

lit, ready to

s« To extinguish a@e pilot
flame, press& nob and

furn it to posi (OFF).

0%0

VALVE.

S

R

1.6 Spegnime\té\}

re la manopola del termo-

?o e ruotarla sulla posizione

; solo la spia pilota rimarra

accesa per consentire successi-
ve riaccensioni del bruciatore.

Per spegnere anche la spia pilo-
ta premere la manopola e ruotar-
la sulla posizione O .

IS mmn@ AT THE
ENR OF ALL COOKING
ATIONS, ALWAYS

RN OFF THE GAS

SUPPLY AT THE MAIN

-39 -

ATTENZIONE:
MINE DELLE OPERAZIONI
CHIUDERE SEMPRE [L RU-
BINETTO GENERALE DI IN-
TERCETTAZIONE.

AL TER-
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4. CORRECT USE AND

CLEANING

Lo@e190

4. CORRETTO USO E

PULIZIA

4.1 Correct use of the plate

This equipment is intended for the
cooking of food in direct contact with the
cooking-plate. Any other use is deemed
improper and could be dangerous.

In particular, the appliance is not
to be used for deep frying in oil:
at the high temperatures produced
by the plate, oil deteriorates
(producing toxic substances) and
may easily catch fire;

ON APPLIANCES WITH
CHROMED PLATES, NEVER:

Heat pans and utensils: this will
irreparably damage the surface!

Cook frozen food: the thermal

stress produced by contact wit
very cold food will ca
irreparable  damage 1o %
chromed surface! 0
Scratch or violentl @?e the
surface: this ma &nly cause
physical a \ mechanical

deterioration the risk o@
damaginggt ctive surface

4.1 Corretto uso della piastra
Questo apparecchio é destinato solamen-
te alla cottura dei cibi a diretto ce @)
con la piastra, ogni altro uso a&ati-

vo é da considerarsi impropr‘z ﬂ

In particolare, I'app@chio non
va utilizzato @@r fritlire con alla-
gamento d'olio: zlle alte temper;
ture sviluppate l'olio si deteg

(producendo sostanze tossj
puo facilmente incendiarsi

NEGLI APPARECCHI uwu.. SU-
PER-'CIE CROMATA EVITARE

ASTCLUTAMENTE-

|
mente Ia&werﬁcie!

Cot di surgelati:

cromatal

Graffi o urti violenti:

f
|

)
1=

the caoked food!

can also 0ent correct cl
and th pardize the hy@j

dei prodotti trattati!

" -,
Riscalda % di pentole e te-
gami: gi eggia irreparabil-

tSMmeO provocato da alimenti a
bassissima temperatura sulla pia-
tra molto calda produce altera-
zioni irreversibili alla superficie

grado delle caratteristiche fisiche
e meccaniche col rischio di dete-
rioramento della superficie attiva,
viene compromessa la corretia
1 pulizia e peggio ancora l'igienicita

lo sbalzo

olire al de-

MAXIMUN C EUST BE TAKEN
WHEN USIN ETAL UTENSILS TO
HANDLE ON CHROMED

PLAT@ also point 4.2.1)

MUOVERE I CIBI

USARE SEMPRE LA MASSIMA CAU-
TELA, SULLA PIASTRA CROMA-
TA, UTILIZZANDO UTENSILI IN
METALLO PER SPOSTARE O RI-

CAUTION: the surfaces
and edges of the ap-
pliance are very hot!

ATTENZIONE: superficie
e bordi molto caldi!
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4.11 Installation and removal of the

optional splash guard

(This is made up of several sections to
allow for its cleaning in a dishwashing ma-
chine).

4.1.1 Montaggio e rimozione del bordo
paraspruzzi (opzionale)

(E' costruito in sezioni per consentimed'in:
troduzione in lavastoviglie).

4.1.1 What to d&@4§

does noé’

Consult er 4 in secti

nuale
et intructions
theion| gencrali

4.1.1 Cosa fare se 'apparecchio
non funziona

Consultare il capitolo 4. nella se-
zione 2 del manuale A.

of mao A
&

n the event ﬂ effective
breakdown gn oft the
applianc call an
authorj viceman.

-4-1-

In caso di reali inconvenienti o

avarie, spegnere ['apparec-
chio e chiamare il tecnico au-
torizzato.
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4.2 Cleaning 4.2 Pulizia

4.2.1 Removal of residual matter from  4.2.1 Rimozione dei residui dalla"pia-
the plate during cooking stra durante la cotiura

A suitable scraper with interchangeable Un attrezzo raschiatofe a la-

blade is available on request to remove ma intercambiabile € dispohibi-

any residual from the plate. Keep le a richiesta peria pulizia del-

the blade perfectly adherent to
the surface, scrape deli-
cately without knocking alla superficie, raschiare co

the plate violently, and - b catezza evitando di colpire vi -
do not use the edge of the mente la piastra e non usarefatifezzo

la piasif@. Usarlo tenendo |
lama periellamente ader

blade as this may scratch the di spigolo per non provoc ffi al-
surface. la superficie.

A toothed blade can be used = lama dent Xercambiabile
on appliances with gooved plate . essere usata apparecchi con
to facilitate the removal of any residuals in ¢ stra rigata per re agevolmente i

scanalature,

the grooves. \\residui a!l'interqi
Q )

4.2.2 Cleaning of cooking-p!at@r 422 L

io della piastra al termine

% Remove the mos residual maltebé Rimuovere i residui pit voluminosi
as indicated i, gt 4.2.1; “"‘& y come indicato al punto 4.2.1; '
® Use a brué& spread a suit
able Qieasing product
NO x toxic or cor
de sing agent et
. work for 10 minute
+ Close the ov : -
with the \s p-

plied,;

@ Fil Qlate with

waler jand let it
soak at 60 'C as
long as necessary;

€ spalmare con un pennello un
prodotto sgrassante idoneo (NON
usare sgrassanti tiossici o
corrosivi) e lasciare agire per 10
minuti;

€ chiudere lo scarico col
fappo in dotazione;

€ allagare la piastra
d'acqua e lasciare in
ammollo a 60 °C per
il tempo necessario;

 togliere la bacinella di
raccolta sughi e collo-
care un secchio in
corrispondenza  del
foro di scarico;

4 Remove the sauce
tray and place a
bucket under the
outlet hole;
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& Remove the plug,
clean with a
sponge and rinse
abundantiy Then

dry.

¢ togliere il tappo, pulire
strofinando con una
spugha e risciacquan-
do abbondantemen-
te, quindi ascilgare.

~all traces of. detergent Resulues
~of - cleaning - products,

_heated to high temp _rature, can
"-":-Ieave permanent marks on the

non-corrosive products.

4.2.3 Cleaning the frame and sia

.;'-i’rmsed very theroughly to remove

& Any limescale marks can be removed

@tuali macchie e si possono
-
with water and vinegar or with specmc 0 iminare con a aceto o prodotti

s 4.2.3 Puﬁ;ﬂella struttura e delle parti

per nmuovere ognl rac _

te sgrassante. Residui di queste sost‘. '1-

ze, alle alte. ternperature, possonr pro-.
Jal

“

\

specifici non & vl

riortoa prol@
of non-use Q)

Seeeetion 2, pour\

Manual A,

Atfter cleamn a thin layer

protect the

steel paris in io inox
See chapter 6, secti 2 3 gedere capitolo 6, sezione 2.
Manual A Q del manuale A.
4.2.4 Clea 4.2.4 Pulizia in previsione di inattivita

Handbook

Eaauale
F?“!nl Inatructions
¥

prolungata dell'apparecchio

Vedere sezione 2, punio 3.3
del manuale A.

Dopo aver effettuato la pulizia,
proteggere la piastra con un velo di.

of vaselin
plate. Q

_'.s.ehf itting the pl:

inin service aftrer cleaning,
follow the instructions in.
‘point 3.3.1, section 2 of

olio di vaselina.

'::come detto' al. precedente pun-.

frto 3.3.1, sezione 2 di questo

this Manual (B)

- 43 -
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5.1 Maintenance L) | | 5.1 Contratto di
contract ) manutenzione
See chapter 8 of section 2 of Vedere capitolo 5, sezio-

manual A, ne 2 del manuale &

Ko

1 Ps&féplash guard 1P®S  Alzatina paraspruzzi

REFT Plate cleaning scraper RFT  Raschietto per pulizia piastra
BKLL 10 spare blades for smooth plate KELE  Setdi 10 lame per piastra liscia
LR 10 spare blades for ridged plate BLR Setdi 10 lame per piastra rigata

MB43 Flue type B MEB43 Camino ditipo B
MT43 Flue Type Bi11 with anti- MT43 Camino ditipo B11 con cappello
downdraught cap antivento
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DICHIARAZIONE Di CONFORMITA' - GELIJKVORM]GHEIDS VERKLARING
DECLARATION OF CONFORMITY 7OVERENSSTEMMELSESERKLFERING
KONFORMITATSERKLARUNG FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE
DECLARATION DE CONFORMITE YHDENMUKAISUUSVAKUUTUS
DECLARACION DE CONFORMIDAD AHAQSH ZYMMOPOQZHY
DECLARACAO DE CONFORMIDADE

IT Il sottoscritto, designato a legale rappresentante della Angelo Fo GC. spa, s/s Romena Sud, 90 - CARP| (MO) - ltaly, dichiara che i prodotli scttoelencati, costruili 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 producls listed hereunder manufaclured for:
DE Der Unterzeichner, rechilicher Vertreter der Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPl (MO) - ltaly, ek, da_ die nachstchend beschriebenen Produkte, realisiert fir:
FR Je soussigné, représentant légal désigné Angelo Po GC. spa, s’s Romana Sud, 90 - CARP! (MO) - ltaly, déclare que le produls énumérés ci-aprés, réalisés pour:
ES El suscito, nombrado representante legal de la Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, %0 - CARPI {MD) - ltaly, declara que los productos indicados a continuacion, realizados para:
PT O abaixo assinado, designado legdl representante da Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - ltaly, declara que os produtos abaixo indicados, produzidos para:
NL Ondergetekende, aangewezen als weftelijk vertegenwoordiger van de firma Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud 90 - CARPI (MO) - taly, verklaar dat de hiernavolgende Wewaardlgd voar: -

DK Undenegnede, juridisk fuldmegtig for Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - laly, fosikrer at produkierne som list fremstilles  for:
_SE  Undertecknad, juridiski ombud for Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, 90 - CARPI (MO) - ltaly, forsakrar aft de produkler som férec an, ftillverkade for:
_Fl  Allekirjoitanut, Angelo Po GC. spa, s/s Romana Sud, %0 - CARPl (MO) - laly, juridinen edustzja, vakuuttaa ettd allamainitut tuo jotka on  valmistettu:
GR 0 xotefev vmojeypoppevos vopog exmpocanos ™o Angelo Po G.C. spa, s/s Romana Sud, % - CARPI (MO) - ltaly, dnhover en 1o nupamt WOVTO, KOTCHOKEVOOHEVE WL

QNGELOPO: & O

1AOFTIG [UH MR “eensese~s |B,|00467578004) |

41012 Carpi (MO) -
C0-bar |. | 16 [1.oosd/h || I I-L ] |T-E5-PT-GRAGER
‘{630-30mbar | . [ 16k

&
. L 1. 1 I v | e ] ]
R R ] bWGm

IT Sono conformi a quanto prescritto dalle sequenti direttive: -
GB Are in compliance with the following directives:
DE Mit den Vorschriften konform sind, die in den folgenden Rlchtllm

FR Sont conformes aux prescriptions des directives %

ES Respetan las prescripciones contenidas en las siguientes dir
PT Estac em conformidade com as prescrigbes das seguintes di as:

NL Conform de wvoorschriften zijn ven de volgende thjnen:
DK Er i overensstemmelse med vilkarene i fol irektiv:
SE Ar i 6verensstimmelse med vilkoren i e direktiv:

F| Noudattavat allamainitun dir, ehtoja:

93/68

GR Cwal ovpgove pe 1o ocoa xabopiloy gpoxotw odnnEc:

IT E dalle seguenti norme:&
GB And with the following stand

DE Und Normen )
FR Et dés norme: :
ES Y en las' sigui ; @
PT E das  segui normas:
NL En van de vo&e normen: \

DI Samt felgende lovkrav:

SE Samt foljande lagkrav:

Fl Seka allamainitiuja lakivaatimuksia:
GR Ko ot £fno K(I\’OV@

EN203-1
EN203-2
EN437

IT E. in applicazione a quanlo drefive  citale, sono slate  dowle o marcawra CL ed ¢ stalo  predisposto  un  adequale lascicolo tecnico presso la ns.  sede.
GB And, pursuant of the abovegent direclives, the CE marh has been applied. Furthermore, adeguale lechnical material has been preparod and is avaiable from our oifices.
DE Undda siein Ubareinsu'mnung | del en der obengenanntan Richtfinien mit dem CE-Zeschen versshen sind und da_ 1o Sie ein angemessenes technisches Heft srstellt wurde, das bei Uns in der Firma zur Vorlogung steht..
FR En application H ives citées, ils portent la marqua CE el un dossier lechnique ast deposé de nolro sigge.
ES Y. conlarme con én las ciladas directivas, han reabide la  parca  CE Existe  asimismo un  espedlico  prospeclo  lécnico  relativo  disponible  en  nuasia sada.
PT E. em aplicagio quaglo previsto  pelas  releridas  directivas, receberam 2 marca CE. terdo  sido  preparado um lasciculo  técrico  adequado  disponivel na  nossa seda.
NL En in tospassing dg/ bepalingen van de genoemds richtijnen zijn wvoorzien van CE markerng en  uilgerust mel een bij ons  kartoor  verkdjghaar  geschist lachnis:ha boek;e.
DK | henhold fil vilkirene 1 ovennamvnle direklv  har  vicksomheden lorestdel CE  maxkning  al  produkieme  sambedigering  al  en  udlerlic  tckoel beskovele, osom o b firic 5 03
SE | enlighet med vilkeren i ovannamnda direkliv - har  léretagel ombestt CE  markming av  produktema  samt redigering  av  en  ulladig 1k beskiviing  son ,j'.:‘ 15 R
Fl Yihiamainitum direktivin chtajen mukaisesl yrilys on hoitanut luotteidan CE merkinnat seka muokannut taydellista teknista kuvausia, joka il fomsammo.
GR  Ka, o gapuon)  tev  comv  kufloplovy oL Tpmiava ofpro orpory te unuw KB wor wiopynt  ovol eolanro wpixo oulicho nou duendon 2 (e Tuo.
Giovanni Allesina

39B6510



